Susic¢ka potravin

Professor sra410
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Prectéte si pozorné tento navod i bezpecnostni pokyny.
Dodrzujte zékladni zasady bezpecnosti a véechny provozni a bezpeénostni pokyny.
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DULEZITE INFORMACE

-Pred prvnim pouzitim dukladné prostudujte navod a uschovejte pro pfipadnou
pozdeéjsi potrebu.

-V pfipadé pouZivani pfistroje v rozporu s navodem k obsluze vyrobce nepfebira
zaruku a narok na garanci zanika.

-Nespravné pouZiti mize zpUsobit poskozeni pfistroje i zranéni uzivatele.

- Zkontrolujte, zda napéti na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi elektrické siti.

- Elektricky rozvod, na ktery je pfistroj pfipojen, musi odpovidat pfislusnym normam
statu, kde je pouzivan.

- Pristroj je urCen pouze pro pouziti v domacnosti a neni urCen pro venkovni pouziti.

-NepouZzivejte Vasi susi¢ku k jinym nez stanovenym tceltim tj. suSeni vhodnych
potravin.

- Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkudenosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzwam spotrebice
bezpecnym zpUsobem a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotfebicem
nesméji hrat. Cidténi a idrzbu provadénou uZivatelem nesméji provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

-Déti mladsi 8 let se musi drZet mimo dosah spotfebiCe a jeho pfivodu.

- Pfivodni kabel nesmi byt veden pfes ostrou hranu a nesmi se dotykat horkych
predmétu.

- Pfivodni kabel vedte mimo prostory, kde se chodi a jezdil

-Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte ho od el. sité vytazenim pfivodniho kabelu z
el. zasuvky.

-Neprovozujte susicku nepfetrzité déle nez 40 hodin. Po skonceni suseni pfistroj
vzdy vypnéte, odpojte od zasuvky a nechte vychladnout.

-Neprovozuijte susicku s viditelné poskozenym kabelem nebo zastrckou. Vyménu Ci
opravu poskozeného pfivodu smi provadét pouze autorizovany servis.

-Nikdy nepouzivejte, je-li pfistroj poskozen jakymkoliv zptsobem. Riskujete Uraz
el. proudem nebo pozar. V pfipadé poruch ¢i poSkozeni odpojte pfistroj od sité,
nechte vychladnout a kontaktujte autorizovany servis.

-Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru.

-Nikdy nestrkejte jakékoliv pfedméty do vika s motorem a topnym télesem. Nikdy
neotevirejte motorovou jednotku.

-Nepouzivejte pohonnou jednotku k vytapéni mistnosti.

-Susicku umistujte v dostateéné vzdalenosti od stén, zaclon a zavésu, na pevny a
suchy podklad.

-Susicku umistujte vzdy mimo dosah déti. Dbejte na to, aby se déti nemohly
dotknout pfistroje, pokud je v provozu nebo horky a aby nedosahly na pfivodni
Sndru.
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-Pfi vypinani a zapinani el. sité vZdy nejprve pfistroj vypnéte vypinatem (poloha 0).

-Nikdy neodpojujte pfivodni $idru z el. sité tahem za kabel.

-Vidlici nezasunujte nebo nevytahuijte s mokryma rukama.

-Neumistujte Vasi susicku blizko jakéhokoli tepelného zdroje. Zabrarite, aby se
Snura dotykala jakéhokoliv horkého povrchu, véetné susicky samé.

-Motorovou jednotku neumistujte v blizkosti vody (vany, umyvadla, sprch apod.).
Nepouzivejte pfistroj, je-li jeho povrch vihky.

- Pfi Cisténi a prenaseni susicky ji vzdy nechte vychladnout a odpojte ji od sité.

- Jakékoliv zjisténé zavady na pfistroji neopravujte sami. Tuto opravu svérte odbor-
nému servisu.

-Pozor, pfistroj je v pribéhu provozu i néjakou dobu po vypnuti horky!

-Pouzivejte pouze originalni prislusenstvi.

-Pozor!! NebezpeCi ohné. Nikdy nezakryvejte pfistroj v provozu nebo horky pfistroj
ruéniky €i jinymi pfedméty. Riskujte vznik poZarul

Motorovou jednotku s topnym télesem NIKDY NEPONORUJTE DO VODY !!!
Pozor!! Nebezpeéi ohné. Nikdy nezakryvejte pfistroj v provozu nebo horky
pfistroj ruéniky €i jinymi pfedméty. Riskujete vznik pozaru!

Popis vyrobku

1. Hlavni vypina¢ se svételnou indikaci zapnuti
2. Regulétor teploty

3. Motorové jednotka s topnym télesem

4. Vertikalné nastavitelna susici plata

5. Vrchni viko

Technické parametry
Prikon: 245W

Napéti: 220-240 V ~ 50 Hz

Rozsah nastaveni teplot: 35 - 70°C
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uvob

Sudeni potravin je ucinny zplsob jejich uchovani pro pozdéjsi pouziti pfi zachovani chuté, obsahu vitamind i jejich nu-
tri€ni hodnoty. Pomoci ventilatoru pohanéného el. motorkem vzduch cirkuluje zdola pfistroje smérem nahoru pfes susici
plata a tim odstrariuje vihkost z potravin. UsuSeni ¢erstvého ovoce nebo zeleniny Vam umozni pouZivat je po cely rok.
Pro ulozeni téchto potravin jsou nejvhodnéjsi sklenice s pevnym uzavérem. Ovoce i zelenina bude vzhledové odlisna
od téch, které jsou prodavany v obchodech. Je to proto, ze nejsou pouzivany zadné konzervaéni pfisady ani umélé
pfibarvovani. Mizete susit i byliny, [éCivky, kofeni a kvétiny jako dekorace nebo vonné smési.

PRED PRVNIM POUZITIM
JE NUTNE, ABY BYL POD PRISTROJEM BEHEM POUZIVANI UMISTEN TEPELNE ODOLNY MATERIAL (KE-
RAMICKE DLAZDICE TEPELNE ODOLNA DESKA APOD.), ABY SE ZABRANILO POSKOZENi Cl DOKONCE
VZNICENi POVRCHU POD SUSICKOU.

- Pristroj vyjméte z krabice a odstranite veskery obalovy material. Zkontrolujte pfistroj, zda neni poskozen.

- Omyjte susici plata a vrchni viko béZnym prostfedkem na myti nadobi a diikladné oplachnéte vodou a osuste.

- Plata jsou vySkové nastavitelna pootocenim o cca 15°. P¥i transportu jsou poskladana tak, aby zabirala na
vy$ku méné mista. Po omyti a pfi pouzivani je pootocte, aby prostor mezi patry byl vétsi.

- Vlozte vSechna susici plata zpét na susic¢ku a zavFete vikem.

- Nastavte vypina¢ na 0" (vypnuto) a zapojte pfivodni $fidiru do el. zasuvky.

- Zapnéte susicku naprazdno na dobu asi 30 minut. BEhem této doby do ni neumistujte Zadné potraviny. Pfi tomto prv-
nim pouZiti mize dojit k vyvinu slabého koufe, pfipadné zapachu z vypalovani tepelného vinuti. Poté tento jev zmizi.

- Po prvnim vypaleni znovu omyjte plata a viko. Osuste patra a susicka je pfipravena k pouziti.

PRIPRAVA SUROVIN

Nejlepsi vysledky dosahnete pouze pfi pouziti kvalitnich surovin. Ovoce i zeleninu je nejlepsi zpracovavat v dobé jeji
pné zralosti. Nezralé plody nejsou chutové dobré, pfezralé jsou kaSovité. Chutové vlastnosti jsou v dobé piné zralosti
nejlepsi a obsah vitamind je maximalné zachovan. Susit Ize samozfejmé i pfezralé plody, pokud odstranite poskozené
¢asti. Potraviny pred suenim dikladné umyjte, odstrarite mékké a poSkozené ¢asti. Odpeckujte nebo zbavte jadfincd,
kofenu a jinych nepozivatelnych ¢asti. Dbejte na Cistotu Vasich rukou i pouzitého nadobi. Rozkrajejte suroviny na tenké
platky, ideaini jsou o tloustce cca 2 mm (max. 4 mm). Osuste platky utérkou nebo ubrouskem.

PREDZPRACOVANI

Pfedzpracovanim dosahnete lep$iho vzhledu i chuti, rychlejSiho ususeni, zastaveni zrajiciho procesu a prodlouzeni
trvanlivosti. pomoci nékterych metod:

Pfirodni - Pied suSenim ovoce muZete pouzit citrénovou nebo ananasovou $tavu, zabranite tim zhnédnuti nékterych
potravin. Ponofte platky na dvé minuty do citronové nebo ananasové Stavy.

Soleni - nakrajenou zeleninu namocte do slané vody.

Blansirovani - Nékteré druhy ovoce nebo zeleniny s tuhou pfirodni slupkou je tfeba namogit do vielé vody na dobu 1-2
min, poté ihned ponofit do studené vody a osusit.

Naparovani - Nékteré druhy zeleniny s dlouhou dobou vafeni vyzaduji napafovani v horké pare.

Krajeni - V&tSi kusy potravin pfed suSenim nakrajejte na platky ( nejlépe na tl. max. 4 mm ) nebo kostky.

DOBA SUSENI
Doba suseni je ovlivitovana vihkosti, tioutkou platku, vihkosti vzduchu a obsahem vody v suSenych potravinach. Doba
suSeni u mnoha potravin pfesahuje 12 hodin. Piehled surovin a pfibliznou dobu suseni najdete v dalsi ¢asti navodu.

OBSLUHA SUSICKY

Pristroj umistéte na suchou, rovnou, pevnou plochu s horku vzdornou podlozkou. Platky ovoce nebo zeleniny pokladejte
rovnomérné na plata tak, aby se nepfekryvaly a aby zakryly cca 80-90% plochy plata. Zaplnéna plata pokladejte na sebe
tak, aby do sebe zapadala. ZapInéna plata umistéte na motorovou jednotku. Na posledni plato vzdy umistéte viko.
Poznamka: Doporu€ujeme umistit na motorovou jednotku vSech 10 dodavanych plat bez ohledu na to, zda jsou vSechna
zaplnéna. SuSené potraviny umistujte od hornich pater smérem dold. Potfebujete-li dalSi plata, je mozno je dokoupit.
Maximalni pocet uzitych plat je 12! Pipojte susicku k zasuvce el. sité, nastavte poZzadovany stuper teploty a zapnéte.
V pribéhu suseni je vhodné plata nékolikrat (2-3x) pferovnat — prohodit spodni a horni — zlepsi se rovnomérnost suseni.
Po dokonceni suseni pfistroj vypnéte a odpojte od sité. Sejméte plata a odlozte mimo susicku. Nechte suSeny material
jesté po dobu cca 15-30 minut viastnim teplem ,dojit*. V Zadném pfipadé nenechavejte teplé rosty na motorové jednotce
bez chodu ventilatoru, mohlo by dojit ke zkrouceni plastd susicky.
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Nastaveni teploty

Zde uvadime z&kladni hrubé nastaveni teplot pro jednotlivé suroviny:

Bylinky- 35-40°C, Zelenina - 40°C, Chléb, pecivo - 40-50°C, Ovoce - 55-60°C

Pozor: Doby a teploty suSeni uvedené v tomto navodu jsou pouze orientaCni! Nebojte se experimentovat, brzy budete mit
jasnou predstavu a zkuSenosti, jaky stupefi nastaveni pouzit pro kterou surovinu.

TIPY:

Suseni ovoce

- Ovoce umyjte a dobre osuste.

- Odstranite vSechny kazy, jadra a pecky.

- VétSi ovoce nakrajejte na platky o sile max 4 mm.

- Pokud ovoce namogite na 2-3 minuty do citrénové nebo ananasové Stévy, zabranite zhnédnuti. Pro ziskéni zajimavé
chuti mUzete ovoce pokapat medem, posypat cukrem,skofici nebo kokosem.

- Ovoce s pfirozenou tuhou slupkou (hrozny, $vestky nebo i fiky) mizZete pro urychleni susiciho procesu namogit do vafici
vody na 1-2 minuty. Poté je ihned ponofte do studené vody, ochladte, osuste a nakrajejte na platky.

- Jestlize je ovoce spravné ususeno, je mékké a ohebné. Pozor na presuseni!

Suseni zeleniny

- Zeleninu dukladné ocistéte a umyjte.

- Vykrajejte povrchové kazy.

- Zeleninu, ktera vyZzaduje dlouhodobé vafeni je vhodné pfed suSenim napafit. VV hrnci uvedte do varu vodu. Zeleninu
v cedniku umistéte nad vrouci vodu a zakryjte poklici. Napafujte po dobu 2-5 minut. Zchladte ve studené vodé, na-
krajejte a suste.

- Jestlize je zelenina sprévné usudena, je tuhd a tvrda, bez jakychkoli mékkych ¢asti.

Suseni bylinek, koreni a kvétin

- Listy pro suSeni trhejte mladé a ki'ehké, lusky se semeny sbirejte dfiv nez se oteviou. Kvétiny sbirejte mladé a polo-
otevfené.

- lybrané ¢asti bylin, kofeni a kvétin umistéte na susici plata, lehké a drobné ¢asti uloZte do spodni misky (na platech
by vifily a nakonec propadly dold ).

- Suste 8 -10 hodin, az jsou jednotlivé Casti dobfe suché, kiehké.

- Byliny a kofeni neuskladiujte v papirovych saccich, protoZe oleje v nich obsazené by absorboval papir a doslo by
k znehodnoceni. Nejlepsi nadobou pro uskladnéni jsou opét sklenéné lahve s pevnym uzavérem, v pfipadé kvétin
sklenéné nadoby s Sirokym hrdlem pro snadnou manipulaci.

Vyroba vonnych smési

Susené kvétiny, listy a okvétni listky vioZte do sklenénych nadob s Sirokym hrdlem. Képnéte podle potfeby 3 - 4 kapky
vonného oleje pro oZiveni viné a nadobu uzaviete. Obsah protiepejte a uloZte na chladném misté. Vonny obsah Vam
bude stéle k dispozici.

Zkouska vysledku suseni

Predtim neZ zanete zkouet stav suSenych potravin, nechte je zcela vychladnout.

Kousek rozkrojte, uvnitf by nemély byt Zadné viditelné stopy vihkosti. Platek ovoce Ize snadno ohnout bez toho, aby
praskl. Zelenina a bylinky jsou tvrdé a po ohnuti se zlomi.

Skladovani susenych potravin

Ususené potraviny vkladejte do nadob uplné vychladlé.Nadoby na uskladnéni potravin musi byt zcela suché. Ideélni
jsou sklenice s pevné uzaviratelnymi uzavéry. Pokud potraviny skladujete v plastikovych saccich, viozte je je$té do
nadob bezpecnych pfed hmyzem. Usudené potraviny skladujte v suchém, chladném a temném prostiedi. UsuSené
potraviny neskladujte v alobalu nebo kovovych nadobach. Usu$ené bylinky pfed skladovanim nedrtte.

Dillezité pro ukladani potravin 1!

Nékolikrat béhem prvniho tydne po ususeni zkontrolujte vihkost protiepanim
obsahu v nadobé. Pokud se nadoba uvnitr rosi, je treba potraviny jesté dosusit.
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Mnozstvi suSenych surovin v jedné varce

MnoZstvi zavisi na typu suroviny a na po¢tu pouzitych pater. Nasledujici tabulka poskytuje zékladni hruby prehled:

Surovina Hmotnost suSené suroviny (10 pater)
Jablka, hrusky 4,0kg
Meruriky, Svestky, broskve 3,6 kg
Houby 2,0kg
Cervena paprika (prouzky) 3,6 kg
Zelenina, jemné krajena do polévek a omacek 2,0kg
Fazole, hrasek v lusku 2,6 kg
Bylinky, lipovy kvét apod. 4409
Sipky, brusinky, bortivky 1300 g

Jablka

Vyjméte jadfinec, nakrajejte na platky nebo krouzky, oplachnéte
ihned v citronové vodé, osuste.

Doba sudeni : cca 6-7 h

Tip : Pro udrzeni bilé barvy suSenych jablek, blanSirujte v osole-
né vodé (1 It vody, 10 g soli)

Meruriky, broskve

Dobre odrhnéte, rozkrojte na pulku, vyjméte pecku. Varte v cuk-
rové vodé s citrénovou $tavou az mirné zmékne (0,5 It vody,
polovina citronu, 200 g cukru). Nechte okapat a oschnout.

Doba suseni : cca 13-28 h

Banany

Oloupejte a podéIné rozfiznéte (muZete rozfiznout i pfiéné napdl
nebo nakrajet na platky).

Doba suseni : cca 8-38 h

Hrusky

Odstrarite jadfinec, rozpulte nebo rozétvrtte (zalezi na velikosti).
Malé hrusky mohou byt sueny celé. Neloupejte. TvrdSi odridy
blansirujte pfed suSenim az trochu zméknou.

Doba suseni : 8-30 h

Kvétak a kapusta

Rozdélte kvétak na malé rizice (kapustu pokrajejte). Omyjte v
silné osolené vodé, kratce blansirujte Vetsi riZice kvétaku roz-
pulte. Nechte dobfe oschnout.

Doba suseni : cca 6-14 h

Miada fazolka, hrasek

Suste jen mladou fazolku nebo hrach. Pfed su$enim odstrarite
z mladych fazolovych lusk nitky. Kratce ponofte do neosolené
vafici vody.

Dulezité : SuSena fazolka i hraSek se maji pred pouzitim
namocit pfes noc.

Doba suSeni : cca 8-26 h

Tresné, visné
Odstrarite stopku. Celé vloZte na plato.
Doba suSeni : cca 12-23 h

Bylinky

PetrZel a pazitku jemné nakréjejte.

Odstrante stopky z kopru, majoranky, bazalky apod. Suste vcel-
ku. Na plata podloZte tyl, gazu nebo papirové ubrousky, aby
jemné kousky nepropadavaly sitem.

Doba suseni: cca 1-2 h

Cervend paprika

Odstrarite semena, nakrajejte na jemné prouzky (suSena papri-
ka je vyborna do polévek a omacek).

Doba suseni : cca 6-7 h

Houby

Cerstvé zampiony a hfiby omyjte v citrénové vodé, neloupané
nakrajejte na platky a dobfe osuste. Pokropte citrénovou $ta-
vou a rozmistéte volné na plata. Smrzi apod. mohou byt suSeny
veelku.

DuleZité : Nesuste liSku jedlou, po suSeni ztuhne.

Doba suseni : cca 6-14 h

Mrkev
Oloupejte a nakrajejte na platky nebo prouzky.Krétce povarte.
Doba suseni : cca 8-14 h

Spenat

Listy Spenatu omyjte, kratce povarte, nechte okapat a lehce vy-
mackejte.

Doba suseni : cca 6-16 h

Zelenina do polévek a omacek
Zeleninu nakrajejte na jemné prouzky nebo kosticky. Omyjte v
silné osolené vodé. Kratce blansiruijte.
Doba suseni : Mrkev, celer, kedlubny - cca 6-12 h
Pérek, zeli, kadefava kapusta a cibule - cca 4-10 h

Rajcata

Masita rajcata rozpulte, mirmné osolte a suste rozkrojenym po-
vrchem nahoru.

Doba suseni : cca 8-30 h

Svestky

Nesuste Svestky pfezralé nebo s pfili§ vysokym obsahem vody.
Otfete je, rozpulte a vyjméte pecku. Rozmistéte na plato slupkou
dold.

Doba suseni : cca 10-20 h

Cibule
Nakréjejte na jemné prouzky, dobie omyjte a vysuste v utérce.
Doba suseni : cca 8-14 h
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Cisténi a skladovani

- Susicku vzdy odpojte od el.sité a nechte Uplné vychladnout.

- Motorovou jednotku neponofujte do vody ! OCistéte jej mékkou vihkou houbou s neabrasivnim Cisticim pfipravkem.
Dejte pozor, aby voda nevnikla dovnitf vika.

- Susici patra a viko umyjte teplou vodou se saponatem. K odstranéni pfischlych zbytkl Ize pouzit mékky kartac.

- Nevkladejte do my&ky nadobil

- NEPOUZIVEJTE DRATENKU NEBO ABRASIVNi CISTiCi PRASKY !I!

- Pfistroj vZdy ukladejte mimo dosah déti. Jestlize suSicku nebudete delSi dobu pouzivat, chrarite ji pfed zapraSenim i
uspinénim.
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ZARUCGNi PROHLASENI

Dékujeme Vam za dlvéru v tento vyrobek. Véfime, Ze s nim budete maximalné spokojeni. Jestlize
jste se rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti drobnych kuchyriskych spotfebicli, péce o télo nebo
spotfebni elektroniky, dovolujeme si Vas upozornit na nékolik skute¢nosti.

- Pfi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pfistroje pozadujete. Pokud Vam nebude vyrobek
v budoucnu vyhovovat, neni tato skuteénost divodem k reklamaci.

-Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte pfilozeny navod a diisledné se jim fidte.

- VeSkeré vyrobky slouzi pro doméci pouziti. Pro profesionalni pouziti jsou uréeny vyrobky specializo-
vanych vyrobcd.

- V8echny doklady o koupi a o pfipadnych opravach Vaeho vyrobku peclivé uschovejte po dobu 3 let
pro poskytnuti maximalné kvalitniho zaruéniho a pozaruéniho servisu.

Na tento domaci spotiebié¢ poskytujeme zaruku na bezchybnou funkci po dobu 24 mésict od data
zakoupeni vyrobku spotfebitelem. Zaruka se vztahuje na zavady zpusobené chybou vyroby nebo vadou
materialu.

Zaruku Ize uplatfiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je neplatna, jestlize je zavada
zpusobena mechanickym poskozenim (napf. pfi pfepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim
v rozporu s navodem k obsluze, neodvratnou udalosti (naprzivelna pohroma), byl-li vyrobek pfipojen na
jiné sitové napéti, nez pro které je ur€en a také v pfipadé Uprav nebo oprav provedenych osobami, jez
k tomuto zakroku nemaji opravnéni. Viyrobky jsou uréeny pro pouZiti v domécnosti. Pfi pouZiti jinym
zpusobem nem(iZe byt zaruka uplatnéna.

V pfipadé poruchy se obratte naprodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili. Pfireklamaci doporu¢ujeme
doloZit doklad o koupi vyrobku.

V pfipadé nerespektovani téchto zasad nemlzeme uznat pfipadnou reklamaci.

Servis: Zasobovani a. s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik,
tel.: 315 646 160, reklamace@zasobovani.cz, www.eva.cz

Zpétny odbér elektroodpadu

Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni (z domacnosti)
|

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v priivodni dokumentaci znamena, ze pouzité elektrické nebo elektronické vyrobky
nesmi byt likvidovany spoleéné s komunalnim odpadem. Za Gcelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte na urée-
nych sbhérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich
negativnich dopadu na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt diisledky nespravné likvidace odpad. DalSi
podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gradu, nejblizsiho sbémeého mista, v Zakonu o odpadech pFislusné zemé, v CR &.
185/2001 Sb. v platném znéni. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy

udéleny pokuty.

Dovozce: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, Ceska republika, www.EVA.cz
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