Susicka ovocia a zeleniny
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Vazeny zakaznik,

gratulujeme Vam k zakupeniu produktu.
Prosim, dokladne si precitajte manual a dbajte na nasledovné pokyny, aby sa zabranilo
Skoddm na zariadeni. Za skody spO6sobené nedodrzanim instrukcii a pokynov neruc¢ime.

Technické udaje
Bezpecnostné pokyny
Pouzivanie a obsluha
Cas pripravy a su$enia
Cistenie a starostlivost
Rady pre likvidaciu
Vyhlasenie o zhode

Technické uUdaje
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Polozka cislo 10030499,10030500
Napajanie 220-240V -~ 50 Hz
Spotreba energie 250 Watt

Bezpecnostné pokyny

Spotrebi¢ nepouzivajte dlhsie ako 40 hodin. Po dokonceni susenia vypnite spotrebic
(prepinaé by mal byt v polohe "OFF"), odpojte spotrebi¢ a nechajte ho vychladnit.

e Nespravne pouZivanie spotrebi¢a mdZe spbsobit jeho poskodenie a zranenia 0s6b v jeho
blizkosti.

e Spotrebi¢ pouZivajte iba na urcené pouzitie a vzdy postupujte podla pokynov v manuali.
e Spotrebi¢ vypnite, ked ho nepouzivate.

e Udrziavajte spotrebi¢ mimo dosahu vody. Nezapinajte spotrebic, ak je jeho povrch
mokry.

e NepouZivajte spotrebic¢ s poskodenym elektrickym kablom, zastrckou, po pade
spotrebica alebo ak ma znamky iného poskodenia. Skontaktujte servisné centrum v
pripade potreby.

e Nedovolte, aby deti bez dohladu pouzivali spotrebic.

e Pred Cistenim odpojte spotrebic.

 Nikdy netahajte kabel, aby ste odpojili spotrebi¢ zo zasuvky, namiesto toho uchopte
zastréku a potiahnite ju.

e Spotrebi¢ pouZivajte iba na domace pouzitie, nie je ur¢eny na komercné Ucely.

e Nezakryvajte spotrebic.

e Pocas prevadzky nenechavajte spotrebic¢ bez dozoru.

e Umiestnite spotrebi¢ iba na rovny povrch.
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Pouzitie a prevadzka

Pred prvym pouzitim

e Rozbalte spotrebic.

e Pred pouZitim sa presvedcte, Ci parametre uvedené v tabulke technickych parametrov
zodpovedaju charakteristikdm miestnej elektrickej siete.

e Umyte vSetky Casti spotrebica. Umyvajte v teplej vode a pridajte malé mnozstvo
Cistiaceho prostriedku na umyvanie riadov. Vydistite zakladfiu pomocou mokrej handricky
(neponarajte ju do vody a neumyvajte ju).

Vseobecné pouzitie

1. Predpripravené ingrediencie polozte na odnimatelné platne. Platne by sa mali umiestnit
tak aby medzi nimi volne prudil vzduch (regulacia vysky je moznd). Nemali by ste dat na
platne privela kaskov ani klast kisky jeden na druhy.

2. Vlozte platne do zakladne.

3. Umiestnite horné veko na spotrebi¢. Podas su$enia musi byt horné veko vzdy na
spotrebici.

4. Pripojte a zapnite spotrebi¢ prepnutim spinaca do polohy "ON" - kontrolka svieti
cervenou farbou.

Nastavte teplotu susSica. Dodrziavajte pokyny uvedené v tejto prirucke.

Byliny 50 ¢ C
Salat 50 ° C
Chlieb 50 ° C
Jogurt 50 ° C
Zelenina 50 ° C
Ovocie 50-60 ° C
Maso, ryby °© C

5. Ked' spotrebic viac nepouzivate, vypnite ho prepnutim spinaca do polohy "OFF".
Nechajte potraviny vychladnut. Vysusené potraviny vlozte do nddoby / vreciska a vlozte
ho do mraznicky.

6. Odpojte spotrebic

Rady o pouzivani

e Potraviny pred susenim umyte. Do spotrebic¢a neumiestniujte vihké potraviny.

e POZOR! Ak su platne mokré nevkladajte ich do spotrebica

e Odstrante poskodené casti potravin. Potraviny nakrdjajte tak, aby ich bolo mozné lahko
umiestnit na platne.

e Doba susenia zavisi od hribky nakrajanych potravin atd.

e Poziciu platni mdzete zmenit, ak suSenie neprebieha rovnomerne. M6zete dat horné
platne dolu, bliZzdie k zékladni a spodné platne, mdzete umiestnit do hornych asti.
Niektoré druhy potravin mdzu byt pokryté svojou prirodzenou ochrannou vrstvou a preto
mbze ddjst k zvySeniu ¢asu susenia. Aby ste tomu predisli, je lepSie nechat potraviny
prevriet asi 1-2 mindty a potom dat do studenej vody a vysusit.

e TREBA VEDIET: CAS SUSENIA UVEDENY V TEJTO PRIRUCKE JE PRIBLIZNY

¢ Cas suSenia zavisi od teploty a vlhkosti miestnosti, vihkosti potravin, hribky kusov atd.
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Susenie ovocia

Umyte ovocie.

Vytiahnite stred a odrezte poskodené casti.

Nakrajajte na kusy, ktoré mézete volne umiestnit na platne.

MézZete dat ovocie do citrénovej Stavy alebo jablkového dzusu, aby nestratilo farbu.
Ak chcete, aby vase ovocie prijemne vonalo, mdzete pridat Skoricu alebo kokos.

Susenie zeleniny

Umyte zeleninu.

Vytiahnite stred a odrezte poskodené casti.

Nakrajajte na kusy, ktoré mézete volne umiestnit na platne

Je lepsie varit zeleninu asi 1-5 minGt a potom ju dat do studenej vody a osusit

Susenie liedivych rastlin

e Odporuda sa vysusit listy, kvety.
Po suseni je lepsie viozit lie¢ivé rastliny do papierovych vreciek alebo sklenenych nadob a
umiestnit ich na tmavé chladné miesto.

Skladovanie susenych plodov

Nadoby na skladovanie susenych vyrobkov by mali byt ¢isté a suché.

Na lepsie skladovanie suseného ovocia pouzite sklenené nadoby s kovovymi vieckami a
umiestnite ich na tmavé suché miesto

Teplota by mala byt 5 - 20 stupfiov.

Pocdas prvého tyZdfia po suseni je lepSie skontrolovat, & v nddobe nie je vihko. Ak &no,
znamena to, Ze potraviny nie si dobre vysu$ené a mali by ste ich znovu vysusit.

Predbezna priprava ovocia
PredbeZna priprava ovocia zabezpeci zachovanie prirodzenej farby, chuti a vone.

1. Vezmite 1/4 pohara Stavy (prirodnej). Nezabudnite, Ze Stava, ktorl pouZivate, by mala
zodpovedat ovociu, ktoré pripravujete. Napriklad pri priprave jablk by ste mali pouzit
jablkovy dzus.

2. ZmieSajte $tavu s 2 poharmi vody. Potom ponorte pripravené ovocie (pozri tabulku
pripravy ovocia na susenie) do $tavy na 2 hodiny.
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Cas pripravy a suSenia

Tabul'ka pripravy ovocia

Nazov Priprava Po sugeni | Cas susenia

(hodinach)
Marhula nakrajajte a vyberte kostku jemné 13-28
pomaranc.kora | nakrdjajte na dlhé prazky Krehké 6-16
Cerstvy ananas |oCistite a nakrajajte na kusky Tvrdé 6-36
konzerv.ananas | Vylejte $tavu a vysuste jemné 6-36
Banan nakrajajte na kolieska (hrdbka 3-4 mm) Chrumkave 8-38
Hrozno Nie je potrebné krajat jemné 8-38
ceresne Nie je nutné vybrat késtku jemné 6-26
Hruska oSupte a nakrajajte jemné 8-30
figy nakrajajte Tvrdé 6-26
Brusnica Nie je potrebné krajat jemné 6-26
Broskyna rozpolte a vyberte kostku Tvrdé 6-26
datle nakrajajte a vyberte kostku,jablko osSupte, jemné 4-8

vyberte stred, nakrdjajte na kisky méakké

UPOZORNENIE: Cas a priprava ovocia, ktoré st popisané v tabulke su len orientaéné.
Osobné preferencie sa mozu li$it od informacii v tabulke.

PredbeZna priprava zeleniny

e Odporuca sa varit zelené fazulky, karfiol, brokolicu, $parglu a zemiaky, pretoZe sa
zachova ich prirodzena farba. Dajte nakrdjanu zeleninu do hrnca s vriacou vodou na asi
3-5 mindt. Vylejte vodu a vlozte zeleninu do spotrebica.

o Ak chcete pridat chut citréna na zelend fazula, $parglu atd., vloZte ich do citrénovej
$favy asi na 2 minlty

Nazov Priprava Po suseni cas susenia
(hodinach)

Articok nakrajajte na dlhé pruzky (hrdbka 3-4 mm | Krehké 5-13

baklazan osupte a nakrajajte (hrubka 6 - 12 mm) Krehké 6-18

Brokolica osupte a nakrajajte sparte pocas 3-5 minut.| Krehké 6-20

Huby nakrajajte alebo nechajte celé (malé Tvrdé 6-14
huby)

Zelené bbby rozrezte a varte, az kym nie su Krehké 8-26
priehladné

tekvica nakrajajte (hrabka 6 mm) Krehké 6-18

kapusta osupte a nakrajajte na pruzky (hriubka 3 Tvrdé 6-14
mm) Vytiahnite stred
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Nazov Priprava Po suseni cas susenia
(hodinach)
ruzi¢kovy kel rozkrojte na 2 kusy Chrumkavé 8-30
Karfiol Varte az do makkosti Tvrdé 6-16
Zemiaky nakrajajte a varte 8-10 minut Chrumkavé 8-30
Cibula nakrajajte na tenké kolieska Chrumkavé 8-14
Mrkva varte do zméknutia. Nakrajajte na kolieska | Chrumkavé 8-14
uhorka Osupte a Nakrajajte na kolieska hribkal2mm)  Tvrdé 6-18
Sladka paprika |nakrdjajte na priuzky alebo kolieska Chrumkavé 4-14
(hribka 6 mm). Vytiahnite stred
tiplava paprika| Nie je potrebné krajat Tvrdé 8.14
Petrzlenova viiat | Dajte listy na platne Chrumkavé 2-10
paradajka Osupte. Nakrajajte na kusy alebo na kolieska  Tvrdé 8-24
Rebarbora Osupte a nakrajajte (hrdbka 3 mm) Strata 8-38
vihkosti
Repa Uvarte, nechajte vychladnut, odrezte Chrumkavé 8-26
korene a vrchy. Nakrajajte na kusy
Zeler Nakrajajte na kusy (hrubka 6 mm) Chrumkavé 6-14
Jarna cibula Nakrajajte ju. Chrumkavé 6-10
Spargla nakrdjajte na kusy (hrubka 2,5 mm) Chrumkavé 6-14
Cesnak OsuUpte a nakrajajte Chrumkavé 6-16
Spenat Varte kym nezmensi svoj objem. Chrumkavé 6-16
Sampinony Vyberte si huby s klobukmi, ktoré sa tvrdé a 3-10
ohybaju do vnutra. Chrumkavé

Nakrajajte na kusy alebo suste v celku. Tvrdé a chrumkavé 3-10

UPOZORNENIE: Cas a priprava ovocia, ktoré sii popisané v tabul'’ke s len
orientaéné. Osobné preferencie sa mdzu lisit od informacii v tabul'’ke

Predbezna priprava masa, ryb a hydiny

PredbeZna priprava masa je nevyhnutna a potrebna zo zdravotnych dévodov. PouZite maso
Odporu¢ame vam pred suSenim méso marinovat, aby sa odstranila z mésa vihkost a
prediZila trvanlivost.

e Standardna marinada: 2 pohara séjovej omacky, 1 stricik cesnaku nakrajany na malé
kusky, 2 velké lyzice keCupu, 1 a 'a dezertnej lyZice soli, 2 dezertnej lyZice suseného
korenia. VSetky zloZky treba starostlivo premiesat.

e Hydina: Pred zaliatkom su$enia by mala byt hydina predbeZne pripravend. Je lepSie ju
varit alebo vyprazat. Suste asi 2 - 8 hodin alebo do okamihu, kym vihkost Uplne nezmizne.
e Ryby: Odporica sa pred zaciatkom su$enia ryby uvarit alebo upiect (pe¢ieme 20 minit s
teplotou

200 stupriov). Suste asi 2-8 hodin a az do Uplnej straty vihkosti.

e Maso: nakrajajte na malé kusky a suste 2 - 8 hodin alebo do Uplnej straty vihkosti.
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Cistenie a starostlivost

e Odpojte zastré¢ku a nechajte spotrebi¢ Gplne vychladnut.

e Ocistite zakladru pristroja vihkou handri¢kou.

e Nepouzivajte abrazivne pripravky alebo Spongie, aby nedoslo k poskodeniu povrchu
spotrebica.

Pokyny k likvidacii

Podla Eurdpskeho nariadenia odpadu 2002/96 /EU tento symbol na
vyrobku alebo na jeho obale znamena, Ze vyrobok nepatri do domaceho
odpadu. Na zadklade smernice by sa mal pristroj odovzdat na prislusnom
zbernom mieste pre recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Zabezpelenim spravnej likvidacie vyrobku pomdZete zabranit moznym
negativnym dopadom na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by inak
mohol byt désledok nespravnej likvidacie vyrobku. Pre detailnejsie

_ informacie o recyklacii tohto vyrobku sa obratte na svoj Miestny Urad
alebo na odpadovu a likvidacnu sluzbu Vasej domacnosti.

Vyhlasenie o zhode

Vyrobca: Chal-Tec GmbH, Wallstrafte 16, 10179 Berlin,
Deutschland.

Tento produkt je v stulade s nasledovnymi eurdpskymi
smernicami:

2004/108/EG (EMV)

2011/65/EU (RoHS)

2006/95/EG(LVD)
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