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Susi¢ka potravin Vigan Mammoth
ESP1N nerez a ESP2B bronz

Vazeny zdkazniku,

dékujeme, Ze jste si zakoupili tento vyrobek. Pfed vlastnim pouZitim se prosim dikladné se-
znamte s navodem k jeho pouZiti. Vyrobek pouZivejte pouze tak, jak je uvedeno v tomto
navodu. Za skody vzniklé pouZivanim v rozporu s timto ndvodem, vyrobce nenese Zadnou
zodpovédnost. Navod uschovejte pro pfipad pozdéjsiho pouziti. Minimalné po dobu platné
zaruky doporucujeme uschovat origindIni prodejni obal a pokladni doklad. Pokud budete vy-
robek predavat dalsi osobé, predejte jej i s navodem k pouziti. Tento vyrobek je navrzen tak,
aby splioval nejvyssi standardy kvality, funkénosti a designu. Vérime, Ze se susicka potravin
brzy stane nenahraditelnym pomocnikem ve vasi kuchyni.

SUSICKA POTRAVIN - NEJLEPSI ZPUSOB, JAK UCHOVAVAT VITAMINYI
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POPIS VYROBKU

. Vrchni viko v ¢erné barvé pomaha blokovat svétlo, které maze znicit obsah Zivin v potravinach
. Plato (v baleni 5 ks, mozno dokoupit nahradni plata, doporuéeny max. pocet je 8 pater)

. Hlavni jednotka s motorem a topnym télesem

. Hlavni vypina¢

. Indikator provozu

. Regulator s nastavenim teploty 35 - 70°C
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TECHNICKE SPECIFIKACE

Prikon: 250 W

Napéti: 220 - 240V ~ 50 - 60 Hz

Nastaveni teploty: 35 - 70°C

Uroveri ochrany: Il

Teplota vzduchu na jednotlivych patrech: £10°C

Ucinnost v procentech vysugeni: 80 %

Hmotnost brutto: 3,5 kg

Hmotnost netto: 3 kg

Rozméry s obalem 35,5 x 28 x 30 cm

Rozméry bez obalu: nizsi varianta 32 x 22 x 26 cm, vyssi varianta 32 x 26,5 x 26 cm

PROCES SUSENI V SUSICCE POTRAVIN

Suseni (dehydrovani) je metoda, kterou jsou zahfivany potraviny, kdy nasledné dochazi k odpateni vody.
Vétsina vhodnych potravin uvoliiuje vlihkost velice rychle, jiz v prvnim stadiu suseni, coZ znamena, ze
mohou absorbovat velké mnoZstvi tepla a vytvaret tim vétsi mnoZstvi pary. Hlavni motorova jednotka
nasava vzduch, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu a nasledné ho tlakem ventilatoru vhani
stfedovym otvorem do prostoru susicky. Ohfaty vzduch se rozptyli v jednotlivych susicich patrech
a odstrariuje tak z potravin jejich vlhkost. VIhkosti nasakly vzduch se odvadi pres vSechna susici plata
avychaziven otvory v hornim viku. Pfed uplynutim ¢asu miZete kontrolovat susici se potraviny vizualné
diky transparentnimu provedeni plat, nebo pohmatem. Pro co nejrovnomérné;jsi proces suseni potravin,
doporudujeme poradi jednotlivych plat mezi sebou vymériovat (horni za dolni).

BEZPECNOSTNI INSTRUKCE &

e Pfed pouzitim ptistroje se ujistéte, Ze vase napéti v siti odpovida hodnotdm na typovém stitku vyrobku
220-240 V~ 50/60 Hz.

e Pamatujte, Ze tento vyrobek slouzi pouze k domacimu, nikoliv profesionalnimu pouziti. Distributor ani
vyrobce nejsou zodpovédni za jakékoliv $kody nebo zranéni zptsobend komerénim pouZzitim, nespravnym
pouzitim, nebo pouZitim mimo stanovené specifikace. Za takovych okolnosti zanikd standardni zaruka.

e Pfistroj je urcen pouze pro pouZiti vdomacnosti a neni uréen pro venkovni pouZziti.

e Nepouzivejte susicku k jinému tcelu, nez ke kterému je urcena tj. k suseni vhodnych potravin.

¢ Tento spotiebi¢ mohou pouZivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pouéeny o pouzivani spotiebite bezpecnym zplisobem a rozumi pfipadnym nebezpedim. Déti si
se spotiebicem nesméji hrat. Cisténi a Gdrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

o Déti mladsi 8 let se musi driet mimo dosah spotiebice a jeho pfivodu.

e Je-li spotiebi¢ v chodu, zabrarite kontaktu s nim doméacim zvitatm, rostlinam a hmyzu.

e Pred prvnim pouzitim odstrarite veskery obalovy material v¢. igelitovych pytliku z dosahu déti, hrozi
uduseni.

o Zastréka musi byt uzemnénd. Dale by méla byt v zasuvce zapojena pevné, protoze volné spojeni muze
zpUsobit poZar.

e NepouZivejte motorovou jednotku k vytapéni mistnosti!

e Pfivypindni a zapinani el. sité vidy nejprve pfistroj vypnéte vypinacem.
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e Pfi odpojovani ze zasuvky drzte kabel za zastrcku, nikoliv za SAdru. Zastréku nezapojujte a nevypojujte
mokryma rukama. Nenechte napdjeci kabel viset pfes hranu stolu nebo ostré pfedméty.

¢ Napdjeci kabel nesmi byt vystavovén vodé, vihku a horkym povrchiim.

e Spotiebic ani jeho ¢asti nejsou uréeny k myti v mycce nadobi.

e POZOR - Spotfebic neni urcen pro ¢innost prostifednictvim vnéjsiho casového spinace, dalkového ovla-
dani nebo jakékoli jiné soucasti, kterd spina spotfebic¢ automaticky, protoZe existuje nebezpedi vzniku po-
Zaru, pokud by byl spotfebic zakryt nebo nespravné umistén v okamziku uvedeni spotrebice do ¢innosti.
e Pokud je pfistroj nebo jeho napdjeci kabel jakkoliv poskozeny, nepouzivejte jej a kontaktujte prodejce
nebo odborny servis.

e Protoze elektrické susicky obvykle pracuji po delsi dobu, dodrzujte uréené Casy suseni, nenechavejte
susicku v provozu déle, nez doporucuje vyrobce viz. tabulka s ¢asy u jednotlivych susenych potravin.

e Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru.

o Nikdy nestrkejte jakékoliv pfedméty do motorové jednotky s topnym télesem.

e Tento pfistroj je uréen pro delsi souvislé pouZiti. Umistéte jej proto na misto mimo dosah déti. Dbejte
na to, aby se déti nemohly dotknout pfistroje, pokud je v provozu nebo horky a aby nedosahly na pfi-
vodni $idru.

e Pfed uvedenim do provozu se ujistéte, Ze se pfistroj nachazi na stabilnim, suchém a teplu odoIném po-
vrchu, abyste tak zabranili moznym Skoddm, ¢i pfevrhnuti. Davejte si pozor, aby pfistroj nemohl spadnout
z pracovni plochy.

¢ P¥istroj pfi provozu nikdy nezakryvejte deckami, ru¢niky, ani jinymi predméty!

e Susicku umistujte v dostateéné vzdalenosti od stén, zaclon a zavésu.

e Pristroj vytvari teplo, které je z néj odvétravano. BEhem pouZiti dejte od spodni strany pfistroje pry¢
vsechny predméty, které by mohly branit v pfistupu vzduchu a pfistroj tak poskodit.

e Kdy? je pfistroj v chodu, mél by byt zajistén. Otvor, z néhoz vychazi teplo, nesmi byt béhem provozu
zakryty, aby se zabranilo riziku poZéru a jinych Skod.

¢ Nedovolte, aby se do pfistroje dostala jakdkoli tekutina, byl vystaven riziku mechanického poskozeni,
povétrnostnim vliviim, pfimému slune¢nimu svétlu, zdrojim tepla, vihku, korozivnim latkdm a dalsim fak-
torim, které by jej mohly poskodit, nebo by ve spojitosti s pfistrojem mohly zpUsobit poZar.

e NepouZivejte pfistroj v kondenzujici atmosfére. NepouZivejte pristroj v podminkdach s okolni teplotou
a vlhkosti, ktera muze zplsobit kondenzaci vody uvnitf pfistroje.

¢ Nepouzivejte pfistroj, pokud je vlhky, at jiz kvili po¢asi nebo po gisténi krytu.

¢ Nepokousejte se pristroj pouzivat ihned poté, co jste ho pfinesli z chladného prostiedi do teplého pro-
stiedi. Kondenzace vody uvnitf i vné teploméru muazZe zpUsobit nebezpedi Urazu a poskozeni pfistroje.
Nechte ptistroj nejprve dosdhnout pokojové teploty.

¢ Motorovou jednotku nikdy neponofujte do vody! Jednotka Ize otfit vihkym hadfikem. Pfed jakymkoliv
Cisténim nechte pristroj vychladnout na pokojovou teplotu a odpojte pfivodni $ridiru. Podrobnosti se na-
chazeji v sekci Cisténi a ddrzba.

e V pfipadé poZaru nehaste pristroj vodou. PouZzijte hasici pfistroj s praskem nebo oxidem uhli¢itym.

¢ Vyrobek nerozebirejte ani neupravujte, hrozi nebezpedi drazu elektrickym proudem/poskozeni vyrobku.
Opravu zajistéte v odborném servisu.

e NepouZzivejte pfistroj, pokud byl dlouho dobu uskladnén za nepfiznivych podminek.

e Pozor, susicka mize byt v pribéhu provozu i néjakou dobu po ukonceni suseni horka! Pred jakoukoliv
manipulaci nechte pfistroj vychladnout.

e PouZivejte pouze originalni pFislusenstvi ur¢ené pro tento model.
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O SUSENI, RADY A TIPY

Suseni nejriznéjsich plodd ¢i masa patfi k nejstarsim a také k nejzdravéjsim zpusobldm uchovavani potra-
vin. Dnes suseni vyrazné usnadnuje elektricka energie, a to jak v primyslu, tak i v domdcnostech. DGvod,
proc¢ suseni ovoce, zeleniny, bylinek, hub ¢i masa zaznamenal v posledni dobé velky navrat, souvisi i s
trendem zdravé vyZivy. Takto zpracované potraviny si zachovdvaji vysoky obsah vitamind, stopovych
prvkd a minerald (az kolem 80% z pdvodniho mnoZstvi), a to bez pouZiti chemie.

Susi¢ku umistéte tak, abyste ji v pribé&hu suseni nemuseli pfemistovat. Berte v potaz skute¢nost, Ze se pfi
suseni bude v mistnosti misit aroma susenych potravin. To nemusi byt pro kazdého pfijemné.

o Nejlepsich vysledki dosdhnete jen s nezavadnymi, ¢erstvymi a zralymi plody, nedoporuc¢ujeme pouZzit
plody prezrédlé, nebo nahnilé, pfipadna poskozena mista na potravinach pred susenim odstrarite.

e Pfed susenim potraviny dokonale oCistéte a pfipadné upravte napf. namocenim do smési vody a citro-
nové $tavy. Osetfeni citronovou $tavou redukuje nezadouci ¢ernani suseného ovoce. Dodrzujte hygienu
vasich rukou v¢. pracovni plochy.

e Proces suSeni bude rovnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky. Prilis tenké platky
schnou sice rychleji, ale nezapomeiite, Ze susenim se podstatné zmensi jejich velikost. MnoZstvi potravin
na jedno su$eni by nemélo presahnout 3/4 plochy plata a sila platk( by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm.
Plata by se neméla pfili$ naplnit, aby mohl vzduch volné proudit.

e Pokud budete chtit z potravin odstranit pecky, pfipadné jadra, nejdfive ovoce vysuste cca na 50 %.
Timto krokem tak zabranite nadmérnému odkapavani $tav ze susenych potravin, ovoce. Neloupané ovo-
ce pokladejte slupkou dold na plato. Také pfi nerovnych tvarech pokladejte vzdy plochou se slupkou na
plato. Zeleninu rozlozte rovhomérné a pouze v jedné vrstveé.

PRIPRAVA POTRAVIN PRED SUSENIM

(Poznamka: informace niZe jsou pouze ndvrhy pro pfipravu.)

Susit Ize prakticky jakékoli ovoce a zeleninu. K suseni vybirejte jen zralé (nikoli prezralé) suroviny, bez
znamek poskozeni ¢i napadeni hnilobou nebo plisni. Nebojte se susit ani kyselé nebo mélo sladké plody
(napfiklad kyseld jablka), pravé naopak! V surovinach se v prabéhu dehydratace koncentruji pfirodni
aroma a cukry, takZe oproti ¢erstvym potravindm maji sladsi a vyraznéjsi chut.

Vybrané plody vzdy dobie omyjte, osuste a nakréjejte na platky — nize najdete orientaéni doporudeni,
jak by mély byt platky konkrétniho ovoce, zeleniny nebo hub silné. VSechny kousky by mély byt stejné.
Platky nebo kousky surovin naskladejte na tac tak, aby se vzéjemné neptekryvaly. Pod $tavnatéjsi suroviny
dejte radéji susici vloZku, aby z nich neodkapdvala $tdva na spodni plata, a také z dGvodu nasledné udrzby.

Nastavte suseni dle doporuceni v ndvodu niZe, a pokud konkrétni suroviny susite poprvé, kazdych par de-
sitek minut je zkontrolujte. Jak poznate, Ze je hotovo? Ususené houby a zelenina by mély byt pfi stisknuti
tvrdé a kiehké, ovoce zase koZnaté a pruzné (nize u kazdé suroviny uvadime, jaké vlastnosti ma, kdyz je
spravné ususend). MlZete také nafiznout jeden kousek, ktery jste nechali trochu vychladnout, a zkontro-
lovat, jestli uvnitf opravdu nezbyla zadna vlhkost.

Ususené ovoce, zeleninu nebo houby nechte asi 1 hodinu vychladnout (klidné je nechte ve vypnuté su-
Si¢ce). NeprodluZujte ¢as pro chladnuti, susené suroviny by mohly absorbovat vlhkost z okolniho vzduchu
a bylo by nutné je znovu dosusit. Teprve po vychladnuti uskladnéte susené potraviny ve vzduchotésnych
nadobdch nebo saccich. Nadoby uloZte idedIné na temné misto pfi pokojové Ci nizsi teploté. Susené plody
maji trvanlivost minimainé 1-2 roky.
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TIP: Pokud chcete predejit zhnédnuti nékterych druh( ovoce (jablek, hrusek nebo merunék), pred
suSenim namocte nakrajené fezy do smési pfipravené z 250 ml vody a 1 lZice citronové stavy. Kousky
ovoce pak nechte chvili okapat a mlzete rovnou susit. Ovoce osetfené timto roztokem zlstane v priibéhu
suseni svétlé a nezhnédne ani béhem skladovani.

A. PRIPRAVA OVOCE + TIPY

1. % sklenice dZusu plus 2 sklenice vody, vSechny potraviny, které chcete susit, namécejte po dobu
zhruba dvou minut. (Poznamka: kombinujte dzus a potraviny jako napfiklad jablka s jablecnym
dzusem.)

2. Tabulka pfipravy ovoce

Ovoce Pfiprava Bézné suseni | Cas (cca) hod.
Artycok Nakrajet na 3mm platky krehké 5-13
Banén Oloupany, nakrajeny na 3-4mm platky kfupavé 8-38
Broskev Vypeckovana, kdy? je zpola ususena, poloviny nebo ¢tvrtky poddajné 10-34
Brusinky Rozfiznuté nebo celé poddajné 6-26
Datle Vypeckované, rozfiznuté nebo vcelku tuhé 6-72
Fiky Nakrajené tuhé 6-26
Hroznové vino Vcelku poddajné 8-72
Hruska Oloupana, nakrajena poddajné 8-30

Jablko Vypeckované, nakrajené nebo oloupané poddajné 5-6

Mandle Oloupané, poloviny poddajné 12-38
Pomerancova kiira | Prouzky poddajné 8-16
Tre$né Vypeckované, kdyZ jsou zpola ususené nebo nevypeckované tuhé 8-34

B. PRIPRAVA ZELENINY
1. Vafeni v pare, vodé nebo smaZeni na oleji. Doporucujeme pro fazole, kvétak, chiest a brambory.

2. Pfipravenou zeleninu dejte do vafici vody na zhruba 3 az 5 minut. Vodu zcela vycedte
a dejte zeleninu na plata.

3. Zeleninu namacejte do citronové stavy po dobu zhruba 2 minut.
4. Tabulka zeleniny

Zelenina Pfiprava Bézné suseni | Cas (cca) hod.
Celer Nakrajeny na 6mm platky krehké 6-14
Cibule Nakrajend krehké 8-14
Cesnek Oloupany a nakrdjeny na platky krehké 8-14
Dyné Nakrajend na 6mm platky krehké 6-18
Houby Nakrajené na platky nebo vcelku tuhé 6-14
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Zelenina Pfiprava Bézné suseni | Cas (cca) hod.
Hrasek Vafit po 3-5 minut krehké 8-14
Chrest Nakrdjeny na 2,5cm platky krehké 6-14
Kvétak Uvareny domékka, nafezany tuhé 6-16

Lilek Nakrdjend na 6 mm na 8 mm kousky krehké 6-18
Mrkev Uvareny domékka, oloupana nebo nafezana tuhé 6-12
Okurka Oloupana, nakrajend na platky 1,2 cm tuhé 6-18

Chilli papricky | Vcelku krehké 8-14

Pérek Rozfiznuty krehké 6-10

Rajce Oloupané, na pllky nebo platky tuhé 8-24

Rebarbora Oloupana, nakrajena na 3mm platky zcela suché 8-38
Spenét Vafit, dokud nezmékne kiehké 6-16

Zeli Nakrajet na 3mm platky tuhé 6-14

C. PRIiPRAVA MASA A RYB

1. Maso (bez tuku): pfed susenim nalozte, aby zkfehlo. Marinada, do niz budete nakladat, by méla byt
slana, aby z masa vypudila vlhkost a udrZovala je ¢erstvé. Maso poté nakréjejte na malé kousky
a dejte susit na 2 az 8 hodin, dokud se nevypafi vSechna vlhkost.

2. Drubez: veskeré driibezi maso by mélo byt pfed susenim tepelné upraveno. Nejlepsi je ho vafit
v pare nebo roznit. Suseni probiha 2 az 8 hodin, dokud se nevypafi vSechna vlhkost.

3. Ryby: doporucdujeme pred susenim tepelné upravit. Nejlepsi je vafit je v pafe nebo roznit
(na 200°C cca 20 minut). Suseni probihd 2 az 8 hodin, dokud se nevypafri vsechna vihkost.

D. VANILKA
Utfete vodu a odstrarite Spatné listky. RozloZte vanilku na plata. Suseni trva zhruba 2 az 6 hodin.

E. CHLEB

Na kousky nakrajeny chléb rozlozte na plata a suste jej po dobu 30 minut az 2 hodin.

F. ORECHY

Orechy zbavte zcela skorapek a omyjte je teplou vodou. RozloZte je na platu. Susi se po dobu zhruba
18 az 26 hodin. Skladujte je poté v lednici.

G. BYLINKY A KORENI

Pokud v 1été nestihate spotfebovat Urodu bylinek ze zahradky, ususte je a pouZivejte v kuchyni po cely rok.
Suseni bylinek a kofeni je jednoduché, protoZe nevyzaduje témér Zadnou pfipravu. Hlavni podminkou je
susit jednotlivé druhy oddélené, aby navzajem nenatdahly sva aromata.
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Nejchutnéjsi jsou ty bylinky, které byly ususené co nejcerstvéjsi. Doba sklizné vsak zélezi na tom, kterou
Cast rostliny chcete ususit. Kvéty ustfihnéte v dobé, kdy jsou poupata napll oteviena (ne v plném
rozkvétu). Listky sklizejte, dokud jsou mladé a kfehké. Pfi sklizni vidy pouZivejte ndzky, nikdy bylinky
netrhejte. Semena je nejlepsi sklidit ve chvili, kdy se méni ze zelenych na hnéda nebo Sediva, ale zaroven
drive, nez prasknou lusky a jejich obsah se vysype. Kofen vykopdvejte na podzim v dobé, kdy je rostlina
zcela vzrostld a jeji nadzemni ¢ast zacind uvadat. Dejte si pozor, abyste kofen neposkodili nafadim.

Odstrante z nasbiranych rostlin odumrelé a poskozené c¢asti. Pokud Zijete v zaprdseném nebo rusném
misté, urcité bylinky oplachnéte a nechte do druhého dne uschnout. Kofen dikladné umyjte v kazdém
pfipadé a ihned ho osuste napf. utérkou. Do nékterych semen se muizZe dostat hmyz, a tak je vhodné je
pred susenim zmrazit na cca 48 hodin (nezamrazujte semena, kterd budete chtit jesté nékdy zasadit,
nevykli¢ila by).

Kvéty i listky nechte v celku, kofen muZete nafezat na mensi kousky nebo rozfiznout podélné. Vyskladejte
bylinky na plata. Pokud susite vétsi trsy, nastavte plata na vysku tak, aby se rostliny nedotykaly tacu nad
nimi. Sudte 2-4 hodiny pfi 35 °C. Vy33i teplota by zni¢ila chut bylinek. Pokud susite konkrétni druhy bylinek
nebo kofeni poprvé, pribézné je kontrolujte — je nutné vyjmout je ze susicky, jakmile jsou Fadné ususené.
Pfesusovani totiz znehodnocuje Ziviny obsaZzené v rostlinich (oleje, vitaminy, mineraly).

Spravné ususené bylinky poznéte tak, Ze jsou kiehké, drobivé a Susti. Pokud nékteré kousky béhem
suSeni z¢ernaly, vytfidte je (ke zEernani mlze dojit, pokud jste susili zapafené bylinky nebo pokud jste
je rozprostreli na platu v pfili$ silnych vrstvach). Zdravé byliny dejte do vzduchotésné nadoby, idedIné
neprihledné. Pokud nemate neprihledné nadoby, postaci sklenéné — je ale potreba uloZit je na temné
misto. Svétlo zpusobuje blednuti rostlin a ztratu aromatickych oleju. Skladovéni v oteviené nadobé nebo

uskladnéné bylinky vydrzi cca 1 rok.

H. DOMACI TESTOVINY

Vyrobte a nakrajejte si domaci téstoviny dle raznych receptll. RozloZte je v jedné vrstvé na susici plata. Suste
2-4 hodiny pfi teploté 57 °C. Mensi druhy téstovin se susi nejrychleji a poté je i snadno a rychle uvafrite.

DALSI TIPY SUSENI{, RUZNE DRUHY

(Uvedené ¢asy suseni u jednotlivych surovin jsou pouze orientacni— suseni maze trvat kratsi i delsi dobu.)

ANANAS BATATY

Ananasu ofezte klru, odstrarite ocka tuhé Bataty umyijte a sparte do mékka.

vlakniny a vyfiznéte jaddro. Nakrajejte na 8 mm Oloupejte a nakrajejte na 6 mm kolecka.

platky nebo klinky. Doba suseni: 7-11 hodin

Doba suseni: 10-18 hodin Teplota suseni: 52 °C

Teplota suseni: 57 °C Spravné ususené plody jsou kiehké.

Spravné ususené plody jsou mékké.
e BOBULOVINY

BANANY Maliny, bor(ivky, ostruZiny a dal$i bobuloviny

Banany je nejlepsi susit ve chvili, kdyZ se zacinaji ponechejte v celku. U plodl s voskovitou slupkou

objevovat hnédé flicky na slupce. Oloupejte je (brusinky) predzpracujte blansirovanim (kucharska

a nakrajejte na 3 mm kolecka. technika spocivajici v ponofeni plodu do horké vody

Doba suseni: 6-10 hodin (kratkém spareni) a jeho nasledném ochlazeni),

Teplota suseni: 57 °C zkratite tim dobu suseni na polovinu.

Spravné ususené plody jsou tuhé. Pokud se susi Doba suseni: 10-15 hodin

delsi dobu, jsou kiupavé. Teplota suseni: 57 °C

______ Spravné ususené plody jsou tuhé, brusinky jsou mékkeé.

Vd) g an ot
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BRAMBORY

K suSeni pouZijte nové brambory. Oloupejte

je, omyijte a spafte na 4-6 minut. Nakrdjejte na
3 mm kolecka nebo nastrouhejte.

Doba suseni: 6-14 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé. Pokud se susi
del3i dobu, jsou krehké.

BROKOLICE

Brokolici umyjte a odfiznéte ko3tal. Stonky
nakrdjejte na 8 mm kousky, kvitky suste v celku.
Doba suseni: 10-14 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

DATLE

Datle umyjte a odstrante jim vrsek se stopkou.
Nakrajejte na 8 mm kolecka.

Doba suseni: 11-19 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

DYNE

Dyni rozpulte nebo rozétvrtte, odstrante seminka
a pecte nebo varte v pafe domékka. Potom
oloupejte slupku a duZinu rozmixujte v mixéru.
Smés nalijte na susici vlozku nebo na pedici papir.
Doba suseni: 7-11 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

BROSKVE

Broskve umyjte, odstrarite pecku. Pokud chcete,
mUZete oloupat, ale neni to nutné. Nakrajejte na
8 mm platky.

Doba suseni: 8-16 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékkeé.

CELER RAPIKATY

Celer umyjte a odfiznéte listy. Stonky nakréjejte
na 8 mm prouzky.

Doba suseni: 3-10 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

CIBULE

Cibuli odFiznéte kofen a oloupejte. Nakrdjejte na
3 mm kolec¢ka nebo nasekejte.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 63 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

CUKETA

Cuketu umyijte a nakrajejte na 6 mm platky nebo
na tenc¢i 3 mm chipsy.

Doba suseni: 7-11 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Sprdvné ususené plody jsou kiehké.

FAZOLKY ZELENE

Fazole omyijte, odkrojte konce a nakrdjejte na
2,5 cm Spalicky.

Doba suseni: 8-12 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

FiKY

Fiky umyijte, odstrafite kazy, roz¢tvrtte
a rozprostiete na téc slupkou dold.
Doba suseni: 22-30 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

HOUBY

Odstrarite z hub necistoty a nakréjejte je na cca
1 cm silné platky.

Doba suseni: 3-7 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

HRACH

Hrasek vyloupejte z lusk( a vafte v pare, dokud
se nevytvofi vroubky. Proplachnéte studenou
vodou a vysuste papirovym ubrouskem.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

CERVENA REPA

Repé odstrarite nat i kofen, oskrabejte a varte

v pare, dokud nezmékne. Nechte vychladnout,

nakrajejte na 8 mm platky nebo 3 mm kosticky.
Doba suseni: 8-12 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

HROZNOVE ViNO
Hrozny umyjte a odstrarite stopky. Plody mizZete nechat
vcelku nebo je rozplilit. RozpUlené hrozny pokladejte na
tac slupkou doll. Pokud hrozny pfedem nablansirujete
(kuchafska technika spocivajici v ponofeni plodu do hor-
ké vody (kratkém spafeni) a jeho nasledném ochlazeni),
zkratite dobu suseni na polovinu.

Doba suseni: 22-30 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

Vd)gany oth
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HRUSKY

Hrusky oloupejte (neni nezbytné) a odstrarite
jadFinec. Nakréjejte je na 8 mm platky, nebo
pouze rozétvrtte.

Doba suseni: 8-16 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

CHREST

Chrest umyjte a nakrdjejte na 2,5 cm $palicky.
Doba suseni: 5-6 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

IBISEK JEDLY
Ibisek umyjte, ofiznéte a nakrajejte na 6 mm
kolecka.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

JABLKA
Jablka oloupejte (neni nezbytné), odstrarite
jadFinec a nakrdjejte na 5 mm platky nebo

krouzky. Pokud chcete, mlzZete posypat skofici.

Doba suseni: 7-15 hodin
Teplota suseni: 57 °C
Spravné ususené plody jsou mékké.

JAHODY

Jahody umyijte, odkrojte vrsek a nakrdjejte na
8 mm platky.

Doba suseni: 7-15 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Sprévné ususené plody jsou tuhé a lepkavé.

KAPUSTA

Kapustu omyjte a jednotlivé listy nakrajejte na
velikost chips(.

Doba suseni: 7-11 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

KUKURICE

Kukuti¢ny klas oloupejte, odstrarite vlasova
vldkna a varte v pafe, dokud se nesrazi mléko.
Odkréjejte zrna od klasu a rozlozte na tac.
Béhem suseni nékolikrat promichejte.
Doba suseni: 6-10 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou kiehké.

Tip: V pfipadé, Ze chcete upravit zrna pro
naslednou pfipravu popcornu, pouzijte

tzv. pukancovou kukufici.

v(b g %a:wm
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Zrna z klasu neodloupdvejte, dokud nejsou
dobre proschld. Poté je odloupejte a rovnou
bez jakéhokoli vareni suste 4-8 hodin, dokud
se nescvrknou.

LILEK

Lilek oloupejte a nakrajejte na 8 mm platky.
Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

MELOUN VODNI

Melounovou duZinu zbavte jadérek a nakrajejte
na Spalicky nebo kosticky.

Doba suseni: 8-10 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké a lepkavé.
Pokud se susi del$i dobu, jsou kiupavé.

MERUNKY

Meruriky omyijte, rozpulte a vypeckujte. Suste
otocené slupkou dold.

Doba suseni: 20-28 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

MRKEV

Mrkvim odfiznéte vrsky a oloupejte je. Nakrdjejte

na 3 mm kolecka.

Doba suseni: 6-10 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

NEKTARINKY

Nektarinky umyjte a odstrarite pecky. Pokud
chcete, mUZete je oloupat. Nakréjejte na cca
1 cm platky nebo kolecka. Suste slupkou dold.
Doba suseni: 8-16 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou mékké.

OKURKA

Okurku umyjte a nakrajejte na 3 mm kolecka.
Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

PAPRIKA

Paprikdm odstrarite stopky, semena a bilé
duznaté ¢asti. Umyjte, osuste a nakrajejte na
8 mm silné prouzky nebo krouzky.

Doba suseni: 4-8 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.




RAJCATA

Rajéatliim odstrarite stopku a omyjte. Nakréjejte
na 6 mm kolecka. Cherry rajcata staci jen prepalit
a susit slupkou dold.

Doba suseni: 5-9 hodin

Teplota suseni: 52 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé. Pokud se susi
del3i dobu, jsou krehké.

REBARBORA

Rebarboru umyjte a nakrdjejte na cca 2,5 cm
dlouhé kousky.

Doba suseni: 6-10 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

SVESTKY

Svestky umyjte, rozpulte a vyjméte pecku.
Suste slupkou dol(.

Doba suseni: 8-16 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé.

Tre$né omyjte, odstrante stopky, rozpulte

a vypeckujte. Suste slupkou doll. Susené tfesné
vypadaji jako rozinky.

Dejte pozor na presuseni.

Doba suseni: 13-21 hodin

Teplota suseni: 57 °C

Spravné ususené plody jsou tuhé a lepkavé.

PRACE S PRISTROJEM
I. PRVNi POUZITI

e Pfistroj vybalte a odstarte veskeré obalové materidly, které ekologicky zlikvidujte. Ihned po vybaleni
pfistroj a pfislusenstvi zkontrolujte, zda nenesou zndmky poskozeni.
e Susici plata pfed prvnim pouzitim dikladné umyjte ve vlainé vodé s pfipravkem na myti nadobi a

nasledné utfete do sucha.

e Zapnéte susicku naprdzdno a nechte pracovat po dobu cca 30 minut bez jakéhokoli pfidani potravin
na susici plata. Pfi tomto prvnim pouZiti se muZe objevit slaby kouf a zapach. Ten je zplsoben
vypalovanim tepelného vinuti. Jedna se o béiny jev, ktery po chvili zmizi.

e Po prvnim pouziti znovu omyjte plata a viko susi¢ky. Osuste patra a susicka je tak nyni pfipravena k

prvnimu pouziti s potravinami.

e Umistéte na znovu umyta plata pfedem pfipravené a oSetfené potraviny. Plata se poté umisti do
pFistroje a zakryji se vikem. Susici plata mohou byt umisténa ve dvou vyskovych variantach, dle tloustky

susenych potravin

e Zapojte napajeci kabel pfistroje do elektrické zasuvky. KdyZ je napajeni pfipojeno, mizete stisknout
vypinac. Nasledné otocte regulatorem teploty na pozadovanou teplotni Uroven.
e Potraviny suste podle druhu, dle doporuceni v pfiloZzenych tabulkach a tipech nastaveni viz. vyse.

vypnéte pfistroj a odpojte jej od napajeni.

¢ Po dokonceni suseni a vychladnuti p¥istroje provedte jeho tdrzbu dle sekce Cisténi a udriba viz. nize.

1. UPOZORNENi A DOPORUCENI:

1. Neprekracujte dobu nepfetrzitého provozu nad 72 hodin, mize byt ovlivnéna funkénost a Zivotnost pfistroje.
2. Pokazdé, kdyZ dokondite suseni, nejprve snizte teplotu na minimum, poté pfistroj vypnéte a odpojte ze sité.
3. Kdy? je pFistroj napajeny a v chodu, sviti ¢ervené svételny indikator a pracuje ventilator.

4. Do vyrobku nelijte vodu nebo jiné tekutiny. BEhem pouZiti se m(iZe uvniti lehce srazet voda.

5. Potraviny by mély byt pfed susenim spravné pripraveny, napf. oCistény, nakrajeny, oloupany,
namoceny atd. Pfiprava popsana v manudlu pomaha zachovat barvu a chut potravin.

6. BEhem procesu suseni musi byt zajisténo volné proudéni vzduchu. Nedavejte na plata pfilis tézké
potraviny, ani nepokladejte potraviny tak, aby se pfekryvaly. Rlzné potraviny se susi rdznou dobu
(poznamka: kdy?Z pristroj zacne susit, ujistéte se, Ze je viko spravné umisténo. Pokud nestihnete

suseni ukoncit béhem jednoho dne, mizete jej odloZit na dalsi den. V takovém pripadé zpola ususené
potraviny pevné uzaviete do nadoby nebo plastového sacku.)

Vigan
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7. Aby proces suieni probihal rovhomérné, vymériujte béhem suseni ob&as potadi susicich plat. (Cim
nize je plato, tim je teplota vyssi a suseni efektivnéjsi) Pozor, plata se béhem procesu suseni zahrivaji!

8. Pokud se susené potraviny nechystéte snist v dohledné dobé, méli byste je zavfit do nadoby nebo
plastového sacku a uloZit na tmavé misto. Doporucujeme je uloZit do lednice.

9. VZidy méjte pfi suSeni potravin na pfistroji zaviené viko, jinak bude ovlivnéna doba suseni, obsah Zivin
v potravinach a jejich chut.

CISTENI A UDRZBA

1. Pred Cisténim odpojte pristroj ze sité a nechte UplIné vychladnout.

2. Po dokonceni suseni omyjte plata teplou vodou a hadfikem (je moZno pouZit pfipravek na myti
nadobi). Plata nejsou uréena pro myti v myéce na nadobi!

3. Samotny pfistroj otfete vlhkym hadfikem a vysuste.

4. Je zakazano Cistit elektrické ¢asti pristroje vodou nebo télo pfistroje s motorovou jednotkou ponofit
do vody. Spinu na spodni ¢asti pistroje mizete Cistit vihéenym ubrouskem.

5. Cisténi nikdy neprovadéjte hrubymi latkami nebo houbickami. Vidy pouZivejte jemny, navihéeny
hadfik. PFi silnéjsim znecisténi muzZete pouZit prostfedek na myti nadobi. K ¢isténi nikdy nepouZivejte
abrazivni Eistici prostfedky, odmastovace, alkohol nebo jiné agresivni prostfedky.

6. Pied uskladnénim se ujistéte, Ze jsou vSechny kusy spotiebice dokonale ususené. Pristroj po ¢isténi skladujte
na chladném a dobre vétraném misté, chrarite ji proti prachu a pfipadnym uspinénim, mimo dosah déti.

LIKVIDACE STAREHO ELEKTRICKEHO A ELEKTRONICKEHO ZARIiZEN{

Uvedeny symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi, obalu nebo na priivodnich dokumentech oznacuje, ze s vyrobkem
nesmi byt nakladano jako s béznym komunalnim odpadem. Prosim odevzdejte tento vyrobek na pfislusné sbérné
misto, kde bude provedena odbornd recyklace tohoto elektronického zafizeni. V Evropské unii a v ostatnich
evropskych zemich jsou zfizena sbérna mista pro pouzité elektrické a elektronické zafizeni. Tim, Ze zajistite
spravnou likvidaci vyrobku, pfedchazite moznym negativnim dopadim na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz
by mohly byt dusledky nespravné manipulace s timto vyrobkem. Recyklace v3ech téchto material(l pfispiva také
k ochrané pfirodnich zdroji. Z tohoto diivodu prosim nevyhazujte staré elektrické a elektronické zafizeni sou¢asné s domovnim

nebo obchod, kde jste vyrobek zakoupili. Podrobnosti také naleznete v Zékonu o odpadech pfisluiné zemé, v CR ¢&. 185/2001
Sb. v platném znéni. Dale na internetovych strankdch www.elektrowin.cz, www.remasystem.cz a www.asekol.cz (likvidace
elektroodpadu). Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s platnymi predpisy a zdkony udéleny pokuty.

B ZARUKA

Na tento vyrobek plati zéruka po dobu 24 mésicti ode dne zakoupeni. Tato zaruka se vztahuje na zavady zplisobené vadnym
materidlem nebo chybou pfi vyrobé. Neplati, pokud k zavadé doslo kvili mechanickému poskozeni, Zivelné pohromé ¢i jiné
neodvratné udalosti, pfipojeni k nesprédvnému sitovému napéti, Upravami nebo opravami provedenymi nekvalifikovanymi
a neopravnénymi osobami, nespravnému pouziti nebo pouziti jinym zplsobem, neZ je uvedeno v navodu. VSechny doklady
o koupia o piipadnych servisnich opravach vyrobku uschovejte po dobu min. 3 let pro zajisténi kvalitniho zaru¢niho a pozaru¢niho
servisu. Pamatujte, Ze tento vyrobek slouzi pouze k domécimu, nikoliv profesionalnimu pouziti.

Zjisténi, ze vam tento vyrobek nevyhovuje, neni divodem k reklamaci.

Pokud chcete vyrobek reklamovat, pfedlozte spolu s nim doklad o koupi.

Pokud dojde v poruse vaseho pfistroje, kontaktujte prodejce, u néhoi jste jej zakoupili, nebo servis na nasledujici adrese:

Servis: Interservis Liberec s r.o. | 28. Fijna 41, 460 07 Liberec 7 | www.inter-servis.cz | tel.: 482 771 547

DOVOZCE

GM electronic, spol.sr. o.
K¥izikova 147/77 | 186 00 Praha 8 | www.gme.cz

Vibgan .
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Susi¢ka potravin Vigan Mammoth
ESP1N nerez a ESP2B bronz

Vazeny zdkaznik,

dakujeme, Ze ste si zakupili tento vyrobok. Pred vlastnym pouZitim sa prosim dékladne oboz-
namte s navodom na jeho pouZitie. Vyrobok pouZivajte iba tak, ako je uvedené v tomto na-
vode. Za skody vzniknuté pouZivanim v rozpore s tymto navodom, vyrobca nenesie Ziadnu
zodpovednost. Navod uschovajte pre pripad neskorsieho pouzitia. Minimalne pocas platnej
zaruky odporuc¢ame uschovat originalny predajny obal a pokladni¢ny doklad. Ak budete vy-
robok odovzdavat dalsej osobe, predajte ho aj s ndvodom na pouZzitie. Tento vyrobok je na-
vrhnuty tak, aby splfial najvyssie standardy kvality, funkénosti a dizajnu. Verime, 7e sa susitka
potravin ¢oskoro stane nenahraditelnym pomocnikom vo vasej kuchyni.

SUSICKA POTRAVIN - NAJLEPS] SPOSOB, AKO UCHOVAVAT VITAMINY!I

1
2
3
5
4 6
POPIS VYROBKU

. Vrchné veko v Ciernej farbe pomaha blokovat svetlo, ktoré moze znicit obsah Zivin v potravinach
. Plato (v baleni 5 ks, mozno dokupit ndhradné plata, odporiéany max. pocet je 8 poschodi)

. Hlavnd jednotka s motorom a vykurovacim telesom

. Hlavny vypinad

. Indikator prevadzky

. Regulator s nastavenim teploty 35 - 70°C

b wN R
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TECHNICKE SPECIFIKACIE

Prikon: 250 W

Napatie: 220- 240V ~ 50 - 60 Hz

Nastavenie teploty: 35 - 70°C

Uroveri ochrany: Il

Teplota vzduchu na jednotlivych poschodiach: + 10°C

Ucinnost v percentach vysusenie: 80%

Hmotnost brutto: 3,5 kg

Hmotnost netto: 3 kg

Rozmery s obalom 35,5 x 28 x 30 cm

Rozmery bez obalu: nizsia variant 32 x 22 x 26 cm, vy$sia variant 32 x 26,5 x 26 cm

PROCES SUSENIA V SUSICKE POTRAVIN

Susenie (dehydrovanie) je metdda, ktorou st zahrievané potraviny, kedy nasledne dochdadza k odpareni
vody. Vaésina vhodnych potravin uvoltiuje vihkost velmi rychlo, uz v prvom $tadiu susenia, ¢o znamend, ze
mbzu absorbovat velké mnoZstvo tepla a vytvarat tym vacsie mnozstvo pary. Hlavha motorova jednotka
nasava vzduch, ktory rovnomerne ohrieva na nastavenu teplotu a nasledne ho tlakom ventilatora vhana
stredovym otvorom do priestoru susicky. Ohriaty vzduch sa rozptyli v jednotlivych susiacich poschodiach
a odstranuje tak z potravin ich vihkost. Vlhkostou nasiaknuty vzduch sa odvadza cez vsetky susiace platy
a vychdadza von otvormi v hornom veku. Pred uplynutim ¢asu méZzete kontrolovat susiace sa potraviny
vizualne vdaka transparentnému prevedeniu platov, alebo hmatom. Pre ¢o najrovhomernejsi proces suse-
nia potravin, odporu¢ame poradie jednotlivych plat medzi sebou vymiefiat (horné za dolné).

BEZPECNOSTNI INSTRUKCE &

e Pred pouzitim pristroja sa uistite, Zze vase napatie v sieti zodpoveda hodnotdm na typovom Stitku
vyrobku 220 - 240 V ~ 50/60 Hz.

e Pamitajte, Ze tento vyrobok slizZi len k doméacemu, nie profesionalnemu pouZitiu. Distributor ani vyrobca
nie s zodpovedni za akékolvek Skody alebo zranenia sposobené komerénym pouZitim, nesprdvnym pouzitim,
alebo pouZitim mimo danej $pecifikacie. Za takychto okolnosti zanika Standardna zaruka.

e Pristroj je urceny len pre pouZitie v domdcnosti a nie je urceny pre vonkajsie poutZitie.

e NepouZzivajte susicku na iny ucel, nez ku ktorému je urcena tj. Na susenie vhodnych potravin

* Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so snizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial st pod
dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebica bezpe¢nym spdsobom a rozumeju pripadnym
nebezpedenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a Gdrzbu vykonavani uzivatelom
nesmu vykonavat deti, pokial nie st starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

¢ Deti mladsie ako 8 rokov sa musi driat mimo dosahu spotrebica a jeho privodu.

e Ak je spotrebi¢ v chode, zabrarite kontaktu s nim domacim zvieratam, rastlinam a hmyzu.

e Pred prvym pouZitim odstrarite vSetok obalovy material vr. igelitovych vrecti$ok z dosahu deti, hrozi udusenie.
e Zastréka musi byt uzemnena. Dalej by mala byt v zasuvke zapojena pevne, pretoze volné spojenie moze
spOsobit poziar.

e NepouZivajte motorovu jednotku na vykurovanie miestnosti!

e Privypinani a zapinani el. siete vZdy najprv pristroj vypnite vypinacom.

V(b gan aoth
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e Priodpajanizo zdsuvky drzte kabel za z4strcku, nie za Snuru. Zastrcku nezapdjajte a neodpajajte mokry-
mi rukami. Nenechajte napajaci kabel visiet cez hranu stola alebo ostré predmety.

¢ Napdjaci kabel nesmie byt vystavovany vode, vihku a hortcim povrchom.

e Spotrebic ani jeho ¢asti nie su uréené na umyvanie v umyvacke riadu.

e POZOR - Spotrebi¢ nie je uréeny pre ¢innost prostrednictvom vonkajSieho ¢asového spinaca, dialko-
vého ovladania alebo akékolvek iné sucasti, ktord spina spotrebi¢ automaticky, pretoZe existuje nebez-
pecenstvo vzniku poZiaru, ak by bol spotrebic zakryty alebo nespravne umiestneny v okamihu uvedenia
spotrebica do ¢innosti.

e Ak je pristroj alebo jeho napajaci kabel akokolvek poskodeny, nepouzivajte ho a kontaktujte predajcu
alebo odborny servis.

e Pretoze elektrické susicky zvycajne pracuji po dlhsiu dobu, dodrzujte uréené ¢asy susenia, nenecha-
vajte susicku v prevadzke dlhsie, nez odporuca vyrobca vid. tabulka s ¢asmi pri jednotlivych susenych
potravin.

e Nikdy nenechavajte pristroj bez dozoru.

¢ Nikdy nestrkajte akékolvek predmety do motorovej jednotky s vykurovacim telesom.

e Tento pristroj je urceny pre dlhsie suvislé pouZitie. Umiestnite ho preto na miesto mimo dosahu deti.
Dbajte na to, aby sa deti nemohly dotknut pristroja, pokial je v prevadzke alebo horuci a aby nedosiahli na
privodnu $nuru.

e Pred uvedenim do prevadzky sa uistite, Ze sa pristroj nachadza na stabilnom, suchom a teplu odolnom
povrchu, aby ste tak zabranili moznym Skodam, ¢i prevrhnutiu. Davajte si pozor, aby pristroj nemohol
spadnut z pracovnej plochy.

e Pristroj pri prevadzke nikdy nezakryvajte dekami, uterakmi, ani inymi predmetmi!

o Susicku umiestiiujte v dostatoénej vzdialenosti od stien, zaclon a zavesov

e Pristroj vytvara teplo, ktoré je z neho odvetravanie. PoCas pouzitia dajte od spodnej Casti pristroja prec
vsetky predmety, ktoré by mohli branit v pristupe vzduchu a pristroj tak poskodit.

e Ked'je pristroj v chode, mal by byt zaisteny. Otvor, z ktorého vychadza teplo, nesmie sa pocas prevadzky
zakryty, aby sa zabranilo riziku poZiaru a inych $kod.

e Nedovolte, aby sa do pristroja dostala akdkolvek tekutina, bol vystaveny riziku mechanického poskodenia,
poveternostnym vplyvom, priamemu slneénému svetlu, zdrojom tepla, vlhku, korozivnym latkam a dalSim
faktorom, ktoré by ho mohli poskodit, alebo by v spojitosti s pristrojom mohli spdsobit poZiar.

e NepouZivajte pristroj v kondenzujucej atmosfére. NepouZzivajte pristroj v podmienkach s okolitou teplo-
tou a vlhkostou, ktora méze spdsobit kondenzaciu vody vo vnutri pristroja.

e NepouZzivajte pristroj, ak je vlhky, ¢i uz kvoli pocasiu alebo po Cisteni krytu.

* Nepokusajte sa pristroj pouzivat ihned potom, ¢o ste ho priniesli z chladného prostredia do teplého
prostredia. Kondenzacia vody vo vnutri aj mimo teplomera méze spdsobit nebezpecéenstvo lrazu a posko-
denia pristroja. Nechajte pristroj najprv dosiahnut izbovu teplotu.,

¢ Pohonni jednotku nikdy nepondrajte do vody! Jednotku mozno utriet vihkou handri¢kou. Pred akym-
kolvek Eistenim nechajte pristroj vychladnUt na izbovu teplotu a odpojte privodnu $nuru. Podrobnosti sa
nachédzaju v sekcii Cistenie a tdrzba

e V pripade poZiaru nehaste pristroj vodou. PouZite hasiaci pristroj s praskom alebo oxidom uhli¢itym.

¢ Vyrobok nerozoberajte ani neupravujte, hrozi nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom / poskodenie
vyrobku. Opravu zaistite v odbornom servise.

e NepouZivajte pristroj, ak bol dlho dobu uskladneny za nepriaznivych podmienok.

e Pozor, susicka méze byt v priebehu prevadzky aj nejakd dobu po ukonéeni su$enia horuca!

Pred akoukolvek manipulaciou nechajte pristroj vychladnat.

e PouZivajte iba originalne prislusenstvo uréené pre tento model.

Vd) g an wa‘
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O SUSENIE, RADY A TIPY

Susenie najroznejsich plodov ¢i méasa patri k najstarSim a tiez k najzdravsim spésobom uchovévanie po-
travin. Dnes su$enie vyrazne ulahcuje elektricka energia, a to ako v priemysle, tak aj v domacnostiach.
Doévod, preco susenie ovocia, zeleniny, byliniek, hib ¢i mésa zaznamenal v poslednej dobe velky navrat,
suvisi aj s trendom zdravej vyZivy. Takto spracované potraviny si zachovavaju vysoky obsah vitaminov,
stopovych prvkov a minerélov (aZz okolo 80% z povodného mnoiZstva), a to bez pouZzitia chémie.

Susicku umiestnite tak, aby ste ju v priebehu susenia nemuseli premiestriovat. Berte do Uvahy skuto¢nost,
Ze sa pri suSeni bude v miestnosti miesat arému susenych potravin. To nemusi byt pre kazdého prijemné.

¢ Najlepsie vysledky dosiahnete len s neskodnymi, éerstvymi a zrelymi plodmi, neodporiéame pouzit
plody prezreté, alebo nahnité, pripadna poskodené miesta na potravinach pred susenim odstrarite.

e Pred susenim potraviny dokonale ocistite a pripadne upravte napr. Namocenim do zmesi vody a cit-
rénovej stavy. OSetrenie citronovou $tavou redukuje neziaduce Cernanie suseného ovocia. Dodrzujte
hygienu vasich ruk vr. pracovnej plochy.

e Proces susenia bude rovnomerny, ked' potraviny nakrajate na rovnako hrubé platky. Prilis tenké platky
schnd sice rychlejsie, ale nezabudnite, Ze suSenim sa podstatne zmensiich velkost. MnoZstvo potravin na
jedno susenie by nemalo presiahnut 3/4 plochy platy a sila platkov by mala byt od 0,5 cm do max. 1 cm.
Plata by sa nemala prili§ naplnit, aby mohol vzduch volne prudit.

e Ak budete chciet z potravin odstranit kostky, pripadne jadrd, najskor ovocie vysuste cca na 50%. Tymto
krokom tak zabranite nadmernému odkvapkavaniu $tiav zo susenych potravin, ovocia. Neolupane ovocie
pokladajte Supkou dole na plato. Tiez pri nerovnych tvaroch kladte vzdy plochou so Supkou na plato.
Zeleninu rozlozte rovhomerne a len v jednej vrstve.

PRIPRAVA POTRAVIN PRED SUSENiM

(Poznamka: informacie nizsie su len ndvrhy na pripravu.)

Susit mozno prakticky akékolvek ovocie a zeleninu. Na susenie vyberajte len zrelé (nie prezreté) suroviny,
bez zndmok poskodenia ¢i napadnutia hnilobou alebo plesiiou. Nebojte sa susit ani kyslé alebo mélo
sladké plody (napriklad kyslé jablkd), préve naopak! V surovinach sa v priebehu dehydratécie koncentruju
prirodnd aréma a cukry, takze oproti ¢erstvym potravinam maju sladsiu a vyraznejsiu chut.

Vybrané plody vzdy dobre umyte, osuste a nakrajajte na platky - nizsie najdete orientac¢né odporucania,
ako by mali byt platky konkrétneho ovocia, zeleniny alebo hub silné. V3etky kisky by mali byt rovnaké.
Platky alebo kusky surovin naskladajte na tacku tak, aby sa vzajomne neprekryvali. Pod $tavnatejsie su-
roviny dajte radsej susiacu vlozku, aby z nich neodkvapkévala $tava na spodne pléty, a tiez z dévodu
naslednej tdrzby.

Nastavte suSenie podla odporucéania v navode nizsie, a ak konkrétne suroviny susite prvykrat, kazdych
par desiatok minut ich skontrolujte. Ako spoznéte, Ze je hotovo? Usu$ené huby a zelenina by mali byt pri
stlaceni tvrdé a krehké, ovocie zase koZznaté a pruzné (nizsie u kazdej suroviny uvadzame, aké vlastnosti
m4, ked' je spravne vyschnutd). MoZete tiez narezat jeden kusok, ktory ste nechali trochu vychladndt,
a skontrolovat, ¢i vo vnutri naozaj nezostala Ziadna vihkost.

Ususené ovocie, zeleninu alebo huby nechajte asi 1 hodinu vychladnut (kludne ich nechajte vo vypnutej
susicke). NepredlZujte ¢as pre chladnutia, susené suroviny by mohli absorbovat vihkost z okolitého vzdu-
chu a bolo by nutné ich znovu dosusit. AZ po vychladnuti uskladnite susené potraviny vo vzduchotesnych
nadobdéch alebo vrecuskach. Nadoby uloZte idedlne na temné miesto pri izbovej ¢i nizSej teplote. Susené
plody maju trvanlivost minimalne 1-2 roky.

Vigan
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TIP: Ak chcete predist zhnednutie niektorych druhov ovocia (jablk, hrugiek alebo marhal), pred susenim
namocte nakrdjané rezy do zmesi pripravenej z 250 ml vody a 1 lyZice citrénovej $tavy. Kisky ovocia
potom nechajte chvilu odkvapkat a moézete rovno susit. Ovocie oSetrené tymto roztokom zostane
v priebehu susenia svetlé a nezhnedne ani pocas skladovania.

A. PRIPRAVA OVOCIE + TIPY

. % pohara dZudsu plus 2 pohare vody, vietky potraviny, ktoré chcete susit, namécajte po dobu priblizne
1. % pohara dzdsu plus 2 pohd dy, vietk iny, ktoré ch dobu pribliz
dvoch minut. (Poznamka: kombinujte dZus a potraviny ako napriklad jablkd s jabl¢nym dzasom.)

2. Tabulka pripravy ovocie

Ovocie Priprava Beiné susenie | Cas (cca) hod.
Artic¢ok Nakrajat na 3mm platky krehké 5-13
Banan Oltpany, nakrajany na 3-4mm platky chrumkavé 8-38
Broskyna Vykéstkované, ked'je spolovice ususend, polovice alebo Stvrtiny poddajné 10-34
Brusnice Rozrezané alebo celé poddajné 6-26
Ceresné Vykéstkovat, ked sd napoly ususené alebo neodkdstkované tuhé 8-34
Datle Vykdstkované, rozrezané alebo vcelku tuhé 6-72
Figy Nakrajané tuhé 6-26
Hrozno Vcelku poddajné 8-72
Hruska Oluipana, nakrajana poddajné 8-30

Jablko Vykostkované, nakrajané alebo olGipané poddajné 5-6

Mandle Oltpané, polovice poddajné 12-38
Pomarancova kdra | Pruzky poddajné 8-16

B. PRIPRAVA ZELENINY

1. Varenie v pare, vode alebo vyprazanie na oleji. Odporucame pre fazulu, karfiol, Sparglu a zemiaky.

2. Pripravent zeleninu dajte do vriacej vody na zhruba 3 aZz 5 minut.
Vodu uplne vyleje a dajte zeleninu na platy.

3. Zeleninu namacajte do citrénovej $tavy po dobu priblizne 2 minaty.

4. Tabulka zeleniny

Zelenina Priprava Beiné susenie | Cas (cca) hod.
Baklazan Nakrdjana na 6 mm az 8 mm kusky krehké 6-18
Cesnak OlUpany a nakrajany na platky krehké 8-14
Cibul‘a Nakrajana krehké 8-14
Hréa$ok Varit po 3-5 minat krehké 8-14
Huby Nakrdjané na platky alebo vcelku tuhé 6-14
Vibgan

e
J str 17



Zelenina Priprava Beiné susenie | Cas (cca) hod.
Chilli papricky | Vcelku krehké 8-14
Kapusta Nakrajat na 3mm platky tuhé 6-14
Karfiol Uvareny domékka, narezany tuhé 6-16
Mrkva Uvareny domdka, olipana alebo narezana tuhé 6-12
Paradajka Olupana, na polovicky alebo platky tuhé 8-24
Por Rozrezany krehké 6-10
Rebarbora OlUpané, nakrajand na 3mm platky Uplne suché 8-38
Spargla Nakrdjany na 2,5 cm platky krehké 6-14
Spendt Varit, kym nezméakne krehké 6-16
Tekvica Nakrdjand na 6mm platky krehké 6-18
Uhorka OlUpané, nakrdjané na platky 1,2 cm tuhé 6-18
Zeler Nakrajany na 6mm platky krehké 6-14

C. PRIPRAVA MASA A RYB

1. Méso (bez tuku): pred susenim naloZte, aby skrehlo. Marinada, do ktorej budete nakladat, by mala
byt sland, aby z mésa vypudila vihkost a udrZiavala ho ¢erstvé. Mdso potom nakrajajte na malé kdsky
a dajte susit na 2 az 8 hodin, kym sa nevypari vietky vihkost.

2. Hydina: vietko hydinové maso by malo byt pred suSenim tepelne upravené. Najlepsie je ho varit
v pare alebo grilovat. Su3enie prebieha 2 aZ 8 hodin, kym sa nevypari vietka vihkost.

3. Ryby: doporuéujeme pred susenim tepelne upravit. Najlepsie je varit ich v pare alebo grilovat
(na 200 °C cca 20 min0t). Susenie prebieha 2 aZ 8 hodin, kym sa nevypari vetka vlhkost.

D. VANILKA
Utrite vodu a odstrarite zIé listky. RozloZte vanilku na platy. Susenie trva zhruba 2 az 6 hodin.

E. CHLIEB

Na kusky nakrajany chlieb rozloZzte na platy a suste ho po dobu 30 minut az 2 hodin.

F. ORECHY

Orechy zbavte Uplne Skrupin a umyte ich teplou vodou. Rozlozte ich na platy. Susi sa po dobu priblizne
18 az 26 hodin. Skladujte je potom v chladnicke.

G. BYLINKY A KORENINY

Ak v lete nestihate spotrebovat Urodu byliniek zo zahradky, ususte ich a pouzivajte v kuchyni po cely
rok. Susenie byliniek a korenia je jednoduché, pretoZze nevyZaduje takmer Ziadnu pripravu. Hlavnou
podmienkou je susit jednotlivé druhy oddelene, aby navzajom nenatiahli svoje arémy.
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Najchutnejsie su tie bylinky, ktoré boli ususené o najcerstvejsie. Doba zberu v3ak zélezi na tom, ktoru
Cast rastliny chcete ususit. Kvety odstrihnite v Case, ked' st puky napoly otvorena (nie v plnom rozkvete).
Listky Znite, kym st mladé a krehké. Pri zbere vidy pouZivajte noZnice, nikdy bylinky netrhajte. Semena
je najlepsi zozat vo chvili, ked sa meni zo zelenych na hnedé alebo $edivé, ale zaroven skér, neZ prasknu
struky a ich obsah sa vysype. Koren vykopavajte na jesen v Case, ked' je rastlina celkom urastena a jej
nadzemna Cast zaCina uvadat. Dajte si pozor, aby ste koref neposkodili naradim.

Odstrénite z nazbieranych rastlin odumreté a poskodené casti. Ak Zijete v zaprasenom alebo rusnom mieste,
urcite bylinky oplachnite a nechajte do druhého dria uschnut. Koreri dékladne umyte v kazdom pripade
aihnedho osuste napr. Utierkou. Do niektorych semien sa moZe dostat hmyz, a tak je vhodné ich pred susenim
zmrazit na cca 48 hodin (nezamrazujte semena, ktoré budete chciet eSte niekedy zasadit, nevyklicili by).

Kvety aj listky nechaijte v celku, korefi mbzete narezat na mensie kusky alebo rozrezat pozdizne. Vyskladajte
bylinky na platy. Pokial susite vacsie trsy, nastavte plata na vysku tak, aby sa rastliny nedotykali tacke nad
nimi. Suste 2-4 hodiny pri 35 °C. Vy33ia teplota by znicila chut byliniek. Pokial susite konkrétne druhy byliniek
alebo korenia prvykrat, priebezne ich kontrolujte - je nutné vybrat ich zo susi¢ky, akonahle st riadne ususené.
Presusovaniu totiZz znehodnocuije Ziviny obsiahnuté v rastlinach (oleje, vitaminy, mineraly).

Spravne ususené bylinky spoznate tak, Ze su krehké, drobivé a Sustia. Pokial niektoré kisky pocas susenia
s¢erneli, vytriedte je (ku s¢ernaniu moze dojst, ak ste susili zaparené bylinky alebo ste ich rozprestreli
na plate v prili$ hrubych vrstvach). Zdravé byliny dajte do vzduchotesnej nddoby, idedlne nepriehladné.
Ak nemate nepriehladné nadoby, postaéi sklenené - je ale potrebné uloZit ich na temné miesto. Svetlo
spOsobuje blednutie rastlin a stratu aromatickych olejov. Skladovanie v otvorenej nadobe alebo v sacku
by zas zapricinilo zvlhnutiu byliniek (a postupné plesniveniu) a mozné napadnutiu hmyzom. Spravne
uskladnené bylinky vydrzi cca 1 rok.

H. DOMACE CESTOVINY

Vyrobte a nakrajajte si domace cestoviny podla réznych receptov. RozloZte je v jednej vrstve na susiace
platy. Suste 2-4 hodiny pri teplote 57°C. Mensie druhy cestovin sa susia najrychlejsie a potom ich aj [ahko
arychlo uvarite.

DALSIE TIPY SUSENIE, ROZNE DRUHY

(Uvedené ¢asy susenia pri jednotlivych surovin st iba orientaéné - susenie moze trvat kratsie aj dlhsie.)

ANANAS Teplota susenia: 57 °C

Z Ananasa orezte koru, odstrante ocka tuhé
vlakniny a vyreZte jadro. Nakrdjajte na 8 mm
platky alebo klinky.

Doba suSenia: 10-18 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké.

BAKLAZAN

Baklazan osupeme a nakrajame na 8 mm platky.
Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

BANANY

Banany je najlepsie susit vo chvili, ked' sa za¢inaju
objavovat hnedé fliacky na Supke.

Olupte ich a nakrajajte na 3 mm kolieska.

Doba susenia: 6-10 hodin

Spravne ususené plody st tuhé. Ak sa susi dlhsiu
dobu, su chrumkavé.

BOBULOVINY

Maliny, cucoriedky, Cernice a dalSie bobuloviny
ponechajte v celku. U plodov s voskovitu

Supkou (brusnice) predzpracujte blansirovanim
(kucharska technika spocivajlce v ponoreni
plodu do hortcej vody (kratkom spareni a jeho
naslednom ochladeni), skratite tym dobu
susenia na polovicu.

Doba susenia: 10-15 hodin
Teplota susenia: 57 °C

Spravne usu$ené plody st tuhé,
brusnice su makké.
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BROKOLICA

Brokolicu umyte a odrezte hlub. Stonky
nakrdjajte na 8 mm kusky, kvietky suste v celku.
Doba susenia: 10-14 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

FAZULKY ZELENE

Fazulu umyte, odkrojte konce a nakrdjajte
na 2,5 cm koliky.

Doba susenia: 8-12 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

BROSKYNE

Broskyne umyte, odstrarite kostku. Ak chcete,
mézete olupat, ale nie je to nutné. Nakrajajte na
8 mm platky.

Doba susenia: 8-16 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Sprévne ususené plody su makké.

CIBULA

Cibulu odrezZte koren a olupte.

Nakrajajte na 3 mm kolieska alebo nasekajte.
Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 63 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

FIGY

Figy umyte, odstrarite kazy, rozstvrtte
a rozprestrite na tacku Supkou nadol.
Doba susenia: 22-30 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody st makké.

HRACH

Hrasok vyllpte so strukov a varte v pare, kym sa
nevytvori vrabky. Preplachnite studenou vodou
a vysuste papierovym obruskom.

Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

CUKETA

Cuketu umyte a nakrdjajte na 6 mm platky
alebo na tensie 3 mm chipsy.

Doba susenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

CERESNE

Cere$ne umyte, odstrarite stopky, rozpolte a
vykostkujte. Suste Supkou nadol. Susené ceresne
vyzeraju ako hrozienka.

Dajte pozor na presusenie.

Doba susenia: 13-21 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su tuhé a lepkavé.

CERVENA REPA

Repu odstranite vriat i koren, oskrabte a varte
v pare, kym nezmé&kne. Nechajte vychladnat,
nakrdjajte na 8 mm pldtky alebo 3 mm kocky.
Doba susenia: 8-12 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

DATLE

Datle umyte a odstrarite im vrsok so stopkou.
Nakrdjajte na 8 mm kolieska.

Doba susenia: 11-19 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su tuhé.
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HROZNO

Hrozno umyte a odstrarite stopky. Plody mozete
nechat vcelku alebo ich rozpolit. Rozpolené
hrozno pokladajte na tacku Supkou nadol.

Ak hrozno vopred nablansirujete (kucharska
technika spocivajlce v ponoreni plodu do
hortcej vody (kratkom spareni a jeho naslednom
ochladeni), skratite dobu susenia na polovicu.
Doba susenia: 22-30 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody st makké.

HRUSKY

Hrusky osupte (nie je nevyhnutné) a odstrante
jadrovnik. Nakrajajte ich na 8 mm platky, alebo
iba rozstvrtte.

Doba susenia: 8-16 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké.

HUBY
Odstrante z hib necistoty a nakréjajte ich na cca
1 cm hrubé platky.

Doba susenia: 3-7 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

IBISTEK JEDLY

Ibistek umyte, oreZte a nakrajajte na 6 mm
kolieska.

Doba susenia: 4-8 hodin
Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.




JABLKA

Jablka osupte (nie je nevyhnutné), odstrarte
jadrovnik a nakrdjajte na 5 mm platky alebo
krdazky. Ak chcete, méZete posypat $koricou.
Doba susenia: 7-15 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké.

JAHODY
Jahody umyte, odkrojte vrSok a nakréjajte

na 8 mm platky.

Doba susenia: 7-15 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Sprdvne ususené plody su tuhé a lepkavé.
KAPUSTA

Kel umyte a jednotlivé listy nakréjajte na velkost
chipsov.

Doba suSenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

KUKURICA

Kukuricny klas oltpte, odstrarite vlasové vldkna
avarte v pare, kym sa nezrazi mlieko. Odkrajejte
zrna od klasu a rozloZte na tacku. Pocas susenia
niekolkokrat premiesajte.

Doba susenia: 6-10 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

Tip: V pripade, Ze chcete upravit zrna pre
naslednu pripravu popcornu, pouzite tzv.
Pukancovu kukuricu. Zrna z klasu neodlupujte,
kym nie st dobre preschnuté. Potom ich
odloupte a rovno bez akéhokolvek varenia suste
4-8 hodin, kym sa nescvrknou.

MARHULE

Marhule umyte, rozpolte a vykostkujte. Suste
otocené supkou nadol.

Doba susenia: 20-28 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su makké.

MELON VODNY
Meldnovu duZinu zbavte jadierok a nakrdjajte na
koliky alebo kocky.

Doba susenia: 8-10 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Sprévne ususené plody su makké a lepkavé. Ak sa
susi dlhSiu dobu, st chrumkavé.

MRKVA

Mrkvim odreZte vrsky a olUpte ich. Nakrajajte na
3 mm kolieska.

Doba susenia: 6-10 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

NEKTARINKY

Nektarinky umyte a odstrarite kostky. Ak chcete,
mdozete ich olupat. Nakrdjajte na cca 1 cm platky
alebo kolieska. Suste Supkou nadol.

Doba susenia: 8-16 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody st makké.

PAPRIKA

Paprikdm odstrarite stopky, semena a biele
duZinaté Casti. Umyte, osuste a nakrajajte
na 8 mm hrubé pruzky alebo kruizky.

Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.
PARADAIJKY

Paradajkam odstrarite stopku a umyte.
Nakrdjajte na 6 mm kolieska. Cherry paradajky
stadi len prepolit a susit Supkou dole.

Doba susenia: 5-9 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

Ak sa susi dlhsiu dobu, su krehké.

REBARBORA

Rebarboru umyte a nakréjajte
na cca 2,5 cm dlhé kasky.

Doba susenia: 6-10 hodin
Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody st tuhé.

SLADKE ZEMIAKY

Sladké zemiaky umyte a sparte do makka.
Olupte a nakrajajte na 6 mm kolieska.
Doba susenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.

SLIVKY

Slivky umyte, rozpolte a vyberte kdstku. Suste
Supkou nadol.

Doba susenia: 8-16 hodin

Teplota susenia: 57 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

SPARGLA

Sparglu umyte a nakrajajte na 2,5 cm koliky.
Doba susenia: 5-6 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su krehké.
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TEKVICA
Tekvicu rozpolte alebo rozstvrtte, odstrarite
semienka a pecte alebo varte v pare domékka.

Potom olUlpte Supku a duZinu rozmixujte v mixéri.

Zmes nalejte na susiacu vlozku alebo na papier
na pecenie.

Doba susenia: 7-11 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

UHORKA

Uhorku umyte a nakrdjajte na 3 mm kolieska.
Doba susenia: 4-8 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

ZELER STOPKOVY

Zeler umyte a odrezte listy.

Stonky nakrdjajte na 8 mm pruzky.

Doba susenia: 3-10 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody su tuhé.

ZEMIAKY

Na suSenie pouZite nové zemiaky. Olupte ich,
umyte a sparte na 4-6 minut.

Nakrdjajte na 3 mm kolieska alebo nastruhajte.
Doba susenia: 6-14 hodin

Teplota susenia: 52 °C

Spravne ususené plody st tuhé.

Ak sa susi dlhsiu dobu, su krehké.

PRACA S PRISTROJOM
I. PRVE POUZITIE

e Pristroj vybalte a odstati vSetky obalové materidly, ktoré ekologicky zlikvidujte. Ihned' po vybaleni
pristroj a prislusenstvo skontrolujte, ¢i nenest zndmky poskodenia.
e Susiace plata pred prvym pouZitim dékladne umyte vo vlaznej vode s pripravkom na umyvanie riadu

a nasledne utrite do sucha.

e Zapnite susi¢ku naprazdno a nechajte pracovat po dobu cca 30 minut bez akéhokolvek pridania
potravin na susiace platy. Pri tomto prvom pouZiti sa mézZe objavit slaby dym a zdpach.

Ten je spdsobeny vypalovanim tepelného vinutia. Ide o bezny jav, ktory po chvili zmizne.

e Po prvom pouZziti znovu umyte platy a veko susicky. Osuste poschodia a susicka je tak teraz

pripravena na prvé poufZitie s potravinami.

¢ Umiestnite na znovu umyté platy vopred pripravené a oSetrené potraviny. Plata sa potom umiestnia
do pristroja a zakryju sa vekom. Susiace platy mdzu byt umiestnené v dvoch vyskovych variantoch,

podla hrubky susenych potravin

* Zapojte napdjaci kabel pristroja do elektrickej zasuvky. Ked je napdjanie pripojené, mézete stlacit
vypinac. Nasledne otocte regulator teploty na pozadovanu teplotnt droven.
e Potraviny suste podla druhu, podla odporucania v priloZzenych tabulkéch a tipoch nastaveni viz. vyssie.

vypnite pristroj a odpojte ho od napajania.

 Po dokonéeni susenia a vychladnuti pristroja vykonajte jeho tdribu podla sekcie Cistenie a Gidriba vid. nizsie.

1. UPOZORNENIA A ODPORUCANIA

1. Neprekracujte dobu nepretrzitej prevadzky nad 72 hodin, méze byt ovplyvnend funkénost

a Zivotnost pristroja.

2. Zakazdym, ked dokoncite suSenie, najprv znizte teplotu na minimum, potom pristroj vypnite

a odpojte zo siete.

3. Ked'je pristroj napajany a v chode, svieti na Cerveno svetelny indikator a pracuje ventilator.

4. Do vyrobku nelejte vodu alebo iné tekutiny. Pocas pouZitia sa mdze vo vnutri lahko zrazat voda.

5. Potraviny by mali byt pred su$enim spravne pripravené, napr. OCistené, nakrdjané, olipané,
namocené atd. Priprava popisana v manuali pomaha zachovat farbu a chut potravin.

6. Pocas procesu susenia musi byt zaistené volné prudenie vzduchu. Nedavajte na plata prili$ tazké
potraviny, ani neklad'te potraviny tak, aby sa prekryvali. R6zne potraviny sa susia roznom ¢ase
(pozndmka: ked' pristroj zaéne susit, uistite sa, Ze je veko spravne umiestnené. Ak nestihnete suenie
ukonéit v priebehu jedného diia, mdzZete ho odloZit na dalsi deri. V takom pripade spolovice ususené
potraviny pevne uzavrite do nadoby alebo plastového vrecka.)

®
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7. Aby proces susenia prebiehal rovnomerne, vymiefiajte pocas suéenia ob¢as poradie susiacich plat. (Cim
nizsie je plato, tym je teplota vyssia a suSenie efektivnejsie) Pozor, platy sa pocas procesu susenia zahrievaju!
8. Ak sa susené potraviny nechystate zjest v dohladnej dobe, mali by ste ich zavriet do nddoby alebo
plastového vrecka a uloZit na tmavé miesto. Odporicame ich ulozit do chladnicky.

9. VZdy majte pri susenie potravin na pristroji zatvorené veko, inak bude ovplyvnena doba susenia,
obsah Zivin v potravinach a ich chut.

CISTENIE A UDRZBA

1. Pred &istenim odpojte pristroj zo siete a nechajte Uplne vychladnut.

2. Po dokonéeni susenia umyte platy teplou vodou a handri¢kou (je mozné pouZit pripravok na
umyvanie riadu). Plata nie st uréené na umyvanie v umyvacke riadu!

3. Samotny pristroj utrite vlhkou handrickou a vysuste.

4. Je zakazané Cistit elektrickej ¢asti pristroja vodou alebo telo pristroja s motorovou jednotkou ponorit
do vody. Spinu na spodnej ¢asti pristroja mozete Cistit navihéenou obraskom.

5. Cistenie nikdy nevykonavajte hrubymi latkami alebo hubkami. Vidy pouzivajte jemny, navlhéend
handri¢ku. Pri silnejSom znecisteni mdZete pouzit prostriedok na umyvanie riadu. Na istenie nikdy
nepouzivajte abrazivne éistiace prostriedky, odmastovace, alkohol alebo iné agresivne prostriedky.

6. Pred uskladnenim sa uistite, Ze su vSetky kusy spotrebice dokonale ususené. Pristroj po Cisteni skladujte na
chladnom a dobre vetranom mieste, chranite ju proti prachu a pripadnym uspinenim, mimo dosahu deti.

LIKVIDACIA STARYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Uvedeny symbol na vyrobku, jeho prislusenstve, obale alebo na sprievodnych dokumentoch znameng, ze s vyrobkom
nesmie byt nakladané ako s beznym komunalnym odpadom. Prosim odovzdajte tento vyrobok na prisluiné zberné
miesto, kde bude vykonana odborna recykldcia tohto elektronického zariadenia. V Eurdpskej unii a v ostatnych
eurdpskych krajindch st zriadené zberné miesta pre pouzité elektrické a elektronické zariadenia. Tym, Ze zaistite spravnu
likvidaciu vyrobku, predchadzate moznym negativnym dopadom na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt
dosledky nespravnej manipuldcie s tymto vyrobkom. Recyklécia vsetkych tychto materidlov prispieva tiez k ochrane
prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzujte staré elektrické a elektronické zariadenia sticasne s domovym odpadom.
Pre podrobnejsie informécie o recyklacii vyrobku sa obratte na miestny urad, sluzbu zaistujucu likvidaciu domaceho odpadu alebo
obchod, kde ste vyrobok zakupili. Podrobnosti tieZ najdete v Zékone o odpadoch prislu$nej zeme, v SR ¢. 185/2001 Zb. v platnom
zneni. Dalej na internetovych strankach www.elektrowin.cz, www.remasystem.cz a www.asekol.cz (likvidacia elektroodpadu). Pri
nespravnej likvidécii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade s platnymi predpismi a zakonmi udelené pokuty.

= ZARUKA

Na tento vyrobok plati zéruka po dobu 24 mesiacov odo dria zakupenia. Tato zaruka sa vztahuje na poruchy spésobené chybnym
materidlom alebo chybou pri vyrobe. Neplati, ak k nej doslo kvéli mechanickému poskodeniu, Zivelnej pohrome ¢&i inej neod-
vratnej udalosti, pripojeniu k nespravnemu sietovému napétiu, Gpravami alebo opravami vykonanymi nekvalifikovanymi a ne-
opravnenymi osobami, nespravnemu pouZitiu alebo pouzitiu inym spdsobom, nez je uvedené v navode. Vsetky doklady o kupe
a o pripadnych servisnych opravach vyrobku uchovajte po dobu minimalne 3 rokov pre zabezpecenie kvalitného zaru¢ného a po-
zaruéného servisu. Pamétajte, Ze tento vyrobok sluzi len k domacemu, nie profesiondlnemu pouZzitiu.

Zistenie, Ze vam tento vyrobok nevyhovuje, nie je dévodom na reklaméciu.

Pokial chcete vyrobok reklamovat, predlozte spolu s nim doklad o kupe.

Pokial dojde v poruche véasho pristroja, kontaktujte predajcu, u ktorého ste ho zakupili, alebo servis na tejto adrese:

Servis: TV - AV Elektronic, s. r. 0. | Pribinova 8725/54, 010 01 Zilina | www.tvav.sk
Prijem zakazok: tel.: +421 41/562 60 61 | e-mail: tvav@tvav.sk

DOVOZCA

GM electronic, spol. sr. o.

K¥izikova 147/77 | 186 00 Praha 8 | www.gme.cz
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