SUSICKA OVOCE A POTRAVIN TOPDRY
Model: 770B

Navod k pouziti

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za diivéru, kterou jste nam projevil nakupem tohoto vyrobku. Véfime, Ze s nim budete pIné spokojen. Tento navod slouzi

pro efektivni pouzivani vyrobku. Uchovejte jej pro jeho pfipadné dal3i pouziti.

BEZPECNOSTNI POKYNY

BEHEM POUZIVANI JE NUTNE POD SPOTREBIC VLOZIT MATERIAL ODOLNY
VOCI TEPLU (KERAMICKOU DLAZDICI, PRKENKO atd.) NEBO JE NUTNE POLOZIT
SPOTREBIC NA TEPELNE ODOLNOU PLOCHU, ABY SE ZABRANILO MOZNEMU
VINICENI.

Nepracujte se spotfebicem déle neZ 48 hodin v kuse. Po ukonceni prace trvajici
48 hodin vypnéte spotiebic (spina¢ by mél byt v poloze “VYPNUTO"), odpojte
spotiebic ze zdsuvky a nechte jej vychladnout.

Nespravné poufiti spotebice mize zplisobit jeho poskozeni a zranéni uZivatele.
Spotfebi¢ pouzivejte pouze k urcenému Gcelu a vidy dodrzujte pokyny uvedené
v pirucce.

Pokud zafizeni nepouZivate, odpojte jej ze zasuvky.

Zakladnu spotiebice chraiite pred vodou. Nezapinejte spotfebi¢, pokud je jeho
povrch mokry.

Nepouzivejte spotfebic s poskozenym elektrickym kabelem, zéstrckou, po padu
spotfebice nebo s jinymi poskozenimi. Pokud k poskozeni doslo, kontaktujte
servisni stfedisko.

Nenechévejte elektricky kabel viset pres ostré hrany nebo se dotykat horkych
povrchd.

Nedovolte détem pouZivat spotfebic bez peclivého dohledu.

Pred cisténim odpojte spotiebic ze zasuvky.

Nikdy netahejte za kabel ze zdsuvky, misto toho uchopte zdstrcku
avytdhnéte ji.

Spotiebi¢ pouzivejte pouze pro domdci ucely. Neni uren pro komeréni pouziti.
Nezakryvejte spottebic.

Nenechévejte spotfebic béhem pouzivani bez dozoru.

Spotiebi¢ pokladejte pouze na rovny povrch.

Toto zafizeni neni urceno k pouZiti osobami se snizenimi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud
nejsou pod dohledem nebo nejsou pouceny o pouzivani zafizeni osobou
odpovédnou za jejich bezpe¢nost. Nedoporucuje se, aby tento spotiehic pouZivaly
déti mladsi 14 let.

UPOZORNENI PRED PRVNIM POUZITIM:
Vybalte spotiebic.
Pred pouzitim se ujistéte, Ze elektrické parametry Vasi susicky, uvedené
v tabulce technickych charakteristik, odpovidaji charakteristikdm Vasi
mistni elektrické sité.
Umyjte susici plata v teplé vodé pfidanim malého mnozstvi (isticich
prostiedkii na myti nadobi. Vycistéte zékladnu pomoci vihkého hadru
(neponofujte ji do vody a neumyvejte pod vodou).

FUNKCE

Suseni potravin je U¢innym zplisobem jejich konzervace.

Teply vzduch volné cirkuluje uvnitf spotfebice mezi hornim a dolnim vikem,
samostatnymi regulovatelnymi odnimatelnymi susicimi platy a zékladnou.
Proto potraviny umisténé na susicich platech susi rovnomérné a s minimalnimi
ztrdtami zdravi prospéSnych vitamind. Po cely rok si tedy miizete pochutnat na
ovoci, zeleniné a houbach, které se tak konzervuji bez pouziti nezdravych latek.
Pomoci tohoto piistroje mizete také susit kvétiny, Iécivé rostliny
a pripravovat ceredlie.

POUZITi SPOTREBICE
Pripravené potraviny vlozte na odnimatelnd susici plata. Susici plata
by méla byt umistény tak, aby mezi nimi mohl volné cirkulovat
vzduch (regulace vysky / poctu sudicich plat je moznd). Susicich plata
neprepliiujte a nepokladejte potraviny na sebe, aby mohl vzduch mezi
platy volné cirkulovat.
Umistéte susici plata na zékladnu.
Nasadte horni viko na spotebic. Béhem suseni by hori viko mélo byt
vidy na spotfebidi.
Zapojte a zapnéte spotfebic pfepnutim spinace do polohy “ON”
— kontrolka se rozsviti cervené. Nastavte teplotu susicky.
Rady pro nastaveni teplotniho rezimu:
- Byliny a kofeni 35 °C
- Ofechy a seminka 41 °C
- RukodéIné vyrobky (modelovaci hmoty) 46 °C
- Ovoce a zelenina 58 °C
- Maso, ryby a trhané maso 68 °C
POZNAMKA: suste potraviny podle pokyn( v této pfiruéce.

Upravte teplotu na 35 °C, 41°(, 46 °C, 58 ° C, 68 ° C, stisknutim “+” pro
vybér vyssi teploty, stisknutim “- pro vybér nizsi teploty.

Funkce Casovace: stisknéte “+” a “-“ soucasné pro vstup do funkce
Casovace. Nejdelsi doba nastaveni je 48 hodin, minimalni doba je
1 hodina. Stisknutim “+” se jedna hodina piidd, stisknéte “-“ se jedna
hodina ubere.

Po pouziti vypnéte vypinac a vypnéte tak spotrebic.

Odpojte spotfebi ze zasuvky.

POZNAMKA: Doporucuje se nasadit minimalné 5 susicich plat na spotrebi¢
béhem jeho pouzivani, bez ohledu na to, kolik susicich plat je prazdnych.
Priklady:

Potraviny jsou na prvnim hornim susicim platu, dalsi 4 susici plata jsou prazdné.
Ujistéte se, Ze je horni viko na pristroji.
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Potraviny jsou na prvnich 2 susicich platech, dalsi 3 susici plata jsou prazdné.
Ujistéte se, Ze je horni viko na pfistroji.

DALSI POKYNY
Pred vloZenim do spotfebice potraviny umyjte. Nevklddejte mokré potraviny do
spotiebice, otfete je do sucha.

UPOZORNENI!

Neumistujte susici plata s potravinami, pokud je v nich voda. Odfiznéte zkazené
Casti potravin. Nakréjejte potraviny tak, aby byly volné umistény mezi susicimi
platy. Doba susenf potravin zavisi na tloustce kust atd.

Pokud nebyly viechny potraviny dobfe vysuseny, mizete zménit polohu
susicich plat. Horni susici plata mizete umistit doldi, blize k zékladné a dolni
susici plata miizete umistit misto hornich susicich plat. Nékteré druhy ovoce
mohou byt pokryty jeho pfirozenou ochrannou vrstvou, a proto se mize
prodlouzit doba suseni. Abyste tomu zabrénili, je lepsi potraviny vafit asi
1az 2 minuty a poté je nechat lezet ve studené vodé a ndsledné vysusit.

SUSENI OVOCE
Umyjte ovoce.
Vyjméte jadra a odfiznéte poskozené césti.
Nakrdjejte na kousky, které miizete volné umistit mezi susici plata.
Plody miZete dat do pfirodni citronové nebo ananasové 3tavy, aby
neztratily barvu.
Pokud chcete, aby Vase ovoce piijemné vonélo, miizete pridat skofici
nebo kokos.

SUSENI ZELENINY
Umyjte zeleninu.
Vyjméte jadra a odfiznéte zkazené casti.
Nakrdjejte na kousky, které miizete volné umistit mezi susici plata.
Je lepsi zeleninu asi 1-5 minut povafit, poté ji dat do studené vody
andsledné vysusit.

PRIPRAVA OVOCE K SUSEN{

SUSENI LECIVYCH ROSTLIN
Doporucuje se susit nové listy.
Po usudeni je lepsi dat lécivé rostliny do papirovych obali nebo
sklenénych nadob a umistit je na tmavé chladné misto.

SKLADOVANI SUSENEHO OVOCE
Nédoby na skladovéni susenych potravin by mély byt Cisté a suché.
Pro lepdi skladovéni suSeného ovoce pouZivejte sklenéné nddoby
s kovovymi vicky a umistéte je na tmavé suché misto, kde by teplota méla
byt 5-20 stupnd.
B&hem prvniho tydne po ususenije lepsi zkontrolovat, zda v nddobé neni
vlhkost. Pokud ano, znamend to, Ze potraviny nejsou dobfe vysusené
améli byste je znovu vysusit.

UPOZORNENI!
Neukladejte horké, a dokonce ani teplé vyrobky do nddob pro dalsi skladovani.

PREDBEZNA PRIPRAVA OVOCE

Predbézné piiprava plodi Setfi jejich pfirozenou barvu a chut.

Nize vidite nékolik uZite¢nych doporuceni, jak je nejlepsi pfipravit ovoce
na suseni.

Vezméte sklenici $tavy (nejlépe pfirodni). Pamatujte, Ze Stava, kterou
si vezmete, by méla odpovidat ovoci, které si pfipravite. Napfiklad pro
pripravu jablek byste méli pouZit jablecnou Stavu. Smichejte Stévu se
2 sklenicemi vody. Poté predem zpracované ovoce (viz. “tabulka pripravy
ovoce k suseni”) ponofte na 2 hodiny do pfipravené kapaliny.

11 DELKA SUSENI UVEDENA V TOMTO NAVODU JE PRIBLIZNA 1!
Doba suseni zévisi na teploté a vihkosti mistnosti, Grovni vihkosti potravin,
tloustce susenych kus atd.

Nazev Priprava Stav po vyschnuti | Cca délka suseni (hodiny)
Merurika Nakrdjejte a vyjméte jédro Mékké 13-28
Pomeranc¢ Oloupejte a nakréjejte na dlouhé prouzky Krehka 8-16
Ananas (Cerstvy) Oloupejte ho a nakréjejte na kousky nebo na ctverecky Tvrdé 6-36
Ananas (konzervovany) | Vylijte Stévu a osuste Mékké 6-36
Banan Oloupejte a nakrajejte na platky Krupavé 8-38
Hrozny Neni tieba krdjet Mekké 8-38
Tresen Neni nutné vyjimat jadro predem (miizete ho vyjmout, Tvrdé 8-26
az kdyz je tfeef polosuchd)

Hruska Oloupejte a nakrajejte na platky Mekké 8-30
Fik Nakréjejte Tvrdé 6-26
Maliny Neni potieba krajet Mékké 6-26
Broskev Nakréjejte na 2 kousky a vyjméte jadro, kdyz je ovoce polosuché Mékké 10-34
Datle Vyjméte jadro a nakrdjejte na platky Turdé 6-26
Jablko Oloupejte, vyjméte jadro, nakrajejte na plétky nebo segment Meékké 4-6
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PREDBEZNA PRIPRAVA ZELENINY UPOZORNENI:
Doporucuje se piedem vaiit zelené fazole, kvéték, brokolici, chfest ~ VYSE UVEDENA DOPORUCENI JSOU POUZE INFORMATIVNI A NENI NUTNO JE
a brambory. ProtoZe se tato zelenina Casto pfipravuje jako pfiloha, ~ DODRZOVAT.
potfebuije si zachovat svou pfirozenou barvu.
Jak vafit: predem pfipravenou zeleninu vlozte do hrnce s vrouci vodou
asi na 3-5 minut. Poté vodu vylijte, zeleninu osuste a vlozte do susicky.
Cheete-li k zelenym fazolim, chfestu atd. pridat platek citronu, vlozte ho
asi na 2 minuty do citronové Stavy.

PRIPRAVA ZELENINY K SUSENI

Nazev Priprava Stav po vyschnuti Cca délka suseni (hodiny)
Artycok Nakréjejte na prouzky (tloustka 34 mm) Kiehky 5-13
Lilek Oloupejte a nakréjejte na kousky (tloustka 6 - 12 mm) Krehka 6-18
Brokolice Oloupejte a nakréjejte. Napafujte asi 3 az 5 minut. Krehky 6-20
Houby Nakréjejte na pldtky nebo je suste celé (male houby) Tvrdé 6-14
Zelené fazolky Nakrdjejte a vaite, doku se nestanou prihlednymi Krehké 8-26
Cuketa Nakréjejte na kousky (tloustka cca 6 mm) Kiehké 6-18
Zeli Oloupejte a nakrajejte na prouzky (tloustka cca 3 mm). Turdé 6-14
Riizickova kapusta Nakréjejte na 2 poloviny Krupavé 8-30
Kvétak Vaite, dokud nezmékne a pak suste Tvrdé 6-16
Brambory Nakrajejte na platky. Vafte asi 8-10 minut. Kfupavé 8-30
Cibule Nakréjejte ji na tenké kousky Kfupavé 8-14
Mrkev \Iﬁrlffé,jgj(;tundar;f)r:;lfynrel'ebo platky a pak suste Kfupavé 8-14
Okurka Oloupejte ji a nakrdjejte na platky Tvrdé 6-18
Sladka paprika Nakrajejte na prouzky nebo platky (tloustka cca 6 mm) Krupavé 4-14
Pept Neni poteba krdjet Tvrdé 8-14
Petriel Vlozte celé listy Krupavé 2-10
Rajce Oloupejte a nakrajejte na kousky nebo platky Turdé 8-24
Rebarbora Oloupejte a nakrdjejte na kousky (tloustka 3 mm) Ztréta vihkosti v zeleniné 8-38
Cervena fepa Ezzﬁej}t :re];hglz jtik\;ychladnout, odFiznéte kofeny a konce. Kiupavé 8-26
Celer Nakréjejte na kousky (tloustka 6 mm) Krupavé 6-14
Jarni cibulka Nakréjejte na platky Krupavé 6-10
Chifest Nakrdjejte na kousky (tloustka 2,5mm) Kfupavé 6-14
Cesnek Oloupejte a nakrdjejte na platky Kfupavé 6-16
Spenat Vaite, dokud nezmékne Krupavé 6-16
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PREDBEZNA PRIPRAVA MASA, RYB, DROBEZE A ZVERINY.

. K efektivnimu suSeni pouZivejte maso bez kosti. Doporucuje se
maso pred susenim nakladat, aby se zachovala jeho prirozend chut
a aby bylo mékéi. Je nutné pfidat do ndlevu s, aby ndlev pomohl
odstranit vodu z masa a maso tak bylo osetfeno.

. Standardni nalev:
Y5 sklenice s6jové omacky
1 strouzek cesneku, nakrajeny na malé kousky
2 velké Izice cukru
1 Y4 dezertni |Zicky soli
Y5 dezertni IZicky suseného pepre
V3echny pfisady by mély byt peclivé promichdny.

DRUBEZ
Pred zacatkem suseni by méla byt driibez predbézné pfipravena.
Je lepi ji vafit nebo smazit.
Suste asi 2 az 8 hodin nebo dokud nezmizi veskerd vlhkost.

RYBY

. Pred zacatkem suSeni se doporucuje vafit nebo péct na sporéku
(pecte asi 20 minut pfi teploté 200 °C nebo do doby, neZ se ryby
stanou drobivymi).

. Suste asi 2 aZ 8 hodin a dokud nezmizi vekerd vihkost.

MASO A LOVNA ZVER

. Pripravte jej, nakrdjejte na malé kousky a vlozte do spotehice na
piiblizné 2 az 8 hodin, nebo dokud nezmizi veskerd vihkost.

CISTENI A UDRZBA

Pred ciSténim zkontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojeny od elektrické sité

a nechte vychladnout.

Vycistéte télo pfistroje pomoci mokré houby a poté jej vysuste.

Susici platy a horni viko ocistéte houbickou navlhéenou v saponétu a poté

vysuste.

Tyto dily jsou taktéZ vhodné pro tdrzbu v mycce na néddobi.

K cisténi spotrebice nepouzivejte kovové kartce, abrazivni a tuhé cistice,

protoZe by mohly poskodit povrch.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odlozte na misto ur¢ené obci k uklddani odpadu.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI:

Informace k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni:

Po uplynuti doby Zivotnosti spotfebice nebo v okamziku, kdy by oprava byla
neekonomicka, jej nevhazujte do domovniho odpadu. Za tcelem sprévné
likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych shérnych mistech, kde budou
pfijata zdarma. Spravnou likvidaci pomiZete zachovat cenné pfirodni
zdroje a napomahdte prevenci potencidlnich negativnich dopaddi na Zivotni
prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt diisledky nesprévné likvidace
odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho dfadu nebo nejblizsiho
sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt
v souladu s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty. Baterie nevhazujte do
bézného odpadu, ale odevzdejte na mista zajistujici recyklaci baterii.

SERVIS:

V piipadé, Ze po zakoupeni vyrobku zjstite jakoukoli zdvadu, kontaktujte
servisni oddéleni. Pfi pouZiti vyrobku se fidte pokyny uvedenymi
v pfilozeném ndvodu k poutiti. Na reklamaci nebude bran zfetel, pokud jste

ZARUKA SE NEVZTAHUJE:
na pfirozené opotebeni funkénich ¢asti vyrobku v disledku jeho
pouzivani
na servisni zasahy souvisejici se standardni tdrzbou vyrobku (napf.
¢isténi, vyména dild podléhajicich béznému opottebeni ... )
na zavady zplsobené vnéjsimi vlivy (napf. klimatickymi
podminkami, pranosti, nevhodnym pouZitim apod.)
na mechanickd poskozeni v dlsledku padu vyrobku, ndrazu, tideru
do néj apod.
na skody vzniklé neodbornym zachazenim, pietizenim, pouzitim
nespravnych dild, nevhodného pfislusenstvi ¢i nevhodnych néstroji
apod.

U reklamovanych vyrobkd, které nebyly fddné zabezpeceny proti
mechanickému poskozeni pfi prepravé nese riziko piipadné skody vyhradné
majitel.

Dodavatel si vyhrazuje prévo na pfipadné zmény v ndvodu k pouZiti a neruci

za mozné tiskové chyby. Vyobrazeni a popis se mohou lisit od skutecnosti
v zavislosti na modelu.

TECHNICKA CHARAKTERISTIKA

PRIKON

350w

NAPAJENI 230V, 50 Hz

ROZSAH TEPLOT 35-68°C

PRUMER SUSICiHO PLATU 30,5em

POCET SUSICICH PLATD 7
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