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Zarucni list

Pro ziruku zadinajici dnem prodeje spoti-ebi¢e plati na izemi CR tyto podminky:
1. trvani zaruky: 2 roky
2. poskytovani zaruky:

a) zarucni opravu provedeme podle naseho zvazeni opravou nebo vyménou vadnych

dilu, jestlize tyto zavady vznikly prokazatelné vadou materialu nebo chybou pfi

vyrob¢

b) zarucni oprava bude provedena jen pii predlozeni tohoto zarucniho listu nebo
dokladu o zaplaceni

¢) jestlize dojde k opravé nebo vymeéné spotiebice v zarucni dobé, zaruéni doba se
prodluzuje
3. zaruka se nevztahuje

a) na mechanické poskozeni

b) nespravné pouzivani v rozporu s navodem k pouziti
4. zéruka zanika:

- pti pouziti spotfebice jinak nez v domacnosti

- pti provadéni opravy nebo zmény na spotiebi¢i osobou jinou neZ povéienou nasim

servisem

Na tento spotiebi¢ poskytujeme zaruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako vyrobni
chyby nebo chyby materialu. Zaruc¢ni doba za¢ina dnem prodeje a je uznana po predlozeni
potvrzeného tohoto zaruéniho listu nebo orig.dokladu o zaplaceni + tento nepotvrzeny, ale
vyplnény ZL pro zaznam opravy. Pfipadné reklamace muzete uplatnit v misté nakupu tohoto
pristroje nebo v servisnim stfedisku firmy:

Domo-elektro s.r.o. Hluboka 147, 34506 Kdyné viz www.domo-elektro.cz

tel. 379 789 684 nebo na servis@domo-elektro.cz , tel. 379 422 550

Model : DO600S/ABC728.000

*Jméno kupujiciho (neni nutno vyplhovat)

*Adresa + telefon (neni nutno vypliovat)

Nazev a adresa prodejce :

Datum prodeje : Razitko a podpis prodavajiciho :

7 wr

Kazda zasilka s reklamovanym zboZim musi obsahovat telefonni ¢islo !!!

SusSicka ovoce
DO600S / ABC 728.000
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Dulezita bezpecnostni upozornéni
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. Pfed uvedenim spotfebice do provozu si piectéte prosim peclivé navod k
pouziti a uschovejte si ho.

. Spotfebi€ pfipojujte jen ke zdroji stfidavého proudu a napéti odpovidajicimu
oznaceni na typovém Stitku spotfebice.

e  Za provozu je spotfebi& horky.

. Nenechavejte déti manipulovat se spotfebi¢em bez dozoru, nerozeznaji
nebezpedi, které muze pfi provozu s elektrickymi spotfebici vzniknout.

. Spotfebi nestavte ani neprovozujte na horkém povrchu nebo v blizkosti
otevieného ohné.

e  Spotfebi€ musi stat za provozu volné a nesmi byt pfikryt, aby nebyl
znesnadnény pristup a unik vzduchu.

. Elektrickou ¢ast spotfebice s pfivodni $hlrou nesmite nikdy ponofit do vody.

. Spotfebic provozujte pouze v suchém prostoru, aby vzduch potravinu
vysuSoval.
Pfed odebranim horni topné ¢asti spotfebie vytahnéte zastréku ze zasuvky!
PFi znatelném poskozeni spotfebice nebo pFivodni $Alry nechte spotfebic
pfezkouset u odbornika nebo v pfislusném servisu.

e  Zaeventuelni 8kody vzniklé pouzivanim spotfebiCe k jinym neZ popsanym
ucelum nebo nedodrzenim navodu k pouziti nelze uplatfiovat zadné naroky.

VSeobecné o suseni

Suseni je nejlepsi a nejvice ovéfeny zplsob konzervace potravin. Potraviny
obsahuji vZdy néjaké % vody. Diky suseni je voda odstranéna a tim se odstrani i
Zivna pada pro vznik hniloby, kvasnych procest a plesnivéni.



Pfi spravném sudeni a skladovani si usuSené potraviny zachovavaji trvanlivost po
celd léta.

Odstranénim vody dochazi také ke koncentraci aromatickych latek a ususena
potravina ma pak vyraznéjsi chut. Pokud je proces suSeni spravny, zUstavaji
vitaminy a mineraly v potraviné neposkozeny.

Suseni pfinasi obohaceni moznosti uchovani potravin chuti i mozZnosti pouZiti v
kuchyni.

Zpravidla se nedoporucuje susit potravin v troubé&, protoZe je, diky jeji relativni
uzavfenosti bez mozZnosti cirkulace vzduchu, pficinou poceni, lepeni nebo zmény
chuti su8ené potraviny.

Susi¢ka s hornim pfivodem vzduchu

specialni topnou spiralou rovnomé&rné ohfivan a pak je lehkym pretlakem
rovhomérné rozdélen do kazdého jednotlivého susiciho patra.

Vzduch nasyceny vilhkosti neprochazi ostatnimi patry, ale je odvadén v kazdém
patie zvlast. Proto nema susicka Zadna sita ani mfiZky, ale ma uzaviena, snadno
umyvatelnd patra,kterymi drt’ a byliny nemohou propadnout. Tato soustava
umoZziuje rovhomérné suseni ve vSech patrech bez nutnosti jejich pfesunovani a
spotfebi¢ muze byt v provozu az do ukonceni suseni bez dozoru za pouziti
automatického ¢asovace. Zkouska susené suroviny je vhodna pouze ke konci doby

potraviny ev. tfidit a dobu k suSeni jest& o néco prodlouZit.

Priprava surovin

e  Pfed krajenim je tfeba suroviny dobfe umyt

. Ovoce ma byt zralé, ne vSak pfezralé

. PouZivejte jen potraviny, které jsou nezavadné a proto vSechna nahnila nebo
jinak po8kozena mista odstrarite a u peckovitého ovoce odstrarite i jadfinec
Vé&tSinu ovoce a zeleniny je nejlepsi krajet na platky

Pokud dodrzite zhruba stejnou Sifku platkd, bude vysledek suseni stejnomérny
o  Tenkeé platky se ususi rychleji, dbejte v3ak na to, aby pfilis nepfeschly, protoZze

se susenim jesté zmensi

e  Jestlize se chcete vyhnout pfirozenému zhnédnuti feznych ploch, mlzete
plody kratce namodit do roztoku z jedné polévkové IZice citrénové st'avy a
jednoho 8alku vody, a nasledné je pak nechat okapat na utérce

. Pfed prvnim pouzitim a na za¢atku kazdé sezény pro suseni doporuujeme
patra umyt ve vlazné vodé s kapkou saponatu

. Susi¢ku postavte na stabilni a rovnou plochu

e V pfiloZzené tabulce najdete doporuéeni k pfedb&Znému zpracovani suroviny

e V3echny hodnoty jsou pouze orientacni, protoZe velkou roli hraje momentalni
obsah vody v suroving, ktery se mlize u stejného ovoce lisit az o0 40%

Reklamace : (vyplni zdkaznik nebo obchod)

Popis vady 1. reklamace/Datum uplatnéni reklamace:

Popis vady 2. reklamace//Datum uplatnéni reklamace:

Popis vady 3. reklamace/Datum uplatnéni reklamace:

Zaznamy servisu :

1.reklamace (datum pfijeti/odeslani/ ¢islo reklamacniho dokladu)

2.reklamace (datum pfijeti/odeslani/ ¢islo reklamacniho dokladu)

3.reklamace (datum pfijeti/odeslani/ ¢islo reklamacniho dokladu)

Reklamacni protokol si miiZete ,,stahnout* na nasich strankach

www.domo-elektro.cz
Bez uplného vyplnéni vSech ostatnich uidaji v zaruénim listu nebude moZno Vasi
reklamaci véas vyridit.



Znovu upozoriiujeme, Ze doba suSeni v tabulce je pouze informativni a
plati pro pumérné hodnoty vlhkosti ovoce.
Zvlasté u Svestek muze bvt tato doba v nejhorSim pripadé i 2x delSi.

Informace o recvklaci odpadu

Symbol == na piistroji ¢i na jeho obalu znamena, Ze s timto vyrobkem neni mozno nakladat
jako s béznym domovnim odpadem, nybrz musi byt odevzdan na mistech urc¢enych ke sbéru
a likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Dodrzenim tohoto doporuceni chranite
zivotni prostiedi a zdravi spoluobcanii. Vice informaci o moznostech likvidace
nebezpecného odpadu obdrzite na obecnich nebo méstskych uradech , sbérnych dvorech
nebo v prodejné, kde jste pristroj zakoupili.

e  Jako orientacni mnozstvi mizete na jedno patro pouzit az 700g Cerstvého
ovoce, nebo az 400g Cerstvé zeleniny.

. Pro co nejvyssi efektivitu suseni doporu€ujeme pokladat kousky ovoce tésné
vedle sebe. Neoloupané ovoce pokladejte vzdy slupkou doll a feznou plochou
nahoru.

e  VeSkerré suroviny je Iépe rozloZit jen v jedné vrstvé.

. Byliny se musi susit velice opatrné a Setrné! Pokud bylina vydava pfilis
intenzivni vini, je to disledek pfili§ vysoké teploty. Z bylin odstrarite stonky,
které hare prosychaji. Listovou zeleninu obcas rozhrrite, abyste zabranili
slepeni, a patra nepfepliujte, abyste nenarusovali cirkulaci vzduchu.

. Pokud mate takto naplnéna v8echny patra, nasadte na horni patro motorovou
Cast a kabel dejte do zasuvky.

. Nastavte prepinac do polohy odpovidajici zvolenému druhu suroviny. (viz
tabulka)

e  Casovy spina¢ nastavte na poZzadovanou dobu k sugeni (v hodinach). Nyni je
spotiebi€ v provozu a vypne se automaticky po uplynuti nastavené doby.

Doba suseni

Doba suseni je zavisla na druhu potraviny, objemu vody, zralosti a sile nakrajenych
platku, stejné tak i na vlastnostech vzduchu v mistnosti a poc¢tu pater susicky. V
pfipadé pochybnosti I1ze zvolit krat8i dobu suseni a provést vicekrat kontrolu zrakem
i na omak.

Tento spotfebi€ zasobuje suchym vzduchem v8echna patra témé&r rovnomérnég,
pfesto vSak muizete najit ve vysledku drobné rozdily. Pro lepsi prosuseni se
doporucuje ty kousky, které jesté nejsou dostatecné suché, ponechat o 0,5 az 1
hodinu susit déle.

PFilis dlouhé suseni bylin a podobnych aromatickych surovin zpisobuje pfilis velky
unik chutovych latek.

Zkouska stupné ususeni je nejspolehlivéjsi, kdyZ potravina vychladne. SusSena
zelenina ma byt na omak spi$ jesté tuhd, nez [amava a drobiva. Cibule a petrzel
pfipominaji papir.

Nastaveni teploty

Nastaveni spravné teploty je velmi dllezité:

Stuperi 1 ohfiva vzduch asi 20°C pres teplotu okoli pro byliny a houby.

Stupeni 2 ohfiva vzduch asi 40°C pres teplotu okoli pro vSechny druhy zeleniny
Stuperi 3 ohfiva vzduch asi 60°C pres teplotu okoli pro vSechny ostatni druhy ovoce.

Uskladnéni

Po ukon&eni suseni nechte potraviny dobfe vychladnout, teprve pak je uskladnéte.
Pro dlouhodobé uskladnéni se nejlépe hodi vymyté sklenice s pevhym uzavérem.
Pro su$enou zeleninu je nejlepsi zplsob uskladnéni pomoci specialnich sackl nebo
vakuové svareCky. Ususené potraviny mohou byt skladovany za kazdé pokojové
teploty, av8ak pfi pfiméfené vihkosti vzduchu po dlouhou dobu - nejlépe na suchych,
chladnych a temnych mistech.



Doporucujeme pfilezitostnou kontrolu jako u zavafovanych potravin. Pfi teploté
uskladnéni o 10°C niz$i se doba uskladnéni prodlouzi 2-3krat.

Cisténi

Pfed kazdym c¢isténim uvedte Casovy spinaC do polohy 0 a pfistroj vytahnéte ze
zasuvky. Motorovou ¢ast susSicky s pruhlednym vikem staci obcas utfit vihkym
hadfikem. Nikdy ji neponofujte do vody!

. Patra je mozné naplnit trochou vody, ulozit na sebe a nechat odmodit; po
kratké dobé je Ize snadno umyt.
. Dbejte na to, abyste patra neposkrabali.

Nasavaci mfizka horni motorové ¢asti musi byt vzdy naprosto €ista, kviili
prachodnosti vzduchu do susicich pater. Nanos prachu zabranuje prichodu
vzduchu a mlze byt pric¢inou prepaleni tepelné pojistky na coz se nevztahuje
zaruka !

V3echny pouzité ¢asti a materialy jsou vhodné a doporu¢ené pro kontakt s
potravinami, odolavaji ovocnym kyselinam a jsou tvaroveé stabilni. K myti Ize pouZit i
odmastovaci prostfedek vhodny na myti nadobi, je zakazano je vSak vkladat do
mycky nadobi.

Tipy pro zpracovani susenych potravin

Zeleninu doporucujeme pfed dalSim pouZzitim namocit v objemovém poméru zhruba
1:1. Pokud byste dali vice vody nez je potieba k pfipravé celého pokrmu, musi te ji
nasledné varfenim odpafit. Neni dobré namoc¢enou zeleninu pfed pouzitim dlouho
nechat odstavat. VeSkera zelenina ktera je usuSena na nudli¢ky, se da pfidat do
polévky pfimo bez pfedchoziho namaceni. SuSena zelenina urena

k pouziti do polévek, omacek, zalivek do salatl, atd. se da také v kuchynskych
robotech rozsekat na velikost zrnek a pak pfipravit smés.

K pfipravé détskych pokrmu, krémovych polévek, omacek, atd. se hodi suSenou
zeleninu umlit. Do zasoby melte max. na 1 mésic, nebot' mletim se trvanlivost
zkracuje. Susena zelenina po namoceni se da k dalSimu pouzZiti smichat s Cerstvé
sklizenou.

Byliny Ize bezprostfedné pied pouZitim rozemlit nebo rozemnout. Samoziejmé opét
bez stonku, pokud byly ususeny.

Houby namocte a pouzijte jako €erstvé. Do polévek a omacek Ize ¢ast sudenych
hub také pfidat v rozemletém stavu.

Papriky a feferony Ize rozsekat nebo umlit a pfechovavat jako kofeni ve
vzduchotésnych nadobach.

Upozornéni:

. Uvedené doby suseni jsou jen doporuéené a mohou byt podle viastnosti
suSené suroviny velmi rozdilné.

e  Letni Svestky jsou chudé na obsah cukru, proto nejsou k sudeni vhodné.

. Susici patra skladejte na sebe peclivé.

. Pfesvéddte se, zda je pfepinac teploty pfesné na zvoleném stupni.

Tabulka doprué¢ené doby suseni

Druh ovoce pfiprava maceni proti | stupen doba pozn.
zhnédnuti suseni | suSeni
hod

jablka fezy, kole¢ka, odstranit ano 3 4-8
jadfinec

merunky pulky nebo &tvrtky ano 3(2) 8-12

ananas oloupat, kole¢ka 3(2) 8-12

banany dobre zralé, kolecka, 3 5-8
prouzky

angrest, rybiz cely 3 4-6

hrusky odstranit jadfinec, platky ano 3(2) 6-12

datle dobre zralé 3 4-6

jahody pulky, malé vcelku ano 3(2) 6-12

fiky pulky 3 4-6

boravky celé 3 4-6

treSné s peckami, nedélit 3 8-12

melouny oloupat, platky 3 8-12

broskve dobre zralé ano 3(2) 8-12

blumy odpeckovat,pllky 3 8-14

Svestky odpeckovat,pulky 3 8-14

hrozny nafiznout,lépe druh bez 3 8-14
jader

citrusy platky, kdru na nudlicky 3(2) 8-10
pro aroma

rebarbora oloupat, 2,5 cm kousky ano 2 35

artyoky ocistit a krajet srdicka na 2-4 2 4-5
pulky

kvétak kousky velikosti IZice, na 3-4 2 6-8
0,5 hod do slané vody +1 Izice octa

zelené fazolky konce a vlakna odstranit, 3-4 2 5-6
krajet Sikmo

brokolice jako kvétak 3-4 2 4-6

+1 IZice octa

okurky platky 1 cm - 2 6-8

kapusta ocistit, prouzky v pare 2-3 2 35

kedluben kostky, prouzky 3-5 2 3-5

mrkev, kolecka 2-3 2 4-5

pastinak

petrzel odstranit stonky - 2(1) 2-2,5

paprika, prouzky - 2 4-6

feferonky

polévkova kosti¢ky, nudlicky 2 2(1) 3

smés

chrest oloupat,vcelku nebo 2 cm 2-3 2 4-8
kousky

Spenat v pare az lehce zavadne 1 2 2

celer platky, kostky, nudlicky 2 2 6

cibule platky - 2 3

rajCata na 30-45 sekund - 2 8-10
do vrouci vody, oloupat,
Stvrtky

dyné, cuketa oloupat, odstranit jadra, - 2 4-5
platky

byliny bez stonki - 1! 2-3

houby platky - 1! 4-6




