Susicka potravin

Navod na pouzivanie

SENCOR

SFD 1305BK

Pred pouzitim tohto spotrebica sa, prosim, oboznamte s ndvodom na jeho obsluhu, a to aj v pripade,
Ze ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebi¢ov podobného typu. Pouzivajte spotrebic iba tak, ako je
popisané v tomto navode na obsluhu. Navod uschovajte pre pripad dal3ej potreby.

Minimalne pocas zaruky odporuc¢ame uschovat originalny prepravny kartén, baliaci material, poklad-
ni¢ny doklad a zaru¢ny list. V pripade prepravy zabalte spotrebic opat do originalnej $katule od vyrobcu.
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SFD 1305BK e
DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

e Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti
vo veku 8 rokov a starSie a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi ale-
bo mentalnymi schopnostami alebo
s nedostatkom skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom alebo boli pouce-
né o pouzivani spotrebi¢a bezpecnym
sp6ésobom a rozumeju pripadnym ne-
bezpelenstvam. Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat. Cistenie a udrzbu nesmu
vykonavat deti, ak nie su starsie ako
8 rokov a pod dozorom.

e Spotrebic a jeho sietovy kabel udrzujte
mimo dosahu deti mladsich ako 8 ro-
kov.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pred pripojenim pristroja k sietovej zasuvke sa uistite, Ze napatie uvedené na Stitku spotrebica
zodpovedd napatiu vo vasej zasuvke.

Voda a elektricky prud su nebezpe¢nou kombinaciou. Nikdy nepouzivajte pristroj v bezprostrednom
okoli vane, sprchy alebo bazénu.

Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané s tymto pristrojom, alebo nie je uréené pre
tento pristroj.

Pristroj neumiestriujte na parapety okien.

Uistite sa, Ze sietovy kabel a vidlica sa nemézu dostat do kontaktu s vodou alebo vihkostou.
Pristroj umiestriujte vzdy na rovny, suchy povrch.

Pristroj nepostrekujte vodou, ani inou tekutinou. Spodnu cast pristroja, ku ktorej je privedeny
sietovy kabel nepondrajte do vody, alebo inej tekutiny. Do pristroja nelejte vodu, ani iné tekutiny.
Pristroj je urceny pre pouzitie v domacnostiach. Nepouzivajte ho v priemyslovom prostredi, ani
vonku!

V blizkosti pristroja nepouzivajte spreje.

Ak bude pristroj pouzivany v blizkosti deti, dbajte na zvySenu opatrnost a miesto pre instalaciu
zvolte tak, aby bol umiestneny mimo ich dosahu.

Ak nebudete pristroj pouzivat, odpojte ho od elektrickej siete. Pred Cistenim, ¢i premiestnenim
postupujte rovnakym spésobom. Pred rozlozenim jeho ¢asti ho nechajte vychladnut.

Nezapajajte napdjaci kabel do zasuvky, ak su jednotlivé poschodia pristroja obratené (skladovacia
pozicia) a neprevracajte ho do skladovacej pozicie, ak nie je uplne chladny.

Pristroj nekladte na elektricky, ani plynovy vari¢ alebo do jeho blizkosti, neumiestriujte ho do
blizkosti otvoreného ohna a inych pristrojov alebo zariadeni, ktoré su zdrojom tepla.
Nepouzivajte poskodeny pristroj, pristroj s poskodenym sietovym kablom, alebo s poskodenou
vidlicou sietového kabla.

V Ziadnom pripade neopravujte pristroj sami, na pristroji nerobte Ziadne Upravy - nebezpecenstvo
urazu elektrickym prudom! V3etky opravy a nastavenia tohto pristroja zverte odbornej firme/
servisu. Zdsahom do pristroja pocas platnosti zaruky sa vystavujete riziku straty zaru¢nych plneni.
Nekladte sietovy kabel pristroja do blizkosti horucich pléch, alebo cez ostré predmety. Na sietovy
kabel nekladte tazké predmety, kabel umiestnite tak, aby sa po fiom nestupalo, aby sa or
nezakopavalo. Dbajte na to, aby napajaci kabel nevisel cez okraj stola, alebo aby sa nedotykal
horuceho povrchu

Neodpdjajte pristroj od sietovej zasuvky tahom za sietovy kdbel - nebezpecenstvo poskodenia
sietového kabla / sietovej zasuvky. Kabel od zasuvky odpajajte tahom za vidlicu sietového kabla.
Nepouzivajte pristroj na iné Ucely, nez pre ktoré je urceny.

Ak je sietovy kabel pristroja poskodeny, jeho vymenu zverte odbornému servisu alebo podobne
kvalifikovanej osobe, aby sa zabrénilo vzniku nebezpecnej situacie. Pristroj s poskodenym sietovym
kablom alebo vidlicou sietového kabla je zakdzané pouzivat.

Tento pristroj je uréeny iba pre pouzitie vdomacnosti!
Neumyvajte ho v automatickej umyvacke riadu!
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PRINCIP SUSENIA

Pri suseni si robte zaznamy napr. o vahe susenych potravin pred a po suseni, ¢ase susenia atd. Tieto
informacie mézu prispiet k dobrej kvalite vyslednych produktov. Informacie zaznamenajte na stitky,
ktoré potom prilepite na nadoby, v ktorych uchovéate susené potraviny.

Po méacani vo vode méze byt suseny produkt uvedeny do pévodného stavu a mdzete ho pouzit vo
svojich oblubenych receptoch napr. polievkach, dusenej zelenine a 3aldtoch. Zo znovu hydratovaného
(obnoveného do pdvodného stavu pred susenim) ovocia a bobulovitych plodov je mozné pripravit
vynikajuce pokrmy.

Susenie je velmi oblubend metdda spracovania potravin, ktord vyzaduje minimalne vybavenie a na
uskladnenie suSenych potravin staci velmi maly priestor.

Pri tejto metdde sa zahrievanim potravin vyparuje vlhkost v nich obsiahnutad a vzniknuté vodné pary
sa odvadzaju prec.

Vadina potravinovych produktov uvolfiuje svoju vihkost pocas kratkej doby susenia. To znamen4,
Zze moOzu absorbovat velké mnozstvo tepla a zaroveri vydat velké mnozstvo vodnych par.

PRACOVNY POSTUP

Ovocie a zelenina, ktoru chcete susit by mala byt tej najlepsej kvality - cerstvd a celkom zreld. Horsia
akost spracovavanej zeleniny a ovocia sa prejavi na kvalite suseného produktu. Nezrely produkt bude
mat v susenom stave nedostatok chuti a farby, prezrety bude prili§ tvrdy, vlaknity alebo makky a kasovity.

So susenim potravin zac¢nite okamzite po ich zbere. Doékladne potraviny umyte, tym ich zbavite
neziaducich nedistot a chemickych postrekov. Nekvalitné kusy vyradte, pretoze plesne na nich by mohli
ovplyvnit kvalitu ostatnych.

Niektoré potraviny je pred vysusovanim nutné rozkrajat, zbavit stoniek a jadier. Mensie kusky sa lepsie
a rovnomernejsie susia.

PREDBEZNA UPRAVA

Enzymy v ovoci a zelenine maju vplyv na farbu a zmenu chuti pocas zretia. Tieto zmeny budu pokracovat
i pocas susenia a skladovania, ak nie je produkt predbezne upraveny ku spomaleniu enzymovej aktivity.

Pri predbeznej Uprave zeleniny méze byt pouzité predvarenie - pomaha udrzat farbu a zrychluje proces
vysusovania uvolnenim jej tkaniva a tiez zabranuje neziaducej zmene chuti pocas skladovania a zlepsuje
proces obnovenia zeleniny pocas varenia.

Mnoho svetlych druhov ovocia (najméa jablka, marhule, broskyne, nektarinky a hrusky) je pocas
vysusovania a skladovania nachylnych na tmavnutie. Na odstranenie tohto javu by malo byt ovocie

predbezne upravené predvarenim alebo namacanim vo vhodnych roztokoch - ucinnost tychto metod
je ale rozna.
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Tu je niekolko typov pre pripravu roztokov:

Ananasova alebo citrénova stava sluzi na znizenie zhnednutia. Nakréjajte ovocie priamo do 3tavy.
Asi po 2 minutach ho vyberte a poloZte na susiace podnosy. Ovocie moZete tiez macat v mede,
koreni, citrone, pomarancovej stave alebo ho posypat kokosom, aby ziskalo prijemnu arému.
PouZzite svoju fantaziu a pripravte si svoj vlastny aromaticky roztok.

e Bisulfat sodika (hydrogén siri¢itan sodny): rozpustite 1 kavovu lyzi¢ku bisulfatu sodika v 1,13 L.
Pripravené ovocie macajte 2 minuty v tomto roztoku. Tym zabranite strate vitaminu C a zachovate
Ziarivu farbu. Bi sulfat sodika je mozné kupit v lekarnach.

¢ Roztok stolovej soli

e Roztok kyseliny askorbovej alebo kyseliny citrénovej. Méze byt tiez pouzitd bezne predavana
antioxida¢na zmes obsahujuca kyselinu askorbovu, ale ¢asto nie je tak u¢inna ako cista kyselina
askorbova.

Ovocie méze byt predvarené parou, méze dojst ku zmaknutiu, ¢o stazuje jeho dalsie spracovanie.
Predvarenie sirupom pomaha udrzat farbu jablk, marhul, fig, nektariniek, broskyn, hrusiek a sliviek.
V konecnej Uprave budu sladsie.

Ovocie s tuhou Supkou (hroznové vino, susené slivky, slivky, ceresne, figy a niektoré bobulovité plody) je
dobré predvarit vo vode na mierne popraskanie Supky. To umozni, aby sa vihkost dostala pocas susenia
rychlejSie na povrch.

Pred vlastnim susenim potravin z nich odstrarite nadmernu vihkost tak, Ze ich polozite na Cisté papierové
obrusky. Susiace podnosy by mali byt pokryté vrstvou potravin s odporuc¢anou hrubkou (vid tabulky).
V pripade potreby rozprestrite na susiace podnosy jemné platenko (jemnu gazu), aby ste zabranili
prilepeniu jednotlivych kusov potravin.

MnozZstvo potravin na jedno susenie by nemalo prekrocit zhruba 3/4 povrchu kazdého podnosu a platky
by nemali byt silnejsie ako 0,6 cm.

OBNOVENIE SUSENYCH POTRAVIN DO POVODNEHO STAVU

Vsetky susené potraviny nemusia byt obnovené do pévodného stavu. Najma ovocie je lepsie v susenom
stave. Ale vacsina druhov zeleniny je po uvedeni do pévodného stavu chutnejsia. Na obnovu zeleniny
pre varenie ju stac¢i umyt v Cistej vode a potom vlozZit do studenej, neslanej vody a prikryt. Ak je to
mozné, nechajte ju macat asi 2 - 8 hodin, potom varte vo vode, ktoru ste pouzili na jej macanie.
V pripade potreby pridajte viac vody. Privedte do varu, potom zniZte teplotu a pomaly varte, kym
nie je hotova. Ku koncu varenia mézete tiez pridat sol, ktora spomali obnovovaci proces. Co sa tyka
Cerstvych produktov, ich prevarenie ma za nasledok znizenie arémy. Na obnovenie zeleniny napr. mrkvy
pouzite na macanie studenu vodu. Susené potraviny mozu byt obnovované namacanim, varenim alebo
kombinaciou oboch tychto spésobov a po obnove sa budu podobat cerstvym.

Susenie nezbavuje potraviny baktérii, kvasiniek a plesni. Ak za izbovej teploty predlzite proces
namacania, budu nachylné na skazenie. A preto ak macate susené ovocie alebo zeleninu dlhsie nez 1 - 2
hodiny, viozte nddobu do chladnicky.

Aby potraviny nestratili svoju nutricnd hodnotu, pouzite pri priprave réznych receptov vodu
z namacacieho roztoku. Jedna $alka vysusenej zeleniny ma po obnove asi 2 3alky. Na nahradenie
odstranenej vlhkosti pri suseni zalejte zeleninu studenou vodou a macajte od 20 minut do 2 hodin.
Nasledne zalejte zeleninu variacou vodou. Pri vareni privedte zeleninu do varu a potom nechajte slabo
vriet.
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Jedna 3alka vysuseného ovocia ma po obnoveni objem asi 1 1/2 3alky. Pridajte prave tolko vody, aby
zakryla ovocie - v pripade potreby je mozné neskér pridat viac vody. Na obnovu vadiny ovocia staci
1 - 8 hodin. To zavisi od typu ovocia, velkosti kusov a teploty vody (pri horucej vode trva proces kratsi
Cas). Ak bude ¢as macania prilis dlhy, ovocie strati arému. Pri vareni obnoveného ovocia prikryte nddobu
a pomaly varte vo vode, v ktorej ste ovocie macali.

Vysusené alebo obnovené ovocie a zelenina mézu byt vyuzité réznymi spdsobmi.

Susené ovocie je vhodné na pripravu obcerstvenia v domacnosti, na cestach. Kusky ovocia je mozné
pridat do peciva alebo cukroviniek.

Obnovené ovocie je mozZne servirovat ako kompdty alebo polevy. Tiez méze tvorit prisadu receptov
pre pripravu chlebitkov, huspeninovych 3alatov, omeliet, baboviek, plniek, mlieka, zmrzlin a varenych
obilnin.

Susenu zeleninu moézete pouzit do polievok, duseného masa, upravit ju ako zeleninovu misu, alebo ako
suché obcerstvenie.

Obnovenu zeleninu je mozné pouzit pri priprave oblibenych receptov na masovy kolac a inych hlavnych
chodov, do huspenin a zeleninovych 3alatov.

Drtend susena zelenina je vybornou ingredienciou pre mésové vyvary, polievky a omacky.

Pre optimalne udrZanie nutri¢cnych hodnét odporiacame:

e Dodrziavat spravny Cas pretvarania.

e  Balit susené potraviny spravnym spésobom a ulozit ich do nddob na chladnom, suchom a tmavom
mieste.

e Vykondvat pravidelne kontrolu uloZenych potravin, ¢i znovu neabsorbovali vihkost.

e Konzumovat susené potraviny ¢o mozno najskor.

e Pri vareni obnovenych potravin pouzivat macaci roztok.

SUSENIE
Cas sugenia zavisi od druhu ovocia alebo zeleniny, velkosti jednotlivych kusov a mnozstvo potravin je
potrebné upravit podla susiacich podnosov.

Pred kontrolou susenych potravin vezmite malu vzorku a nechajte ju na niekolko minut ochladnut.
Potraviny, ktoré su horuce sa zdaju byt vihkejsie a maksie nez v stave ochladenom.

Potraviny by mali byt nalezZité vysusené, aby sa zabranilo mikrobiologickej aktivite a ich naslednému
pokazeniu. Susena zelenina by mala byt pri stlaceni tvrda, ale krehka. Susené ovocie by malo byt koZovité

a makké. Pre dlhodobé skladovanie by malo byt ovocie vysusené viac nez susené ovocie predavané
v obchodoch.
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BALENIE A SKLADOVANIE

Ovocie nakrdjané na rézne velkosti by malo byt nechané, asi na tyzder po vysuseni, procesu ,potenia”
alebo aklimatizacii, aby sa vyrovnala vlhkost jednotlivych kusov pred ich dlhodobym uloZenim.
Na aklimatizaciu umiestnite ovocie do nadoby, ktora nie je z plastu alebo z hlinika a ulozte ju na suché
chrénené a velmi dobre vetrané miesto.

Susené potraviny by mali byt pred balenim dékladne schladené. Balicky by mali byt mensej velkosti,
aby mohli byt suSené potraviny po otvoreni bali¢ckov spotrebované.

Kusky potravin kladte do cistych, suchych obalov tesne k sebe, ale netla¢te ich na seba. Vhodnymi
obalmi su sklenené zavaracie pohare, alebo obaly, ktoré su odolné proti vstrebavaniu vihkosti. Kovové
konzervy s odklapacimi vekami mézu byt pouzité v pripade, Ze su vysusené potraviny v plastickom
vrecku.

Susené potraviny by mali byt pravidelne jeden raz za mesiac kontrolované. Ak najdete na povrchu
kusku potraviny pleseri, oddelte ho od ostatnych a zlikvidujte. Zvysné kusky, ktoré neboli napadnuté
plesfiou, pasterizujte.

K pasterizacii obsahu rozlozte potraviny na podnos na pecenie kolacov a pecte v rure asi 15 minut pri
teplote 80°C. Potom potraviny nechajte vychladnut a znovu zabalte do ¢istého vzduchotesného obalu.

STRIEDANIE PODNOSOV

Tato susicka potravin je ddmyselne konstruovana na zéklade prudenia horuceho vzduchu na odvadzanie
vlhkosti z potravin. Podnosy by mali byt pocas susenia vymierané pre zaistenie rovnomerného vysusenia
obsahu. Podnosy najblizsie ku dnu su vystavené najvacSiemu teplu - tu vysusovanie prebieha rychlejsie.
Jednoducho ich teda vyberte a polozte do vyssich poschodi, podnosy umiestnené hore polozte blizsie
ku spodnej casti susicky.

Pamatajte

1) Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouzivate kvalitné potraviny. Suste vzdy cerstvé, kvalitné
potraviny, zly kus méze ovplyvnit kvalitu celého obsahu susicky.

2) Je dblezité, aby potraviny boli cisté - dokladne ich umyte, makké alebo skazené kusy vyberte.
Dbajte na to, aby ste mali cisté ruky, to sa tyka i kuchynskych nastrojov a jednotlivych podnosov
susicky, ktoré pouzivate na pripravu potravin.

3) Cassusenia je rozny a zavisi od mnozstva potravin, hribke jednotlivych kusoy, ich velkosti, vihkosti
vzduchu a mnozstva vlhkosti obsiahnutej priamo v potravinach.

4) Pred kontrolou vysusenia potravin ich nechajte vychladnut.

5) Podnosy mo6zu byt v pripade potreby celkom zaplnené, jednotlivé kusy sa mézu skoro dotykat, ale
nesmu sa prekryvat.

6) Vo vysusenych potravindch moze zostat asi 6 - 10 % vlhkosti bez rizika ich pokazenia. Mnoho
vysusenych potravin bude mat koZovitu konzistenciu podobnu sladkému drievku.

7) Striedajte podnosy, ako ndhle si vSimnete, Ze vysusovanie prebieha nerovnomerne, alebo ak je
susicka celkom zaplnena potravinami.

8) Na odstranenie koéstok, jadier a stopiek sliviek, hrozna, ceresni ich vysuste na 50 % a potom
odstrarite kostky, jadra atd. Tym zabranite uniku Stavy z potravin.
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RECEPTY

Mixované ovocie

2 banany (olupané)

0,2 kg jahod

1 3alka kuskov ananasu (v konzerve)

Ovocie rovhomerne nakréjajte na kusky s hrubkou asi 0,6 cm . Po vysuseni a ochladeni pridajte 1/4 $alku
mixovanych kokosov.

Jabl¢né Skoricové kruzky
2,25 kg jablk
5 kdvovych lyziciek skorice

Pomocou lupacky olupte jablka a odstrarnte z nich jadra. Nakrajajte ich na kruzky s hrubkou asi 0,6 cm.
Pred susenim je posypte $koricou.

Citrusova trojica
1,35 kg pomarancov
5 citrénov

4 tvrdé grapefruity

Ovocie umyte. Nechajte Supku a vietko nakrdjajte na kusky s hrubkou asi 0,6 cm. Vlozte do susicky
a suste.

Tropicky raj
10 x kiwi

1 x ananas
3 x papéja

Olupte papaju a kiwi, z ananasu odstrarite stred a Supku a vietko nakrajajte na kusky s hrubkou asi
0,6 cm. VloZzte do susicky a suste.

Jahodové opojenie

V mixéri rozmixujte asi 2 $alky ocistenych cerstvych jahoéd spolu s malym mnozstvom jabl¢nej Stavy.
Na podnos(y) poloZte papier na pecenie a vylejte narh rozmixované jahody a rovnomerne rozotrite
pomocou stierky. Suste asi 6 hodin - ¢as suSenia zavisi od toho v akom stave chcete pokrm mat, ¢i krehky
alebo méakky. Vrchné veko nechajte otvorené.

Susené méaso

V pekaci marinujte jemne nakrdjané kusky hovadzieho masa alebo moriaka v zmesi 1/4 3alky s6jovej
omacky, do ktorej pridate 2 polievkové lyzice surového cukru a 2 polievkové lyZice korenia (lubovolné).
Dobre zamiesajte, potrite vietky plochy masa, prikryte plastikovym obalom a nechajte 10-15 minut
odstat. Po skonceni marinovania polozZte jednotlivé kusky méasa na podnos tak, aby sa skoro dotykali.
Cim tensie su kusky masa, tym kratsi bude ¢as vysudovania (asi 8-10 hodin u platkov masa s hrubkou
0,15 c¢m). Vrchné veko nechajte otvorené.

Vyroba vonnych zmesi

Pomocou tejto susi¢cky potravin si mézZete tiez uchovat vone jari a leta. Otrhajte okvetné listky kvetov
vhodnych na susenie, volne ich rozlozte na podnos, ktory ste pokryli sietovinou a vlozte do prvého
poschodia susicky - ostatné poschodia nechajte volné. Po dokladnom vysuseni (asi 5 hodin) ulozte listky
do okrasnych obalov alebo nadob a uzavrite ich, aby z nich véria nevyprchala.
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TABULKA ODPORUCENYCH CASOV SUSENIA OVOCIA

Uvedené casy su priblizné a zavisia od izbovej teploty, vihkosti ovzdusia, vihkosti vysusovanych potravin
a od toho, ako tenko su potraviny nakrajané. Prirodnd Stavnatost potravin sa liSi. Ovocny cukor

u niektorych druhov si vyzaduje dlhsi ¢as susenia.

Ovocie Priprava Test vysusenia Cas susenia
Jablka Zbavte ich Supky, jadier a nakrajajte na platky Su makké 4-15 hodin
alebo kruzky. Pred vlozenim do susicky ich
2 minuty macajte. Potom ich vysuste a polozte
na susiaci podnos.
Marhule Vysuste ich rozkrojené na polovice, alebo Su makké 8- 36 hodin
rozkrajané na Stvrtky. Pred susenim ich
upravte tak, aby bola zachovana farba
a nebola poskodena Supka ovocia.
Banany Zbavte ich Supky a nakréjajte na platky Su krehké 5 - 24 hodin
s hrubkou 0,3 cm.
Bobulovité plody Jahody by mali byt nakrajané na platky Ziadna viditelna 5 - 24 hodin
s hrubkou 0,9 cm. Ostatné bobulovité plody vlihkost
nechajte vcelku. Bobulovité plody s voskovym
povrchom umyte vo vriacej vode.
Ceresne Nezbavujte ich stopiek, ak ich nebudete KoZovité ale 6 - 36 hodin
hned' spracovavat. Ich polenie je volitelné, ak mazlavé
ich chcete rozpolit, urobte tak, ak su z 50%
vysusené.
Brusnice Dokladne umyte, nakréjajte alebo nechajte Ziadna viditelna 4 - 20 hodin
celé. vlhkost
Hroznové vino Umyte, odstrarite stonky a nechajte celé. Maéakké, kozovité 6 - 36 hodin
(tmavofialové)
Nektarinky Nie je potrebné ich lupat, mozné nakrajat na Su makké 6 - 24 hodin
platky alebo kruzky s hrubkou 0,9 cm.
Pomarancové Nakrdjajte ich na podlhovasté platky Su krehké 6-15 hodin
Supky a vysuste. Rozdrvte ich aZ po vysuseni.
Broskyne Pocas vysusovania z nich mézete odstranit Su méakké, 5 - 24 hodin
Supku. Vykostkujte ich, ked st z 50% koZovité
vysusené. Pred vysuSovanim ich rozpolte,
alebo nakrajajte na stvrtky.
Hrusky Olupte ich, odstrarite jadra a drevnatu cast. Su makké 5 - 24 hodin
Nakrdjajte na platky, kruzky alebo je rozpolte, a kozovité.
nakrajajte na Stvrtky, ¢i osminky.
Tomel Pouzivajte len zrelé ovocie. Umyte ich, Su makké. 5 - 20 hodin
odstrante hlavicku nakrajajte na platky alebo
krazky s hrubkou 0,9 cm.
Ananas (vcelku)  Zbavte ich stredu a Supky, nakrajajte na Su makké 6 - 36 hodin
platky, vyrezy alebo kusky.
Ananas Vysuste a oklepte. Rozmiestnite na podnosy. Su kozovité 6 - 36 hodin
(z konzervy)
Slivky Umyte ich a nechajte vcelku alebo rozpolte, Su makké 5 - 24 hodin

zbavte stoniek, popr. késtok, ked'su napoly
ususené.
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Susené slivky

Rebarbora

Postupujte ako u normalnych sliviek, ale pred
vysusovanim ich najprv macajte asi 2 minuty
vo variacej vode.

Pouzivajte len tenké stvoly. Umyte

a nakréjajte na kusky dlhé 2,54 cm.

Su kozovité

Ziadna viditelna
vlhkost

TABULKA ODPORUCENYCH CASOV SUSENIA ZELENINY

Zelenina

Artycokové srdce

Spargla

Fazula (zelend
alebo ZItd)

Cvikla

Ruzickovy kel

Brokolica

Hlavkova kapusta

Mrkva

Karfiol

Zeler

Kukurica

Priprava

Nakrajajte srdce na platky s hrubkou 0,3

cm. Varte 5 - 8 minut v 3/4 alky vody
obsahujucom 1 polievkovu lyZicu citrénovej
stavy.

Umyte a nakrdjajte na kusky dlhé 2,54 cm.
Spicky poskytuju lepsiu kvalitu produktu.
Zadna cast rozdrvena pred vysusovanim
vytvori vynikajucu chutovu prisadu réznych
pokrmov.

Nakréjajte na kusky s dizkou 2,54 cm alebo
francuzskym spésobom. Naparujte, kym nie su
priesvitné. Po ¢iastocnom usudeni premiedajte
fazulu tak, Ze odsuniete tie, ¢o su v strede
podnosu na jeho okraj a naopak.

Odkrojte korene a vietko, ¢o je 2,54 cm od
hornej a spodnej casti, umyte, predvarte,
schladte, odstrarite Supku.

Nakrajajte na kocky alebo platky.

Zbavte kelové ruzicky stonky a rozkrojte ich

v polovici .

Orezte, nakrajajte rovnakym spésobom

ako pred konzuméciou, dokladne umyte,

3 - 5 minut naparujte.

Odrezte hlavicku a nakrajajte na 0,3 cm hrubé
pruzky. Stred nakrajajte na platky 0,6 cm
hrubé. Pouzite najspodnejsi podnos susicky.
Vyberte mladu s jemnymi korerimi.
Naparujte, kym nezmakne, nakrdjajte na
platky, kusky, kocky alebo rezanceky.

Do 2,2 | horucej vody nasypte 3 polievkové
lyZice soli a v tomto roztoku karfiol 2 minuty
macajte.

Naparujte, kym nezmakne.

Oddelte stonku od listov. Obe casti starostlivo
umyte.

Nakrajajte stonku na platky s hrdbkou 0,6 cm.
Najprv suste listy.

Pred naparovanim odstrarte Supku

a pripadné kazy. Predvarte cely kukuri¢ny
klas. Kukuri¢né zrna zbavte klasu okrajanim
a rozloZte na podnos. V priebehu susenia
niekolkokrat zamiesajte.

Test vysusenia

Je krehka

Je krehka

Su krehké

Su krehké, tmavé
cervené

Su krehké

Je krehka

Je koZovita

Je koZovita

Je koZovity

Je krehky

Je krehka

8- 36 hodin

4-16 hodin

Cas
vysusovania
4-12 hodin

4-10 hodin

4-14 hodin

4-12 hodin

5-15 hodin

5-15 hodin

4-12 hodin

4-12 hodin

5- 15 hodin

4-12 hodin

4- 15 hodin
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Uhorka
Baklazan
Cibula a por
Okra

Pazitka
Petrzlen

Pastrnak
Hrasok

Paprika (zelena
a nové korenie)

Zemiaky

Dyna

Paradajky

Kvaka

Cuketa
Cesnak

Listova zelenina
(Spenat, kel,
horcica, kvaka)
Huby

Olupte ju, nakrajajte na hrabku 0,3 cm

a vysusujte.

Skratte, umyte, nakrajajte na platky hrubé od
0,6 cm do 1,2 cm a rozmiestnite na podnosy.
Odstrante Supku, nakrajajte na hrubku

1,2 cm, pocas susenia niekolkokrat zamiesajte.
Pouzivajte mladé, utle tobolky. Umyte, skratte
a nakrajajte na kruzky 0,6 cm hrubé.

Odrezte ju a rozprestrite po ploche podnosu.
Roztrhajte na malé kusky, vysuste, nasledne

v pripade potreby skratte.

Postup je rovnaky ako pri mrkve.

Pouzivajte malé a sladké kusky. Vyberte obsah
struku a lahko predvarte (3 - 5 minut).
Nakrajajte na platky alebo kruzky s dizkou 0,6
cm, odstrarte semienka, umyte a vysusujte.
Ich olupanie je volitelné. Nakrajajte na platky
s hribkou od 0,4 cm do 0,6 cm, na kocky
alebo francuzskym spésobom. Naparujte ako
pri repe.

Nakrdjajte na malé kusky. Pecte alebo
naparujte, kym nezmakne. Nakrajajte na
platky 2,54 - 7,6 cm Siroké, olupte a odstrarite
duzinu. Rozkrajajte na 1,2 cm silné platky

a vlozte do mixéru. SuSte pomocou papiera
na pecenie.

Umyte, odstrarite stopky. Macajte vo vriacej
vode do zméaknutia Supky. Rozpolte alebo
nakréjajte na platky.

Postup je rovnaky ako pri mrkve, nakrajajte ju
ale jemnejsie.

Vid baklazan

Rozdelte ho na jednotlivé struciky, odstrarite
vonkajsiu Supku, nakréjajte na platky a suste
na podnosoch. Po ususeni ho v pripade
potreby spracujte ako chutovu prisadu
(rozomelte ho).

Dokladne umyte, odstrarite tuhé stonky.
Naparujte kym, nie je zelenina navlhnutd, nie
viak nasiaknuta.

Vyberte cerstvé, mladé huby. Odstrarite
necistoty kefkou alebo vihkou handri¢kou.
Nakréjajte, skratte alebo vysusujte vcelku - to
zavisi od ich velkosti

Je kozovita
Je krehky
Je koZovita
Je kozovita

Je krehka

Je krehky

Su krehké az
kozovité
Su krehké

Je kozovita

Su kozZovité

Velmi krehky

Je velmi krehkd

KoZovité az
krehké -to zavisi
od ich velkosti
a aké su staré

4-14 hodin

4-14 hodin

4-10 hodin

3-10 hodin

4-10 hodin
2- 10 hodin

4-10 hodin

4-10 hodin

5-12 hodin

5- 15 hodin

6 - 24 hodin

4-15 hodin

4-10 hodin

3-10 hodin
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UDRZIAVANIE A OSETROVANIE

Pred cistenim pristroj vypnite a odpojte ho od elektrickej siete.

Na cistenie jednotlivych podnosov susicky potravin postaci handricka zvlh¢end v miernom roztoku
saponatového cistiaceho pripravku, v pripade vacSieho znecistenia moézete jednotlivé podnosy umyt
pod vlaznou te¢ucou vodou.

Na dcistenie pristroja nepouzivajte riedidld alebo rozpustadla, popr. Cistiace prostriedky spésobujuce
oter - mézu narusit povrchovu Upravu.

Ak nebudete pristroj pouzivat, uloZzte ho na suchom mieste mimo dosahu deti. Na uloZenie pristroja
mézete (po jeho predchadzajucom rozobrani) pouzit jeho prepravny kartén.

Pred prvym pouzitim je potrebné vietky casti prislusenstva (jednotlivé susiace poschodia, veko) susicky
dokladne umyt teplou vodou s pouzitim kuchynského sapondtu a potom oplachnut pitnou vodou.
Pred prvym pouzitim tieZ odporucame uviest pristroj do chodu naprdzdno a nechat v prevadzke min.
4 hodiny. Po vypnuti nechajte pristroj a vietky casti jeho prislusenstva ochladit a vyvetrat, aby boli
zbavené pripadného zdpachu.

TECHNICKE UDAJE

MenOVIte NAaPAtIE. . . ..o e 220 - 240V
Menovity KmitoCet. . . ... o 50/60 Hz
MenoVity PrikoN. . . o e 250 W
Trieda ochrany (pred Urazom elektrickym prddom) . ... ... .. i 1]
HIUCNOST o oottt e e e e e e e 20 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 20 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhladom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Vysvetlenie technickych pojmov
Stupen ochrany pred urazom elektrickym priadom:

Trieda Il - Ochrana pred urazom elektrickym prudom je zaistena dvojitou alebo zosilnenou izolaciou.

Vyrobca si v rdmci neustaleho zdokonalovania vyrobkov vyhradzuje pravo na zmeny v texte, dizajne
a technickych 3pecifikaciach bez predchadzajuceho upozornenia.
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POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material odloZte na miesto ur¢ené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamen4, ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmu byt pridané do bezného komunélneho odpadu.
Pre spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcené zberné
miesta. Alternativne v niektorych krajindch Eurépskej unie alebo v inych eurépskych
krajinach mézete vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kupe ekvivalentného

I nového produktu. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné
prirodné zdroje a napomahate prevencii potencidlnych negativnych dopadov na
zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej likvidacie
odpadov. Dalsie podrobnosti si vyziadajte od miestneho uUradu alebo najblizsieho
zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade
s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurépskej unie

Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyZiadajte si potrebné
informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej tnie

Tento symbol je platny v Eurépskej unii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyziadajte

si potrebné informacie o spravnom spésobe likvidacie od miestnych uradov alebo od
svojho predajcu.

c € Tento vyrobok splha vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nan vztahuju.
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