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Pred pouzitim pristroje se prosim seznamte s ndvodem k jeho obsluze, ato i v pfipadé, Ze jste jiz obezndmeni s pouzivanim
pristroju podobného typu. Pouzivejte pfistroj pouze tak, jak je popsédno v tomto ndvodu k pouziti. Navod uschovejte pro
pripad dal3f potieby.

Minimalné po dobu zaruky doporu¢ujeme uschovat originalnf pfepravnf karton, balici materidl, pokladni doklad a zaru¢nf
list. V pfipadé prepravy zabalte pristroj opét do originaIni krabice od vyrobce.



Délezita bezpeénostni opatreni

Pred pripojenim pfistroje k sitové zdsuvce se ujistéte, Ze napéti uvedené na stitku spotiebice od-
povidd napéti ve vasi zésuvce.

® Voda a elektricky proud jsou nebezpenou kombinaci. Nikdy nepouzivejte pfistroj v bezpro-

sttednim okoli vany, sprchy nebo bazénu.

Nikdy nepouzivejte pfislusenstvi, které neni doddvano s timto pfistrojem, nebo neni uréeno pro
tento pfistroj.

Pristroj neumistujte na parapety oken.

Ujistéte se, Ze sitovy kabel a vidlice se nemohou dostat do kontaktu s vodou nebo vlhkosti.
Pristroj umistujte vzdy na rovny, suchy povrch.

Pristroj neposttikujte vodou, ani jinou tekutinou. Spodni &ést pristroje, ke které je priveden sito-
vy kabel neponotujte do vody, nebo jiné tekutiny. Do pfistroje nelijte vodu, ani jiné tekutiny.
Pristroj je uréen pro pouziti v domécnostech. NepouZivejte jej v promyslovém prostredi, ani
venku!

e V blizkosti pFistroje nepouzivejte spreje.

()

Pokud bude pfistroj pouzivén v blizkosti déti, dbeijte zvysené opatrnosti a misto pro instalaci
zvolte tak, aby byl umistén mimo jejich dosah.

Pokud nebudete pFistroj pouzivat, odpoijte jej od elekirické sité. Pred cisténim, ¢i premisténim
postupuite stejnym zpUsobem. Pred rozlozenim jeho &asti jej nechte vychladnout.
Nezapojujte napdijeci kabel do zésuvky, jsou-li jednotliva patra pristroje obracena (skladovaci
pozice) a nepievraceijte jej do skladovaci pozice, jestlize neni Opln& chladny.

Pristroj nepokladeijte na elektricky, ani plynovy vari€ nebo v jeho blizkosti, neumistujte jej v
blizkosti otevieného ohné& a jinych pFistrojo nebo zafizent, kterd zdroji tepla.

Nepouzivejte poskozeny pfistroj, pFistroj s poskozenym sitovym kabelem, nebo s poskozenou
vidlici sitového kabelu.

® V 74dném pripadé neopravujte pfistroj sami, na pFistroji neprovadgjte zadné Gpravy — nebez-

o

pei Orazu elektrickym proudem! Veskeré opravy a sefizenf tohoto pFistroje svéite odborné
firm&/servisu. Zasahem do pfistroje b&hem platnosti zéruky se vystavujete riziku ziréty zéarué-
nich plné&ni.

Nepokladejte sifovy kabel pristroje v blizkosti horkych ploch, nebo pres ostré predméty. Na si-
tovy kabel nepoklédeite t&zké predméty, kabel umistéte tak, aby se po ném neslapalo, aby se o
n&j nezakopdvalo. Dbejte na to, aby napdijeci kabel nevisel pies okraj stolu, nebo aby se ne-
dotykal horkého povrchu

Neodpojuite pfistroj od sitové zasuvky tahem za sitovy kabel - nebezpeti pogkozeni sifového
kabelu / sitové zésuvky. Kabel od zasuvky odpojujte tahem za vidlici sitového kabelu.
Nepouziveite pfistroj k jinym Gcelom, nez pro které je uréen.

Tento pFistroj je uréen pouze pro pouziti v domacnosti
Nemyjte jej v avtomatické myécce nadobi




Princip suseni

Pri suseni si pofizujte zaznamy napf. o véze susenych potravin pred a po suseni, dobé& suseni atd.
Tyto informace mohou pfispét k dobré kvalité vyslednych produktt. Informace zaznamenejte
na stitky, které pak prilepite na nadoby, ve kterych uchovéte susené potraviny.

Po mé&éeni ve vodé moze byt suseny produkt uveden do pivodniho stavu a mozete jej pouzit u svych
oblibenych receptd napt. polévek, dusené zeleniny a salatd. Ze znovu hydratovaného (obnoveného
do pivodniho stavu pFed susenim) ovoce a bobulovitych plodd Ize pripravit vynikaijici pokrmy.

Suseni je velmi oblibend metoda zpracovéni potravin, kterd vyzaduje minimélni vybaveni a k usklad-
néni susenych potravin sta&i velmi maly prostor.

PFi této metodé se zah¥ivanim potravin vypaiuje vlhkost v nich obsazend a vzniklé vodni péry se od-
vadi pryg.

VétSina potravinovych produktt uvoliiuje svou vihkost béhem kratké doby suseni. To znamend, ze
mohou absorbovat velké mnozstvi tepla a zérovers vydat velké mnozstvi vodnich par.

Pracovni postup

Ovoce a zelenina, kterou chcete susit by méla byt té nejlepsi kvality - Cerstvé a zcela zrald. Horsi ja-
kost zpracovavané zeleniny a ovoce se projevi na kvalité suseného produktu. Nezraly produkt bude
mit v suseném stavu nedostatek chuti a barvy, prezraly bude prilis tvrdy, viaknity nebo mekky o kaso-

vity.

Se susenim potravin zacnéte okamzité po jejich sbéru. Dikladné potraviny omyite, tim je zbavite ne-
z&doucich neistot a chemickych postiikd. Nekvalitni kusy vytadte, protoze plisné na nich by mohly
ovlivnit kvalitu ostatnich.

Negkteré potraviny je pred vysusovanim nutno rozkréiet, zbavit stonkd a jader. Mensi kousky se lépe
stejnomérnéji susi.

Predbézna vprava
Enzymy v ovoci a zelening maiji vliv na barvu a zménu chuti béhem zrdani. Tyto zmény budou pokra-

Zovat i béhem suseni a skladovéni, jestlize neni produkt predb&zné upraven ke zpomaleni enzymové

akfivity.

Pri predb&zné Gpravé zeleniny moze byt pouzito predvareni - pomdhd udrzet barvu a zrychluje
proces vysusovéni uvolnénim jeji tkangé a rovnéz zabrariuje nezédouci zméné chuti béhem skladovani
a zlep3uje proces obnoveni zeleniny béhem varenti.

Mnoho svétlych druh ovoce (zvlé3te jablka, meruiiky, broskve, nektarinky o hrusky) je b&hem vysuso-
vani a skladovani néchylnych k tmavnuti. K odstranéni tohoto jevu by mélo byt ovoce predbézng
upraveno predvarenim nebo namacenim ve vhodnych roztocich - Géinnost téchto metod je ale rozna




Zde je nékolik typs pro pFipravu roztoki:

- Ananasova nebo citrénova Stava slouzi ke snizeni zhnédnuti. Nakrajejte ovoce pfimo do
Stavy. Asi po 2 minutach jej vyjméte a polozte na suSici podnosy. Ovoce muzete také
macet v medu, kofeni, citronu, pomerancové stavé nebo jej posypat kokosem, aby ziskalo
pfijemné aroma. Pouzijte svou fantazii a pfipravte si svij vlastni aromaticky roztok.

- Bisulfat sodiku (hydrogensificitan sodny): rozpustte 1 kdvovou IZi¢ku bisulfatu sodiku v
1,13 L. Pfipravené ovoce macejte 2 minuty v tomto roztoku. Tim zabranite ztraté vitaminu
C a zachovate zéfivou barvu. Bisulfat sodiku je k dostani v Iékarnach.

- Roztok stolni soli

- Roztok kyseliny askorbové nebo kyseliny citronové. Mlze byt také pouzita béZné prodava-
na antioxidaéni smés obsahujici kyselinu askorbovou, ale ¢asto neni tak uc¢inna jako Cista
kyselina askorbova.

Ovoce mlZe byt pfedvareno parou, nicméné muze dojit ke zméknuti, coz stézuje jeho dalsi
zpracovani.

Predvareni sirupem pomaha udrzet barvu jablek, merunék, fikli, nektarinek, broskvi, hrusek
a Svestek. V konecné uprave budou sladsi.

Ovoce s tuhou slupkou (hroznové vino, suSené Svestky, Svestky, tfesné, fiky a nékteré bobu-
lovité plody) je dobré pfedvafrit ve vodé k mirnému popraskani slupky. To umozni, aby se vih-
kost dostala béhem suseni rychleji na povrch.

PFed vlastnim suSenim potravin z nich odstrarite nadmérnou vlhkost tak, Ze je polozite na
Cisté papirové ubrousky. SuSici podnosy by meély byt pokryty vrstvou potravin o doporuc¢ené
tloustce (viz tabulky). V pfipadé potfeby rozprostiete na susici podnosy jemné platénko (jem-
nou gazu), abyste zabranili pfilepeni jednotlivych kusl potravin.

Mnozstvi potravin na jedno suseni by nemélo pfekrocit zhruba 3/4 povrchu kazdého podno-
su a platky by nemély byt silnéjsi nez 0,6 cm.

Obnoveni susenych potravin do piovodniho stavu

VSechny su$ené potraviny nemusi byt obnoveny do plvodniho stavu. Zvlasté ovoce je lepsi v
suSeném stavu. Naproti tomu vétSina druht zeleniny je po uvedeni do plivodniho stavu chut-
néjsi. K obnové zeleniny pro vareni ji stai omyt v Cisté vodé a potom vlozit do studené, ne-
slané vody a pfikryt. Pokud je to mozné, nechte ji macet asi 2 - 8 hodin, potom varte ve
vodé, kterou jste pouzili k jejimu maceni. V pfipadé potfeby pfidejte vice vody. Pfivedte k
varu, potom snizte teplotu a zvolna vafte dokud neni hotova. Ke konci vafeni muizete také
pridat sil, ktera zpomali obnovovaci proces. Co se tyc¢e Cerstvych produktd, jejich pfevarfeni
ma za nasledek snizeni aroma. K obnoveni zeleniny napf. mrkve pouzijte k maceni studenou
vodu. SuSené potraviny mohou byt obnovovany namacenim, vafenim nebo kombinaci obou
téchto zplsobli a po obnové se budou podobat ¢erstvym.

Suseni nezbavuje potraviny bakterii, kvasinek a plisné. Jestlize za pokojové teploty prodlou-
zite proces namaceni, budou nachyiné ke zkazeni. A proto macite-li suSené ovoce nebo ze-
leninu déle nez 1 - 2 hodiny, vlozte nadobu do chladnicky.




Aby potraviny neztratily svou nutriéni hodnotu, pouzijte p¥i pripravé riznych receptt vodu z nama-
&eciho roztoku. Jeden $dlek vysusené zeleniny ma po obnové asi 2 $dalky. K nahrazeni odstranéné
vlhkosti pFi suseni zalijte zeleninu studenou vodou a mééejte od 20 minut do 2 hodin. Nésledng& za-
lijte zeleninu vaFici vodou. Pri vareni privedte zeleninu k varu a pak nechte slabg vrit.

Jeden 3dlek vysuseného ovoce md po obnoveni objem asi 1 1/2 3dlku. Pridejte pravé tolik vody,
aby zakryla ovoce - v pfipadé potieby je mozno pozdgii pFidat vice vody. K obnové vétsiny ovoce
staci 1 - 8 hodin. To zdvisi na typu ovoce, velikosti kust a teploté vody (pfi horké vodé trvé proces
krati dobu). Bude-li doba méeent prilis dlouhd, ovoce ztrati aroma. K vareni obnoveného ovoce
prikryjte nédobu a zvolna varte ve vodg, ve které jste ovoce méceli.

Vysusené nebo obnovené ovoce a zelenina mohou byt vyuZity rdznymi zposoby.

Susené ovoce je vhodné pro pfipravu ob&erstveni v domdcnosti, na cestéch. Kousky ovoce Ize pfi-
dat do peciva nebo cukrovinek.

Obnovené ovoce lze servirovat jako kompoty nebo polevy. Také mize tvofit prisadu receptd pro pfi-
pravu chlebd, huspeninovych salétd, omelet, babovek, nadivek, mléka, zmrzlin a varenych obilnin.

Sugenou zeleninu muZete pouzit do polévek, duseného masa, upravit ji jako zeleninovou misu, nebo
jako suché obéerstvent.

Obnovenou zeleninu Ize pouzit pfi pFipravé oblibenych receptd na masovy kolé€ a jinych hlavnich
chodd, do huspenin a zeleninovych saléto.

Drcend susend zelenina je vybornou ingredienci pro masové vyvary, polévky a omacky.
Pro optimalni udrzeni nutri¢nich hodnot doporucujeme:

- Dodrzovat spravnou dobu piedvarovani.

- Balit susené potraviny spravnym zposobem a ulozit je do nddob na chladném, suchém a tmavém
misté.

- Provédét pravideln& kontrolu ulozenych potravin, jestli znovu neabsorbovaly vihkost.

- Konzumovat susené potraviny co mozné nejdrive.

- Pfi vaFeni obnovenych potravin pouzivat mééeci roztok.

Suseni

Doba suseni zavisi na druhu ovoce nebo zeleniny, velikosti jednotlivych kust a mnozstvi potravin je
treba upravit dle susicich podnos.

Pred kontrolou susenych potravin, vezméte maly vzorek a nechte jej na n&kolik minut zchladnout.
Potraviny, které jsou horké se zdaji byt vlhéi a m&kei nez ve stavu ochlazeném.

Potraviny by mély byt ndleZité vysuseny, aby se zabranilo mikrobiologické aktivité a jejich nésledné-
mu zkaZeni. Susend zelenina by méla byt pi stisknuti tvrdd, ale kiehkd. Susené ovoce by mélo byt
koznaté a mekké. Pro dlouhodobé skladovani by mélo byt ovoce vysuseno vice nez susené ovoce
prodavané v obchodech.




Baleni a skladovani

Ovoce nakréjené na rizné velikosti by mélo byt ponechéno, asi na tyden po vysuseni, procesu

" i" nebo aklimatizaci, ab la vihkost jednotlivych kuso pred jejich dlouhodoby
poceni” nebo aklimatizaci, aby se vyrovnala vinkost jednotlivych kusu pred |ejich dlouhodobym

ulozenim. K aklimatizaci umistéte ovoce do nadoby, kterd neni z plastu nebo z hliniku a uloZte ji

na suché chrénéné a velmi dobie vétrané misto.

Sugené potraviny by mély byt pred balenim dokladng zchlazeny. Balicky by mély byt mensi velikos-
ti, aby mohly byt susené potraviny po otevieni balickd spotiebovany.

Kousky potravin pokladeite do ¢istych, suchych obald t&sné k sobg, ale nemackeite je na sebe.
Vhodnymi obaly jsou sklen&né zavaFovaci sklenice, nebo obaly, které jsou odolné proti vst¥ebévani
vlhkosti. Kovové konzervy s odklépécimi viky mohou byt pouzity v pFipadg, Ze jsou vysusené potra-
viny v plastikovém séeku.

Susené potraviny by mély byt pravidelng jednou za mésic kontrolovany. Jestlize naleznete na povr-
chu kousku potraviny pliseri, oddélte jej od ostatnich a zlikvidujte. Zbylé kousky, které nebyly napa-
deny plisni, pasterizujte.

K pasterizaci obsahu rozlozte potraviny na podnos pro peceni kolat a pecte v troubé asi 15
minut pfi teplot& 80 °C. Potom potraviny nechte zchladnout a znovu zabalte do ¢istého vzduchotés-
ného obalu.

Stridani podnosi

Tato susicka potravin je dimysIng konstruovéna na zéklad& proudéni horkého vzduchu k odvadéni
vlhkosti z potravin. Podnosy by mély byt b&hem suseni vyméiovany k zajisténi stejnomérného vysu-
$eni obsahu. Podnosy nejblize dna jsou vystaveny nejvétsimu teplu - zde vysouseni probihé rychleji.
Jednoduse je tedy vyjméte a polozte do vyssich pater, podnosy umist&né nahore polozte blize ke
spodni &asti sugicky.

Pamatujte

1. Nejlepsich vysledko dosahnete, jestlize pouzivate kvalitni potraviny. Suste vzdy &erstvé, kvalitni
potraviny, $patny kus moze ovlivnit kvalitu celého obsahu susicky.

2. Je dilezité, aby potraviny byly ¢isté - dokladné& je omyijte, m&kké nebo zkazené kusy vyjméte.
Dbejte na to, abyste méli &isté ruce, to se tykéd i kuchy#skych néstroji a jednotlivych podnost su-
sicky, které pouzivéte k pFipravé potravin.

3. Doba sugeni je rozna a zdvisi na mnozstvi potravin, tloustce jednotlivych kusd, jejich velikosti,
vlhkosti vzduchu a mnozstvi vihkosti obsazené piimo v potravinéch.

4. Pred kontrolou vysusenosti potravin je nechte zchladnout.

5. Podnosy mohou byt v pripadé potteby zcela zaplnény, jednotlivé kusy se mohou skoro dotykat,
ale nesmi se neprekryvat.

6. Ve vysusenych potravindch moze zostat asi 6 - 10% vihkosti bez rizika jejich zkazeni. Mnoho
vysusenych potravin bude mit koznatou konzistenci podobnou lékorici.

7. St¥idejte podnosy, jakmile si viimnete, Ze vysusovani probihd nerovnomérng, nebo je-li susicka
zcela zaplnéné potravinami.

8. K odstranéni pecek, jader a stopek $vestek, hrozng, tre$ni je vysuste na 50% a pak odstrarite
pecky, jédra atd.. Tim zabrdnite Gniku $tavy z potravin.




Recepty

Mixované ovoce
2 banény (oloupané)
0,2 kg jahod

1 3dlek kouskd ananasu (v konzervé)

Ovoce rovnomérné nakréjejte na kousky o tloustce asi 0,6 cm . Po vysuseni a ochlazeni pridejte 1/4 3dlku
mixovanych kokosd.

Jableéné skoricové krouzky
2,25 kg jablek

5 kévovych lzicek skofice

Pomoci loupéeku oloupeijte jablka a odstrafite z nich jadra. Nakrdiejte je na krouzky o tloustce asi 0,6 cm.
Pred susenim je posypte skofici.

Citrusova ftrojice
1,35 kg pomeranéd
5 citrond

4 tvrdé grapefruity

Ovoce omyjte. Ponechte slupku a vie nakréjejte na kousky o tloustce asi 0,6cm. Vlozte do susicky a suste.

Tropicky raj
10x kiwi

1x ananas
3x papdija

Oloupeite papdiju a kiwi, z ananasu odstrafite stfed a slupku a vie nakréiejte na kousky o tloustce asi 0,6
cm. Vlozte do susicky a suste.

Jahodové opojeni

V mixéru rozmixujte asi 2 $alky oéisténych &erstvych jahod spolu s malym mnozstvim jable¢né 3févy. Na pod-
nos(y) polozte pegici papir a vylijte na néj rozmixované jahody a rovnomé&rné rozetiete pomoci stérky. Suste
asi 6 hodin - doba suseni zavisi na tom v jakém stavu chcete pokrm mit jestli kiehky nebo mékky. Vrchni viko
nechte oteviené.

Susené maso

V pekéci marinujte jemné nakrdjené kousky hovéziho masa nebo krocana ve smési 1/4 salku sojové omacky,
do které pridéte 2 polévkové |Zice surového cukru a 2 polévkové IZice koFeni (libovolné). Dobre zamicheijte,
pottete viechny plochy masa, prikryjte plastikovym obalem a nechte 10 - 15 minut odstét. Po skonéeni mari-
novéni polozte jednotlivé kousky masa na podnos tak, aby se skoro dotykaly. Cim tengi jsou kousky masa,
tim krat$i bude doba vysusovéni (asi 8 - 10 hodin u plétkd masa o tloustce 0,15 cm). Vrchni viko nechte
oteviené.

Vyroba vonnych smési

Pomoci této susicky potravin si moZete také uchovat ving jara a léta. Otrhejte okvéni listky kvétiny vhodné k
suseni, volné je rozlozte na podnos, ktery jste pokryly sifovinou a vlozte do prvniho patra susicky — ostatni
patra nechte volné. Po dikladném vysuseni (asi 5 hodin) ulozte listky do okrasnych obald nebo nédob a uza-
viete je, aby z nich von& nevyprchala.




Tabulka doporuécenych ¢asv suseni ovoce
Uvedené &asy jsou priblizné a zavisi pokojové teploté, vihkosti ovzdusi, vihkosti vysousenych po-
travin a na tom, jok tence jsou potraviny nakréjeny. Prirodni stavnatost potravin se lisi. Ovocny
cukr u nékterych druh si vyzaduje delsi dobu susent.

Ovoce Piiprava Test vysuseni Doba vysouseni

Jablka Zbavte je slupky, jader a nakréiejte na platky Jsou mekké 4 - 15 hodin
nebo krouzky. Pred vlozenim do susicky je 2 mi-
nuty méeeite. Pak je vysuste a polozte na susici
podnos.

Merutiky Vysuite je rozkrojené napil, nebo rozkrdjené na Jsou mekké 8 - 36 hodin
&vriky. Pred susenim je upravte, tak aby byla za-
chovéna barva a nebyla poskozena slupka

ovoce.

Bandny Zbavte je slupky a nakréjejte na plétky o tlousfce Jsou krehké 5 - 24 hodin
0,3 cm.

Bobulovité plody Jahody by mély byt nakrajeny na plétky o tlousf-  Zadnd viditelng vih- 5 - 24 hodin
ce 0,9 cm. Ostatni bobulovité plody nechte vcel- kost

ku. Bobulovité plody s voskovym povrchem omyite
ve vafici vodg.

Tre$né Nezbavuite je stopek, jestlize je nebudete ihned  Koznaté ale mazla- 6 - 36 hodin
zpracovévat. Jejich polenf je volitelné, pokud je vé
chcete rozpulit uéifite tak, jsou-li z 50% vysusené.

Brusinky Duokladné omyite, nakrdjejte nebo ponecheite Z&dna viditelng vih- 4 - 20 hodin
celé. kost

Hroznové vino (tmavofialové) ~ Omyite, odstrarite stonky a ponechte celé. Mékké, koznaté 6 - 36 hodin

Nektarinky Neni treba je loupat, mozno nakrdjet na platky Jsou mekké 6 - 24 hodin

nebo krouzky o tloustce 0,9 cm.

Pomeranéové slupky Nakrdiejte je na podlouhlé platky a vysuste. Jsou krehké 6 - 15 hodin
Rozdrtte je a2 po vysuseni.

Broskve Bshem vysouseni z nich mozete odstranit slupku.  Jsou mékké, koznaté 5 - 24 hodin
Vypeckuite je, jsou-li z 50% vysuseny. Pred vysou-
$enim je rozpulte, nebo nakréjejte na &tvrtky.

Hrugky Oloupeite je, odstrarite jédra a dfevnatou tkéi.  Jsou mékké a kozna- 5 - 24 hodin
Nakrdiejte na plétky, krouzky nebo je rozpulte, té.
nakréiejte na &vrtky, & osminky.

Tomel Pouzivejte jen zralé ovoce. Omyite jej, odstrarite Jsou mekké. 5 - 20 hodin
hlavicku nakréjejte na plétky nebo krouzky o
tlousfce 0,9 cm.

Ananas (veelku) Zbavte jej stredu a slupky, nakrdijejte na plétky, Jsou mekké 6 - 36 hodin
vyFezy nebo kousky.




Ananas (z konzervy)

Svesiky

Susené svestky

Rebarbora

Zelenina
Artyéokova srdce

Chrest

Fazole (zelené nebo Zluté)

Repa

Rozickova kapusta

Brokolice

Hlévkové zeli

Mrkev

Kvatak

Celer

Kukufice

Vysuste a oklepejte. Rozmistéte na podnosy. Jsou koZnaté

Umyite je a nechte vcelku nebo rozpulte, zbavte Jsou mekké
stonk®, popt. pecek, jsou-li napdl ususené.

Postupuite jako u normdlnich $vestek, ale pred vy- Jsou koznaté
sudovdnim je nejprve mééejte asi 2 minuty ve va-

fici vods.

Pouzivejte jen tenké stvoly. Umyijte a nakrdjejte na  Zadna viditelnd vih-

kousky dlouhé 2,54 cm. kost

Tabulka doporuéenych éasi sudeni zeleniny

Pfiprava Test vysuseni
Nakrdiejte srdce na plétky o tlousfce 0,3 cm. Je krehky
Vatte 5 - 8 minut v 3/4 $élku vody obsahujicim 1

polévkovou Izici citrénové stévy.

Omyite a nakréjejte na kousky dlouhé 2,54 cm. Je krehky

Spicky poskytuji lepsi kvalitu produktu. Zadni &ast
rozdrcend pred vysousenim vytvori vynikaijici chu-
tovou piisadu roznych pokrmd.

Nakréjejte na kousky o délce 2,54 cm nebo fran- Jsou kiehké
couzskym zpOsobem. Napatujte dokud nejsou

prisviné. Po &astecném ususeni promicheite fazo-

le tak, ze odsunete ty co jsou ve sttedu podnosu

na jeho okraj a naopak.

Odkrojte koteny a vie co je 2,54 cm od horni a
spodni &asti, omyite, predvarte, zchladte, od-
strafite slupku. Nakréjejte na kosticky nebo plétky.

Jsou kiehké, tmavé
&ervené

Zbavte kapustové rozitky stonku a rozkrojte je v
poloviné.

Jsou kiehké

Ofeite, nakrdiejte stejnym zptsobem jako pied
konzumaci, dikladng umyite, 3 - 5 minut napa-
fujte.

Je kiehk&

Odfiznéte hlavku a nakréjejte na 0,3 cm tusté prouz- Je koznaté
ky. Stted nakréijejte na platky 0,6 cm tlusté. Pouzijte
nejspodné;si podnos susicky.

Vyberte mladou s jemnymi kofeny. Naparujte dokud Je koznata
nezmékne, nakréijejte na plétky, kousky, kosticky nebo

nudlicky.

Do 2,2 | horké vody nasypte 3 polévkové Izice soli a
v tomto roztoku kvétak 2 minuty mécejte. Napatujte
dokud nezmékne.

Je koznaty

Oddélte stonek od lists. Obg asti peclivé omyite. Je krehky
Noakrdiejte stonek na platky o tloustce 0,6cm. Nejprve
suste listy.
Pred napaFovénim odstratite slupku a pFipadné kazy.
Je kehka

Predvarte cely kukutiény klas. Kukufiénd zrna zbavte
klasu okréjenim a rozlozte na podnos. V probshu su-
$eni n&kolikrat zamichejte.

6 - 36 hodin
5 - 24 hodin
8 - 36 hodin
4 - 16 hodin

Doba vysouseni
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




Okurka

Baklazan

Cibule a pérek

Okra

Pazitka

Petrzel

Pastinak

Hrések

Paprika (zelend a nové koFeni)

Brambory

Dyné

Rajéata

Cuketa

Cesnek

Listova zelenina (3pendt,
kapusta, hof¢ice, tufin)

Houby

Oloupeite ji nakrdijejte na tloustku 0,3 cm a vysu-
3ujte.

Zkratte, omyijte, nakréijejte na plétky tlusté od 0,6
cm do 1,2 cm a rozmistéte na podnosy.

Odstrarite slupku, nakrdijejte na tloustku 1,2 cm,
bshem suseni n&kolikrat zamicheite.

Pouzivejte mladé, Gtlé tobolky. Omyite, zkrafte a
nakrdiejte na krouzky 0,6 cm tlusté.

Utiznéte ji a rozprosttete po plose podnosu.

Roztrhejte na malé kousky, vysuste, ndsledné v
pFipadé potieby zkrafte.

Postup je stejny jako u mrkve.

Pouzivejte malé a sladké kousky. Vyjméte obsah
lusku a lehce predvaite (3 - 5 minut).

Nakrdiejte na plétky nebo krouzky o délce 0,6
cm odstrafite seminka, umyite a vysusujte.

Jejich oloupdni je volitelné. Nakraiejte na platky
o tlousfce od 0,4 cm do 0,6 cm, na kostky nebo
francouzskym zpsobem. Napatujte jako u Fepy.

Nakréjejte na malé kousky. Pecte nebo napatujte
dokud nezmékne. Nakréijejte na plétky 2,54 —
7,6 cm siroké, oloupeijte a odstrafite duzinu.
Rozkréjejte na 1,2 cm silné plétky a viozte do
mixeru. Suste pomoci peciciho papiru.

Omyite, odstraite stopky. Mécejte ve varici vodé
ke zméknuti slupky. Rozpulte nebo nakréijejte na

platky.

Postup je stejny jako u mrkve, nakréijejte jej ale
jemnéji.

Viz baklazan

Rozdglte jej na jednotlivé strouzky, sejméte vn&isi
slupku, nakréjejte na plétky a suste na podno-
sech. Po ususeni jej v pFipadé potieby zpracuijte
jako chufovou prisadu (rozmélnéte jej).

Dikladng omyijte, odstrarite tuhé stonky.
Napaftujte dokud neni zelenina zplihlé, ne viak
nasakla.

Vyberte &erstvé, mladé houby. Odstrafite negistoty
kartéckem nebo vihkym hadrikem. Nakrdieite,
zkrafte nebo vysusujte veelku - to zévisi na jejich
velikosti

Je koZnatd

Je kiehky

Je koznaté

Je koznatd

Je kiehka

Je kiehky

Jsou kiehké az koz-
naté

Jsou kirehké

Je koznatd

Jsou koznaté

Velmi krehky

Je velmi kiehka

Koznaté az kiehké -
to zavisi na jejich
velikosti a stafi

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




Udrzovani a osetrovani

Pred ¢isténim piistroj vypnéte a odpoijte jej od elektrické sits.

Pro ¢isténi jednotlivych podnost susicky potravin postaci hadfik zvlhéeny v mirném roztoku sapo-
natového ¢istictho pFipravku, v piipadé vétsiho znegisténi mizete jednotlivé podnosy umyt pod
vlaznou tekouci vodou.

Pro ¢&isténi pristroje nepouzivejte fedidla nebo rozpoustédla, popt. Cistici prostredky zpUsobuijici
ofér - mohou narusit povrchovou Gpravu.

Pokud nebudete pfistroj pouzivat uloZte jej na suchém mist& mimo dosah déti. Pro uloZeni pfistro-
je moZete (po jeho predchozim rozebrani) pouzit jeho prepravni karton.

Pred prvnim pouzitim je treba viechny &ésti prislusenstvi (jednotlivé susici patra, viko) susicky do-
kladné omyt horkou vodou za pouziti kuchy#ského sapondtu a poté oplachnout pitnou vodou.
Pred prvnim pouzitim rovnéz doporucujeme uvést pfistroj do chodu napréazdno a nechat v provo-
zu po dobu min. 4 hodin. Po vypnuti nechte pfistroj a viechny &asti jeho pFislusenstvi ochladit a
vyvéitrat, aby byly zbaveny piipadného zépachu.

Technické vdaje:

SFD 128E
230V~50Hz, 250W
Trida: 1l

Hluénost: 20 dB (A)

Deklarovand hodnota emise hluku tohoto spottebice je 20 dB(A), coz pFedstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhledem k referennimu akustickému vykonu 1 pW.

Pokyny a informace o nakladdani s pouzitym obalem/likvidace vyrob-
kv po vkonéeni jeho zivoinosti

Pouzity obalovy materiél/vyrobek, jehoz Zivotnost byla ukoncéena, odlozte na misto uréené obci k
ukladani odpadu.
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