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Elektricka teplovzdusna susicka potravin @

etaosor HNallng

NAVOD K OBSLUZE

Suseni je jeden z nejstarsich zplsob{ konzervace potravin. Susenim se vétsinou
zpracovavaji bézné druhy ovoce, zeleniny a lesnich plodl. Mizete tak zpracovavat

i drobné ovoce (napf. rybiz, angrest, jahody). V susSi¢ce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny
nebo listy, které si uchovaji 1écivé ucinky a svoji plvodni barvu. Velmi dobre a rychle se
susi houby, které si zachovavaji barvu, chut i vani. Na rozdil od bézného dlouhodobého
uchovavani potravin (napf. zavarovani, zmrazovani) se Setrnym susenim zachovava az

80 % vitaminl, mineralnich a stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky, ¢imz
jsou susené potraviny chutnéjsi. Nejlepsi zplsob jak byt Uspésny, je pouzivat tento navod
jako jakousi prirucku a poté ménit techniku suseni podle Vasich predchozich vysledkdl. Je
uzite¢né délat si zaznamy této ¢innosti a jejich vysledkl. Zaznamy mnozstvi potravin pred
a po suseni, délka ¢asu suseni, vysledek suseni atd. mohou byt uzite€né informace pro
dosazeni dobré kvality susenych potravin.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

— Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé pre¢téte navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod uschovejte.

— Zkontrolujte, zda Udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve vasi elektrické zasuvce.

— Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci privod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravne, upadl na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste spotrebi¢
do odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

- Spotiebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a pro podobné ucely! Neni
uréen pro venkovni pouziti!

— Spotrebi¢ neni uréen pro pouzivani osobami (véetné déti), jejichz fyzicka, smyslova nebo
mentalni neschopnost, ¢i nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpec¢ném
pouzivani spotrebice, pokud na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany
ohledné pouziti spotfebice osobou zodpovédnou za jejich bezpe€nost. Na déti by se
mélo dohlizet, aby se zajistilo, ze si nebudou se spotfebi¢em hrat.

- Viko s pohonnou jednotkou nikdy neponofrujte do vody ani nemyjte pod proudem
vody! Spotiebi¢ ani jeho &asti nejsou uréeny k myti v myéce nadobi.

- Nepouzivejte pohonnou jednotku k vytapéni mistnosti!

- Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

— Pred kazdym pripojenim spotrebiCe k el. siti zkontrolujte, zda je prepina¢ A1 v poloze 0
(vypnuto) a po ukon&eni suseni vzdy odpojte spotrebic od el. sité.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho prevrhnuti
a v dostatecné vzdalenosti od horlavych predmétd (napr. zaclony, zavésy, dievo atd.),
tepelnych zdrojli (napt. krb, kamna, sporak, vari¢, horkovzdusné trouby, grily)

a vlhkych povrchd (napf. difezy, umyvadila).

— Susic¢ku nepouzivejte k jinym uceldim (napt. k suseni vyrobk z textilu, obuvi atd.) nez

doporucuje vyrobce.



@ - Spotrebi¢ nikdy nenechavejte v provozu bez dozoru! Kontrolujte ho po
celou dobu suSeni potravin.

— Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi uréené pro tento typ.

— PFi manipulaci se susic¢kou a pfislusenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt horké!

— Susicku neprenasejte, pokud je horka.

- Otvory pro prlichod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvor{ nevsunuijte ani nevhazujte
zadné predmeéty.

— Nepokladejte zapnutou susi¢ku na mékké povrchy (napf. postel, podloZky, koberce).

— Neni pripustné jakymkoli zplisobem upravovat povrch susicky (napr. pomoci
samolepici tapety, folie apod.)!

— Dbejte na to, aby do spotrebice nevnikly necistoty (napf. chuchvalce prachu, viasy
apod.). V pfipadé nasati a usazeni necistot uvniti spotfebice provedte jeho vycisténi
(viz odst. IV. UDRZBA).

— Kdyz se spotrebi¢ prehreje, vstoupi v ¢innost automaticka tepelna pojistka a prerusi
pfivod el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotrebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak
odstrarite pfipadné viditelné prekazky branici toku vzduchu a nechejte spotrebic
vychladnout.

- Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci sitové privody.

- Ujistéte se, ze neni mozné $lapnout na sifovy (prodluzovaci) pfivod.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho privodu spotrebice.

— Napajeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

— Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotrebite poskozen, musi byt pfivod nahrazen
vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak
zabranilo vzniku nebezpecéné situace.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny Ucel, nez pro ktery je ur€en a popsan
v tomto navodul!

- Vyrobce neodpovida za skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, pozar apod.) a neni
odpovédny ze zaruky za spotrebic v pfipadé nedodrzeni vyse uvedenych
bezpeénostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)

Suseni (dehydrovani) je metoda zahfati potravin a nasledné odpareni vody. Vétsina
potravin uvolfiuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamena, Zze mohou
absorbovat velka mnozstvi tepla a vytvaret znacné mnozstvi pary.

Pohonna jednotka nasava vzduchu, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu

a nasledné ho mirnym tlakem vhani stfedovym otvorem do susicky. Ohraty vzduch se
rozprostre v jednotlivych susicich Urovnich a odstraniuje z potravin vihkost. Vihkosti
nasakly vzduch se odvadi pfes vSechna sita a vychazi ven otvory ve viku. Pfed uplynutim
Casu staci kontrolovat susici se potraviny pouze vizualné a ohmatem. Pro rovhomérnég;si
suseni potravin doporu€ujeme poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit (horni za dolni).

A - viko s pohonnou jednotkou
A1 — vypinac/prepinac teploty A3 — omyvatelny filtr
A2 — kryt filtru A4 — napéjeci pfivod
B - susici sita (5+4 ks)
C - zakladna



lll. PRIPRAVA A POUZITI
Odstrarite veSkery obalovy materidl, vyjméte susicku a pfislusenstvi. Pfed prvnim @
pouzitim ponechte spotfebi¢ zapnuty bez vioZzenych potravin po dobu 30 minut. Nasledné
umyijte sita v teplé vodé s pfidavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou vodou

a vytrete do sucha, pfipadné nechte oschnout.

Odejméte viko A a sita B ze zakladny C. Na jednotliva sita B rozloZte kousky potravin tak,
aby se navzajem neprekryvaly, ale pouze dotykaly. Na zakladnu C naskladejte sita B.
Dbejte na to, aby prolisy na vnéjSim obvodu sita pfesné zapadly do vystupk( na
vnitfnim obvodu sita. Viko s pohonnou jednotkou A vlozte na horni sito. Vidlici
napajeciho pfivodu A4 zasunte do el. zasuvky. Pomoci prepinace A1 nastavte optimalni
teplotu (viz tabulka).

Poznamka: Maximalni doporu¢eny pocet susicich sit je 9 ks. Nahradni sita zakoupite
v prodejnach ETA-ELEKTRO.

Rady pfi suseni

- SusiCku umistéte tak, abyste ji v pridbéhu suseni nemuseli premistovat. Nezapomerite,
Ze pfi suSeni bude v mistnosti citit aroma susenych potravin, které neni vzdy pro
kazdého prijemné.

- Nejlepsich vysledkd dosahnete jen s nezavadnymi, Cerstvymi a zralymi plody (ne
prezralé), pfipadna poskozena mista na potravinach odstrarite.

— Pred susenim potraviny dlkladné ocistéte. DodrZujte hygienu Vasich rukou a pracovni
plochy.

— Proces suseni bude stejnomérny, kdyZ potraviny nakrajite na stejné silné platky. Prili$
tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomente, Ze susenim se podstatné zmensi
jejich velikost. MnoZstvi potravin na jedno suseni by nemélo presahnout 3/4 plochy sita
a sila platkd by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm. Sita by se nemeéla prili§ naplnit, aby
mohl vzduch volné proudit.

— Pred odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani $tav ze suseného ovoce. Neloupané ovoce pokladejte slupkou
dolu na sito a feznou plochou nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se
slupkou na sito, ne na rovnou plochu. Zelenina by se méla pouze polozit v jedné vrstvé
a rovnomeérné rozlozit.

— Byliny suste velmi Setrné! Odstrante stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je
treba béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listdl. Pokud vznikne pfili§ silné
aroma, presurite sito s bylinami vyse. PFi velmi dlouhém suseni bylin dochazi ke ztraté
chutovych latek.

— Susici sita by meéla byt vyplnéna slabou vrstvou susenych potravin. Pokud je to nutné,
vlozte Cisty jemny krepovy papir na sita, aby malé kousky potravin nepropadavaly
a nelepily se na povrch.

— Cas suseni nejvice ovliviiuji nasledujici skute¢nosti: druh ovoce/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velikosti nakrajenych kouskd, rozlozeni na situ.

— Pred ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskl a ponecheijte je
vychladnout. Horké kousky jsou meékei a vinéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny suste
dostatec¢né dlouhy &as tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni
a mikrobiologickému tvoreni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kfehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysuSené ovoce nema byt pfeschlé, musi byt koZovité
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a vlaéné. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt susené ovoce vysu$ené do takové
miry jako je napf. z obchodu.
— Doporuéujeme pfi suseni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literature (napf.
Publikace: ,,SusSime ovoce, zeleninu, byliny, houby...%).

BlanSirovani

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokracovat i pfi suSeni a skladovani, pokud susené potraviny nejsou pfedem oSetreny tak,
aby se zpomalily aktivity enzym0. Blansirovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni
poruseni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafi na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
Pripravené potraviny ulozte do draténého koSe nebo sita a ponorte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda za¢ne opét vafit, pocitejte Cas nutny k blansirovani (viz
tabulka). Potom nechte potravinu okapat, pfip. ji osuste.

Namaceni

Mnoho druht svétiého ovoce (napt. jablka, meruriky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci zhnédnout béhem suseni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citronové stavy (jedna
polévkova Izice $tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste Cistym kuchynskym krepovym papirem. Ovoce mize byt také namoceno do medu,
koreni, pomerancového dzusu. Mizete také vyzkouset viastni chutny roztok pro
namoceni. Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup. Ovoce jako Svestky,
hroznové vino, tfeSng, viSné mohou byt namoc¢eny do vody, aby popraskala slupka, coz
urychli zbavovani vihkosti béhem suseni.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu susené potraviny, jejtho obsahu vody, zralosti a tloustky. Stejné
tak zavisi na teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti, ve které se susi¢ka pouziva
(doporucujeme susicku pouzivat pfi bézné pokojové teploté). Kdyz se bylinky a podobné
aromatické pozivatiny susi pfili§ dlouho, unikne velmi mnoho aromatickych latek. Ovoce
uré¢ené ke svacinam, nebo aby se uSetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet a mélo by se
susit, dokud nebude krehké, ale zarover zvykatelné.

Nastaveni teploty

stupen 1 - pfiblizné 20 °C nad okolni teplotu (pro vSechny bylinky a houby)
stupen 2 - pfiblizné 40 °C nad okolni teplotu (pro veSkerou zeleninu a ovoce)
stupen 3 - priblizné 60 °C nad okolni teplotu (pro vSechny druhy ovoce)

Tabulka

Nasleduijici tipy zpracovani povazujte za priklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti rtizného zpracovani potravin. Casy uvedené
v tabulkach jsou pouze pfiblizné, pohybuiji se v jednotkach hodin a mohou byt dle
vlastnosti suSenych potravin velmi rozdilné.
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Zelenina Obsah vody Priprava Blandirovani  Nastaveni Cas suseni
(%) (min.) st teploty  (hodiny)
chrest 92 nakrajet na 20 mm platky 2-3 2 6-10
artyoky 87  ocistit, nakrajet na pllky 2-4 2 5-7
kvétak 89  rozdélit na rlizicky, na 1/2 hod. 3-4 2 5-6
namocit v solném roztoku + 1 Izici octa
brokolice 89 stejné jako kvétak 3-4 2 5-6
+ 1 IZici octa
kapusta/zeli 92  odistit, nakrajet na platky 2-3 2 4-5
mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 2 7-8
celer 94 nakrajet na platky 2 2 6-8
cibule/pdrek 89 nakrgjet na platky - 2 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajet na prouzky - 2 6-7
rajCata 94 oloupat a rozCtvrtit - 2 8-10
$penat 91 nad péarou blansirovat do zvadnuti, 1 2 2-3
odfiznout tvrdé Easti
fazolky (zelené) 90 odstranit konce a vlakna, 3-4 2 6-7
pficné nakrajet
okurky 95 nakrgjet na platky - 2 8-10
petrzel 85  odstranit stonky - 2(1) 1-3
rebarbora 95  oloupat, namocit do citronového - 2 4-6
roztoku
dyné 92  oloupat, nakrajet na platky - 2 5-6
fepa 85 nakrajet na kosticky nebo platky 3-5 2 4-6
byliny - odstranit stonky, nerozmélfiovat - 1 1-2
houby - nakréjet na platky/palky - 1 6-7
Ovoce Obsahvody Priprava Namaéeni Nastaveni Cas suseni
(%) st. teploty  (hodiny)
jablka 84  odstranit jadfinec, ano 3 6-7
nakrajet na platky/Ctvrtky
hrusky 83  odstranit jadfinec, prip. oloupat, ano 3(2) 20-24
nakrajet na platky/Ctvrtky
merunky 85 nakrgjet na platky/Ctvrtky ano 3 11-12
broskve 89 nakrdjet na platky/Ctvrtky ano 3 11-12
banany 65 oloupat, nakrajet na platky ne 3 9-10
tfeSné/visné 82  odstranit stopky, nekrdjet, s i bez pecky ne 3 12-23
Svestky 81 nakrajet na pllky, s i bez pecky ne 3 10-12
jahody 90 nakrajet na platky, pfip. celé ano 3(2) 6-12
bobuloviny 88  kromé borlivek se mohou vSechny ne 3 6-8
druhy kombinovat s jinym ovocem
borlivky 83 celé ne 3 5-7
hrozny 81 nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 3 10-12
citrusy - slupka v prouZcich pro aroma ne 3(2) 5-7
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Ovoce Obsahvody Priprava Namaéeni Nastaveni Cas suseni
(%) st. teploty (hodiny)
meloun 81 oloupat, odpeckovat, nakrajet na platky ne 3 10-14
ananas 86 oloupat, nakrajet na platky ne 3(2) 10-14
datle 23  dobre zralé ne 3 5-7
fiky 78  rozpllit ne 3 8-12

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete susené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplsobem jako Cerstvé, musite ho
zmeékcit — vratit mu vlhkost, ktera byla odstranéna suSenim. Budete-li provadét namaceni
déle nez 1-2 hodiny, doporu¢ujeme potraviny ulozit do ledni¢ky, abyste uchovali nutriéni
hodnotu potravin. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny) pouzijte pro dalsi Upravu
potravin. Nezapomerite, Ze namacenim potraviny zvétsuji svij objem (ovoce cca 1,5krat,
zelenina cca 2krat).

Ovoce
Lze spotfebovat v suSeném stavu. Pozadované mnoZstvi suSeného ovoce namocte do
pfiblizné stejného mnoZstvi vody a ponechejte cca 4 hodiny.

Zelenina

Doporucujeme pred dalSi Upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvi suSené zeleniny
namocte do priblizné stejného mnozstvi vody. Nedavejte vSak vice vody, nez bude nutné
k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechavejte pred dalSim pouzitim zbyte¢né dlouho
odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotrebuji dalsi upravy kromé rozmeélnéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych
Casti.

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby mdzete pred pouzitim, napf. do polévek nebo
omacek, rozemlit.

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do félie (ne alobalu), nebo
v réiznych dobre utésnénych kontejnerech a boxech uré¢enych pro skladovani potravin.
Paprika a feferonky se mohou nasekat nebo namlit v kuch. robotu a poté skladovat ve
sklenicich jako kofeni.

Pred zabalenim nebo uloZenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po mensim
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
Pri teplotach nizSich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3krat. Po otevreni
spotrebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené potraviny kontrolujte
minimalné jedenkrat za meésic. Pro skladovani nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby
s kovovym vikem.



IV. UDRZBA

Pired jakoukoliv manipulaci spotiebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim

vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Pred ¢isténim nechte susi¢ku vychladnout!
Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostfedky! Viko s pohonnou jednotkou se
béhem suseni mdze Spinit. Provadéjte pouze povrchovou udrzbu (setfete prach apod.).
Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné necistoty pouzijte mékky vihky hadrik. Vycisténi
prachu a necistot usazenych uvnitf pohonné jednotky mdzete provést jejich vysatim nebo
vyfouknutim. Sita ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu, oplachnéte
Cistou vodou a nechte oschnout. Nepouzivejte mycku nadobi. Nékteré potraviny mohou
urcitym zpUsobem sita zabarvit. To v§ak nema na funkci spotrebice Zadny vliv a toto
zabarveni obvykle za urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem
tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak). Po ocisténi spotrebi¢ ulozte na bezpecné,
bezprasné, Cisté a suché misto, mimo dosah déti.

Cisténi filtru (A3)

Pootoc¢enim krytu filtru A2 do polohy {h uvolnéte aretaci a kryt odejméte. Filir A3
vyjméte z vika A a ocCistéte ho pod tekouci vodou napf. pomoci jemného kartacku.

Po oschnuti vioZte filtr zpét do vika. Kryt filtru opaénym zplsobem vloZte zpét a zajistéte
ho pooto¢enim do polohy ﬁ .

A s
v. EkoLoglE 22 FR X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v§ech kusech vyti§tény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za Gc¢elem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu ur¢enych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopad{ na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadt. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz). PFi
nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty.

Pokud ma byt spotrebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho privodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tidrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti spotrebice, musi provést odborny servis!

Nedodrzenim pokyni vyrobce zanika pravo na zaru¢ni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotrebici ziskate na Infolince 844 444 000 nebo internetové
adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku
Prikon (W) uveden na typovém stitku
Aktivni susici plocha 5/ 9 sit (m?) cca 0,40/0,72
Hmotnost (kg) cca 1,85



@ Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona €. 22/1997 Sb.
v platném znéni. Vyrobek splfiuje poZzadavky nize uvedenych nafizeni viady
v platném znéni:

— NV &. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady ¢. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV ¢&. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady ¢. 2004/108/ES v platném
znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané

verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi poZzadavkim

stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materialech a pfedmeétech ur€enych pro styk

s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaiji vliv na funkci vyrobku, si
vyrobce vyhrazuje.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpedli uduseni. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko 1, Ceska republika.
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Elektricka teplovzdusna susicka potravin @

etaosor HNallng

NAVOD NA OBSLUHU

Susenie je jeden z najstarsich spésobov konzervovania potravin. Da sa nim spracovat
vacsina druhov ovocia, zeleniny a lesnych plodov. V susSi¢ke sa kvalitne ususia aj byliny,
kvety alebo listy, ktoré si uchovaju lie¢ivé ucinky a pévodnu farbu. Velmi dobre a rychlo sa
susia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu aj vonu. Na rozdiel od bezného dlhodobého
uchovavania potravin (napr. zavaranim, mrazenim) sa Setrnym susenim zachova az 80 %
vitaminov, mineralnych a stopovych prvkov, aromatické latky su dokonca
koncentrovanejSie a suSené potraviny chutnejsie. NajlepSie Uspechy dosiahnete, ked tento
navod budete pouzivat ako orientacnu priru¢ku a potom zmenite svoju techniku susenia
podfa dosiahnutych vysledkov. Zaznamy o mnozstve potravin pred ususenim a po nom,
doby susenia, vysledky susenia a pod. vam vzdy mézu poskytnut uzitoéné informacie na
dosiahnutie dobrej kvality suSenych potravin.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte.

— Skontrolujte, &i udaj na typovom Stitku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.

— Spotrebi¢ nepouzivajte, ak ma poskodeny napéjaci privod alebo vidlicu, ak nepracuje
spravne, alebo spadol na zem a poskodil sa. V takychto pripadoch odneste spotrebi¢
do $pecializovaného servisu, aby preverili jeho bezpec¢nost a funkénost.

— Spotrebi¢ je uréeny len na pouzitie vdomacnostiach a podobné ucely! Nie je
uréeny na vonkajsie pouzitie!

— Spotrebi€ nie je ur€eny na pouzivanie osobami (vratane deti), ktorych fyzicka, zmyslova
alebo mentalna neschopnost, ¢i nedostatok skisenosti a znalosti zabraruje
v bezpe€nom pouzivani spotrebica, pokial na nich nebude dohliadané alebo pokial
neboli inStruované, ¢o sa tyka pouzitia spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich
bezpecénost. Na deti by sa malo dohliadaf, aby sa zaistilo, Ze sa nebudu so
spotrebic¢om hrat.

— Veko s pohonnou jednotkou nikdy neponarajte (ani ¢iasto¢ne) do vody
a neumyvajte pod teéucou vodou! Spotrebi¢ a jeho €asti nie st uréené na
umyvanie v umyvacke riadu.

— Pohonnu jednotku nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Vidlicu napajacieho privodu nezastvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju
z nej mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Pred kazdym pripojenim spotrebiCa do elektrickej siete skontrolujte, Ci je prepinac A1
v polohe 0 (vypnuté), a po skon¢eni susenia vzdy odpojte spotrebic¢ od elektrickej siete.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jeho prevrhnutie a v dostatocnej
vzdialenosti od horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov, dreva), tepelnych zdrojov
(napr. kachli, sporaka, teplovzdusnej rury, grilu) a vihkych povrchov (drezov,
umyvadiel a pod.).

— Susi¢ku nepouzivajte na iné Ucely (napr. suSenie vyrobkov z textilu, obuvi atd.) nez
odporuca vyrobca.
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@ — Spotrebi¢ nikdy nenechavajte v éinnosti bez dozoru! Kontrolujte ho pocas
celej doby susenia potravin.

— Pouzivajte iba originalne prislu§enstvo uréené pre tento typ.

— Pri manipulovani so susi¢kou a prisluSenstvom (sitami) postupujte opatrne, mozu byt
horuce!

— Susi¢ku neprenasajte, ak je horuca.

— Otvory na priechod vzduchu sa nesmu zakryvat. Do otvorov nevsuvajte ani nevhadzujte
Ziadne predmety.

— Zapnutu susi¢ku neodkladajte na makké povrchy (napr. postel, uteraky, bielizen,
koberce).

— Nie je povolené akymkolvek spdsobom upravovat povrch susicky (napriklad
samolepiacou tapetou, féliou)!

— Dbaijte, aby do spotrebi¢a nevnikli necistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov a pod.). V pripade nasatia takychto necist6t spotrebic
vydistite (pozri text IV. UDRZBA).

— Ked'sa spotrebi¢ prehreje, zapne sa automaticka tepelna poistka a prerusi privod
elektrickej energie. Ked sa to stane, spotrebic vypnite a odpojte od elektrickej siete.
Potom odstrarite pripadné viditefné prekazky braniace prudeniu vzduchu a spotrebic
nechajte vychladnut.

— Pouzivajte iba neposkodené a STN zodpovedajlice predlZovacie siefové privody.

— Uistite sa, ¢i nie je mozné stupnut na sietfovy (predizovaci) privod.

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— Napéjaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo hortcimi predmetmi, otvorenym
plameriom a nesmie byt ponarany do vody.

— Ak je napdjaci privod tohto spotrebi¢a poskodeny, jeho vymenu musi vykonat vyrobca,
jeho servisny technik alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku
nebezpecnej situacie.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny Ucel, nez na ktory je urCeny a opisany
v tomto navode!

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym zaobchadzanim so
spotrebi¢om a prislusenstvom (napr. za znehodnotenie potravin, poranenie,
popadlenie, poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebic v pripade
nedodrzania zhora uvedenych bezpe¢nostnych upozorneni.

Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)

Susenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Vaésina potravin uvolfiuje vihkost rychlo v prvych stupnioch susenia. To znamena, Ze mozu
absorbovat vetké mnozZstvo tepla a vytvarat velké mnoZstvo pary.

Pohonna jednotka nasava vzduch, ktory rovnomerne ohrieva na nastavenu teplotu

a nasledne ho miernym tlakom vhana stredovym otvorom do susicky. Ohriaty vzduch sa
rozlozi v jednotlivych susiacich Grovniach a odstrariuje z potravin vihkost. Vihkostou
nasiaknuty vzduch sa odvadza spatf cez vSetky sitd a odchadza von otvormi vo veku. Pred
uplynutim ¢asu staci kontrolovat susiace sa potraviny vyhradne vizualne alebo dotykom.
Pre rovnomernejsie susenie potravin moZete jednotlivé sita prekladat (horné za dolné),
zabezpecite tym rovnomernejSie suSenie.
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A — veko s pohonnou jednotkou
A1 — vypinaé/prepinac teploty A3 — umyvateny filter @
A2 — kryt filtra A4 — napajaci privod

B — susiace sita (5+4 kusy)

C — zakladna

lll. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrarite vSetok obalovy materidl, vyberte susic¢ku a prisluSenstvo. Pred prvym pouzitim
nechajte spotrebi¢ zapnuty bez vloZenych potravin po dobu 30 minut. Nasledne umyte
sita v teplej vode s pridanim saponatu, dékladne ich oplachnite Cistou vodou a osuste do
sucha, pripadne nechajte oschnut.

Odoberte veko A a sitéa B zo zékladne C. Na jednotlivé sita B rozloZte kusky potravin tak,
aby sa navzajom neprekryvali, ale iba dotykali. Na zakladfu C naskladajte sita B. Dbajte
na to, aby prelisy na vonkajSom obvode sita zapadli presne do vystupkov na
vnutornom obvode sita. Veko s pohonnou jednotkou A vlozte na horné sito. Vidlicu
napajacieho privodu A4 zasunte do el. zasuvky. Pomocou prepina¢a A1 nastavte
optimalnu teplotu (pozri tabulku).

Poznamka: Maximalne odporu¢any pocet susiacich sit je 9 kusov. Nahradné sita moézete
zakupit v elektro predajniach.

Rady pri suseni

— Susi¢ku umiestnite tak, aby ste ju pocas ¢innosti nemuseli premiestovat. Nezabudnite,
Ze pri suseni bude v miestnosti citif ardmu susenych potravin, ktora nemusi byt pre
kazdého prijemna.

— Najlepsie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, Eerstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poskodené miesta potravin pred suSenim odstrante.

— Pred suSenim potraviny dékladne ocistite. Dodrziavajte hygienu ruk a pracovnej plochy.

— Proces susenia bude rovnomerny, ak potraviny budd mat rovnaku hribku. Prili§ tenké
platky sice uschnu rychlejsie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmensia.
MnoZstvo potravin na jedno susenie by nemalo presiahnut 3/4 plochy sita a hribka
platkov by mala byt od 0,5 do 1 cm. Susiace sita by sa nemali prili§ naplnit, aby mohol
vzduch volne prudit.

— Pred odstranenim kdstok a jadier najskér vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu $tavy z ovocia. NeoSupané ovocie poukladajte Supkou
dole na sito a reznou plochou navrch. Nerovné tvary ukladajte na sito vzdy plochou so
Supkou, nie rovnou reznou plochou. Zelenina by sa mala len poloZit v jednej vrstve
a rovnomerne rozlozit.

— Byliny suste velmi opatrne! Odstrante stonku a dalej ich nedelte. Listy po€as susenia
obracajte, aby sa nezlepili. Ak je véna bylin prili§ vyrazna, presunte sita vyssie. Pri vefmi
dlhom suseni byliny stracaju chufové latky.

— Na susiacich sitach by mala byt len nizka vrstva su$enych potravin. Ak treba, poloZte
na sité jemny Cisty krepovy papier, aby drobné kusky potravin sitom neprepadavali,
pripadne sa nelepili na jeho povrch.

— Cas susenia najviac ovplyviiujd nasledujtice skutoénosti: druh ovocia/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, vefkost nakrajanych kuskov, ich rozloZenie.

13



— Pred ochutnanim susenej potraviny najskér niekotko kiskov odoberte a nechajte
ich vychladnut. Horuce kusky st maksie a vihsie ako tie, ktoré uz vychladli.
Potraviny suste dostatocne dlho, tak aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe
baktérii a aby sa pri skladovani nepokazili. Spravne vysusena zelenina musi byt
tvrda, krehka, so sklonom sa lamat. Spravne vysusené ovocie nema byt
preschnuté, musi byt koZovité a vliaéne. Na kratkodobé skladovanie nemusi byt
ovocie vysu$ené do takej miery ako napriklad z obchodu.

— Pri suseni potravin odporu¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odbornej literature (napr.
publikacia Susime ovocie, zeleninu, byliny, huby...).

BlanSirovanie

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suseni a skladovani, ak su$ené potraviny nie si oSetrené vopred tak, aby
sa spomalila aktivita enzymov. BlanSirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na
obmedzenie poru$enia vzhlfadu a chuti tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode alebo

v pare.

Pripravené potraviny ulozte do dréteného kosSika alebo sita a ponorte do nadoby s vriacou
vodou. Od doby, ked' voda opat zaéne vrief, ratajte Cas potrebny na blansirovanie (pozri
taburku). Potom nechajte potravinu odkvapkat, pripadne ju osuste.

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty) pocas
susSenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predislo, nakrajané rezy ovocia ponorte do
roztoku ananasovej alebo citronovej $tavy (jedna polievkova lyZica $tavy/0,25 | vody, pozri
tabulku) a potom ich nechajte odkvapkat, alebo ich osuste Cistymi kuchynskymi
papierovymi utierkami. Ovocie méze byt namocené aj do medu, korenia alebo
pomarancového dzusu. Mézete pouzit aj vliastny roztok, podla vasej chuti, ovocny sirup
alebo roztok soli. Ovocie, ako st napriklad slivky, hrozno, ¢ere$ne, visne, mozete ponorit
do vody, aby mu popraskala Supka. Urychli sa tym strata vlhkosti po¢as suSenia.

Cas susenia

Cas sa meni podfa druhu sugenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hribky. Taktiez zavisi
na teplote a vlhkosti vzduchu v miestnosti, v ktorej sa susic¢ka pouziva (odporic¢ame
susi¢ku pouzivat pri beznej izbovej teplote). Ked sa bylinky a podobné aromatické
potraviny susia prili§ dlho, unikne velmi mnoho aromatickych latok. Ovocie urcené

k priamej konzumacii, alebo aby sa usetrilo miesto, nie je potrebné vopred namacat

a malo by sa susif, dokial nebude krehké, ale zaroven sa bude dat Zuvat.

Nastavenie teploty

stupen 1 - priblizne 20 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky bylinky a huby)

stupen 2 - priblizne 40 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky druhy zeleniny
a ovocia)

stupen 3 - priblizne 60 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky druhy ovocia)

Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnuf navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin. Casy uvedené
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v tabulkach su iba odportéané, pohybuiju sa v jednotkach hodin a mézu byt podra

vlastnosti jednotlivych suSenych potravin velmi rozdielne.

&K

Zelenina Objem vody Priprava Blansirovanie Nastavenie Cas susenia
(%) (min.) st. teploty (hodin)
Spargfa 92 nakrajat na 20 mm platky 2-3 2 6-10
articoka 87  odistit, nakrajat na polovice 2-4 2 5-7
karfiol 89  rozdelit na ruzicky na 1/2 hod. 3-4 2 5-6
namocit v slanom roztoku +1 lyzicu octu
brokolica 89  rozdelit na ruzicky na 1/2 hod. 3-4 2 5-6
namocit v slanom roztoku +1 lyZicu octu
kel/kapusta 92  odistit, nakrajaf na platky 2-3 2 4-5
pastrnak/mrkva 88  §ikmo nakréjat 2-3 2 7-8
zeler 94  nakrajat na platky 2 2 6-8
cibufa/por 89 nakrajat na platky - 2 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajaf na prazky - 2 6-7
paradajky 94  potom oSupat a rozstvrtit - 2 8-10
$penat 91  blansirovat nad parou, 1 2 2-3
kym nezvédne, odrezat tvrdé Casti
fazulka (zelend) 90 zadiatok a koniec odstranit, 3-4 2 6-7
priecne nakrajat
uhorky 95 nakrajat na platky - 2 8-10
petrzlenova viiat 85  odstranif stonky - 2(1) 1-3
rebarbora 95  olupat, namocit do citrénového roztoku - 2 4-6
tekvica 92  o8upat, nakrajat na platky - 2 5-6
repa 85 nakrajat na drobné kocky alebo platky  3-5 2 4-6
byliny - odstranit stonku, nedrobit - 1 1-2
huby - nakrajat na platky/polovice - 1 6-7
Ovocie Objemvody Priprava Namacéanie Nastavenie Cas suSenia
(%) st. teploty (hodin)
jablka 84  odstranit jadrovnik, ano 3 6-7
nakrajat na platky/tvrtiny
hrugky 83  odstranit jadrovnik, prip. o$upat, ano 32 20-24
nakrajat na platky/Stvrtiny
marhule 85 nakrajat na platky/Stvrtiny ano 32 11-12
broskyne 89 nakrajaf na platky/Stvrtiny ano 3(Q) 11-12
banany 65 osupat, nakrajat na platky nie 3 9-10
Seredne/visne 82  odstranit stopky, nekrajat, nie 3 12-23
s kostkou aj bez nej
slivky/ringloty 81 rozpolit, s kostkou aj bez nej nie 3 10-12
jahody 90 nakrajat na platky, prip. celé ano 32 6-12
bobulové plody 88  okrem CuCoriedok sa mézu nie 3 6-8
véetky druhy kombinovat s inym ovocim
Cucoriedky 83 celé nie 3 5-7
hrozno 81 narezat, najlepsie druh bez zrniek nie 3 10-12
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&K

Ovocie Objemvody Priprava Namagéanie Nastavenie Cas suSenia
(%) st. teploty (hodin)

citrusy - pruzky Supky, kvoli aréme nie 3(2) 5-7

melony 81 oSupat, odstranit semiacka, nie 3 10-14

nakrajat na platky

ananas 86 osupat, nakrajat na platky nie 32 10-14

datle 23  dobre vyzreté nie 3 5-7

figy 78  rozpolit nie 3 8-12

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete susené ovocie a zeleninu pouzit rovnakym spdsobom ako &erstvé, musite ho
zmékgit — vratif mu vihkost, ktora mu susenim bola odstranend. Ak budete potraviny
namacat dlhsie ako 1 az 2 hodiny, odpori¢ame ich ulozif do chladni¢ky, aby si uchovali
nutricné hodnoty. Zvysnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouZite pri dalSej Uprave
potravin. Nezabudnite, Ze namacanim potraviny zva¢suju svoj objem (ovocie asi

1,5 -krat, zelenina asi 2 -krat).

Ovocie
Mozno ho spotrebovat v suSenom stave. Pozadované mnozstvo suseného ovocia
namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody a ponechajte ho v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odportucame ju pred dalSou Upravou vzdy namodit. Pozadované mnozstvo suSene;
zeleniny namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody. Nedavajte vSak vacsie
mnozstvo, ako bude treba na pripravu pokrmu. Zméaknutu zeleninu nenechavajte pred
daldou Upravou zbytoc¢ne dlho odstat. Doba tepelnej Upravy susenej zeleniny je priblizne
rovnaka ako mrazenej zeleniny.

Byliny
Nepotrebuju dalSiu Upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie tvrdych
Casti.

Huby
Rovnaky postup ako pri zelenine. Huby mézete pred pouzitim (napr. do polievok alebo
omacok) pomliet.

Balenie a skladovanie

Susené potraviny mozno dlhodobo skladovat zabalené do félie (nie alobalu) alebo

v réznych dobre tesniacich nadobach ¢&i boxoch uréenych na skladovanie potravin.
Paprika a feferonky sa moézu nasekat alebo pomliet v kuchynskom robote a nasledne
skladovat v sklenych nadobéach ako korenie.

Pred zabalenim alebo uloZenim potravinu nechajte vychladndt. Mensie mnoZstva balte ¢o
najtesnejsie k sebe a ulozte najlepsie na chladné, suché a tmavé miesto. Pri teplote nizsej
ako 10 °C sa doba uskladnenia prediZuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepsSie
spotrebovat cely obsah naraz. Skladované susené potraviny kontrolujte minimalne raz za
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mesiac. Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym @
vekom.

IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebic¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete
vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky! Pred cistenim
nechajte susicku vychladnut! Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky!
Veko s pohonnou jednotkou sa pocas susenia moze velmi $pinif. Na odstranenie silného
alebo starsieho znecistenia pouzite navihéenu Spongiu. Usadeny prach alebo pripadné
necistoty z pohonnej jednotky vysajte vysavacom alebo ich vyfuknite. Sita ihned po
pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu, oplachnite Cistou vodou a nechajte
oschnuf. Nepouzivajte umyvacku riadu. Niektoré potraviny mézu uréitym spdsobom sita
zafarbif. Nema to v$ak Ziadny vplyv na funkciu spotrebica a toto zafarbenie sa zvy¢ajne
po urCitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachfami,
el./plynovym sporakom). Po ocisteni spotrebi¢ uloZte na bezpecné, bezprasné, Cisté

a suché miesto, mimo dosahu deti.

Cistenie filtra (A3)

Pootocenim krytu filtra A2 do polohyqj uvolnite aretaciu a kryt odnimte. Filter A3
vyberte z veka A a ocistite ho pod te¢ucou vodou napriklad pomocou jemnej kefky.

Po oschnuti vlozte filter spat do veka. Kryt filtra opacnym spdsobom vlozte spét a zaistite
ho pooto¢enim do polohy (3.

A s
V.EKOLOGIA EDFA X

Ak to rozmery umozfiuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, Ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za u¢elom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na ur€enych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravne;
likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Gradu alebo
najblizSieho zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu
odpadu moézu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z ¢innosti, odporuca sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouZitelny.

Udrzbu rozsiahlejSieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych c¢asti spotrebi¢a, musi vykonat iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informécie o spotrebili ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.
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@ VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Aktivna susSiaca plocha 5/ 9 sit (m?) asi 0,40/0,72
Hmotnost (kg) asi 1,85

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebic¢a je 62 dB, ¢o predstavuje hladinu ,,A“
akustického vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podfa zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vlyrobok spifia poziadavky niz$ie uvedenych nariadeni viady v platnom zneni:
— NV ¢&. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju
v urCitom rozsahu napaétia (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2006/95/ES v platnom zneni).
— NV €. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky
z hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v plathom zneni).
Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podfa zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia ludi v platnom zneni. Vyrobok je v stlade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady €. 1935/2004/ES o materidloch a predmetoch uréenych pre styk
s potravinami.Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré
nemaju vplyv na funkciu vyrobku.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecenstvo udusenia. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na
hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko 1, Ceska republika.

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s r.o., Stara Vajnorska 8,
831 04 Bratislava 3
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OnekTpuyeckas TennoBo3A[yWHasA CyWKa NPOJYKTOB

etaosor HNallng

MHCTPYKUMA MO SKCIITYATALINN

Cyuwka ABnAeTcA 0OHVMM U3 CTapemnLunx cnocoboB KoHcepBaLmy NpoayKToB. CyLueHnem
B OCHOBHOM nepepabarbiBaloT 06bl4HbIE BUAbI PPYKTOB U OBOLLEN, NECHbIE NA0AbI.

B cylke MOXHO BbICYLUNTb U TPaBbl, LBETbI UMW JINCTbA, KOTOPbIE COXPaHAIOT CBOU
ne4vyebHble CBONCTBA U CBON NepBOHAaYasbHbIv LeeT. O4eHb XOpOLLO 1 BbICTPO CcylaTca
rpmbbl, KOTOPbIE COXPaHAIOT LBET, BKYC 1 3anax. B otnnynm ot obbl4HOrO
[ONrOBPEMEHHOIO COXPaHeHWA NPOAYKTOB (HanpyMep, KOHCepBaLUmm, 3amapaxnsaHus),
6epexxHbIM cylieHnemM coxpaHaeTca 00 80 % BUTAMUHOB U MUHEpPAsbHbIX BELLECTB,
KOHLIEHTPMPYIOTCA apoMaTUYeCKme BELLECTBA, MO3TOMY CYLUEHHbIE NMPOAYKThI BKYCHEE.
Cawmbin nyywni cnocob Kak 6biTb YCMELHbIM, UCMONb30BaTh 3TO PYKOBOACTBO Kak
nocobue, a NOTOM MEHATb Bally TEXHVKY CyLUeHMA B COOTBETCTBMM € Bawummm
npeablaywmmm pesynobTtatamu. lNonesHo genatb 3anncu o Npouecce CyLleHns

1 MOMy4eHHbIX pesynbTaTax (Hanpumep, KONM4eCcTBO NPOAYKTOB A0 M NOCMe CYLUEHWA,
BPEMA CYLUEHWA, pe3ynbTaTt cyleHus). 3Ta uHdopmMauma MoxXeT ObiTb nonesHa anAa
LOCTVKEHMA XOPOLLEro KayecTBa BbICYLUEHHbIX MPOAYKTOB.

. IPABUJTA BE3OMNMACHOCTU

— MNepen nepBbIM NpUMEHEHNEM 3MIeKTponpubopa cneayeT BHUMaTENIbHO 03HAaKOMUTLCA
C coaep>XaHMeM HacToALLEeN UHCTPYKLUMM BKIKOYAA PUCYHKM U MHCTPYKLIMIO COXPaHUTb.

— Y6eauTechb B TOM, YTO AaHHbIE HA TUMOBOM LUATKE dNeKTpornpubéopa COOTBETCTBYIOT
HanpAXXeHnto Baluen aneKTpnu4eckom ceTu.

— Hukorga He nonb3ynTech NpMBOPOM y KOTOPOro NoBpexxaeH Kabesnb NMTaHna unm
BUSIKa Kabena NuTaHuA, a TakXke B Crlyvae ero HenpaBubHOW paboTbl (ynan Ha non
1 noepeaunca). B Takom crnyyae oTHecuTe nsgenve B cneumanmampoBaHHyLo
3/1EKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6e30MacHOCTM U NpaBuibHON paboThbl.

- AnekTponpubop npeaHa3Ha4YeH UCKIIOYUTENbHO ANA ObITOBbIX HYXA,

M Noao6HbIX uenen!

- He nosBonaiite 6e3 npucmoTpa MaHUNyiMpoBaTb ¢ NPUGOpPOM AeTAM MU APYrum
HeaeecnocobHbIM niMuam!

- Hu B koem cnyyae He norpy>kanTe NPUBOAHON INIEMEHT U3[esIuA B BOAY U He
MOWTE ero nog nNpoTo4yHoun Bogon! JnekTponpubop 1 ero 4acTu He paspeLuaeTca
MbITb B NOCYAOMOEYHOMW MalluHe.

- He nonb3yiitecb NnpMBOAHbLIM 3/IEMEHTOM AJIA OTOMNJIEHMA NoMelLeHuA!

- lTencenbHylo BUNKy KabenA nuTaHMA He BCTaBJIAUTE B LUTENCesIbHOE rHe3ao0
3. CeTU U He BbIHMMaWTe ee U3 3J1. PO3eTKU MOKPbIMU pyKamu unm
BblgepruBaHuem kabena nuraHus!

— lMNepen KaXkAbIM NOAKITIOHYEHMEM CYLLKU K 3NTEKTPUYECKOW CETU CrieayeT NpoBepuThb,
ecnv nepeksoyaTenb HaxoaUTCA B NMONoXeHUn 0 (BbIKIOYEHO), U MOCNEe OKOHYaHWA
CyLueHnA HeoHxoaMMO 06A3aTENbHO OTCOEAVNHNUTL U3AENMUE OT PO3ETKN NEKTPUYECKON
ceTw.

— OnekTponprnbopomM NONb3yNTECh NNLLb B MECTaX, A€ OH HE MOXET ONMPOKMHYTbCA U Ha
[OCTaTO4YHOM PacCTOAHUM OT roptoYMX NpeaMeToB (Hanp., 3aHaBeCOK, rapAuH,
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AepesBa U T.M.), ICTOYHUKOB Tensa (Hanp., KOMUHa, Ne4Ku, NIIUTbI, NITUTKMK,

@ TennoBo3AYyLWHOW AYXOBKMU, FPUIIA) 1N BNaXKHbIX MOBEPXHOCTEN (Hanp.,
PaKOBUHbDI).

— CyLluKou He nonb3ynTecb ANnAa Apyrux ueneu (Hamnp., AnA CYyLUKN TEKCTUIbHbIX
u3genuin, obyBu U T.A4.) KPOME TEX, KOTOPble PEKOMEHOBaHHbI MPOU3BOANTENEM.

- He octaBnanTe npubop BKJItO4eHHbIM 63 NpucmoTpa, cnepuTte 3a npubopom
B TEYEHUM LIeNoro npowecca CylKu NpoayKToB.

— Monb3ynTech TONLKO NPUHALANEXHOCTAMU NPeAHa3HaYeHbIMU AJ1A 3TOro TUNa n3aenva.

— C nspenvem v ero NnpvHaaeXxxHocTaAMM (cuta) cnegyeT obpallaTbCA OCTOPOXKHO, TaK
Kak OHW MOryT 6bITb ropA4ue!

— CyLKy He NepeHocuTe B ropAYEM COCTOAHUN.

— OTBepcTUA ANA NpoxoAa BO3ayxa He JOMKHbl 3akpbiBaTbCcA. B oTBEpCcTUA He cynTte
“ He BOpacbiBanTe Kakne nnbo npegmeThl.

— [InA npenoTBpaLleHns 3aKpbITUA OTBEPCTUA HE CTaBbTe CYLUKY Ha MATKMEe NOBEPXHOCTH
(Hanp., nocTenb, KOBpPbI).

— Hu B Koem cny4ae Henb3A NOBEPXHOCTb CyLIKM 0OKMenBaTb, Hamnp., CaMoOKewWwumMmnuca
o06oAamu, nneHkamu, u 1.4.!

— Cnegute 3a TeM, 4Tobbl BO BHYTPb Nprbopa He nonanu Takue 3arpAs3HeHus, Kak Hanp.,
KOMOYKM MNblsiK, BONOCHI U T.N. B cnyyae nonagaHvA 1 ocefaHvA 3arpA3HeHni
BO BHYTpb Npubopa, HeobxoAMMO NPOBECTY ero o4nCTKy (cm. absau IV. YXO[).

— Mpu neperpese npubopa aBTOMaTUYECKN cpabaTbiBaeT TEMNNOBOM NPEAOXPaHNTENb
M OTKNIOYMTCA Nojada an.Toka. B Takom cnydae npubop BbIKMIOYNTE U OTCOEANHUTE OT
PO3EeTKM 311. ceTU. 3aTeM yaanuTe BEPOATHbIE MPENATCTBMA MeLLatowme Npoxoay
BO3JyXa 1 octaBbTe Npubop OCTbITb.

— Mlcnonb3yiTe TONbKO COOTBETCTBYHIOLME U HEMOBPEXAEHHbIE YANIMHUTENbHbIE Kabenw.

— Y6ennTech, YTO He YrpoXKaeT ONacHOCTb HACTYMNJIEHNA Ha Kabenb NUTaHWA CyLWKK (Mnn
YOJWMHUTENHbIN Kabenb).

— PerynapHo npoBepanTe coctoAHMe kabena nuTaHmA anekTponpubopa.

— Kabenb nutaHua He foSKeH 6bITb NOBPEXAEH OCTPLIMUA UM FTOPAYUMU NpeaMeTamu,
OTKPbITbIM OTHEM U HE JOSKEH MOrPy>XXaTbCA B BOAY.

- B cnyyae nospexaeHna kabena nutaHnA npubopa ero Heo6xoaMMO 3aMeHUTb
y MPOV3BOAMTENA WU Y €r0 CEPBUCHOIO TEXHWUKA, UIN Yy APYroro KBannuumMpoBaHHOTO
cneumanucTa. Tak npenoTBpaTuTe BOSHUKHOBEHWE OMacHOM CUTyaLnu.

- Mpnbopom HMKoraa He NoNb3ynTech ANA APYrUX Lenein Kpome Tex, AnA KOTOPbIX OH
npegHasHa4veH!

— MNpownsBoanTens He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLep6, BbI3BaHHbIN HENpaBuibHON
aKcnnyaTauven usgenusa (Hanp., nopya NpoAyKToB, NoONyYeHue TpaBMbl, OXKOTH,
noxkap v T.m).

Il. OMACAHME NMPUBOPA U EIFO ®YHKLMA (puc. 1)

Cyuwka (06e3BOXMBaHME) 3TO METO/ HarpeBaHnA NPOAYKTOB C NOCMeayoLWwmM
ncnapeHnem soabl. BonbwnHcTBO NPOAYKTOB BblAenAeT BJIa>XHOCTb Cpa3y B Ha4ane
CYLUKW. OTO 3HAYUT, 4TO OHM MOTyT abcopbupoBaTb BOSbLIOE KONNMYECTBO Tenna

1 CO3[at0T 3HAYUTENbHOE KONMMYEeCTBO napa.

MprBOAHOM 3NeMeHT BcacbiBaeT BO3AYX, KOTOPbI PABHOMEPHO HarpesaeTcA A0
YCTaHOBMNEHHON Temnepatypbl. 3aTem noa HebonbLUNM AaBNEeHnemM BO3AyX HarHeTaeT
Yyepes LeHTpasibHOE OTBEPCTUE B CYLLKY. HarpeTbii BO34yx pacnpenenaeTca

BO BHYTPEHHUE EMKOCTMW OTAENbHbIX CUT U U3 NPOAYKTOB yaanfaeT BNaXKHOCTb. BnaxHbin
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BO3yX yXoOUT 06paTHO Yepes BCe CUTA, a BbITECHAETCA OTBEPCTUAMMU B KPbILLKE.
Mepen UcTeyeHnem BpeMeHn JOCTaTO4HO NPOBEPUTL CyLIEHHbIE MPOAYKTbI TOSIbKO
BM3YyanbHO 1 Haolwynb. [nA obecneyeHna paBHOMEPHON CYLLIKU PEKOMEHAYETCA BO BpeMa
CYLWWKMN OTAENbHbIE CUTA NMOMEHATb MECTaMMN (BEPXHUM 38 HVDKHWUIA).

A - KpblliKa ¢ NPMBOAHbLIM 3/1IeMEHTOM
A1 - BbiKnoYaTenb / nepeknioyvarTenbs Temneparypbl A3 - ounwaembln GUNLTP
A2 — KpblWwKa unsTpa A4 — kabenb NUTaHNA

B - cuta pnA cywku (5+4 Wr.)

C - ocHoBaHue

1Il. 1IOAroTOBKA U YNOTPEBJIEHUE

YpanuTe BeCb yNakoBOYHbIA MaTtepuan u aoctaHbTe cywky. lMepen nepsbim
NPUMEHEHVEM BKIoYMTE anekTponpubop 6e3 npoaykToB Ha 30 MUHYT. 3aTem nomonTe
cuTa B Tenom Boae ¢ A06aBKOWM MOKOLLEro cCpeAcTBa, TWaTeslbHO ONOSIOCHATE YNCTON
BOJZOW, BbITEPUTE HA CYXO WM OCTaBbTE BbICOXHYTb.

CHumunTe KpbilwKy A 1 cuta B n3 ocHoBaHmA C. Kycouyky NpoayKTOB MONOXMUTE Ha
oTAernbHble cuta B Tak, 4To6bl HE NepeKpbIBanuCh, a TONbKO Kacasnucs.

Ha ocHoBaHuve C nocknanbiBante cuta B. CTapanTech, 4ToObl yrinybneHua BHeLWHero
nepumeTpa O4HOro CUTa TOYHO COBManu ¢ BbICTynaMmyu BHyTPEeHHEro nepumeTpa
Apyroro cuta. KpbillKy € NPUBOAHBLIM 3N1IeMEHTOM A HaAeHbTe Ha BepxHee cuto. Bunky
kabena nutaHuA A4 BCcTaBbTe B PO3ETKY 3/1. TOKa. MNMomowpto nepekntoyatena A1l
yCTaHOBUTE ONTUMaInbHYO0 TeMnepartypy (CM. Tabnuyky).

MpumeyaHme: MakcrmMasbHbIM PEKOMEHAYEMbIM KONTMYECTBOM CUT ANA CYLUKN
ABnAeTcA 9 WT.

PekomeHaauuma

— TennoBo3AyLUHYIO CYLLKY NOMECTUTE TaK, 4TOoObl BO BPEMA CYLLUKU He Hafo Obino ee
nepeasuraTb. He 3abbiBaiTe, 4TO BO BPEMA CYLLKM B KOMHaTe 6yneT YyBCTBOBATbCA
apomart CyLUEeHHbIX NMPOAYKTOB, KOTOPbIA MOXET ObITb HE AJ1A BCEX NPUATEH.

— CambIx Nny4Lwmx pesynbTaToB MOXHO AOCTUYb TONbKO C 6€3BpefHbIMU, CBEXUMMU
n cnensiMu Nogamu (He nepespensiMu), BO3MOXXHbIE MOBPEXAEHHbIE MecTa
B MPOAyKTax yCTpaHuTe.

— lMNepen Havyanom CyLwKM OCHOBAaTENbHO o4McTUTE NpoayKThl. CobnopanTe rurneHy
Bawwmx pyk n paboyern gocKu.

— Ecnu npoaykTbl nopexeTe Ha 0AMHAKOBbIE MO TOMUHE KYCOYKM, TO MPOLIECC CYLLKN
6yneT paBHOMEPHBIA. CMLLKOM TOHKME NMOMTUKM CyllaTcA nobbiCTpee, HO He
3abbiBaniTe, YTO CyLUKa CYyLLUECTBEHHO YMEHbLINT MX pasmep. KonvyecTBo NpoayKToB
O[HOW CYLLKW HE AOMKHO MpeBbIWaTh 3/4 NOBEPXHOCTM cuTa U TOMLMHA NNOMTUKOB
DomkHa 6bITb 0T 0,5 cm 00 makcumanbHo 1 em. [na Toro, 4Tobbl BO34YyX CMOr
€cBO6GOHO LIMPKYMPOBATb, CUTA HE AOMKHbI ObITb CANLLKOM 3arofHEHbIMU.

— [InAa npenoTBpaLleHna Yepe3MepPHOro BbITEKAHMA COKa M3 CyLUEHbIX (hpyKTOB criegyeT
nepep yoaneHneMm KoCTo4eK U Afep cHavana BbICyWwWnTb PPyKTbl Ha 50 %.
HeuueHHbIe OPYKTbI TOXUTE HA CUTO KOXXYPOW BHU3 U paspesaHon NOBEPXHOCTLIO
HaBepx. Takxxe HepoBHbIE POPMbI KNaauTe BCerga Kpaem ¢ KOXKYpPOoW Ha CUTO, He Ha
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POBHYIO MOBEPXHOCTb. OBOLLM HEOOXOANUMO TOMBbKO MOSIOXUTb OAHAM COeM

@ 1 POBHOMEPHO Pa3foXnTb.

— TpaBy cywmnTe o4yeHb 6epexHo! Yoanute ctebenb, TpaBy aanee He pasgenavte. [nA
npefoTBpalLeHna CNNNaHnA NNCTbeB HEOOXOAMMO TPaBy C IMCTbAMU BO BPEMA CYLLUKK
nepesopayvBaTtb. ECnn NoABUTCA O4€Hb CUMbHBIM apoMaT, MepPeaBUHBTE CUTO C TPaBOW
Bbilwe. [1pn cnuwKomM AONroBpeEMEHHOM CyLLKe TpaBa TePAET BKYCOBble KayecTBa.

— [InA npepoTBpaLleHVA NPoBannBaHUA MeNKMX KYCOYKOB MPOAYKTOB 1 UX MpUAnnaHua
K NOBEPXHOCTU MOXHO, €CNM HEO6X0AMMO, MOSIOXNTb HABEPX CUTA YUCTYHO TOHKYHO
rochpvpoBaHHyto bymary.

— Ha Bpewmsa cywwkn BAnAIOT crnegytowme ob6CcToATeNbCTBA: BUA (DPYKTOB/OBOLLEN,
BNAaXHOCTb MPOAYKTOB, BNaXKHOCTb BO3yXa, pa3Mep Hape3aHHbIX KYCKOB,
pacnonoXeHne Ha CUTO.

—MNepen Tem kak NonpoboBaTh CyLleHble OPYyKTbl, BO3bMUTE HECKONbKO KYCOYKOB
1 OCTaBbTe OCTbIBaTb. [apAyne KyCOYKN MArYe 1 B HYUX 60MbLUe BNAXXHOCTN YeM
B OCTbIBLWMX. [InA npeaoTBpaLleHrA Nopym 1 MMKPOBMONIOrM4eCcKoro BO3HUKHOBEHMA
6aKkTepuii BO BpEMA XpaHEeHUA, MPOAYKTbI CYLUMTE AOCTATOYHO ANUTENbHOE BPEMSA.
MpaBWnNbHO BbICYLLUEHHbIE OBOLUM AOMKHbI ObITh TBEPAbIE U XpynKue. MNpaBunbHO
BbICYLUEHHbIE PPYKTbI HE AOMKHbI 6bITb NEPecoXLIne U AOMKHbI bbITb MArkKe. Nocne
KOPOTKOBPEMEHHOTO XPaHEeHNA MOTYT ObITb CyLlEHHble (PPYKTbl BbICOXLUMMU HE [0
TaKoW CTEMNeHn Kak Hanpumep, U3 MarasuHa.

— PekomeHayem npwu cylike NpoayKToB COBMNoAATb UHCTPYKLUMKN CrieumansHON
nuTeparypbl.

BnaHwwupoBKa

OH3uMbI B (hpyKTax 1 oBoLlax ABMATCA OTBETCTBEHHbLIMU 32 3MEHEHME BKyca 1 LBeTa.
Ecnu cyweHble NnpoayKTbl He 6yayT 3apaHee obpaboTaHbl ANA 3aMeaneHnA akTUBHOCTH
9H3UMOB, TO 3TN M3MEHeHUA ByayT NPOAOIXaTb U BO BPEMA CYLLUKW U XPaHEHUA.
BnaHWnpoBKyY NCNOMbL3YIOT ANA OrpaHNYeHns NOBPEXAEHNA BUAA U BKyCa, OBOLLM BapAT
KOpPOTKOE BpemsA B BOAE vnu Ha napy. MNpuroToBneHHble NpoayKTbl BNOXUTE

B MPOBOJIOYHYIO KOP3WHY UM CUTO U OKYHUTE B COCYA, C ropAYen Bogon. C MomeHTa
HOBOrO 3aKMMNeHnA BOAbl cCHMTaNTE BpeMA Heobxoammoe K GnaHwmnpoBke (CM. Tabnuuky).
C npoayKToB fanTe CTeYb BOAY UK UX OCYLUUTE.

3amaumnBaHue

PasHble Buabl CBETNbIX (PPyKTOB (Hanpumep, AGNIOKU, abpuKochl, NepCcUKU,
HeKTapuHbI, FPyLUX, CAUBbI) NPYOBPETAIOT B NPOLECCE CYLUKN KOPUYHEBDLIN OTTEHOK.
[nA npepoTBpalleHnA 3TOro 3amo4nTe Hape3aHHble KyCKu opyKTOB B pacTBope
aHaHacoBOro MM NMMMOHOrO COKa (04Ha CTonoBan noXka coka/0,25 n BoAbl, CMOTPU
Tabnuyky) 1 NOTOM OCTaBbTe OTKanaTb WAN BbICYLUNTE YUCTbIM BYMa>KHbIM MONIOTEHLEM.
PPYKTbI TAKXKE MOXHO 3amayvBaTh B MeA, NpMNpasbl, anesibCUHOBLIN COK UM MOXeTe
nonpoboBaTk caenatb COBCTBEHHbIN BKYCHbIN pacTBOp AnA 3aMaqmBaHuA. MoXXHO Takxke
MCnonb30BaTh PACTBOP COMM unun opyKToBbIN cupon. [nAa yckopeHua nsbasneHua
BNaXXHOCTW BO BPEMA CYLLUKW MOXHO Takne pyKTbl Kak CuBbI, BUHOrpaa, YepeLuHu,
BUWLLUHM 3aMOYNTb B BOAY.

Bpema cyuwiku
BpeMH CYLWWKN MeHAeTCA B 3aBUCMMOCTU OT BMAa CyLLEHHOro npoaykKTra, cogep>XXaHuA
B HEM BOAbl, CNENOCTM N TOMWMHBI. TakXXe 3aBUCUT OT TemrnepaTypbl 1 BNa>XXKHOCTU
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NnomMeLleHnA, B KOTOPOM CyLLIKa UCMonb3yeTcA (PEKOMeHAYeTCA SKCnyaTnpoBaTth
CYLLUKY Npv HOpMaJibHOW KOMHATHOW Temnepatype). Ecnu Tpasbl nnm
apomaTtuyeckme NpoayKThbl CyLIaTCA CMLLKOM AOJSITO, yXOAUT MPpU 3TOM O4€Hb

MHOro apoMaTu4ecKunx BewwecTB. PpyKTbl NpeaHa3HayYeHHble ANA 3aBTpaka unv ana
cbepexkeHnAa MecTa, He Haao 3apaHee 3amaymBatb. X HE06X0AUMO CyLWNTb A0 TEX Nop,
Nnoka He CTaHyT XPYyCTALUMUN, HO XeBaTeJIbHbIMWN.

YcTaHoBKa Temneparypbl

cteneHb 1 — npnbnmautTensHo Ha 20 °C Bbilwe OKpy>KaroLlen Temneparypbl
(8nA BCex BMAOB TpaB M rpuboB)

cTeneHb 2 — NpubnmantTensHo Ha 40 °C Bbilwe oKpyXaroLlen Temneparypbl
(8NA BCex oBOLLEN N PPYKTOB)

cTeneHb 3 — NpnbnuanTensHo Ha 60 °C Bbille OKpy>KatoLlen Temneparypbl
(ona Bcex hpyKTOB)

Tabnuuka

Hwxe ykasaHHble cnocobbl 06paboTKM cunTanTe npuMmepamn 4nA MHCAMpaumm, Ux Lenbio
He ABMAeTCA AaTb MHCTPYKLUMIO, @ MO3HAKOMUTb C Pa3fiMyHbIMU BO3MOXHOCTAMM
06paboTku NpoayKToB. BpemA nokasaHoe B Tabnmykax TONbKO NpUbnn3nTensHoe,

B Npefenax eavHuL YacoB U MOXET MO CBOWCTBaM CyLUEHbIX MPOAYKTOB O4EHb
OT/IyaTbCA.

Osowm CopepxaHue [lpurotoBneHue bnaHwupoBka HacTtpoiika Bp. cywku
BoAbl (%) (MMHYT)  cT.Temnep.  (4acos)
Cnapxa 92 Hapesatb Ha IOMTUKM 20 MM 2-3 2 6-10
ApTULIOK 87  [MouncTuTb, HapesaTb Ha NONOBUHKMN 2-4 2 5-7
LiBeTHan kanycta 89  Pasfenutb Ha KyCOYKM, 3-4 2 5-6
Ha nomnyaca 3amo4unTb + 1 noxka ykeyca
B CONEHOM pacTBope
Bpokkonb 89  Tak xe Kak LUBEeTHYI0 KanycTy 3-4 2 5-6
+ 1noxka ykcyca
Kanycta 92  ToyncTutsb, HapesaTb Ha NIOMTUKM 2-3 2 4-5
MopkoBb 88 Hapesarb Hauckocb 2-3 2 7-8
Cenbaepen 94  Hapesatb Ha IOMTUKHM 2 2 6-8
Jlyk/nop 89 Hapesarb Ha NnOMTUKK - 2 4-5
Mepey 93  HapesaTb nosiockamu - 2 6-7
Momunaopbl 94 OuncTMTb, HApe3aTb Ha YETBEPTUHKM - 2 8-10
LnuHar 91  bBnaHwmpoBartb, 3aTeM 0TpesaTb 1 2 2-3
TBEpAbIE YacTu
daconb 90 Hayano u KoHeL 0Tpe3arb, 3-4 2 6-7
(3enénan) nonepeyHo Hapesatb
Orypubl 95 HapesaTtb Ha NOMTUKM - 2 8-10
MeTpywka 85  Ypanutb cTebenb - 2(1) 1-3
PeBeHb 95  OunCTWTb, 3aMOYNTb B JIMMOHHBIA pacTBOp — 2 4-6
TbiKBa 92 OunctuTb, Hapes3aTb Ha NIOMTUKK - 2 5-6
Ceekna 85 HapesaTb Ha NOMTUKK 3-5 2 4-6
Tpasbl - Ypanutb cTebenb, He pa3menbunBaThb - 1 1-2
pn6bI - Hapesatb Ha NOMTWKK, NOMOBUHKN - 1 6-7
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®pykTtbl CopepxaHue [purotoBnexue 3amaunBaHme  Hactpoiika Bp. cywku
BoAbl (%) CT. Temnep.  (4acos)

A6noku 84  Hapesatb Ha NIOMTUKM, YETBEPTUHKN na 3 6-7

pyLm 83  MOXHO 04YMCTUTb, Hape3aTb Ha na 3(2) 20-24
NOMTUKM, YETBEPTUHKM

Abpukochl 85 HapesaTb Ha NOMTUKM, YETBEPTUHKM na 3(2) 11-12

Mepcvkm 89 HapesaTb Ha NOMTUKM, YETBEPTUHKM ha 3(2) 11-12

BaHaHbl 65 OuncTnTb, HapesaTb Ha NOMTUKK HeT 3 9-10

YepewHa /BuwHA 82  Hepesatb, 6€3 KOCTOUKM HeT 3 12-23

CnuBbl 81 HapesaTb Ha MONOBUHKMY, HeT 3 10-12
6€3 1 ¢ KocTo4Kamu

Kny6Huka 90 HapesaTtb Ha NOMTUKM UK ha 3(2) 6-12
OCTaBMTb Liefble

Aroab 88  3a 1CKMIoYeHNeM YepHUKY MOTyT BCe HeT 3 6-8

BUAbI KOM6VIHVIpOBaTbCF|
C Apyrimmn dpykKTamm

YepHuka 83 Lenan HeT 3 5-7

BuHorpag / nstom 81 Hapgpe3sartb (nyyLue BCero Tun HeT 3 10-12
6e3 KOCTOYEK)

Lintpycosble - Koxypa nonockamu anA 3anaxa HeT 3(2) 5-7

Apbysbl 81  OunctnTb, Hape3aTb Ha NTOMTYKY, HeT 3 10-14
6e3 KoCTOo4EK

AHaHac 86  OunctuTb, Hape3aTb Ha NIOMTUKK HeT 3(2) 10-14

OUHUKM 23 Cnenble HeT 3 5-7

WHxup 78  HapesaTb Ha NOMOBUHKM HeT 3 8-12

Ucnonb3oBaHue Ha KyxHe

Mpu ncnonb3oBaHWM CyLLEHbIX (PPYKTOB 1 OBOLLEN TEM XXe CMOCOOOM Kak U CBEXMX,
Heo6X0AMMO NX CMArYUTb (BEPHYTb MM BNI&XKHOCTb YCTPaHEHHYIO cylikon). Ecnn
npoBoAnTe 3amaynBaHue 6onee 1-2 4acoB, peKOMeHayeM A5A COXPaHeHWA B NPoAyKTax
COoAep>XaHWA yCBamBaeMblIX YrneBO4OB NOMOXMNTb MPOAYKTbI B XONOANSIbHUK.
OcTaBuytoca Bogy nocne 3amavmBaHua (Hanpyumep, U3 OBOLLEN) MOXXHO UCMONb30BaTh B
hanbHewnwen obpaboTke NpoayKToB. He 3abbiBanTe, 4TO Npu 3aMadvBaHMn NPOAYKTbI
YBENMYNBAKOT CBOM 06beM ((ppyKTbl B 1,5 pasa, oBowum B 2 pasa).

DpYKTbI
Mo>HO ynoTpebnATh B CylweHoM Buae. Heobxoammoe KOMMYeCTBO CyLLEHbIX (OPYKTOB
3amMounTe B NpubIM3NTENLHO OMHAKOBOM KONMYECTBE BOAbI M OCTaBbTe Ha 4 yaca.

Osowu

PekomeHayem nepepn nocnepytowert 06paboTkon Bceraa 3amountb. Heobxoammoe
KOJIMYECTBO CYLLUEHbIX OBOLLEN 3aMo4MTe B NPUGIM3UTENBHO OANHAKOBOM
Konu4yecTBe BoAbl. He HanvBanTe 6onblue BoAbl, Y4eM HEOHX0AMMO AJ1A NOATOTOBKM
6ntopa. CMAr4yeHHbIe OBOLLUM HE OCTaBNANTE Nepes CrneayowwmM UCMOSNb30BaHNEM
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[onro oTcTavBatb. Bpema Tennosoii 06paboTKy OBOLLen NpubnmManTensHoO
04MHAKOBOE KaK 1 0BOLLEel 3aMOPOXKEHHbIX.

TpaBbl
He Hy>)xgatoTcA B ganbHenwen 06paboTke KpoMe n3MenbYeHua, nomona unmv yaaneHua
TBEpabIX YacTen.

Fpu6bI
Tak >xe, Kak 1 npwu cylke oBoLlen. [pubbl MOXKHO Nepes NCNoMbL30BaHNEM, HANpUMep,
B CyMn WNx COYyC, Pa3MONOTh.

YnakoBKa u xpaHeHue

CyLlieHble NpoAyKTbl MOXHO ANUTENbHOE BPEMA XPaHWUTb yNakoBaHHbIe B (hOnbry

(He annIMVHUEBYIO) UM B pa3HOM XOPOLLIO YNSTIOTHEHHOW Nocyae, NpefHa3HayeHHon AnA
XpaHeHua NpoAyKToB. epewl MOXKHO nopesaTtb UM HaMOMOTb MPY MOMOLLY KYyXOHHOIO
KombarHa 1 nocre 3Toro XxpaHuTb B 6aHKe B BUAE NPUNpaBbl.

Mepen ynakoBKOW UNN YKNaaKon NpoAyKTbl OCTaBbTE OCThITb. YNakoBbiBanTe

B HEOOMbLUMX KONMMYECTBax MAOTHO APYr K APYTY U NMOMOXMWTE fyylue BCEro

B NpoxnajHoe, cyxoe u TemHoe mecTo. [Mpu Temnepatype Huxe 10 °C BpemA xpaHeHuA
npoanesaeTcA B 2-3 pasa. [locne oTKpbITUA Ny4lle BCero ynotpebutb BCe CoaepKaHme
O[HOBPEMEHHO. XpaHALLMECA CyLUeHble NPOAYKTbl KOHTPONMPYNTE MUHNUMAsbHO 1 pas

B MecAu. [inA XpaHeHnA He NONb3ynTeCb METANNYECKON NOCYAON NN MOCYA0N

C MeTanMM4yeCcKon KPbILLKOWN.

IV. yXo[a 3A MPUBOPOM

Mepen Hayanom yxoaa 3a npubopom crieayeT OTKIIOYUTL NPUMOOP M OTCOeAUHUTDL
BUJIKY ceTeBOro kabena ot po3eTku aneKkTpuyeckoi cetu! Mepen o4ucTKon pamte
CyLWKy oCTbiTb! He npumeHATe abpa3uBHbie U arpeccUBHbIe YUCTALLME cpeacTaal
KprLIJKa C NpMBOAHbLIM 3JIeMEHTOM BO BpeMA npouecca CylLKU MOXXET CUJ1IbHO NMavykKaTbCA.
MpoBoAMTE TONLKO MOBEPXHOCTHBIN YXOA4 (BbITPUTE Mblnb ¥ T.N.). [locne yaaneHna nbinu
WM APYTUX HEYUCTOT UCMONb3YNTE MATKYIO BAAXHYO TPANKY. YNCTKY Nbinv 1 opyrux
HEYNCTOT BHYTPY NPMBOAHOIO 3NIEMEHTA MOXETE NPOBECTU BbiCACbIBAHNEM NN
BblayBaHveM. Cuta cpasy nocne OKOH4YaHuA paboTbl O4UCTUTE TOPAYEN BOAOW C MOKOLLMM
cpeacTBoM. He mpumeHAnTe NnocynoMoeyHyo MalmnHy. HekoTopble NpoayKTbl MOTyT cuTa
cnerka okpacuTtb. ATO He ABnAeTcA AedeKTom npubopa. OKkpacka Yyepes HEKOTopoe
BpemA nsyesaet. [MnacTmaccoBble NpMHaAne>XHoCTn HM B KoeM criy4ae He CylnTe Han
MCTOYHUKOM Tenna (Hanp., Ne4Koun, as./ra3oBomn nnutomn). lNocne o4MCTKM NocTaBbTE
anekTponpubop Ha 6e3onacHoe, 6ecnblfibHOE, YACTOE U CyXOe MECTO, HELOCTYMNHOe ANA
neten.

Ouuctka cunbTpa (A3)

MoBOpPOTOM KpbILWKK hunbTpa A2 B NONOXEHNE ftl ocBoboanTe appeTUPOBKY U KPbILLKY
dunbTpa cHummTe. GrnbTp A3 BbIHbTE U3 KPbILWKK A 1 O4UCTUTE €ro NoA CTPyen BoAbl,
Hanpumep, C MOMOLLbIO TOHKON WeTKM. Nocne BbiCbIxaHWA hUnbTP BAOXMUTE 06paTHO B
KpbiwKy A. KpbilwKy hunbTpa B 06paTHOM NopALKe NOCTaBbTe HA MECTO U 3aKpenuTe
NMOBOPOTOM B MOMOXeHWe [ .
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V. OXPAHA OKPYXXAIOLLUEN CPE[bI 5% B &
Ha Bcex 4acTAx NocTaBnAEMOro n3aenva, pa3mepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKatOT, yKas3aHo
0603HavYeHne marepuana, UCNnonb30BaHHOTO AJ1A U3rOTOBMIEHNA YNAaKOBKMU, KOMMOHEHTOB
1 NPYHAANEXHOCTEN C YKa3aHneM cnocoba nx nepepaboTtku. B cnyyae, ecnu
aneKTpuyeckni npubop 6onblue He PYHKUMOHUPYET, ero cneayeT yTUIM3MpoBaTb
C HaviMeHbLMM YLepbom ANnA OKpy>KatoLen cpenpl, B COOTBETCTBUM C HOPMATUBHbLIMU
akTamu opraHoB Baluero mecTHoro camoynpasneHua. B 6onblumHCTBE cryyaes Bbl
MOXeTe caaTtb NpMbop B MECTHOM MyHKTE Nprema BTOPUYHOrO CbipbA. [nA NonHoro
BbIBOAA Npmbopa 13 aKcnnyaraumMm peKoMeHAyeTCA nocne oTKIYeHmA npubopa ns
PO3ETKU INEKTPUYHECKON CETU OTpe3aTb Kabesb nuTaHua. Nocne 3Toro NpMbopomM Henb3A
Nnonb30BaTbCA.

TexHuuyeckoe obcnyXxusaHue npubopa KanuTanbHOro xapakrepa unm Tpebytoilee
BMelLlaTeNnbCTBO B €ro BHYTPEHHUE YacTU MOXKET NPOBOAUTb TONIbKO
cneunanusMpoBaHHaA peMOHTHaA macTepckas!

HecobnioaeHune ykasaHuii npon3sBoanTena nuiuaet notpebutena npasa
rapaHTUMHOro pemoHTa!l

VI. TEXHUWHECKUE OAHHbIE

HanpsaxxeHue (B) YKas3aHo Ha TUMOBOM LUMTKE n3aenua
MoTpebnaeman mowHocTb (BT) YKasaHa Ha TUMOBOM LUMTKe n3aenua
AKTMBHaA nnowaab AnA cywkn 5/ 9 cut (m?) 0,40/0,72

Macca (kr) 1,85

W3penve cooTBeTCTBYET AEVCTBYIOLWMM HOPMam TEXHUKM 6e30nacHocTy 1 npektusam
EBponenckoro napnameHTa n Coeta 2006/95/EC n 2004/108/EC.

M3penve cootBeTcTBYEeT YKasdy EBponenckoro napnamenta n Coeta Ne 1935/2004/EC
06 MaTepumanax n npegmMmeTax npeaHa3Ha4eHHbIX A/1A KOHTakKTa C NpoAyKTaMu.

3aB0o—13roTOBMTE b OCTaBMAET 32 COGOM NPaBO BHOCUTL B KOHCTPYKLMIO U3aenua
COOTBETCTBYIOLUME U3MEHEHWA, HE BAMAIOLLME Ha ero paboTy.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

OnacHocTb yayLweHus. He nasante feTAM, BO3SMOXHOCTb AOCTYNa K MO/IM3TUIEHHOBOMY

nakety. [lakeT He npeaHas3Ha4yeH A7f Urpbl.

ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko 1, Czech Republic @'

ME10
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Policska 1535, 539 01, tel.: 469 802 493, 469 802 228, e-mail: vanickova@eta.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, VAclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, 777 768 202, e-mail: servis@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1A, 370 04, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - Pavel Universal-Elektro, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- sbérna oprav - Karvina - Nové Mésto, Osvobozeni 1722, 735 06, tel.: 596 322 438
Hradec Kralové - ELEKTROSERVIS éperk, Chelgického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail: sperk-elektro@volny.cz
Karlovy Vary - KV ELEKTROSERVIS, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, 605 906 932,
e-mail: zchvatal@volny.cz
Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: ehrota@email.cz
- shérna oprav - Krnov, Albrechticka 39, 794 01, tel.: 554 617 600
- shérna oprav - Opava, H. Kvapilové 19, 746 01, tel.: 553 653 153
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - Elektroservis Mula¢ s.r.o., Staroméstské nam. 9, 293 01, tel.: 326 324 721,
e-mail: elektroservismulac@seznam.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohii - S+M ELEKTROSERVIS, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, 603 584 243,
e-mail: sm.elektroservis@email.cz
Plana nad Luznici - JM servis s.r.o., Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: maleninsky@hptronic.cz
- sbérna oprav - Sezimovo Usti - ELEKTROSERVIS, Lipova 602, 391 02, tel.: 775 598 885
Plzen (Roudnd) - SERVIS Feiferlik, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@mvsservis.cz
Usti n. L. - ERCE-ELEKTROINSTALA, Masarykova 153, 400 01, tel.: 472 743 635, e-mail: 140@erce.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poli¢ska 1535, 539 01 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 844 444 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zaruénej lehote vykondvaju tieto servisné firmy:
Banska Bystrica — ELSPO - Viliam Slank, Spojova 19, 974 01, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH, Gorkého 2, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Namestovo — ZMJ - elektroservis, VavreCka 240, 029 01, tel.: 0905/148 121, e-mail: zmjservis@orava.sk
— zberna oprav - Namestovo — ZMJ - elektroservis, Hatalova 341, 029 01, tel.: 0905/148 121
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
Presov - Lubotice — DJ Servis, Sebastovska 17, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
Rimavska Sobota — J.R.A., s.r.0., Povstania 10, 979 01, tel.: 047/5811 416, e-mail: bieltech@mail.t-com.sk
SpiSska Novéa Ves — VILLA MARKET, s.r.o., Odborérov 49, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@villamarket.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Tomasov — Viva servis, 1. Maja 19, 900 44, tel.: 0905/722 111, e-mail: servis@vivaservis.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419
Trené&in — ESON, s.r.o., Zelezniéna 198, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail:eson@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail:baucekservis@orangemail.sk

Vsetky opravy v zdrucnej lehote z inych miest zasielajte na zaruény servis (vid' zoznam vyse), ktory sa nachadza vo
vasom okoli, alebo spotrebi¢ zaneste do predajne, kde ste ho zakupili.
Opravy po zadrucnej lehote zverte Specializovanym servisnym firmam.

Informacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup pri reklamaci

Kupuijici je povinen pfi reklamaci predlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, pfip. zarucni list,
uvést divod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres
v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vZdy s ndavodem k obsluze, jehoz
nedilnou soucasti je zarucni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané ndvody se zarucnim
listem nelze brdt zietel. K odeslanému vyrobku pripojte privodni dopis s uddnim ddvodu reklamace
a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pi reklamaci v zaruéni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek
zakoupen. V/yrobek vycistete a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pri prepravé. Z hygienickych
davodi neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamédcii predioZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kipe, pripadne
zarucny list, uviest dévod reklamécie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zdarucnej lehote sa obracajte na
opravovne podla adries uvedenych v navode na obsluhu. Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte
osobne vZdy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitelnou suéastou je zaruény list. Dodatoc¢ne
zaslané alebo odovzdané ndvody so zdarucnym listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku
prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamacii
v zdrucnej lehote sa moZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok zakupili. Viyrobok odistite a zabalte
tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zaruénich opravach e Zaznamy o zaruénych opravach

Vrobek byl v zarucni opravé
Vrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
Wrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zarucni opravé
VWrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon ¢é. 2

Kupon é. 1
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba
Zarucna lehota

24

mesicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ
Typ

0301

Série (vyrobni ¢islo)
Séria (vyrobné cislo)

Napéti e Napétie

~230 V

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

Lc =62 dB (A), re 1 pW

Datum prodeje
Datum predaja

Razitko prodejce a podpis
Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl sezndmem s funkci a se zachdazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol obozndmeny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pred odesldanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusSnymi technickymi normami za
toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsdn v navodu.
Na vady zplsobené nespravnym pouZivanim vyrobku se zdruka nevztahuje. Adresy zarucnich
opraven jsou uvedeny v ndvodu k obsluze. Poskytovand zaruka se prodiuzuje o dobu, po
kterou byl vyrobek v zdrucni opravé. Pro pripad vymeny vyrobku nebo zruseni kupni smiouvy
plati ustanoveni obcanského zakoniku. Tento zarucni list je zdroveri ,Osvédcenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.
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Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel pouZivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zdruka nevztahuje.
Adresy zarucnych opravovni su uvedeneé v ndvode na obsluhu. Poskytovand zdruka sa
predlzuje o cas, pocas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho zdkonnika. Tento zdrucny list je
zdroveri ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

Kupon é. 1
Tyo ETA 0301
Série

Zakézka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 2
Tyo ETA 0301
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 3
Tyo ETA 0301
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis
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