Susicka potravin

Navod k pouziti

SENCOR

©

SENCOR

SFD 742RD

Pfed pouzitim tohoto spotiebice se prosim seznamte s ndvodem k jeho obsluze, a to i v pfipadg, ze jste
jiz obeznameni s pouzivanim spotiebi¢d podobného typu. Pouzivejte spotiebi¢ pouze tak, jak je popsa-
no v tomto navodu k pouziti. Ndvod uschovejte pro pfipad dalsi potieby.

Minimalné po dobu zaruky doporucujeme uschovat originalni pfepravni karton, balici material, poklad-
ni doklad a zaru¢ni list. V pfipadé prepravy zabalte spotiebi¢ opét do originalni krabice od vyrobce.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

e Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let
a stars$i a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mental-nimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzi-vani spotrebice bezpecnym zpusobem a rozumi
pfipadnym nebezpelim. Déti si se spotifebicem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu nesméji provadét déti, pokud nejsou
starsi 8 let a pod dozorem.

e Spotrebi¢ a jeho sitovy kabel udrzujte mimo dosah déti
mladsich 8 let.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

e Pred pfipojenim pfristroje k sitové zasuvce se ujistéte, ze
napéti uvedené na Stitku spotrebice odpovida napéti ve
vasi zasuvce.

Voda a elektricky proud jsou nebezpecnou kombinaci.
Nikdy nepouzivejte pfistroj v bezprostfednim okoli vany,
sprchy nebo bazénu.

Nikdy nepouzivejte prislusenstvi, které neni dodavano
s timto pristrojem, nebo neni ur¢eno pro tento pfistroj.
PFistroj neumistujte na parapety oken.

Ujistéte se, ze se sitovy kabel a vidlice nemohou dostat do
kontaktu s vodou nebo vlhkosti.

PFistroj umistujte vzdy na rovny, suchy povrch.

Pfistroj nepostfikujte vodou, ani jinou tekutinou. Spodni
Cast pristroje, ke které je privedenssitovy kabel neponofrujte
do vody, nebo jiné tekutiny. Do pristroje nelijte vodu, ani
jiné tekutiny.
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Pristroj je uren pro pouziti vdomacnostech. Nepouzivejte
jej v primyslovém prostredi, ani venku!

V blizkosti pristroje nepouzivejte spreje.

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

Pokud nebudete pfistroj pouzivat, odpojte jej od
elektrické sité. Pred cisténim, ¢i premisténim postupujte
stejnym zpUsobem. Pfed rozloZzenim jeho casti jej nechte
vychladnout.

Nezapojujte napajeci kabel do zasuvky, jsou-li jednotliva
patrapfristrojeobracena(skladovacipozice) aneprevracejte
jej do skladovaci pozice, jestlize neni uplné chladny.
Pristroj nepokladejte na elektricky, ani plynovy vafi¢ nebo
v jeho blizkosti, neumistujte jej v blizkosti otevieného
ohné a jinych pfistroju nebo zafizeni, kterad jsou zdroji
tepla.

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

V zadném pripadé neopravujte pfistroj sami, na pristroji
neprovadéjte zadné Upravy — nebezpedi urazu elektrickym
proudem! Veskeré opravy a sefizeni tohoto pfistroje
svérte odborné firmé/servisu. Zasahem do pfistroje béhem
platnosti zadruky se vystavujete riziku ztraty zarucnich
plnéni.

Nepokladejte sitovy kabel pfristroje v blizkosti horkych
ploch, nebo pres ostré predméty. Na sitovy kabel
nepokladejte tézké predmeéty, kabel umistéte tak, aby se
po ném neslapalo, aby se o néj nezakopavalo. Dbejte na
to, aby napajeci kabel nevisel pres okraj stolu, nebo aby se
nedotykal horkého povrchu
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e Neodpojujte pfistroj od sitové zasuvky tahem za sitovy
kabel — nebezpeli poskozeni sitového kabelu / sitové
zasuvky. Kabel od zasuvky odpojujte tahem za vidlici
sitového kabelu.

e NepouzZivejte pristroj k jinym ucelim, nez pro které je
urcen.

e NepouzZivejte tento pfistroj, jestlize je poskozen napajeci
kabel nebo zastrcka, v pripadé, Ze nefunguje spravné, je-li
poskozen nebo byl-li upustén na zem. Jestlize je napdjeci
kabel poskozen, musi byt vyménén autorizovanym
servisnim stfediskem nebo jinou podobné kvalifikovanou
osobu, aby se zabranilo vzniku nebezpecné situace.

A Upozornéni:

Tento spotrebi¢ neni urlen k ovladani prostfednictvim
programatoru, vnéjSiho casového spinate nebo
dalkového ovladani.

Tento pristroj je ur¢en pouze pro pouziti vdomacnosti!
Nemyjte jej v automatické mycce nadobi!
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POPIS SUSICKY POTRAVIN

A

®

® Viko
® Podnosy
® Tlatitko vypnout / zapnout

NASTAVENI VYSKY MEZI PODNOSY

Susicka potravin nabizi dvé moznosti nastaveni vysky pater. Pro nastaveni nizsi (zakladni) vysky 1,5 cm
na sebe polozte susici podnosy tak, jak je vyznaceno na BQ@. Podnosy natocte tak, aby jazycky, které jsou
ve spodni ¢asti podnosu, byly umistény vedle drazek, které se nachazi v horni ¢asti kazdého podnosu.
Pro nastaveni rozestupu 2,8 cm natocte a polozte na sebe podnosy tak, aby jazycky presné zapadly na
drézky, jak je vyznaceno na B®.
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PRINCIP SUSENI

PFi suseni si pofizujte zaznamy napf. o vaze susenych potravin pred a po suseni, dobé suseni atd.
Tyto informace mohou pfispét k dobré kvalité vyslednych produktd. Informace zaznamenejte na stitky,
které pak prilepite na nadoby, ve kterych uchovate susené potraviny.

Po maceni ve vodé muze byt suseny produkt uveden do puvodniho stavu a mlzete jej pouzit do svych
oblibenych receptt napt. polévek, dusené zeleniny a salatd. Ze znovu hydratovaného (obnoveného do
pavodniho stavu pied susenim) ovoce a bobulovitych plodu Ize pfipravit vynikajici pokrmy.

Suseni je velmi oblibena metoda zpracovani potravin, ktera vyzaduje minimalni vybaveni a k uskladnéni
suSenych potravin staci velmi maly prostor.

PFi této metodé se zahtivanim potravin vyparuje vlhkost v nich obsazena a vzniklé vodni pary se odvadi pryc.

VétSina potravinovych produktl uvolriuje svou vlhkost béhem kratké doby suseni. To znamen4, Ze
mohou absorbovat velké mnozstvi tepla a zaroven vydat velké mnozstvi vodnich par.

PRACOVNI POSTUP

Ovoce a zelenina, kterou chcete susit, by méla byt té nejlepsi kvality — Cerstva a zcela zrald. Horsi jakost
zpracovavané zeleniny a ovoce se projevi na kvalité suseného produktu. Nezraly produkt bude mit
v suseném stavu nedostatek chuti a barvy, prezraly bude pfili$ tvrdy, vlaknity nebo mékky a kasovity.

Se suSenim potravin zacnéte okamzité po jejich sbéru. Dikladné potraviny omyijte, tim je zbavite
nezadoucich necistot a chemickych postrika. Nekvalitni kusy vyradte, protoze plisné na nich by mohly
ovlivnit kvalitu ostatnich.

Nékteré potraviny je nutno pred vysusovanim rozkrajet, zbavit stonkl a jader. Mensi kousky se lépe
a stejnomérnéji susi.

PREDBEZNA UPRAVA

Enzymy v ovoci a zeleniné maji vliv na barvu a zménu chuti béhem zrani. Tyto zmény budou pokracovat
i béhem suseni a skladovani, jestlize neni produkt pfedbézné upraven ke zpomaleni enzymové aktivity.
Pfi predbézné upravé zeleniny miize byt pouzito piedvareni — pomaha udrzet barvu a zrychluje proces
vysusovani uvolnénim jeji tkdné a rovnéz zabraruje nezadouci zméné chuti béhem skladovani a zlepsuje
proces obnoveni zeleniny béhem vareni.

Mnoho svétlych druh(i ovoce (zvlasté jablka, meruriky, broskve, nektarinky a hrusky) je béhem

vysusovani a skladovani nachylnych k tmavnuti. K odstranéni tohoto jevu by mélo byt ovoce predbézné
upraveno predvarenim nebo namacenim ve vhodnych roztocich — Gc¢innost téchto metod je ale rtizna.
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Zde je nékolik typl pro pfipravu roztokii:

e Ananasova nebo citronova $tava slouzi ke snizeni zhnédnuti. Nakréjejte ovoce pfimo do $tavy. Asi
po 2 minutéch jej vyjméte a poloZte na susici podnosy. Ovoce muizete také macet v medu, koreni,
citronu, pomerancové stavé nebo jej posypat kokosem, aby ziskalo pfijemné aroma. Pouzijte svou
fantazii a pfipravte si svdj vlastni aromaticky roztok.

e Bisulfat sodiku (hydrogensific¢itan sodny): rozpustte 1 kdvovou Izicku bisulfatu sodiku v 1,13 L.
Pripravené ovoce macejte 2 minuty v tomto roztoku. Tim zabranite ztraté vitaminu C a zachovate
zéfivou barvu. Bisulfat sodiku je k dostani v Iékarnach.

e Roztok stolni soli

e Roztok kyseliny askorbové nebo kyseliny citrénové. Mize byt také pouzita bézné prodavana
antioxida¢ni smés obsahujici kyselinu askorbovou, ale ¢asto neni tak ucinna jako cistad kyselina
askorbova.

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

Predvareni sirupem poméha udrzet barvu jablek, merunék, fikd, nektarinek, broskvi, hrusek a Svestek.
V konecné upravé budou sladsi.

Ovoce s tuhou slupkou (hroznové vino, susené Svestky, svestky, tiesné, fiky a nékteré bobulovité plody)
je dobré predvafit ve vodé k mirnému popraskani slupky. To umozni, aby se vlhkost dostala béhem
suseni rychleji na povrch.

Pfed vlastnim susenim potravin z nich odstrarite nadmérnou vlhkost tak, Ze je polozZite na Cisté papirové
ubrousky. Susici podnosy by mély byt pokryty vrstvou potravin o doporucené tloustce (viz tabulky).
V pfipadé potfeby rozprostiete na susici podnosy jemné platénko (jemnou gdazu), abyste zabranili
pfilepeni jednotlivych kusl potravin.

MnozZstvi potravin na jedno suseni by nemélo prekrocit zhruba 3/4 povrchu kazdého podnosu a platky
by nemély byt silnéjsi nez 0,6 cm.

OBNOVENI SUSENYCH POTRAVIN DO PUVODNIHO STAVU

Vsechny susené potraviny nemusi byt obnoveny do plvodniho stavu. Zvlasté ovoce je lepsi v suseném
stavu. Naproti tomu vétSina druhl zeleniny je po uvedeni do plvodniho stavu chutnéjsi.

K obnové zeleniny pro vareni ji staci omyt v Cisté vodé a potom vlozit do studené, neslané vody a prikryt.
Pokud je to mozné, nechte ji macet asi 2—-8 hodin, potom varte ve vodé, kterou jste pouzili k jejimu
maceni. V pripadé potieby pridejte vice vody. Pfivedte k varu, potom snizte teplotu a zvolna varte
dokud neni hotova. Ke konci vareni mlzete také pridat sul, kterd zpomali obnovovaci proces. Co se tyce
Cerstvych produktd, jejich prevareni ma za nasledek snizeni aroma. K obnoveni zeleniny napf. mrkve
pouzijte k maceni studenou vodu. Susené potraviny mohou byt obnovovany namacenim, varenim nebo
kombinaci obou téchto zplsobu a po obnové se budou podobat cerstvym.

Suseni nezbavuje potraviny bakterii, kvasinek a plisné. Jestlize za pokojové teploty prodlouzite

proces namaceni, budou nachylné ke zkazeni. A proto macite-li susené ovoce nebo zeleninu déle nez
1-2 hodiny, vlozte nadobu do chladnicky.
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Aby potraviny neztratily svou nutri¢ni hodnotu, pouZijte pfi pfipravé rdznych receptt vodu z namaceciho
roztoku. Jeden 3alek vysusené zeleniny ma po obnové asi 2 3alky. K nahrazeni odstranéné vlhkosti pfi
suseni zalijte zeleninu studenou vodou a macejte od 20 minut do 2 hodin. Nasledné zalijte zeleninu
varici vodou. Pfi vafeni privedte zeleninu k varu a pak nechte slabé vfit.

Jeden 3élek vysuseného ovoce méa po obnoveni objem asi 1 1/2 $alku. Pridejte pravé tolik vody,
aby zakryla ovoce - v pfipadé potieby je mozno pozdéji pfidat vice vody. K obnové vétsiny ovoce staci
1-8 hodin. To zavisi na typu ovoce, velikosti kusd a teploté vody (pfi horké vodé trva proces kratsi
dobu). Bude-li doba méceni pfilis dlouhd, ovoce ztrati aroma. K vafeni obnoveného ovoce prikryjte
nadobu a zvolna vafte ve vodé, ve které jste ovoce méaceli.

Vysusené nebo obnovené ovoce a zelenina mohou byt vyuzity riznymi zpUsoby.

Susené ovoce je vhodné pro pfipravu obcerstveni v domacnosti, na cestach. Kousky ovoce Ize pfidat do
peciva nebo cukrovinek.

Obnovené ovoce lze servirovat jako kompoty nebo polevy. Také muze tvofit pfisadu receptd pro
pfipravu chlebd, huspeninovych salatd, omelet, babovek, nadivek, mléka, zmrzlin a vafenych obilnin.

Susenou zeleninu mulzZete pouzit do polévek, duseného masa, upravit ji jako zeleninovou misu, nebo
jako suché obcerstveni.

Obnovenou zeleninu Ize pouzit pfi pfipravé oblibenych receptd na masovy kolac¢ a jinych hlavnich
chodd, do huspenin a zeleninovych salatd.

Drcena susend zelenina je vybornou ingredienci pro masové vyvary, polévky a oméacky.

Pro optimalni udrZeni nutri¢nich hodnot doporucujeme:

e Dodrzovat spravnou dobu predvarovani.

e Balit susené potraviny spravnym zplsobem a ulozZit je do nadob na chladném, suchém a tmavém
misté.

e Provadét pravidelné kontrolu uloZenych potravin, jestli znovu neabsorbovaly vihkost.

e Konzumovat susené potraviny co mozna nejdfive.

e Pfivareni obnovenych potravin pouzivat maceci roztok.

SUSENI

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

Pred kontrolou susenych potravin, vezméte maly vzorek a nechte jej na nékolik minut zchladnout.
Potraviny, které jsou horké, se zdaji byt vih¢i a mékci nez ve stavu ochlazeném.

Potraviny by mély byt nélezité vysuseny, aby se zabranilo mikrobiologické aktivité a jejich naslednému
zkazeni. Susend zelenina by méla byt pfi stisknuti tvrda, ale kfehka. Susené ovoce by mélo byt koznaté

a mékké. Pro dlouhodobé skladovani by mélo byt ovoce vysuseno vice nez susené ovoce prodavané
v obchodech.
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BALENI A SKLADOVANI

Ovoce nakrajené na razné velikosti by mélo byt ponechéno, asi na tyden po vysuseni, procesu ,,poceni”
nebo aklimatizaci, aby se vyrovnala vlhkost jednotlivych kusG pred jejich dlouhodobym ulozenim.
K aklimatizaci umistéte ovoce do nadoby, kterd neni z plastu nebo z hliniku a uloZte ji na suché
chrédnéné a velmi dobre vétrané misto.

Susené potraviny by mély byt pred balenim dikladné zchlazeny. Balicky by mély byt mensi velikosti, aby
mohly byt susené potraviny po otevreni balicka spotfebovany.

Kousky potravin pokladejte do ¢istych, suchych oball tésné k sobé, ale nemackejte je na sebe.
Vhodnymi obaly jsou sklenéné zavarovaci sklenice, nebo obaly, které jsou odolné proti vstiebavani
vlhkosti. Kovové konzervy s odklapécimi viky mohou byt pouzity v pfipadé, Ze jsou vysusené potraviny
v plastovém sacku.

Susené potraviny by mély byt pravidelné jednou za mésic kontrolovany. Jestlize naleznete na povrchu
kousku potraviny pliseri, oddélte jej od ostatnich a zlikvidujte. Zbylé kousky, které nebyly napadeny
plisni, pasterizujte.

K pasterizaci obsahu rozlozte potraviny na podnos pro peceni kolact a pecte v troubé asi 15 minut pfi
teploté 80 °C. Potom potraviny nechte zchladnout a znovu zabalte do ¢istého vzduchotésného obalu.

STRIDANIi PODNOSU

Tato susicka potravin je dimysiné konstruovana na zakladé proudéni horkého vzduchu k odvadéni
vlhkosti z potravin. Podnosy by mély byt béhem suseni vyménovany k zajisténi stejnomérného vysuseni
obsahu. Podnosy nejblize dna jsou vystaveny nejvétsimu teplu — zde vysouseni probiha rychleji.
Jednoduse je tedy vyjméte a polozte do vyssich pater, podnosy umisténé nahore polozte blize ke spodni
casti susicky.

PAMATUJTE

1) Nejlepsich vysledkG dosdhnete, jestlize pouzivate kvalitni potraviny. Suste vzdy cerstvé, kvalitni
potraviny, $patny kus muze ovlivnit kvalitu celého obsahu susicky.

2) Je dulezité, aby potraviny byly ¢isté — dikladné je omyjte, mékké nebo zkazené kusy vyjméte.
Dbejte na to, abyste méli cisté ruce, to se tyka i kuchyriskych nastroji a jednotlivych podnost
susicky, které pouzivate k pfipravé potravin.

3) Doba suseni je rtzna a zavisi na mnozstvi potravin, tloustce jednotlivych kust, jejich velikosti,
vlhkosti vzduchu a mnozstvi vihkosti obsazené pfimo v potravinach.

4) Pied kontrolou vysusenosti potravin je nechte zchladnout.

5) Podnosy mohou byt v pfipadé potreby zcela zaplnény, jednotlivé kusy se mohou skoro dotykat, ale
nesmi se neprekryvat.

6) Ve vysusenych potravinach muze zlstat asi 6-10 % vlhkosti bez rizika jejich zkazeni. Mnoho
vysusenych potravin bude mit koznatou konzistenci podobnou Iékofici.

7) Stridejte podnosy, jakmile si vSimnete, Ze vysuSovani probihd nerovnomérné, nebo je-li susicka
zcela zaplnéna potravinami.

8) K odstranéni pecek, jader a stopek Svestek, hroznd, tfesni je vysuste na 50% a pak odstrarite pecky,
jadra atd. Tim zabranite uniku stavy z potravin.
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RECEPTY

Mixované ovoce

2 banany (oloupané)

0,2 kg jahod

1 3alek kouskd ananasu (v konzerveé)

Ovoce rovnomérné nakrajejte na kousky o tloustce asi 0,6 cm. Po vysuseni a ochlazeni pridejte 1/4 $alku
mixovanych kokosu.

Jablecné skoficové krouzky
2,25 kg jablek
5 kdvovych lzi¢ek skorice

Pomoci loupacku oloupejte jablka a odstrarite z nich jadra. Nakrajejte je na krouzky o tloustce asi 0,6 cm.
Pfed suSenim je posypte skofici.

Citrusova trojice
1,35 kg pomeranct
5 citronG

4 tvrdé grapefruity

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

Tropicky raj
10x kiwi

1x ananas
3x papaja

Oloupejte papdju a kiwi, z ananasu odstrarite stfed a slupku a vie nakrdjejte na kousky o tloustce asi
0,6 cm. VloZzte do susicky a suste.

Jahodové opojeni

V mixéru rozmixujte asi 2 3alky ocisténych cerstvych jahod spolu s malym mnozstvim jable¢né stavy.
Na podnos(y) polozte pecici papir a vylijte na néj rozmixované jahody a rovhomérné rozetiete pomoci
stérky. Suste asi 6 hodin — doba suseni zavisi na tom, v jakém stavu chcete pokrm mit jestli kfehky nebo
mékky. Vrchni viko nechte oteviené.

Susené maso

V pekaci marinujte jemné nakrdjené kousky hovéziho masa nebo krocana ve smési 1/4 $alku séjové
omacky, do které pridate 2 polévkové Izice surového cukru a 2 polévkové IZice kofeni (libovolné). Dobfe
zamichejte, potrete vSechny plochy masa, prikryjte plastikovym obalem a nechte 10-15 minut odstat.
Po skon¢eni marinovani polozte jednotlivé kousky masa na podnos tak, aby se skoro dotykaly. Cim tenéi
jsou kousky masa, tim kratsi bude doba vysusovani (asi 8—10 hodin u platkd masa o tloustce 0,15 cm).
Vrchni viko nechte oteviené.

Vyroba vonnych smési

Pomoci této susicky potravin si mlzete také uchovat viiné jara a Iéta. Otrhejte okvétni listky kvétiny
vhodné k suseni, volné je rozlozte na podnos, ktery jste pokryly sitovinou a vloZzte do prvniho patra
susicky — ostatni patra nechte volna. Po dikladném vysuseni (asi 5 hodin) ulozte listky do okrasnych
obald nebo nadob a uzavrete je, aby z nich viné nevyprchala.
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TABULKA DOPORUCENYCH CASU SUSENI OVOCE

Uvedené casy jsou priblizné a zavisi na pokojové teploté, vlhkosti ovzdusi, vlhkosti vysousenych
potravin a na tom, jak tence jsou potraviny nakrajeny. Pfirodni $tavnatost potravin se lisi. Ovocny cukr
u nékterych druht si vyzaduje delsi dobu suseni.

Ovoce Pfiprava Test vysuseni Doba
vysouseni
Jablka Zbavte je slupky, jader a nakrajejte na platky Jsou mékké 4 - 15 hodin

nebo krouzky. Pfed vlozenim do susicky je
2 minuty macejte. Pak je vysuste a poloZte na
susici podnos.
Meruriky Vysuste je rozkrojené napul, nebo rozkrajené Jsou mékké 8 - 36 hodin
na ¢tvrtky. Pfed susenim je upravte, tak aby
byla zachovana barva a nebyla poskozena
slupka ovoce.

Banany Zbavte je slupky a nakréjejte na platky Jsou mékké 5 - 24 hodin
o tloustce 0,3 cm.

Bobulovité plody Jahody by mély byt nakrajeny na platky Z4dna viditelna 5-24 hodin
o tloustce 0,9 cm. Ostatni bobulovité plody vlihkost

nechte vcelku.
Bobulovité plody s voskovym povrchem
omyjte ve varici vodé.
Tresné Nezbavujte je stopek, jestlize je nebudete KoZnaté ale 6 — 36 hodin
ihned zpracovavat. Jejich puleni je volitelné, mazlavé
pokud je chcete rozpulit, ucirite tak, jsou-li
z 50% vysusené.

Brusinky Dikladné omyjte, nakrajejte nebo ponechejte  Zadna viditelnd 4 - 20 hodin
celé. vlhkost

Hroznové vino Omyjte, odstrarite stonky a ponechte celé. Mékké, koznaté 6 - 36 hodin

(tmavé fialové)

Nektarinky Neni tfeba je loupat, mozno nakréjet na Jsou mékké 6 — 24 hodin
platky nebo krouzky o tloustce 0,9 cm.

Pomerancové Nakrajejte je na podlouhlé platky a vysuste. Jsou mékké 6 - 15 hodin

slupky Rozdrtte je az po vysuseni.

Broskve Béhem vysouseni z nich mdzete odstranit Jsou mékké, 5 - 24 hodin
slupku. koznaté

Vypeckuijte je, jsou-li z 50% vysuseny. Pred
vysousenim je rozpulte, nebo nakrajejte na

Ctvrtky.
Hrusky Oloupejte je, odstrante jadra a dfevnatou Jsou mékké 5-24 hodin
tkan. a koznaté.

Nakrajejte na platky, krouzky nebo je
rozpulte, nakrdjejte na ctvrtky, ¢i osminky.
Tomel Pouzivejte jen zralé ovoce. Omyjte jej, Jsou mékké 5-20 hodin
odstrarite hlavi¢cku, nakrajejte na platky nebo
krouzky o tloustce 0,9 cm.

Ananas (vcelku)  Zbavte jej stfedu a slupky, nakrajejte na Jsou mékké 6 - 36 hodin
platky, vyfezy nebo kousky.
Ananas Vysuste a oklepejte. Rozmistéte na podnosy. Jsou koznaté 6 - 36 hodin

(z konzervy)
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Svestky

Susené Svestky

Rebarbora

TABULKA DOPORUCENYCH CASU SUSENI ZELENINY

Zelenina

Artycokova srdce

Chrest

Fazole (zelené
nebo zluté)

Repa

RGzickova
kapusta
Brokolice

Hlavkové zeli

Mrkev

Kvétak

Celer

Umyjte je a nechte vcelku nebo rozpulte,
zbavte stonkud, popt. pecek, jsou-li napul
ususené.

Postupujte jako u normélnich Svestek, ale
pred vysuSovanim je nejprve macejte asi
2 minuty ve vafrici vodé.

Pouzivejte jen tenké stvoly. Umyjte

a nakrajejte na kousky dlouhé 2,54 cm.

Pfiprava

Nakrajejte srdce na platky o tloustce 0,3 cm.
Varte 5- 8 minut v 3/4 $alku vody obsahujicim
1 polévkovou lZici citronové Stavy.

Omyjte a nakrajejte na kousky dlouhé 2,54 cm.
Spicky poskytuji lepsi kvalitu produktu. Zadni
cast rozdrcena pred vysousenim vytvori
vynikajici chutovou prisadu raznych pokrm.
Nakréjejte na kousky o délce 2,54 cm nebo
francouzskym zptsobem. Naparujte dokud
nejsou pruasvitné. Po ¢aste¢ném ususeni
promichejte fazole tak, Ze odsunete ty, co jsou
ve stfedu podnosu na jeho okraj a naopak.
Odkrojte koreny a vse co je 2,54 cm od horni
a spodni ¢asti, omyjte, predvarte, zchladte,
odstrarnite slupku. Nakrajejte na kosticky nebo
platky.

Zbavte kapustové razicky stonku a rozkrojte
je v poloviné.

Orezte, nakrajejte stejnym zplsobem jako
pred konzumaci, dikladné umyjte, 3-5 minut
naparujte.

Odfiznéte hlavku a nakrajejte na 0,3 cm silné
prouzky.

Stfed nakrajejte na platky 0,6 cm silné.
Pouzijte nejspodné;jsi podnos susicky.

Vyberte mladou s jemnymi kofeny. Naparujte
dokud nezmékne, nakrajejte na platky,
kousky, kosticky nebo nudlicky.

Do 2,2 | horké vody nasypte 3 polévkové

I1Zice soli a vtomto roztoku kvétak 2 minuty
macejte. Naparujte dokud nezmékne.
Oddélte stonek od listh. Obé casti peclivé
omyjte.

Nakréjejte stonek na platky o tloustce 0,6 cm.
Nejprve suste listy.

Jsou mékké
Jsou koznaté
Z&dna viditelna

vlihkost

Test vysuseni

Je kiehky

Je kiehky

Jsou kifehké

Jsou kiehké,
tmavé cervené

Jsou kifehké

Je kifehka

Je koznaté

Je koznata

Je koznaty

Je kirehky

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
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Kukufice

Okurka
Baklazan
Cibule a porek
Okra

Pazitka
Petrzel

Pastinak
Hrasek

Paprika (zelena
a nové koreni)

Brambory

Dyné

Rajcata

Tufin

Cuketa
Cesnek

Listova zelenina
(Spenat, kapusta,
hof¢ice, tufin)
Houby

Pred naparovanim odstrarite slupku a pripadné
kazy.

Predvarte cely kukufi¢ny klas. Kukuri¢na zrna
zbavte klasu okrdjenim a rozlozte na podnos.
V prabéhu suseni nékolikrat zamichejte.
Oloupejte ji, nakrajejte na tloustku 0,3 cm

a vysusujte.

Zkratte, omyjte, nakrajejte na platky tlusté od
0,6 cm do 1,2 cm a rozmistéte na podnosy.
Odstrante slupku, nakrajejte na tloustku

1,2 cm, béhem suseni nékolikrat zamichejte.
Pouzivejte mladé, utlé tobolky. Omyjte,
zkratte a nakréjejte na krouzky 0,6 cm silné.
Uriznéte ji a rozprostrete po plose podnosu.
Roztrhejte na malé kousky, vysuste, nasledné
v pfipadé potreby zkratte.

Postup je stejny jako u mrkve.

Pouzivejte malé a sladké kousky. Vyjméte
obsah lusku a lehce predvarte (3-5 minut).
Nakréjejte na platky nebo krouzky o délce
0,6 cm odstrarite seminka, umyjte a vysusujte.
Jejich oloupani je volitelné. Nakrajejte

na platky o tloustce od 0,4 cm do 0,6 cm,

na kostky nebo francouzskym zplsobem.
Naparujte jako u repy.

Nakréjejte na malé kousky. Pe¢te nebo
naparujte dokud nezmékne. Nakrajejte

na platky 2,54 — 7,6 cm Siroké, oloupejte

a odstrarite duzinu.

Rozkrajejte na 1,2 cm silné platky a vloZte do
mixeru. Suste pomoci peciciho papiru.
Omyjte, odstrarite stopky. Macejte ve vafrici
vodé ke zméknuti slupky. Rozpulte nebo
nakrajejte na platky.

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

Viz baklazan

Rozdélte jej na jednotlivé strouzky, sejméte
vnéjsi slupku, nakrdjejte na platky a suste na
podnosech.

Po ususeni jej v pfipadé potieby zpracujte
jako chutovou pfisadu (rozmélnéte jej).
Ddkladné omyjte, odstrarite tuhé stonky.
Naparfujte dokud neni zelenina zplihla, ne
viak nasakla.

Vyberte cerstvé, mladé houby. Odstrarite
necistoty kartackem nebo vihkym hadiikem.
Nakrajejte, zkratte nebo vysusujte vcelku
—to zavisi na jejich velikosti

Je kiehka 4 - 15 hodin
Je koznata 4 - 14 hodin
Je kifehky 4 - 14 hodin
Je koznata 4 -10 hodin
Je koznata 3-10 hodin
Je kiehka 4 -10 hodin
2 -10 hodin
Je kiehky 4 -10 hodin
Jsou kiehké az 4 -10 hodin
koznaté
Jsou krehké 5-12 hodin
Je koznata 5-15 hodin
Jsou koznaté 6 — 24 hodin
Velmi kifehky 4 - 15 hodin
Je velmi kiehka 4 -10 hodin
Koznaté az 3-10 hodin

krehké — to zavisi
na jejich velikosti
a stari
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UDRZOVANI A OSETROVANI

Pred cisténim pfistroj vypnéte a odpojte jej od elektrické sité.

Pro (<isténi jednotlivych podnost susicky potravin postaci hadfik zvlhéeny v mirném roztoku
saponatového disticiho pripravku, v pfipadé vétsiho znecisténi mlzete jednotlivé podnosy umyt pod
vlaznou tekouci vodou.

Pro cisténi pristroje nepouzivejte fedidla nebo rozpoustédla, popt. Cistici prostfedky zpuUsobujici otér
- mohou narusit povrchovou Upravu.

Pokud nebudete pfistroj pouzivat, ulozZte jej na suchém misté mimo dosah déti. Pro ulozZeni pfistroje
muzete (po jeho predchozim rozebrani) pouzit jeho prepravni karton.

Pfed prvnim pouzitim je tfeba viechny ¢asti prislusenstvi (jednotliva susici patra, viko) susicky dukladné
omyt horkou vodou za pouziti kuchyriského saponatu a poté oplachnout pitnou vodou.

Pfed prvnim pouzitim rovnéz doporucujeme uvést pristroj do chodu naprazdno a nechat v provozu po
dobu min. 4 hodin. Po vypnuti nechte pfistroj a viechny ¢asti jeho pfislusenstvi ochladit a vyvétrat, aby
byly zbaveny pfipadného zapachu.

TECHNICKE UDAJE

IJMENOVItE NAPEI . . . oot s 220-240V
Jmenovity KmItoCet . . . ... o 50/60 Hz
IJmenovity PHKON . ..o 200-240 W
Trida ochrany (pred Urazem elektrickym proudem) . ... ... .. i 1]
HIUCNOSt . oot e 60 dB(A)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotrebice je 60 dB(A), coz predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhledem k referenc¢nimu akustickému vykonu 1 pW.

Vysvétleni technickych pojmu
Stupen ochrany pied urazem elektrickym proudem:

Trida Il — Ochrana pred urazem elektrickym proudem je zajisténa dvojitou nebo zesilenou izolaci.

Vyrobce si v rdmci neustalého zdokonalovani vyrobkd vyhrazuje pravo na zmény v textu, designu
a technickych specifikacich bez pfedchoziho upozornéni.
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POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamen4, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného komunalniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich muzete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
I Spréavnou likvidaci tohoto produktu pomuZete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadul na zZivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte
si potfebné informace o spravném zpusobu likvidace od mistnich uradd nebo od svého
prodejce.

C € Tento vyrobek splnuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.

CZ-16

Copyright © 2015, Fast CR, a.s. Revision 11/2015



