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SK Susicka potravin

Dolezité bezpecnostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

= Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani
spotfebice bezpecnym zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpecim.

= Déti si se spotfebi¢em nesméji hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem
nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

» Pokud je pfivodni kabel poskozen, jeho vyménu svéite odbornému servisnimu
stfedisku, aby se zabranilo vzniku nebezpelné situace. Spotiebi¢ s poskozenym
privodnim kabelem je zakdzano pouzivat.

= Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

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

» Voda a elektricky prud su nebezpecnou kombinaciou. Nikdy nepouZivajte pristroj
v bezprostrednom okoli vane, sprchy alebo bazéna.

» Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ktoré sa nedodéva s tymto pristrojom alebo
nie je urené pre tento pristroj.

= Pristroj neumiestnujte na parapety okien.

= Uistite sa, Ze sa sietovy kabel a vidlice nemézu dostat do kontaktu s vodou alebo
vlhkostou.

= Pristroj umiestiiujte vzdy na rovny, suchy povrch.

» Pristroj nepostrekujte vodou, aniinou tekutinou. Spodnu ¢ast pristroja, ku ktorej
je privedeny sietovy kabel, nepondrajte do vody alebo inej tekutiny. Do pristroja
nelejte vodu, ani iné tekutiny.

= Pristroj je uréeny na pouzitie vdomacnostiach. Nepouzivajte ho v priemyselnom
prostredi, ani vonku!

= V blizkosti pristroja nepouzivajte spreje.

» Ak sa bude pristroj pouzivat v blizkosti deti, dbajte na zvy$enu opatrnost a miesto
na instalaciu zvolte tak, aby bol umiestneny mimo ich dosahu.

» Ak nebudete pristroj pouzivat, odpojte ho od elektrickej siete. Pred Cistenim, Ci
premiestnenim postupujte rovnakym sposobom. Pred rozloZenim jeho ¢asti ho
nechajte vychladnut.

= Nezapdjajte napajaci kabel do zasuvky, ak su jednotlivé poschodia pristroja
obratené (skladovacie pozicie) a neprevracajte ho do skladovacej pozicie, ak nie
je uplne chladny.
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» Pristroj nekladte na elektricky, ani plynovy vari¢ alebo v jeho blizkosti,
neumiestrujte ho v blizkosti otvoreného ohna a inych pristrojov alebo zariadeni,
ktoré su zdrojmi tepla.

» Nepouzivajte poskodeny pristroj, pristroj s posSkodenym sietovym kablom alebo
s poskodenou vidlicou sietového kabla.

» VZiadnom pripade neopravujte pristroj sami, na pristroji nerobte Ziadne upravy
- nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom!Vsetky opravy a nastavenia tohto
pristroja zverte odbornej firme/servisu. Zasahom do pristroja pocas platnosti
zaruky sa vystavujete riziku straty zaru¢nych plneni.

= Nekladte sietovy kabel pristroja v blizkosti hortcich ploch alebo cez ostré
predmety. Na sietovy kabel neodkladajte tazké predmety, kdbel umiestnite tak,
aby sa po nom nechodilo a aby sa of nezakopavalo. Dbajte na to, aby napajaci
kabel nevisel cez okraj stola, alebo aby sa nedotykal horiuceho povrchu.

= Neodpdjajte pristroj od sietovejzasuvky tahom za sietovy kabel - nebezpecenstvo
poskodenia sietového kabla/sietovej zasuvky. Kabel od zasuvky odpajajte tahom
za vidlicu sietového kabla.

» Nepouzivajte pristroj na iné tcely, nez na aké je urceny.

= Nepouzivajte tento pristroj, ak je poskodeny napajaci kabel alebo zastréka,
v pripade, Ze nefunguje spravne, ak je poskodeny alebo ak spadol na zem.

Upozornenie:
Tento spotrebi¢ nie je ureny na ovladanie prostrednictvom
programatora, vonkajSieho ¢asového spinaca alebo dialkového

ovladania.

= Tento pristroj je urCeny iba na pouzitie vdomacnosti!
» Neumyvajte ho v automatickej umyvacke riadu!
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SK Susicka potravin

Navod na pouzitie

m  Pred pouzitim tohto spotrebica sa, prosim, oboznamte s ndvodom na jeho obsluhu, a to aj v pripade, ze ste
uz oboznameni s pouzivanim spotrebicov podobného typu. Pouzivajte spotrebic iba tak, ako je popisané
vtomto navode na pouzitie. Navod uschovajte pre pripad dalsej potreby.

m Minimalne pocas trvania zakonného préva z chybného plnenia, pripadne zaruky za akost odporicame
uschovat originalny prepravny karton, baliaci materidl, pokladnicny doklad a potvrdenie o rozsahu
zodpovednosti predavajliceho alebo zéruény list. V pripade prepravy odpora¢ame zabalit spotrebi¢ opét
do origindlnej Skatule od vyrobcu.

POPIS SPOTREBICA
A1 Veko
A2 Podnosy

A3 Regulator teploty
A4 Tiacidlo vypnit/zapnut (bez vyobrazenia)

NASTAVENIE VYSKY MEDZI PODNOSMI

m Susicka potravin poniika dve moznosti nastavenia vysky poschodi. Na nastavenie nizsej (zakladnej) vysky
na seba polozte susiace podnosy tak, ako je vyznacené na B1. Podnosy natocte tak, aby jazycky, ktoré st
vspodnej Casti podnosov, boli umiestnené vedla drazok, ktoré sa nachadzaju v hornej casti kazdého podnosu.

m Nanastavenie rozstupu natocte a polozte na seba podnosy tak, aby jazycky presne zapadli na drazky, ako je
vyznacené na B2.

Nektarinky Nie je potrebné ich ltpat, je mozné nakréjat na St makké 6-24 hodin
plétky alebo kriizky s hribkou 0,9 cm.

Pomarancové Nakréjajte ich na podihovasté platky a vysuste. St makké 6-15 hodin

Supky Rozdrvte ich az po vysuseni.

Broskyne Pocas vysusovania z nich mozete odstranit Supku. St mékké, 5-24 hodin
Vykostkujte ich, ak stiz50% vysusené. Pred kozovité
vysusovanim ich rozpolte alebo nakrdjajte
na A

Hrusky Oldpte ich, odstraite jadra a drevnaté tkanivo. St makké 5-24 hodin
Nakréjajte na platky, krizky alebo rozrezte na akozovité.
polovicu, nakrajajte na Stvrtiny, ¢i osminky.

Hurmikaki Pouzivajte len zrelé ovocie. Umyte ho, odstrarite St makké 5-20 hodin
hlavicku, nakréjajte na platky alebo kriizky
s hrabkou 0,9 cm.

Ananas (vcelku) Zbavte ho stredu a Supky, nakrajajte na platky, St makké 6-36 hodin
vyrezy alebo kisky.

Anands Vysuste a oklepte. Rozmiestnite na podnosy. Su kozovité 6-36 hodin

(zkonzervy)

Slivky Umyte ich a nechajte vcelku alebo rozpolte, St makké 5-24 hodin

zbavte stoniek, prip. kdstok, ak st napoly ususené.
Susené slivky Postupujte ako pri normalnych slivkéch, ale pred St kozovité 8-36 hodin
vysusovanim ich najprv méacajte asi 2 minty
Vo vriacej vode.
Poutivajte len tenké stvoly. Umyte a nakrédjajte na

kisky dlhé 2,54 cm.

Ziadnaviditelhd ~ 4-16 hodin

vlhkost

Rebarbora

TABULKA ODPORUCANYCH CASOV SUSENIA ZELENINY

ZAPNUTIE PRISTROJA - - ¢
o o . Zelenina Priprava Testvysuenia  Cas

m  Pristroj zapojte do elektrickej siete a prepnite vypinac A4 na zadnej strane pristroja do polohy 1. Otocenim vysuenia
tlacidla A3 nastavte pozadovand teplotu.

! pozadovanieplon. Articokové srdcia  Nakréajajte srdcia na platky s hribkou 0,3 cm. Je krehky 4-12hodin
Varte 5-8 mintt v 3/4 3alky vody obsahujicej

STRIEDANIE PODNOSOV 1 polievkov lyZicu citronovej Stavy.

m  Tato susicka potravin je domyselne konstruovand na zaklade pradenia horiceho vzduchu na N . 3 ’ ; "
vlhkosti z potravin. Podnosy by sa mali pocas susenia vymienat na zaistenie rovnomerného vysusenia Spargle gmﬁeanakkraj.ajytle n?.k\t(skyr;ﬂhe Z,dS4kim,Z dn Jelaehky 4-10hodin
obsahu. Podnosy najblizsie k dnu st vystavené najvacsiemu teplu - tu vysusanie prebieha rychlejsie. ‘plz Y ZOS Y*%““ edpsm valitu p": Uty i na

m Jednoducho ich teda vyberte a polozte do vys3ich poschodi, podnosy umiestnené hore polozte bliziie (;S (roz’ N?”Zm vys:sen‘:m Whvortvynikajticu
Kspodnej Easisusicky. chutovi prisadu réznych pokrmov.

Fazula (zelend Nakrajajte na kuisky s dizkou 2,54 cm alebo St krehké 4-14hodin

PAMATAJTE alebo zit) francuzskym spdsobom. Naparujte, kym nie s

P . " o . PR . . priesvitné. Po Ciastocnom ususeni premiesajte fazule

1) Eajlep}le vysledk){ ’doslqhnetet ak pounvate‘lf\‘/ahme potraviny. Suste vzdy Cerstvé, kvalitné potraviny, zly {ak, 3¢ posuniete tie, 0’50 v strede podnosu na jeho

us moze ovplyvnit kvalitu celého obsahu susicky. okraj anaopak

2)  Jedolezité, aby potraviny boli ¢isté - dokladne ich umyte, makké alebo skazené kusy vyberte. ) pak. -

Dbajte na to, aby ste mali €isté ruky, to sa tyka aj kuchynskych nastrojov a jednotlivych podnosov susicky, Cvikla Odkrojte korene a v3etko, ¢o je 2,54 cm od hornej S krehke, 4-12hodin
ktoré pouzivate na pripravu potravin. aspodnej Casti, umyte, predvarte, vychladte, tmavocervené

3)  Cassuseniaje rozny a zavisi od mnozstva potravin, hribky jednotlivyich kusov, ich velkosti, vihkosti vzduchu odstrérite Supku. Nakrajajte na kocky alebo platky.
amnozstva vihkosti nachddzajuce; sa priamo v potravinach. Ruzickovy kel Zbavte kelové ruzicky stonky a rozkrojte ich Sii krehké 5-15 hodin

4)  Pred kontrolou vysusenosti potravin ich nechajte vychladndit. v polovidi.

5) Pod 0zu byt v pripade potreby celk Inené, jednotlivé k 62u skoro dotykat, al ( " . - P . "

) s:nzszlkr:y'?/z‘:' ¥t pripade potreby celkom zapinenc, jednotiive Kusy samozu skoro cotykat,ale nesmd Brokolica Orete, nakrajajte rovnakym sposobom ako Jekrehka 5-15 hodin

6) Vo vysusenych potravinach mdze zostat asi 6-10% vlhkosti bez rizika ze sa pokazia. Mnoho vysusenych pred kqnzumaclcu, dokladne umyte, 3-5 mindt
potravin bude mat kozovitu konzistenciu podobn sladkému drievku. naparjte.

7) Striedajte podnosy, hned ako si viimnete, ze vysuSovanie prebieha nerovnomerne, alebo ak je susitka Hlavkova kapusta  Odrezte hlavku a nakrajajte na 0,3 cm hrubé prizky. — Je kozovité 4-12 hodin
celkom zaplnena potravinami. Stred nakrdjajte na plétky 0,6 cm hrubé. Pouzite

8)  Naodstranenie kstok, jadier a stopiek sliviek, hrozna, Ceresniich vysuste na 50% a potom odstrafite kostky, najspodnejsi podnos susicky.

Jadrd atd. Tym zabrénite dniku Stavy z potravin. Mrkva Vyberte mladd s jemnymi korerimi. Naparujte, Je kozovitd 4-12hodin
, . N kym nezmékne, nakrajajte na plétky, kasky, kocky

TABULKA ODPORUCANYCH CASOV SUSENIA OVOCIA alebo rezance.

m Uvedené Casy st priblizné a zavisia od izbovej teploty, vihkosti ovzdusia, vihkosti vysusenych potravin Karfiol Do 2,21 horiicej vody nasypte 3 polievkové lyzice Jekozovity 5-15 hodin
a od toho, na aké tenké kusky su potraviny nakrajané. Prirodna Stavnatost potravin sa lisi. Ovocny cukor soliav tomto roztoku karfiol 2 minity macajte.
pri niektorych druhoch si vyzaduje dihsi cas susenia. Naparujte, kym nezmakne.

Ovocie Priprava Test vysusenia Cas Zeler Oddelte stonku od listov. Obe ¢asti starostlivo umyte. ~ Je krehky 4-12hodin

vysusenia Nakrajajte stonku na plétky s hribkou 0,6 cm.

Jablkd Zbavte ich Supky, jadier a nakréjajte na platky St makké 4-15hodin Najprv suste listy.
alet?o !(vuzky.'P‘red v\ozem‘m do Suf'Cky ich . Kukurica Pred naparovanim odstrafite Supku a pripadné kazy. ~ Je krehka 4-15 hodin
2miniity macajte. Potom ichvysustea polozte Predvarte cely kukuriény Klas. Kukuri¢né zmé zbavte

___nasudiacipodnos. klasu okréjanim a rozlozte na podnos. V priebehu

Marhule Vysuste ich rozkrojené napoly alebo rozkréjané St mékké 8-36 hodin suienia ni 4t 7amietaite.
na tvrtiny. Pred susenim ich upravte tak, aby — o - o P "
bola zachované farba a nebola poskodend Uhorka Oltipte ju, nakréjajte na hribku 0,3 cm a vysudujte. Jekozovitd 4-14hodin
Supka ovocia. Baklazén Skrétte, umyte, nakrdjajte na platky hrubé od 0,6 cm  Je krehky 4-14 hodin

Banény Zbavte ich 3upky a nakrdjajte na plétky s hribkou S mékké 5-24 hodin do12cma ite na podnosy.
03cm. _ Cibula a por Odstraite upku, nakrdjajte na hribku Je kozovita 4-10hodin

Bobulovité plody ~ Jahody by sa mali nakrajat na platky s hribkou Ziadna viditelna 5-24 hodin 1,2 cm, pocas suenia ni 4t zamiedaite.

02 m statne bcbufovne' plody nechajte vcelku. - vinkost Okra Poutivajte mladé, ttle tobolky. Umyte, skrétte Je kozovit 3-10 hodin
Bobulovité plody s voskovym povrchom umyte oy . ;

L anakrajajte na kraizky 0,6 cm hrubé.
Vo vriacej vode.

Ceresne Nezbavuijte ich stopiek, ak ich nebudete ihned Kozovité, ale 6-36 hodin Pazitka Odrezte ju a rozprestrite po ploche podnosu. Je krehka 4-10hodin
spracovavat. Ich polenie je volitelné, ak ich chcete  mazlavé Petrilen Roztrhajte namalé kuisky, vysuste, nasledne 2-10hodin
rozpolit, urobte tak, ak st 2 50% vysusené. v pripade potreby skratte.

Brusnice E):I:Iadne umyte, nakrajajte alebo ponechajte Zli;:gsafviditelha' 4-20 hodin Paitmak Postup je rovnaky ako pri mrkve.

. vl
Hroznové vino Umyte, odstrérite stonky a ponechajte celé. Makké, kozovité ~ 6-36 hodin Hrésok Pouzivajte malé a sladké kusky. Vyberte obsah struku  Je krehky 4-10hodin

(tmavofialové)

alahko predvarte (3-5 mindt).

Copyright © 2019, Fast CR, a.s.

Revision 04/2019



St krehké az. 4-10 hodin
kozovité

St krehké

Nakrjajte na platky alebo kriizky s dizkou
0,6 cm odstréiite semienka, umyte a vysusujte.

Paprika (zelena
anové korenie)

Zemiaky Ich olupanie je volitelné. Nakrajajte na platky 5-12 hodin
s hriibkou od 0,4 cm do 0,6 cm, na kocky alebo

franctizskym sposobom. Naparujte ako pri cvikle.

Tekvica Nakrajajte na malé kiisky. Pecte alebo naparujte, kym  Je kozovita 5-15 hodin
nezmékne. Nakrajajte na platky 2,54 7,6 cm Siroké,

olupte a odstrarite duzinu.

Rozkréjajte na 1,2 cm hrubeé platky a vlozte do

mixéra. Suste pomocou papiera na pecenie.

Paradajky Umyte, odstrante stopky. Macajte vo vriacej vode St kozovité 6-24 hodin
na zméaknutie Supky. Nakrajajte na polovicu alebo

na platky.

Kvaka Postup je rovnaky ako pri mrkve, nakrdjajte ju,

ale jemnejsie.

Cuketa Pozrite baklazén

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM
OBALOM

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

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamend, Ze poutité
elektrické a elektronické vyrobky sa nesmd pridat do bezného komunalneho odpadu. Pre
spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcené zbemé miesta.
Alternativne v niektorych krajinach Eurdpskej dnie alebo inych eurdpskych krajindch
mozete vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kipe ekvivalentného nového
produktu.

Spravnou likvidaciou tohto produktu pomozete zachovat cenné prirodné zdroje
a poméhate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a fudské
zdravie, ¢o by mohli byt dasledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si

Cesnak Rozdelte ho na jednotlivé striciky, odoberte 4-15 hodin
vonkajsiu Supku, nakrdjajte na platky a suste na

podnosoch.

Po ususeni ho v pripade potreby spracujte ako

chutovu prisadu (rozdrobte ho).

Velmi krehky

Listova zelenina Jevelmikrehka  4-10 hodin
($pendt, kapusta,

horcica, kvaka)
Huby

Dokladne umyte, odstrarite tuhé stonky.
Naparujte, kym nie je zelenina ovisnuta, nie viak
nasiaknutd.

KoZovité az 3-10 hodin
krehké - to

zdvisi od

ich velkosti

astaroby

Vyberte cerstvé, mladé huby. Odstrérite necistoty
kefkou alebo vihkou handrickou. Nakréjajte, skratte
alebo vysusujte veelku

- to zdvisf od ich velkosti

UDRZIAVANIE A OSETROVANIE

m Pred Cistenim pristroj vypnite a odpojte ho od elektrickej siete.

m Na cistenie jednotlivych podnosov susicky potravin postaci handricka, ktorti ste navihdili v miemom
roztoku saponatového Cistiaceho pripravku, v pripade vicsieho znecistenia mozete jednotlivé podnosy
umyt pod vlaznou tecticou vodou.

m Na distenie pristroja zi
- mozu narusit povrchovd tpravu.

m Aknebudete pristroj pouzivat, ulozte ho na suchom mieste mimo dosahu deti. Na ulozenie pristroja mozete
(po jeho predchadzajicom rozobrani) poutit jeho prepravny karton.

m Pred prvym poutitim je potrebné vietky casti prisluenstva (jednotlivé susiace poschodia, veko) susicky
dokladne umyt horticou vodou s pouzitim kuchynského saponétu a potom oplachnut pitnou vodou.

m Pred prvym pouzitim takisto odporicame uviest pristroj do chodu naprazdno a nechat v prevadzke
min. 4 hodiny. Po vypnuti nechajte pristroj a vietky Casti jeho prislusenstva ochladit a vyvetrat, aby boli
zbavené pripadného zépachu.

riedidla alebo bujlice oter

4, prip. Cistiace

TECHNICKE UDAJE

Menovité napétie 220-240V
Menovity kmitocet 50Hz
Menovity prikon. 230-250W
Trieda ochrany (pred trazom elektrickym pridom). 1
Hlu¢nost. 20dB(A)

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

Vysvetlenie technickych pojmov

Stupeni ochrany pred trazom elektrickym pradom:
Trieda Il - ochrana pred drazom elektrickym pridom je zaistend dvojitou alebo zosilnenou izoléciou.

Vyrobca si v ramci ia vyrobkov
atechnickych $pecifikacidch bez predchadzajiiceho upozorenia.

lje pravo na zmeny v texte, dizajne

Pri dvnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mézu v silade s nérodnymi predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurdpskej tinie

Ak cheete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyZiadaite si potrebné informécie od svojho predajcu
alebo dodévatela.

Likvidécia v ostatnych krajinach mimo Eurdpskej unie

Tento symbol je platny v Eurdpskej tinii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyZiadaite si potrebné informacie
0 spravnom spdsobe likvidacie od miestnych tradov alebo od svojho predajcu.

c € Tento vyrobok spliia vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nari vztahujd.
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