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Navod k obsluze a udrzbé

ELEKTRICKA SUSICKA POTRAVIN s ventilatorem FD129

Vyrobky zna¢ky SOLID dodava:
SOLID CZECH a.s., TF. SNP 402, 500 03 Hradec Kralové, Ceska republika
web: www.solid-czech.cz

Technicka data:
Typ: SOLID FD129

Napéti: 230 V AC, 50 Hz i
PFikon: 250 W \;//
Tfida ochrany: 11

Hladina akustického vykonu (dB)(A): <= 25 dB (A)

Provozni podminky:

Susicku potravin je mozné provozovat pouze v prostiedich s normalnimi vlivy. Vyrobek je urcen pouze pro domaci
pouziti. V jiném piipad¢€ se na vyrobek zaruéni reklamace nevztahuje.

Zaftizeni nesmi byt uvedeno v Cinnost v prostordach s nebezpeCim vybuchu a pozaru.

Princip cinnosti suSicky potravin

Dosahnuti co nejlepsich vysledku pfi praci se suSickou, pouZijte tyto pokyny jako zékladni navod a v§echny postupy
prubézné dopliujte o svoje vlastni poznatky. Zaznamenavejte si jednotlivé postupy, vahu susenych potravin, ¢as
potiebny na dokonalé vysuseni a podobné. SuSeni je metoda zalozena na odstraiiovani vody z potravin, jejim
ohfivanim za soucasného unikaji vlhkosti velmi rychle uz v pocatecnych fazich suseni, coz znamena, Ze absorbuje
vetsi mnozstvi tepla a uvoliiuje vetsi mnozstvi pary.

Metodika

Ovoce a zeleninu, kterou budeme zpracovavat, musi byt zrala, nejlepsi kvality a Cerstva.

Nezralym produktim bude chybét chut’ a barva, ptezralé mizou byt tvrdé nebo naopak velmi kasovité.

Ovoce a zeleninu umyjte a ocistéte. V ptipadé potieby oloupejte, nebo zbavte jader.

Dejte potraviny susit bezpotiebné po jejich nakrajeni. Mensi kousky se vysusi rychleji.

Uprava pred susenim

Enzymy nachazejici se v ovoci a zelenin€ ovliviiuji v procese zfetelné€ barvu a chut’. Tyto zmény pokracuji i pfi
suSeni. Aktivitu enzymt mtizeme utlumit vhodnou upravou pred pouzitim. Jednou z metod miize byt piehrati
zeleniny. Pfehfatim zeleniny zabranime zménam v zabarveni, urychlime proces suseni a vysusena zelenina se bude
lehce regenerovat (viz dale). Mnohé druhy ovoce se svétlou duzinou (jablka, merunky, broskve, nektarinky a hrusky)
maji pfi suseni tendenci ztmavnout. Abychom tento proces zamezili, miizeme pfed susenim ovoce predehi'at nebo
ponofit do vhodného nalevu:

* Ananasovy nebo citronovy dzus. Ponoite kousky ovoce piimo do dzusu. Po dvou minutach vyberte a ulozte na
tacky.

* Hydrogensificitan sodny — potravinaisky. Rozpust'te 1 ¢ajovou 1Zi¢ku ve Y4 1 vody. Malé kousky ovoce ponoite na
dvé minuty do roztoku. Tento postup zabrani ztraté vitaminu C a udrZi jasné barvy suseného ovoce. Hydrogen-



sifiCitan sodny seZenete ve své 1ékarné.

* Roztok kuchyniské soli.

* Roztok kyseliny askorbové nebo kyseliny citronové.

Ovoce mizeme predehiivat nad parou. Dbejte na zvySenou opatrnost, aby nedoslo k popaleni. Pfedehiivani mizeme
vykonavat i v uvedenych roztocich. Vhodné¢ je hlavné pro jablka, fiky, nektarinky, broskve, hrusky a svestky. Po
suSeni ziistane ovoce sladké a i barva bude zachovana. Ovoce s hrubsi slupkou (hrozny, malé tmavé Svestky, tfesné,
fiky a n€které bobulovité plody mtizou byt zahtaté i ve vod€. Tim se narusi slupka a proces suSeni se urychli. Pfed
suSenim takto pfed-upraveného ovoce zbavte nakrajené kousky zbytkt vlhkosti tak, ze je polozite na papirovy
ubrousek nebo Cisty hadiik.

Ovoce ukladejte na susici tacky v tenkych vrstvach. V ptipad¢ potieby pouzijte sitované platno, abyste zabranili
prilepeni nebo propadnuti malych kouskd ovoce pfes susici tacky. Mnozstvi suSenych potravin nesmi presdhnout %
plochy susici tacky a hrubé nakrajené kusy musi byt max. 0,6 cm.

Regenerace suSenych potravin

Ne vSechny druhy potravin se musi regenerovat. Mnoho druhil ovoce se pouziva ve své susené formé. Avsak mnoho
druhti zeleniny ma vyraznéjsi chut’ po regeneraci.

Bezpecnostni upozornéni:

* Pfed kazdym pouzitim susicku ovoce vizualné prohlédnéte a je-1i poskozena néktera jeji soucast, susicku
nepouzivejte.

- Poskozenou susicku ovoce nebo nékterou jeji soucast sami neopravujte. Opravu svéite odbornému servisu.

« Jestlize je napajeci piivod spotiebice poskozen, musi byt ptivod nahrazen vyrobcem nebo jeho servisnim technikem
nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné situace.

* Nedotykejte se vyhiivaného télesa a horkych ploch.

* Pfistroj pouzivejte mimo dosah déti a nesvépravnych osob.

* Nikdy nepokladejte sitiru, zastréku nebo cely pristroj do vody nebo jiné kapaliny, abyste se vyvarovaly ohné,
elektrického Soku ¢i jiné zranéni.

* Nikdy nepouzivejte zastréku jako vypinaci uz pripojenim nebo odpojenim od pfistroje v dobé, kdy je pfipojeny k
siti.

* Diilezité je vZdy vypnout pomoci sitového vypinace.

* Pokud spotiebi¢ pravé nepouzivate nebo ho chcete vycistit, vytahnéte siitiru ze zasuvky. Pied zapnutim ho nechte
vychladnout.

* Neumyvejte v mycce.

* Pouzivani prislusenstvi, které neni doporuc¢ené vyrobcem, mize vést k poskozeni piistroje, elektrickému Soku nebo
zranéni.

* Nepouzivejte venku.

* Nenechavejte viset $iiliru pies hranu stolu nebo lezet na horkém povrchu.

* Neumist'ujte spotiebi¢ v blizkosti tepla.

* Nepouzivejte spotfebic na jiné ucely nez je urceny.

* Nevlévejte do susicky vodu.

* Spotiebi¢ nepfemistujte bez dozoru a po kazdém jeho vypnuti odpojte sitovy pii-vod ze zasuvky.

* Pokud je sitovy piivod poskozeny, musi ho vyménit vyrobce, jeho servisni sluzby nebo kvalifikovana osoba, aby
se predeslo nebezpeci.

* Zajistéte, aby spotiebi¢ byl za provozu odkladan vzdy na rovny a stabilni podklad z nehotlavého materialu.

* Nikdy neponechavejte spotiebi¢ za chodu bez dozoru obsluhy.

* Opravu pfistroje svéite vyrobci nebo specializovanému servisnimu stredisku.

Tabulka na suSeni pro zeleninu

Zelenina Priprava Konzistence Cas
Artycoky Nakréjejte na pasky, povafte 5-8 minut v 2
dcl vody, obsahujici 1 polévkovou 1zici 4-12
citronove Stavy. Kiehka hod.
Chrest Umyjte a nakrajejte na 2 cm kousky. Kiehka 4-10

hod.




Zelené Nakrajejte na 2,5 cm kousky. Uvatte nad 4-14
fazolky parou, vysuste a pokladejte na susici tacky. | Kiehka hod.
Lilek Odstraiite nat’ a kofen, povaite, ochlad'te, Kfehlfé’
(cuketa) oloupejte sloupku a nakrajejte na kosticky tmave 4-12
nebo pasky. cervena hod.
Brokolice Ngkrajejte, umyjte a vafte nad parou 3-5 Kiehké 5-15
min. hod.
Zeli Ocistéte, nakrajejte na tenké pasky. 4-12
(kapusta) Pokladejte na spodni tacky susicky. Kozovita hod.
Mrkev Pouzijte mladsi, zdravou mrkev. Uvaite nad
parou, nakrajejte na kousky a pokladejte do
. N 4-12
suSicky. KozZovitd hod.
Kvétak Ponoite na 2 minuty kvétak do roztoku 21
vody a 3 polévkové 1zice soli. Uvaite nad 5-15
parou. Kozovita hod.
Celer Oddélte nat’ a koten. Oboje umyjte a
nakrajejte.
Listy a nat’ se susi dfive, poté je po ususeni
vyberte. Kiehka 4-12
hod.
Okurky Navkrajejte na kolecka hrubé asi 3 mm a Kozovita 4-14
suste. hod.
Lilek 4-14
(cuketa) Umyjte, nakrajejte na kolecka a suste. Kiehka hod.
Cil’)ule Oloupejte a nakrajejte na kolecka nebo 4-10
(porek) kosticky. Poté suSeni ob¢as promichejte. KoZovitd hod.
Petrzel Nakrajejte na malé kousky a vysuste. Kirehka ﬁ;)ldO
Hrasek Pouzijte jen mlady, Cerstvi a sladky hrasek. | Kiehka f;ldo
Brambory Oloupejte, nakrajejte na platky nebo 5-12
kosticky. Uvafite nad parou. Kiehka hod.
Rajcata Umyjte a ponofte do horké vody, abyste
odstranili slupku. Nakrajejte na pulky nebo 6-24
platky. Kozovita hod.
Cesnek Oddélte strouzky, odstraite vrchni slupku. Velmi 4-15
Po vysuSeni mtzete namlit. kiehka hod.
Houby Dikladné ocistéte, podle velikosti nakrajejte | Kozovita az | 3-10
a suste. kiehka hod.

Pokud chceme regenerovat zeleninu pro vareni, jednoduSe ponoite vysusené kousky do studené, neosolené vody a
prikryjte. Nechte nasaknout zhruba 2-8 hodin a podle mozZnosti vaite a té stejné vodé. Pokud je potieba pridejte vice
vody, preved’te k varu, potom sniZte teplotu a nechte jen mirné vafit. Sil pridejte az na konec vafeni. Zabrante
rozvafeni. Regeneraci kofenové zeleniny (mrkev, apod.) docilite pisobenim v ledové vodé nebo v lednicce.
Regenerovat potraviny je mozné namocenim, vafenim nebo kombinaci téchto postupi. Pokud regenerace
namocenim trva déle nez 1-2 hodiny, doporucujeme ji délat v ledni¢ce. Jedna odmérka suSené zeleniny odpovida
dvéma odmérkam regenerované zeleniny. Potiebny ¢as je 20 min. az dvé hodiny. Jedna odmeérka suseného ovoce
odpovida 1’2 odmeérce regenerovaného ovoce. Potebny Cas je 1-8 hodin. Susené nebo regenerované ovoce a zelenina
se da vyuzit mnohymi zpusoby: Jako rychlé obcerstveni doma, na cestach,... Kousky suseného ovoce je mozno

pouzit pti ptipraveé kolact nebo jinych cukrovin




Pro optimalni udrZeni nutri¢nich hodnot doporucujeme:

* Pii predehiivani dodrzujte spravny cas.

* Susené potraviny skladujte ve vhodnych nadobach v chladu, v suchu a na tmavém misté.

* Pravidelné kontrolujte, zda do skladovanych potravin nevnikla vlhkost.

* Spotiebujte co nejdiive.

* Pouzity roztok na namoceni pouzijte nasledné v dalsi pfiprave.

Suseni

Cas suseni zavisi na typu ovoce nebo zeleniny, na velikosti nakrajenych kouski a rozlozeni na susicim tacku. P¥ed
ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte nékolik kouskt a ochlad’te je. Horké kousky jsou mekké a vlhké jako
ty, které uz vychladly. Potraviny suste dostate¢né dlouho. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kiehka.
Spravné vysusené ovoce musi byt kozovité a vla¢né. Pro dlouhodobé uskladnéni nemusi byt susené ovoce vysusené
do takové miry, jako je suSené ovoce v obchodg.

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do folie (ne alobalu), do riznych kontejnerd a boxu
uréené na skladovani suchych potravin, na dobfe vétranych mistech. Pfed zabalenim suSené potraviny dikladné
ochlad’te. Balte po mensim mnozstvi, abyste hned po otevieni mohli spotfebovat cely obsah. Balte co nejtésnéji k
sob¢ a nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby s kovovym vikem.

Vymeéna suSicich tacka

Vase nova susicka potravin je navrhnuta tak, aby bez probléml odvadéla unikajici vlhkost ze susenych potravin.
Teplota nad platy ve spodni ¢asti suSicky je vzdy vyssi a i proces suseni je tu rychlej$i. Proto je vhodné obcas
zaménit spodni plata za vrchni a naopak.

Nezapomeiite!

Tabulka suSeni pro ovoce

* Nejlepsi vysledky dosahnete jen s kvalitnimi potravinami. Pouzivejte jen Cerstvé a zralé plody. VSechny uvedené
doby suseni jsou jen orientacni. Skuteéné doby suSeni zavisi od mistni teploty, vlhkosti vzduchu, obsahu vody v
potravinach a od hrubosti nakrajenych kouskd potravin. Obsah pfirodnich §t'av byva tak jisté rizny. Nékteré ovocné
cukry byvaji lepkavéjsi nez ostatni.

 Dikladné ocistéte potraviny pred susenim. Vase ruce, tak i pracovni plocha musi byt Cista.

* Cas suseni zavisi od velikosti nakrajenych kouskd, vlhkosti potravin a vlhkosti vzduchu.

* Pfed ochutndnim vybrané kousky nechejte nejprve dobie vychladnout.

* Kousky pokladejte na susici tac vedle sebe tak, aby se navzajem nepiekryvaly, ale jen dotykaly.

* Obcas zaménte poradi susicich plat, abyste zabezpecili rovnomérnéjsi suseni.

* Pted odstranénim pecek nebo jader, vysuste nejprve ovoce na 50%. Potom az vyberte pecky a jadra. Zabranite tak
nadmérnému kapani suseného ovoce.

Recepty Michané suSené ovoce

2 banany, ' kg jahod, 200 ml nakrdjeného

ananasu (z plechovky). Nakrajejte ovoce na

platky Siroké 5-6 mm. Po vysuseni a vychlazeni

pridejte michané ofisky.

Jablkové kolecka se skofici

2 kg jablek, 5 ¢ajovych 1zicek skoftice.

S vykrajovacem vykrojime cely stfed z jablek. Jablka nakrajime na 5-6 mm hrubé kolecka. Posypeme skofici a
susSime.

Citrusova trojka

1,5 kg pomerancd, 5 citrond, 4 velké grepy. Ovoce diikladn€ umyjeme. Karu nechame, nakrajime na platky 5-6 mm,
pokladame do susicky a susime.

Jahodovi lahoda

5 kg Cerstvych jahod — ocistéte a dejte do mixeru. Zalijte malym mnoZstvim jable¢ného dzusu a rozmixujte. Na
susici plato dame plastickou podlozku a pomoci vafecky rozetfeme na podlozku. Susime cca 6 hodin podle toho ¢i
chceme, aby vysledny produkt byl kiehky nebo méekky. Vrchni viko musi byt pii suSeni oteviené.

Piiprava jogurtu

1. Do misky na salat nalijte 1 litr nizkotu¢ného mléka.

2. Ohftejte na sporaku. Tésné pred varem sundejte ze sporaku.

3. Vmichejte dvé polévkové 1zice cerstvého bilého jogurtu.

4. Nalijte do jogurtovych kelimki a prikryjte vickem. Kelimky od margarinu jsou pro tento ucel nejvhodnéjsi.




5. Postavte na susici tac a nechte zapnuté 9 hodin.
6. Pied spotfebou doporucujeme vychladit v chladnicce. Pied pfidanim jogurtové kultury mizete piidat malé
mnozstvi medu nebo ovocného sirupu.

Ovoce Priprava Konzistence cas

Jablka Nekr'a.Je.Jte, odstranite stfed z jablek a Videna 4-15
nakréjejte hod.
na platky nebo krouzky. Ponofte do roztoku
na
2 min. Vysuste a poloZte na suSici plata.

Merunky Suste rozfezané na polovicky nebo ctvrtky Vlacna 8-36
slupkou smérem dolt. Uprava pred hod.
ptipravou
umozni zachovani barvy a zabrani
popraskani
slupky.

, . L. . o 1 5-24
Banany Oloupejte a nakrajejte na platky silné 3 mm. | Kiehka hod
Bobuloviny Jahody nakrajejte na 1cm Siroké kousky. Zadna 151;)2(14

Ostatni bobuloviny nechte v celku. pozorovatel
Bobuloviny
s hrubsi slupkou ponofte do horké vody. na vlhkost.

Tiesné Stopky odstrante az tésné pred suSenim. Kozovita, g;)3d6
Muizete nakrajet v polovin€ suseni. lepkava

Pazitka Nasekejte a nasypte na susici tacky. Kiehka ﬁ;)ldo

Brusinky Dukladné omyjte, nakrajejte nebo suste Sucha 4-20
veelku. hod.

. N " ix s 6-36

Hrozny Omyjte a odstraiite stopky. Suste v celku. Vlacna hod

(hrozinky) a kozovita

Nektarinky Nemusite oloupat. Nakrajejte na 1cm hrubé | V1acna 161;)2(14
kousky nebo krouzky. Suste slupkou
smérem
dold.

Broskve Na}’krvajejte na ¢tvrtky nebo poloviny, v V04cna 5-24
prabéhu hod.
suseni muZete odstranit slupku. a kozovita

Hrusky Olourpejlte, odstraiite jadra a stopky, Videna 5-24
nakrajejte hod.
na kousky. a kozovita

Ananas Oloupejte a pokrajejte na kousky. Vlacna 6-36

(Cerstvi) hod.

Ananas Vylijte stavu a osuste. Pokladejte na susici Kozovita 161;)3(16

(konzervované) | tacky.

Svestky Umyjte, suste veelku nebo rozptilené, v Vlacna 5-24

poloving suSeni miZzeme odstranit pecky. hod.




Ccz

— Likvidace odpadu:
Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatii do doméaciho odpadu. Je nutné
odvézt ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zatizeni. Zajisténim spravné
likvidace tohoto vyrobku pomizete zabranit negativnim dasledkiim pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi,
které by jinak byly zpisobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci
tohoto vyrobku zjistite u ptislusného mistniho ufadu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v

obchodg, kde jste vyrobek zakoupili.

Upozornéni:
Po ukonceni jeho Zivotnosti je nutno jej likvidovat dle platnych zakont
o odpadech. Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodg¢.

ZARUCNI LIST
Zarucni a pozarucni servis zajiSt'uje:
ATYV Moravias. r. o.
K3irova 45, 619 00 Brno, Ceska republika
tel/fax.: 541 249 327
email: opravy@atv-servis.cz

WWW.atv-servis.cz

Zaruku lze uplatnit pouze na vyrobni vady. Do vyrobku nesmi byt provedeny zadné ipravy a zmény.
Zaruku nelze uplatnit na vady zptisobené nespravnym pouzivanim, které je v rozporu s navodem a vady
zpusobené vyss$i moci (napft. zivelné pohromy...). Vyrobky k zarucni a pozarucni opravé se piijimaji
pouze v Cistém a kompletnim stavu. Standardni zaruka je poskytovana po dobu 24 mésicti od data
zakoupeni vyrobku spotiebitelem. Zaruka je poskytovana na zakladé piedlozeni zaruc¢niho listu a
dokladu o zakoupeni vyrobku s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a razitkem prodejny.



