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ELEKTRICKA SUSICKA POTRAVIN s ventilitorom FD129

Vyrobky znacky SOLID dodava:
S-ELEKTRO s. 1. 0., K priehrade 8, 013 42 Horny Hricov, Slovakia
web: www.solid-czech.cz/sk/

Technicka data:

Typ: SOLID FD129
Napitie: 230 V AC, 50 Hz
Prikon: 250 W

Trieda ochrany: I

Deklarovand hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 25 B(A),
¢o predstavuje hladinu A akustického vykonu vzhl'adom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Prevadzkové podmienky:

Susicku potravin je mozné pouzivat  len v prostredi s normalnymi vplyvmi. Vyrobok je urceny len pre
pouzitie v domacnostiach. V inom pripade sa na vyrobok zaruc¢na reklamacia nevzt'ahuje. SusSicka
potravin nesmie byt uvadzana v ¢innost’ v priestoroch s nebezpecenstvom vybuchu a poziaru. Fotografie a
obrazky su len ilustracie. Tlacové chyby vyhradené.

Princip ¢innosti susicky potravin

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov pri praci so susickou, pouzite tieto pokyny ako zakladny navod a
vietky postupy priebezne dopliajte o svoje vlastné poznatky. Zaznamenavajte si jednotlivé postupy,
najmi vahu susenych potravin, ¢as potrebny na dokonalé vysuSenie a podobne. Suseni je metdda zaloZzena
na odstrafiovani vody z potravin, ich zohrievanim za su¢asného odvadzania unikajticej vlhkosti od
suSenych potravin. Mnohé potraviny stracaju svoju vlhkost’ vel'mi rychlo uz v poc¢iato¢nych fazach
suSenia, ¢o znamena, Ze absorbuju vac¢sie mnozstvo tepla a uvolnuju vicsie mnozstvo pary.

Metodika

Ovocie a zeleninu, ktora budeme spracovavat musi byt zrela, najlepsej kvality a Cerstva. Nezrelym produktom bude
chybat’ chut’ a farba, prezreté moézu byt tvrdé alebo naopak vel'mi kasovité. Ovocie a zeleninu umyte a ocistite. V
pripade potreby olupte, odkostkujte, alebo zbavte jadier. Dajte potraviny susit’ bezprostredne po ich nakrajani.
Mensie kusky sa vysusia rychlejsie.



Uprava pred suSenim

Enzymy nachadzajuce sa v ovoci a zelenine ovplyviiuju v procese zretie farbu a chut’. Tieto zmeny pokracuju aj
pocas susenia. Aktivitu enzymov mozete utlmit’ vhodnou pred tpravou. Jednou z metdod mdze byt’ predhriatie
zeleniny. Predhriatim zeleniny zabranime zmenam v zafarbeni, urychlime proces suSeni a vysusena zelenina sa bude
l'ahSie regenerovat’ (vid’ d’alej). Mnohé druhy ovocia so svetlou duzinou (jablka, marhule, broskyne, nektarinky a
hrusky) maju pocas susenia tendenciu stmavnit. Aby sme tento proces obmedzili, m6Zeme pred suSenim ovocie
predhriat’, alebo ponorit’ do vhodného nalevu:

* Ananasovy, alebo citronovy dzus. Ponorte kusky ovocia priamo do dzasu. Po dvoch minttach vyberte a uloZte na
tacky.

Hydrogén siri¢itan sodny — potravinarsky. Rozpustite 1 ¢ajovou lyzi¢ku vo % 1 vody. Malé kiisky ovocia ponorte na
dve minuty do roztoku. Tento postup zabrani strate vitaminu C a udrzi jasné farby susené¢ho ovocia. Hydrogén
siri¢itan sodny pytajte vo svojej lekarni.

Roztok kuchynskej soli.

Roztok kyseliny askorbovej alebo kyseliny citronove;.

Ovocie mézeme predhrievat’ nad parou. Dbajte na zvySenu opatrnost’, aby nedoslo k popaleniu. Predhrievanie
mdzeme vykonavat’ aj v uvedenych roztokoch. Vhodné je najma pre jablka, figy, nektarinky, broskyne, hrusky a
slivky. Po suSeni zostane ovocie sladké a i farba bude zachovana. Ovocie s hrubsou Supkou (hrozno, malé tmavé
slivky, Ceresne, figy a niektoré bobulovité plody mézu byt’ zohriate aj vo vode. Tym sa narusi Supka a proces susenia
sa urychli. Pred suSenim takto pred upraveného ovocia zbavte nakrajané kasky ubytkov vlhkosti tak, Ze ich polozite
na papierovy obrusok, alebo Cistti handricku. Ovocie ukladajte na susiace tacky v tenkych vrstvach. V pripade
potreby pouzite sietované platno, aby ste zabranili prilepeniu, alebo prepadnutiu malych kiskov ovocia cez suSiace
tacky. Mnozstvo suSenych potravin nesmie presiahnut’ % plochy suSiacej tacky a hribka nakrajanych kuskov musi
byt max. 0,6 cm

Regeneracia su§enych potravin

Nie vSetky druhy potravin sa musia regenerovat. Mnoho druhov ovocia sa pouziva vo svojej susenej forme. Avsak
mnoho druhov zeleniny ma vyraznejSiu chut’ po regeneracii.

Ak chceme regenerovat’ zeleninu pre varenie, jednoducho ponorte vysusené kiisky do studenej, neosolenej vody a
prikryte. Nechajte nasiaknut’ zhruba 2-8 hodin a podl'a moznosti varte v tej istej vode. Ak je treba pridajte viac vody,
prived’te do varu, potom znizte teplotu a nechajte len mierne vriet'. Sol pridajte az na koniec varenia. Zabrante
rozvareniu. Regeneraciu korenovej zeleniny (mrkva, apod.) prevadzajte v ladovej vode, alebo v chladnicke.
Regenerovat’ potraviny mozno namocenim, varenim, alebo kombinaciu

tychto postupov. Ak regeneracia namocenim trva dlhsie nez 1-2 hodiny, odporu¢ame ju robit’ v chladnicke. Jedna
odmerka susenej zeleniny zodpoveda dvom odmerkam regenerovanej zeleniny. Potrebny ¢as je 20 min. az dve
hodiny. Jedna odmerka suseného ovocia zodpoveda 1 2 odmerke regenerovaného ovocia. Potrebny ¢€as je 1-8 hodin.
Susené nebo regenerované ovocia a zelenina sa da vyuzit mnohymi spésobmi: ako rychle obcerstvenie doma, na
cestach,... Kusky suSené¢ho ovocia mozno pouzi pri priprave kolac¢ov alebo cukrikov.

Pre optimalne udrZanie nutricnych hodnét odporucame: - Pri predhrievani dodrzujte spravny cas. Susené
potraviny skladujte vo vhodnych nadobach na chladnom, suchom a tmavom mieste. Pravidelne kontrolujte ¢i do
skladovanych potravin nevnikla vlhkost’. Spotrebujte ¢o najskor. Pouzity roztok na namocenie pouzite nasledne v
d’alSej priprave.

Susenie Cas susenia zavisi na typu ovocia, alebo zeleniny, na velkosti nakrajanych kuskov a rozloZenia na suiacu
tacku. Pred ochutnanim potraviny, ktora sa susi, odoberte niekol’ko kiiskov a ochlad’te ich. Horuce ktsky si méksie a
vlacnejsie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny suste dostatocne dlhy ¢as. Spravne vysusena zelenina musi byt tvrda
a krehka. Spravne vysuSené ovocie musi byt’ kozovité a vlacne. Pre dlhodobé uskladnenie nemusi byt suSené ovocie
vysusené do takej miery ako je susené ovocie v obchodu.

Balenie a skladovanie Susené potraviny je mozné dlhodobo skladovat’ zabalené do fo6lie (nie alobalu), do r6znych
kontajnerov a boxov ur¢enych na skladovanie potravin na suchych, dobre vetranych miestach. Pred zabalenim
suSené potraviny dokladne ochlad’te. Bal'te po mensim mnozstvach, aby ste po otvoreni mohli spotrebovat’ cely
obsah naraz. Bal'te ¢o najtesnejsie k sebe a nepouzivajte kovové nadoby, alebo nadoby s kovovym vekom.
Vymienanie suSiacich podnosov Vase nova susicka potravin je navrhnuté tak, aby bez problémov odvadzala
unikajucu vlhkost’ zo susenych potravin. Teplota nad tackami v spodnej Casti susicky je vzdy vyssia a aj proces
suSenia je tu rychlejsi. Preto je vhodné obcas zamenit’ spodni tacky za vrchné a naopak.

Nezabudnite ! - Najlepsie vysledky dosiahnete len s kvalitnymi potravinami. Pouzivajte len Cerstvé a zrelé plody.



Dokladne ocistite potraviny pred susenim. Vase ruky ako aj pracovna plocha musia byt’ Cisté.

Cas susenia zavisi od vel’kosti nakrajanych kiiskov, vlhkosti potravin a vihkosti vzduchu

Pred ochutnanim vybraté kisky nechajte najskor dobre vychladnit'. Kusky poukladajte na susiacu tacku vedl'a seba
tak, aby sa navzajom neprekryvali, ale iba dotykali. Obcas zamente poradie susiacich podnosov, aby ste zabezpecili
rovnomernejsie suSeni. Pred odstranenim kociek alebo jadier, vysuste najskor ovocie na 50 %. Potom az vyberte
kostky a jadra. Zabranite tak nadmernému kvapkaniu suseného ovocia. Recepty MieSané susené ovocie 2banany, %2
kg jahod, 200 ml pokrajaného ananasu (z plechovky). Pokréajajte ovocie na platky Siroké 5-6 mm. Po vysuSeni a
vychladeni pridajte miesané oriesky. Jablkové kolecka so $koricou 2 kg jabik, 5 ¢ajovych lyzi¢iek Skorice.

S nozom vykrojime cely stred z jabik. Jablka nakrajame na 5-6 mm hrubé kolieska.

Posypeme $koricou a susime.

Citrusova trojka 1,5 kg pomarancov, 5 citrénov, 4 velké grapefruity.

Ovocie dokladne umyjeme. Kiru ponechame, nakrajame na platky 5-6 mm, poukladame do susi¢ky a suSime.
Jahodova lahédka 'z kg Cerstvych jahdd — oCistime a ddme do mixéra. Zalejte malym mnoZzstvom jablkového
dzhsu a rozmixujte. Na suSiace tacky dame plasticku podlozku a pomocou varesky rozotrieme na podlozku. Susime
cca 6 hodin podl’a toho ¢i chceme, aby vysledny

produkt bol krehky, alebo mikky. Vrchni veko musi byt pri suseni otvorené.

Priprava jogurtu 1. Do misky na $alat vlejte 1 liter nizkotu¢ného mlieka. 2. Zohrejte na Sporaku. Tesne pred varom
zlozte zo Sporaku. 3. Vmiesajte dve polievkové lyzice Cerstvého bieleho jogurtu. 4. Vlejte do jogurtovych téglikov a
prikryte vrchnakom. Tégliky od margarinu st pre tento ucel najvhodnejsi. 5. Postavte na susiaci tacku a nechajte
zapnuté pocas 9 hodin. 6. Pred spotrebou odpori¢ame vychladit’ v chladnicke. Pred pridanim jogurtovej kultiry
mozete pridat’ malé mnozstvo medu, alebo ovocného sirupu.

Tabul'ka suSenia pre ovocie

Vsetky uvedené doby suSenia st len orientacné. Skutocné doby susSenia zavisia od izbovej teploty, vlhkosti vzduchu,
obsahu vody v potravinach a od hribky nakrajanych kuskov potravin. Obsah prirodnych Stiav byva tak isto rézne.
Niektoré ovocné cukry byvaju lepkavejsie neZ ostatné.

Ovocie Priprava Konzistencia cas
Jablka Rozr’e.zt’e, odstrante stred s jadrami a Vi4cna 4-15
nakréjajte hod.
na platky, alebo kruzky. Ponorte do roztoku
na
2 min. Vysuste a pokladajte na suSiace
tacky.
. . . . o 8-36
Marhule Suste rozrezané na polovicky, alebo Stvrtky | V1acna hod
Supkou smerom nadol. Pred priprava
umozni
zachovanie farby a zabrani popraskaniu
Supky.

. “ Lo . o . 5-24
Banany Osupte a nakrdjajte na platky silné 3 mm. Krehka hod
Bobuloviny J ahody’nakrajajte na lcm Siroké kusky. Ziadna 5-24

Ostatné hod.
bobuloviny nechajte v celku. Bobuloviny pozorovatel'-
s hrubsou Supkou ponorte do vriacej vody. na vlhkost’.
Ceresne Stopky odstraiite az tesne pred susenim. Kozovita, 161;)3(16
Moézete odkdstkovat’ polovici susenia. lepkava
Pazitka Posekajte a nasypte na susiace tacky. Krehka ﬁ;ldO
Brusnice Dokladne omyte, pokrajajte nebo suste Sucha 4-20
veelku. hod.
. o “ o 6-36
Hrozno Omyje a odstrante stopky. Suste v celku. Vlacéne hod




(hrozienka)

a kozovité

Nektarinky Nemusite oSupat’. Nakrajajte na 1cm hrubé Vla¢na ‘ 3;2(14
kusky, alebo kruzky. Suste Supkou smerom
nadol.
L y . x 5-24
Broskyne Pokréjajte na Stvrtky, alebo polovicky, Vlacna hod
v priebehu susenia moZzete odstranit’ Supku. | a kozovita
Hrusky Olupte, odstraite jadra a stopky, pokrajajte Vi4cna 5-24
na hod.
kusky. a kozovita
Ananas Osupte a pokrajajte na kasky. Vlacna 6-36
(Cerstvi) hod.
Ananas Zlejte stavu a osuste. Poukladajte na susiace | Kozovita 161:;16
(zavarané) tacky.
Slivky Umyte, suste v celku, alebo rozpolené, v Vlacna 5-24
polovici susenia moZzete odstranit’ kostky. hod.
Tabul'a na suSenia pre zeleninu
Zelenina Priprava Konzistencia Cas
Articoky Nakrajajte na pasiky, povarte 5-8 minut v 2
dcl vody, obsahujucej 1 polievkovu lyzicu 4-12
citronove Stavy. Krehka hod.
Spargle Umyte a nakrajajte na 2.fcm kusky. Krehka ﬁ;ldo
Zelena Pokréjajte na 2,5 cm kuasky. Uvarte nad
fazulky parou, vysuste a poukladajte na suSiace 4-14
tacky. Krehka hod.
Cvikla Odstrate vihat a koref, povarte, ochlad’te, Krehka,
oStipte Supu a nakrajajte na kocky, alebo tmavo 4-12
pasiky. cervena hod.
Brokolica qurajajte, premyte a varte nad parou 3-5 Krehké 5-15
min. hod.
Kapusta Ocistite, pokrajajte na tenké pasiky. 4-12
(kel) Poukladajte na spodné tacky susicky. Kozovita hod.
Mrkva Pouzite mladu, zdravi mrkvu. Uvarte nad
parou, pokrajajte na kisky a poukladajte do
" . 4-12
susicky. Kozovita hod.
Karfiol Ponorte na 2 minuty karfiol do roztoku 21
vody a 3 polievkovych lyzic soli. Uvarte 5-15
nad parou. Kozovita hod.
Zeler Oddel'te vinat’ a koren. Oboje umyte
a pokréjajte. Listy a vnat’ sa ususi skor,
preto
ju po ususeni vyberte. Krehka 4-12
hod.
. . o y . 4-14
Uhorky Narezte na kolieska hrubé asi 3 mm a suste. | Kozovita

hod.




Baklazan 4-14
(cuketa) Umyte, pokrajajte na kolieska a suste. Krehka hod.
Cibule (por) | Osupte a pokrajajte na kolieska, alebo 4-10
kusky. Pocas suSenia ob¢as premiesajte. Kozovita hod.
Petrzlen Pokréjajte na malé kusky a vysuste. Krehka ﬁ;ldO
Hrasok Pouzite jen mlady, Cerstvy a sladky hrasok. | Krehka ﬁ;)ldo
Zemiaky Osupte, nakrajajte na platky, alebo kocky. 5-12
Uvarte nad parou. Krehka hod.
Paradajky Umyte a ponorte do vriacej vody, aby ste
odstranili Supku. Nakrajajte na polovicky, 6-24
alebo platky. Kozovita hod.
Cesnak Oddelte struciky, odstrante vrchnt Supku. Velmi 4-15
Po vysuseni mozete pomliet’. krehka hod.
Huby Dékladne ocistite, podl'a velkosti nakrajajte | Kozovitaaz | 3-10
a suste. krehka hod.

Bezpecnostné upozornenie:

Pred kazdym pouzitim susicku ovocia vizualne prehliadnite a ak je poSkodena niektora jej sucast’, susicku ovocia
nepouzivajte.

Poskodenu susi¢ku ovocia alebo niektoru jej sii€ast’ sami neopravujte. Opravu zverte odbornému servisu.

Ak je privodny kabel spotrebica poskodeny, musi byt nahradeny vyrobcom alebo servisnym technikom alebo inou
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecnej situacie.

Nedotykajte sa vyhrievaného telesa a hortcich ploch.

Pristroj pouzivajte mimo dosah deti a nesvojpravnych osob.

Nikdy nedavajte $ntiru, zastréku alebo cely pristroj do vody alebo inej kvapaliny, aby ste sa vyvarovali ohiiu,
elektrického Soku ¢i inému zraneniu.

Nikdy nepouzivajte zastrCku ako vypinac¢i uz pripojenim alebo odpojenim od pristroja v dobe, ked’ je pripojeny k
sieti.

Délezité je vzdy vypnut’ pomocou sietového vypinaca. Pokial spotrebi¢ prave nepouzivate alebo ho cheete vy¢istit,
vytiahnite $nuru zo zasuvky.

Pred zapnutim ho nechajte vychladnut.

Neumyvajte v umyvacke riadu.

Pouzivanie prislusenstva, ktoré nie je doporuc¢ené vyrobcom, moze sposobit’ k poskodenie pristroja, elektrického
Soku alebo zranenie.

Nepouzivajte vonku.

Nenechavajte visiet’ Snuru cez hranu stole alebo lezat’ na teplom povrchu.

Neumiestnujte spotrebic v blizkosti tepla.

Nepouzivajte spotrebic na iné ucely ako je urceny.

Nevlievajte do susi¢ky vodu.

Spotrebi¢ nepremiest’ujte bez dozoru a po kazdom jeho vypnuti odpojte sietovy privod zo zasuvky.

Zaistite, aby spotrebic bol za prevadzky odkladany vzdy na rovny a stabilny podklad z nehorl'avého materialu.
Nikdy neponechavajte spotrebic za prevadzky bez dozoru obsluhy. Opravu pristroja zverte vyrobcovi alebo
Specializovanému servisnému stredisku.



Likvidacia odpadu:

L Elektrické zariadenie z domacnosti: Ak nechcete vas elektricky pristroj d’alej pouzivat, odovzdajte ho
prosim na verejnom mieste ur¢enom na tieto ucely, alebo na mieste ich spatného odberu. Elektrické pristroje v
ziadnom pripade nevyhadzujte do nadob s netriedenym odpadom (vid’ zobrazeny symbol preskrtnutého odpadkového
ko3a). Dalsie pokyny k likvidacii: Odovzdajte pristroj v stave, ktory umozni jeho neskorsiu recyklaciu alebo
znehodnotenie. Batérie vopred odstraiite a zabrante poskodeniu nadob obsahujuce tekutiny. Elektrické pristroje mozu
obsahovat’ skodliviny. Pri zlej manipulacii alebo pri poskodeni pristroja mdze pri jeho neskorsej recyklacii dojst’ k
poskodeniu zdravia alebo znecisteniu zivotného prostredia.

ZARUCNY LIST
Zaruka a servis:

Zaru¢né opravy uplatiiujte u svojich predajcov.

Zaruku mozete uplatnit’ len na vyrobné chyby. Do vyrobku nesmu byt urobené Ziadne upravy a zmeny. Zaruka sa
neda uplatnit’ na chyby sposobené nespravnym pouzivanim, ktoré je v rozpore s navodom a chyby sposobené
vy$sou mocou (napr. zivelné pohromy). Vyrobky na zaru¢nu a pozaru¢na opravu sa prijimaju len v ¢istom a
kompletnom stave. Standardna zaruka je poskytovana po dobu 24 mesiacov od datumu zakiipenia vyrobku
spotrebitelom. Zaruka je poskytovana na zaklade predlozenia zaru¢ného listu a dokladu o zaktiipenia vyrobku s
typovym oznacenim vyrobku, datumom predaja a peciatkou predajne.



