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Rohnson-
Navod k pouziti
SUSICKA POTRAVIN

R-290

Pfed pouzitim tohoto spotfebiCe se prosim seznamte s ndvodem k jeho obsluze.
Spotfebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je popsano v tomto navodu k pouZiti. Navod
uschovejte pro pfipad dalsi potfeby.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY o
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI.

Pfed pfipojenim spotfebice k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se napéti
uvedené na typovém Stitku spotfebice shoduje s elektrickym napétim
zasuvky.

Spotfebi¢ pfipojujte pouze k Fadné uzemnéné zasuvce.

Upozornéni

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a star$i a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotfebice bezpecnym zpusobem a rozumi pfipadnym
nebezpe&im. Cisténi a Udrzbu provadénou uzivatelem nesméji vykonavat
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Spotfebi€ a jeho sitovy kabel
udrZujte mimo dosah déti mladSich 8 let.

Déti si se spotfebicem nesméji hrat. Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

Pfistroj neni uren pro provoz prostfednictvim externiho ¢asovace nebo
samostatného dalkového ovladaciho systému.

Béhem provozu spotiebite je nutné vlozit pod néj zaruvzdomy material
(keramickeé obklady, dlazba).

Nespravné pouzivani pfistroje mize zpusobit poruchu a nefunkénost
spotfebice.

Nikdy nepouZivejte poSkozeny pfivodni kabel nebo vidlici. Je-li pfivodni kabel
poskozen, musi jej vyménit vyrobce, opravnény zastupce nebo kvalifikovana
osoba, aby se pfedeslo nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

Nevedte kabel pod kobercem a nepfikryvejte jej.

Opravy a udrzbu smi provadét jen kvalifikovany servisni zastupce.

Nikdy nepouZivejte pfisluSenstvi, které neni dodavano s timto pfistrojem,
nebo neni ureno pro tento pfistroj.

Pfistroj neumistujte na parapety oken.

Ujistéte se, Ze sitovy kabel a vidlice se nemohou dostat do kontaktu s vodou
nebo vihkosti.

Pfistroj umistéte vzdy na rovny, suchy povrch.
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Spodni Cast pfistroje, ke které je pfiveden sitovy kabel, neponofujte do vody
nebo jiné tekutiny. Do pfistroje nelijte vodu, ani jiné tekutiny.

Pfistroj nepokladejte na elektricky, ani plynovy vafi€, Ci v jeho blizkosti.
Neumistujte jej v blizkosti otevieného ohné a jinych pfistroju nebo zafizeni,
ktera jsou zdrojem tepla.

Nepokladejte sitovy kabel pfistroje v blizkosti horkych ploch, nebo pfes ostré
pfedméty. Na sitovy kabel nepokladejte tézké predméty, kabel umistéte tak,
aby se po ném neslapalo, aby se o néj nezakopavalo. Dbejte na to, aby
napajeci kabel nevisel pfes okraj stolu, nebo aby se nedotykal horkého
povrchu.

Pistroj je urCen pro pouZiti v domacnostech.

Pristroj nesmi byt pouzivan pro jiné Ucely, nez ke kterym byl urcen.

Vypojte spotfebi€, pokud ho nepouzivéte, Cistite, vkladate &i vyjimate
soucastky.

CISTENI A UDRZBA

Pred ¢isténim zkontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojeny od sité a nechte jej
vychladnout.

Vycistéte télo spotrebie vihkou utérkou a poté vysuste.

Nepouzivejte kovové kartace, drsné prostiedky a agresivni CistiCe, nebot
mUZete spotfebi¢ poskodit.
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POPIS PRISTROJE

1. Viko

2. Nastavitelny plat
3. Zakladna

4. Tlacditko ,+*

5. Tladitko ,-"

6. Tladitko ,TIME®

7. Tladitko , TEMP*

8. Tlagitko Power/OK

POUZIT| PRISTROJE

e SuSeni potravin je efektivni zplsob uskladnéni.

o Teply vzduch nastavené teploty cirkuluje volné uvnitf spotfebiCe mezi hornimi
a spodnimi platy. Timto se potraviny, uloZzené na platech spotfebice susi
rovnomérné a s minimalni ztratou vitamint. Takto si miZete vychutnat ovoce,
zeleninu, houby a dalSi potraviny pfipravené bez Skodlivych latek po cely rok.

¢ S timto spotfebiCem muZzete také susit kvétiny, Ié¢ivé bylinky nebo pfipravovat
ceredlie.

PRED PRVNIM POUZITIM
o Vyjméte spotfebi¢ z obalu.
o Umyjte viko a ¢asti pfistroje.
o NEPONORUJTE ZAKLADNU SUSICKY DO VODY, POUZE JI OTRETE
MOKRYM HADRIKEM.
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POSTUP

UloZte pfedem pfipravené potraviny na plata. Kousky potravin musite poloZit
tak, aby vzduch mohl dobfe cirkulovat. Je mozné nastaveni vysky plat.
Nepokladejte vice kouskd potravin na sebe.

Umistéte plata na zékladnu.

Spotrebi¢ uzaviete vikem, které musi byt pouzito béhem celého procesu
suseni.

Pfipojte spotfebi k elektrické siti.

Stisknéte tlacitko Power/OK, na displeji se objevi ,ON, tim se susi¢ka uvede
do pohotovostniho rezimu. V pfipadé, Ze opét stisknete tlacitko Power/OK, se
na displeji zobrazi ,OFF* a tim se pfistroj vypne.

KdyzZ je pfistroj v pohotovostnim rezimu stisknéte tlacitko ,TEMP* a ,35 °C*
zatne blikat na displeji. Stisknutim tlacitek ,+* nebo ,-,nastavte poZzadovanou
teplotu. Kazdé stisknuti tlaCitka znamena zvy3eni, i sniZeni teploty 0 5 °C.
Teplotni rozsah suseni je 35°C-70°C.

Stisknutim tlacitka , TIME® se na displeji objevi ,blikajici* ,1:00%, naslednym
stisknutim tlaCitek ,+* nebo ,-, nastavte poZzadovany ¢as suSeni. Pokud
chcete poZzadovany €as nastavit rychleji, staci podrZet tlagitka ,+* nebo ,-,.
Jakmile je nastavena pozadovana teplota i Cas, stisknéte tlaCitko ,Power/OK"
a pfistroj se uvede do provozu. Béhem suseni muzete sledovat ¢as i teplotu
na displeji. Zménit ¢as nebo teplotu Ize kdykoliv béhem suseni, stejnym
postupem zminénym vyS3e.

Maximalni ¢as provozu pfistroje je 19 hodin a 59 minut. Susicka se
automaticky vypne po dosazeni nastaveného ¢asu. Zkontrolujte suroviny,
pokud nejsou zcela vysudené, nastavte pfistroj znovu na dali suseni.

Poznamka: Doporucujeme pouzit vSech 5 plat béhem suSeni, bez ohledu na to, kolik
plat je prazdnych.
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DOPORUCENE TEPLOTY:
Bylinky 35-40 °C

Listova zelenina 40 °C
Chléb 40-50°C

Zelenina 50-55°C

Ovoce 55-60°C

Maso, ryby 65-70°C

DALSi POKYNY

o  Oplachnéte potraviny pfed vlioZzenim do spotfebie. Do spotfebiCe nedavejte
mokré pokrmy, odstraite pfebyte¢nou vodu.

e Muzete vyménit pozici plat, pokud nejsou vSechny pokrmy je$té dostatecné
suché. Horni plato dol(i, bliz k zakladné a spodni plato nahoru.

o Neékteré ovoce je pokryto pfirozenou ochrannou vrstvou, a proto mize suseni
takového ovoce trvat delSi dobu. Abyste tomuto zabranili, povarte pokrmy
pfiblizné 1-2 minuty a poté vloZte do chladné vody a odstrarite pfebytecnou
vodu.

o Doba sudeni zavisi od teploty a vlhkosti v mistnosti, irovné vihkosti potravin,
tloustky kusl apod.

SUSENi OVOCE
e Ovoce oplachnéte.
o QOdstranite jadra a odfiznéte poSkozené ¢asti.
o Nakrajejte na kusy, které poloZite volné na plata.
e Ovoce miZete namodit do citronové nebo ananasové Stavy, abyste zabranili
jeho znehodnoceni.
e Pokud chcete ovoce navonét, mizete pfidat skofici nebo kokos.
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SUSENI ZELENINY
e Zeleninu oplachnéte.
e Odstranite jadra a odfiznéte poskozené ¢asti.
o Nakrajejte na kousky, které poloZite volné na plata.
o Doporucujeme vafit zeleninu pfiblizné 1-5 minut, poté vioZit do studené vody
a nasledné vodu odstranit.

SUSENI LECIVYCH BYLINEK
e Doporuéujeme susit listy, vyhonky.
e Po suseni doporuCujeme vlozit bylinky do papirovych sacku nebo sklenénych
nadob a vlozit na studené, tmavé misto.

SKLADOVANi SUSENEHO OVOCE

o Nadoby ke skladovani suSeného ovoce musi byt Cisté a suché.

e Pro lepsi uskladnéni suSeného ovoce pouZivejte sklenéné nadoby s kovovym
vikem a postavte je na suché a tmavé misto s teplotou v rozsahu 5-20°C.

e Béhem prvniho tydne po sudeni je vhodné kontrolovat, zda se v nadobé
nekondenzuje vihkost. Pokud ano, znamena to, Ze pokrmy nejsou dostate¢né
vysusené a je nutné je dosusit.

e UPOZORNENI: Nedavejte horké pokrmy do nadob k uskladnéni.

PRIPRAVA OVOCE

¢ Dobra pfiprava ovoce uchova jeho pfirozenou barvu, chut a vini.

o Nize jsou popsané uziteCné tipy k lepsi pfipravé ovoce pro suseni:

o Vezméte 1-4 sklenice dzusu (pfirodniho). Pamatuite, ze Stava, kterou
pouzijete, musi odpovidat pfipravovanému ovoci. Napfiklad, pro pfipravu
jablek pouzijte jableCny dzus.

e Smichejte dzus s 2 sklenicemi vody. Poté ponofte pfedem ocisténé a
nakrajené ovoce (viz ,tabulka pro pfipravu ovoce pro suseni”) do
pfipraveného roztoku na 2 hodiny.

7
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TABULKA PRIPRAVY NA SUSENi OVOCE

. - <an; | Doba suseni

Potravina Priprava Stav po suseni (hodiny)
Meruriky Nakrajejte na platky a vyndejte pecku. Mékke 13-28
Pomeran¢ Nakréajejte na dlouhé pasy. Krehky 8-16
Ananas (Gerstvy) Oloupejte a nakrajejte na kousky nebo Turdy 8-36

kostky.
(konégwg\?any) Vylijte $tavu a vysuste. Mékky 8-36
Banan Oloupejte a nakréje.jte'na kolecka (3-4 Kfupavy 10-38
mm silné).
Hrozny Neni nutné krajet. Mékke 10-26
Trednd Neni nutné vynda?vpgcky (mfgiet’e je Mékkeé 6-36
vyndat po polovi¢nim vysuSeni).
Hruska Oloupejte a nakrajejte na platky. Mékké 10-30
Fiky Nakrajejte. Tvrdé 8-26
Brusinky Neni nutné krjet. Mékké 8-26
Broskve Rozkrojte nap{]l a vyndejte pecku v Mékké 8-26
poloviné doby suseni.
Datle Vyndejte pecku a nakrajejte. Tvrdé 8-26
Jablko Oloupe:j'te', vyndejge jadfinec a srdiéko, Mékkeé 8-10
nakrajejte na platky nebo osminky.

POZNAMKA: Doba a zpisob pfipravy v tabulce jsou orienta¢ni. Osobni pozadavky se
mohou odliSovat od tabulky.
PRIPRAVA ZELENINY

e Zeleninu povarte, dle potreby — viz tabulka nize.

e Pokud chcete pfidat jemnou vini citronu zelenym fazolim, chfestu apod.,
vloZte tuto zeleninu do citronové Stavy na pfiblizné 2 minuty.

POZNAMKA: Viy3e uvedené doporudeni je pouze informaéni a neni nutné jej

dodrzovat.
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TABULKA PRIPRAVY ZELENINY PRO SUSENI

Nazev Pfiprava Stav po suseni Doba suseni
Arty&oky Nakréajejte na pasy (3-4 mm silné). Kiehké 8-13
Cuketa Oloupejte a nakréjejte na platky (6 - 12 Kiehka 8-18

mm silné).
Brokolice Nakrajejte. Varte v pafe pfiblizné 3-5 min. Kfehka 8-20
Houby Nakrajejte nebo nechte celé (malé). Tvrdé 8-14
Zelené fazole Nakrajejte a vafte, dokud nejsou Krehka 10-26
prahledné.
Dyné Nakréjejte na kousky (6 mm silné). Krehka 6-18
Kapusta Nakréajejte na pésx (VSImm). Odstrarnte Tvrda 8-14
ztvrdlé Easti.
Ruzi¢kova kapusta Rozkrojte na polovinu. Kfupava 10-30
Kvétak Vafte do zméknuti. Tvrdy 8-16
Brambory Nakrajejte, varte pfiblizné 8-10 min. Kfupavé 10-30
Cibule Nakrajejte na kolecka. Kfupava 10-14
Karotka Varte do zméknuti. Nakrajejte na kolecka. Kfupava 10-14
Okurka Oloupejte a nakréjse;{':% ;1a kole¢ka (12 mm Tvrda 8-18
: . Nakrajejte na pasy nebo kolecka (6 mm v : )
Stadkd paprika silng). Odstrafite vnitrek. Kiupava 814
Paliva paprika Neni nutné krajet. Tvrda 8-14
Petrzel Nakrajejte listy na Casti. Kfupava 8-10
Rejcata Oloupejte. Nakréjej}e na kousky nebo Tvrda 10-24
kolecka.
Oloupejte a nakrajejte na kousky (3 mm Ztrata vihkosti ]
Rebarbora silng). zeleniny 10-38
Celer Nakrajejte na kousky (6 mm silné). Kfupavy 8-14
Cgrvené Uvaftev, nechte vy'c.hlladnout, o@straﬁte Kiupava 10-26
fepa kofeny. Nakrajejte na kolecka.
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Jarni cibulka Rozdélte. Kfupava 8-10
Chrest Nakréjejte na kousky (2.5 mm silné). Kfupavy 8-14
Cesnek Oloupeijte a nakrajejte na kolecka. Ktupavy 8-16
Spenat Vafte do zméknuti. Kiupavy 8-16

Zampiony Nakrajejte na kousky nebo suste celé. | Tvrdé a kfupavé 8-10

POZNAMKA: Cas a zplisob zpracovani zeleniny popsany v tabulce je pouze
informacni. Upravte si hodnoty podle vlastnich potieb.

PRIPRAVA MASA A RYB
Spravna pfiprava masa je nutna pro jeho spravné a zdravé uchovani.
Maso doporucujeme okofenit.

Standardni marinada:

1/2 sklenice sjové omacky

Cesnek, nakrajeny na malé kousky

velka IZice keCupu

1/4 Cajové IZiCky soli

1/2 desertni IziCky suSeného kofeni
V8echny ingredience dikladné smichejte.

Ryby
Doporuéujeme rybu uvafit nebo upéct pfed susenim (pecte ji pfiblizné 20 minut pfi
teploté 200° C). Suste pfiblizné 2-8 hodin.

10
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TECHNICKA SPECIFIKACE
Jmenovity rozsah napéti 220-240V
Jmenovity kmitoCet 50 Hz
Jmenovity pfikon 240 W

Zmény textu a technickych Udaju vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odlozte na misto urené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

C€

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech
znamend, Ze pouzité elekirické a elektronické vyrobky nesmi byt
pfidany do bézného komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych
zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto produktu
pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadl na Zivotni prostfedi a lidské zdravi,
coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu.

Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni poZzadavky smérnic EU, které
se na néj vztahuii.

11
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Rohnson-:

Instrukcja obstugi
SUSZARKA DO ZYWNOSCI

R-290

Przed uzyciem urzadzenia nalezy zapozna¢ si¢ z jego instrukcjg. Urzadzenie nalezy
uzywac tylko w sposéb opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy
zachowac.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA B
PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego nalezy upewni¢
sie, Ze napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu
elektrycznemu w gniazdku.

Urzadzenie moze zosta¢ podigczone tylko do prawidtowo uziemionego
gniazdka.

Przestroga

Z niniejszego urzadzenia mogg korzysta¢ dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz
osoby 0 ograniczonej sprawnosci ruchowej, zmystowej lub umystowej, lub
osoby bez doswiadczenia i wiedzy, jezeli sg pod nadzorem lub zostaty
pouczone odno$nie do instrukcji bezpiecznej obstugi urzadzenia i rozumiejg
potencjalnym zagrozeniom. Czyszczenie i konserwacje wykonywang przez
uzytkownika nie moga wykonywac dzieci, ktore nie sg starsze 8 lat i pod
nadzorem. Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy przechowywac¢ poza
zasiegiem dzieci mtodszych 8 lat.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie z urzadzeniem.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym przetacznikiem
czasowym lub oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

Podczas pracy urzadzenia nalezy potozy¢ pod nim materiat ognioodporny
(np. ptytki ceramiczne).

Niewtadciwe stosowanie urzadzenia moze spowodowac jego uszkodzenie i
nieprawidtowe dziatanie.

Nigdy nie wolno uzywaé uszkodzonego przewodu zasilajacego lub wtyczki.
Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, upowaznionego przedstawiciela lub wykwalifikowang osobe, w
celu uniknigcia zagrozenia porazenia pradem elektrycznym.

Przewdd nie powinien by¢ prowadzony pod dywanem ani przykrywany.
Naprawy i konserwacja mogq by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowany personel serwisu.

Nigdy nie nalezy uzywac akcesoriow, ktore nie sg dostarczane wraz z
produktem lub nie sg przeznaczone do tego urzadzenia.

Nie wolno umieszczaé urzadzenia na parapetach okien.
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Upewnij sig, ze przewdd zasilajacy ani wtyczka nie bedg miaty kontaktu z
woda czy wilgocia.

Urzadzenie umieszczaj zawsze na ptaskiej, suchej powierzchni.

Dolnej cze$ci urzadzenia, do ktorej jest doprowadzony przewod zasilajacy,
nie wolno zanurza¢ w wodzie ani w innych cieczach. Nie wlewaj wody ani
innych cieczy do urzadzenia.

Nie wolno umieszczaé¢ urzadzenia na kuchence elektrycznej lub gazowej ani
w jej poblizu.

Nie umieszczaj go w poblizu otwartego ognia ani innych urzadzen czy
sprzetow, ktore sg zrodtem ciepta.

Przewodu zasilajacego nie wolno stawia¢ w poblizu goracych powierzchni ani
na ostrych przedmiotach. Na przewdd zasilajacy nie wolno kfas¢ ciezkich
przedmiotéw, a przewdd nalezy umie$ci¢ tak, aby nie depta¢ po nim i aby nie
mozna byto sie 0 niego potkna¢. Upewnij sig, ze przewod zasilajacy nie wisi
na krawedzi stotu ani nie dotyka goracych powierzchni.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach domowych.
Urzadzenia nie wolno uzywa¢ do celéw innych niz te, dla ktérych jest ono
przeznaczone.

Odtacz urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu, a takze podczas czyszczenia,
wktadania lub wyjmowania czesci.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem upewnij sie, ze urzadzenie jest odtaczone od zasilania i
pozostaw go do ostygniecia.

Oczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng szmatka i nastepnie osusz.

Nie wolno uzywac¢ szczotek metalowych, szorstkich czysciw ani zracych
$rodkdw czyszczacych, poniewaz moga one uszkodzi¢ urzadzenie.
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OPIS URZADZENIA

. Pokrywa

. Regulowana ptyta
.Baza

. Przycisk ,+*

. Przycisk ,-*

. Przycisk , TIME*

. Przycisk , TEMP*

. Przycisk Power/OK

O~NOoOO O WN

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

e Suszenie zywnosci jest skutecznym sposobem jej przechowywania.

o Ciepte powietrze (wedtug ustawionej temperatury) krazy swobodnie wewnatrz
urzadzenia pomiedzy gérnymi i dolnymi ptytami. W ten sposdb zywnos¢
znajdujaca sie na ptytach urzadzenia suszy sie rbwnomiernie przy minimalnej
utracie witamin. Przez to mozna cieszy¢ si¢ w ciggu catego roku owocami,
warzywami, grzybami i innymi pokarmami przygotowanymi bez szkodliwych
substangii.

e Zapomocq tego urzadzenia mozna suszy¢ takze kwiaty, ziota lecznicze lub
przygotowywac ptatki Sniadaniowe.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
o Rozpakuj urzadzenie.
o Umyj pokrywe i cze$ci urzadzenia.
e NIE ZANURZAJ PODSTAWY SUSZARKI W WODZIE, TYLKO OTRZYJ JA
MOKRA SZMATKA.
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PROCEDURA

Pot6z wezesniej przygotowane artykuty spozywcze na ptyty. Kawatki
zywno$ci nalezy umiesci¢ tak, aby powietrze mogto dobrze krazy¢. Wysoko$é
ptyt mozna dostosowac.

Nie umieszczaj wiecej kawatkdw artykutéw spozywczych na siebie.

Umie$¢ ptyty na podstawie.

Zamknij urzadzenie pokrywa, ktorg nalezy stosowac¢ podczas catego procesu
suszenia.

Podtacz urzadzenie do gniazda elektrycznego.

Nacisnij przycisk Power/OK, na wy$wietlaczu pojawi sie ,ON*, co spowoduje
ustawienie suszarki w tryb gotowosci. Jezeli po raz kolejny nacisniesz
przycisk Power/OK, na wys$wietlaczu pojawi sie ,OFF* i urzadzenie sie
wylaczy.

Gdy urzadzenie jest w trybie gotowo$ci, nacisnij przycisk ,TEMP*, a na
wys$wietlaczu zacznie migac¢ ,35 °C*. Naciskajac przyciski ,+* lub ,-* ustaw
wymagana temperature. Kazde naci$niecie odpowiedniego przycisku
podwyzsza lub obniza temperature o 5 °C. Zakres temperatury suszenia
wynosi od 35 °C do 70 °C.

Po naci$nieciu przycisku , TIME® na wy$wietlaczu zacznie miga¢ ,1:00".
Naciskajac nastepnie przyciski ,+* lub ,-* ustaw wymagany czas suszenia.
Jezeli chcesz szybciej ustawi¢ wymagany czas, przytrzymaj

przycisk ,+* lub ,-*.

Po ustawieniu wymaganej temperatury i czasu nacisnij przycisk ,Power/OK* i
urzadzenie sie uruchomi. Podczas suszenia mozna obserwowac czas i
temperature na wyswietlaczu. Podczas suszenia mozna w dowolnym
momencie zmieni¢ czas lub temperature. Nalezy postepowac w sposéb
opisany powyzej.

Maksymalny czas pracy urzadzenia wynosi 19 godzin i 59 minut. Suszarka
wytgczy sie automatycznie po uptywie ustawionego czasu. Sprawdz surowce,
a jezeli nie sg one catkowicie wysuszone, ustaw urzadzenie do dalszego
suszenia.

Uwaga: Podczas suszenia zaleca sie stosowac¢ wszystkich 5 ptyt, niezaleznie od tego,
ile ptyt pozostanie pustych.
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Zalecane temperatury:
Ziota 35-40 °C
Warzywa liSciaste 40 °C
Chleb 40-50 °C
Warzywa 50-55 °C
Owoce 55-60 °C

Mieso, ryby 65-70 °C

INNE INSTRUKCJE

Artykuty zywnoSciowe nalezy optukac przed umieszczeniem do urzadzenia.
Do urzagdzenia nie wolno wkitada¢ mokrych artykutow zywno$ciowych
(nadmiar wody nalezy usunag).

Jezeli wszystkie artykuty zywnosciowe nie sg jeszcze wystarczajaco suche,
mozna zamieni¢ pozycje ptyt. Gorng ptyte na dét, blizej do podstawy, a gérng,
ptyte do gory.

Niektére owoce jest pokryte naturalng warstwg ochronng, a wiec jego
suszenie moze trwac dtuzej. Aby uniknag tego, zywno$¢ nalezy gotowaé
okoto 1-2 minut, a nastepnie umiesci¢ w zimnej wodzie i nadmiar wody
usungg¢.

Czas suszenia zalezy od temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu, poziomu
wilgotnosci artykutow zywno$ciowych, grubosci kawatkdw itp.

SUSZENIE OWOCOW
e  Optucz owoce.
e Usun pestki (lub gniazdo nasienne) i wytnij uszkodzone czesci.
o Pokr6j na kawatki i potdZ je luzno na plytach.
oAby zapobiec utracie wartosci odzywczych, owoce mozna namoczy¢ w soku

cytrynowym lub ananasowym, .
Jezeli chcesz wzmocni¢ aromat owocow, mozna doda¢ cynamon lub kokos.
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SUSZENIE WARZYW
e  Optucz warzywa.
o Usun pestki (lub gniazdo nasienne) i wytnij uszkodzone czesci.
o Pokrdj na kawatki i potdz je luzno na ptytach.
o Zaleca sig gotowa¢ warzywa okoto 1-5 minut, nastepnie umiesci¢ je w zimnej
wodzie i potem wode usuna¢.

SUSZENIE ZIOL LECZNICZYCH
e Zaleca sie suszyc liscie, kietki.
e Po wysuszeniu zaleca si¢ umiesci¢ ziota w papierowych workach lub
szklanych stoikach i umiesci¢ w zimnym, ciemnym miejscu.

PRZECHOWYWANIE SUSZONYCH OWOCOW

e Naczynia do przechowywania wysuszonych owocow muszg by¢ czyste i
suche.

e Wysuszone owoce lepiej przechowywa¢ w szklanych naczyniach (stoikach) z
metalowg pokrywg oraz umiescic je w suchym i ciemnym miejscu o
temperaturze w zakresie od 5 do 20 °C.

e Podczas pierwszego tygodnia po wysuszeniu zaleca sie sprawdzi¢, czy w
naczyniu (stoiku) nie kondensuije sie wilgo¢. Jezeli tak, oznacza to, ze artykuty
zywno$ciowe nie sg wystarczajgco wysuszone i konieczne jest ich

dosuszenie.
e PRZESTROGA: Do naczyn nie wolno wktadac goracych artykutow
zywnosciowych.
PRZYGOTOWANIE OWOCOW

o Dobrze przygotowane owoce zachowuje swoj naturalny kolor, smak i aromat.

o Ponizej podano cenne porady, jak przygotowaé owoce do suszenia:

o \Wez 1- 4 szklanki soku (naturalnego). Pamietaj, ze zastosowany sok musi
by¢ taki sam, jak przygotowywany owoc. Na przyktad, do przygotowania
jabtek nalezy uzy¢ soku jabtkowego.

o Wymieszaj sok z 2 szklankami wody. Nastepnie zanurz wczesniej
oczyszczone i pokrojone owoce (patrz ,tabela przygotowania owocéw do
suszenia”) na 2 godziny do przygotowanego roztworu.
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TABELA PRZYGOTOWANIA OWOCOW DO SUSZENIA

Artykut zywnosciowy Przygotowanie wysstggzggiu Cz(a;ozl;?:;)nia
Morele Pokréj w plastry i usun pestke. Migkki 13-28
Pomarancza Pokroj w diugie paski. Kruchy 8-16
Ananas ($wiezy) Obierz i pokrdj na kawatki lub kostki. Twardy 8-36
(koﬁggrf\‘,\?gwy) Wylej sok i wysusz. Miekki 8-36
Banan Obierz i pokréj w plasterki (3-4 mm Chrupiacy 10-38
grube).
Winogrona Nie trzeba kroi¢. Migkki 10-26
Czeresnie Usunigcie pestek nie jest konieczne Miekki 6-36
(mozna to zrobi¢ po cze$¢. wysuszeniu).
Gruszka Obierz i pokrdj w plastry. Miekki 10-30
Figi Pokroj. Twardy 8-26
Zurawina Nie trzeba kroic. Miekki 8-26
Brzoskwinie Przetnij na pot, a pestkg usun w pofowie Miekki 8-26
suszenia.
Daktyle Usun pestke i pokrdj. Twardy 8-26
Jabtko Obierz, usun gniazdo n'asiennez pokréj Miekki 8-10
w plastry lub na osiem cze$ci.

UWAGA: Podane w tabeli czasy i sposoby przygotowania sg tylko przyblizone.
Konkretne zapotrzebowania moga réznic si¢ od informacji podanych w tabeli.

PRZYGOTOWANIE WARZYW
o Warzywa nalezy przegotowac¢ zgodnie z potrzebami — patrz tabela ponizej.
o Jezeli chcesz dodac subtelny zapach cytryny do zielonej fasoli, szparagdw

itp., widz warzywa te do soku cytrynowego na czas ok. 2 minut.

UWAGA: Powyzsze zalecenia s tylko dla informaciji i nie trzeba ich przestrzegac.
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TABELA PRZYGOTOWANIA WARZYW DO SUSZENIA

Nazwa Przygotowanie wysstggzg%iu Czas suszenia
Karczochy Pokroj w paski (3-4 mm grube). Kruchy 8-13
Cukinia Obierz i pokréj w plastry (6-12 mm grube). Kruchy 8-18
Pokrd. R
Brokul Gotuj w parze przez okoto 3-5 min. Kruchy 820
Grzyby Pokréj lub pozostaw w cato$ci (mate). Twardy 8-14
Zielona fasola Pokroji gotgj, dopoki e jest Kruchy 10-26
przezroczysta.
Dynia Pokréj na kawatki (6 mm grube). Kruchy 6-18
Kapusta wioska Pokroj w paski (3 rﬂ".“)- Usur twarde Twardy 8-14
czgscei.
Brukselka Przetnij na pét. Chrupigca 10-30
Kalafior Gotuj do miekkosci. Twardy 8-16
Ziemniaki Pokrdj, gotuj przez okoto 8-10 min. Chrupiacy 10-30
Cebula Pokroj w plasterki. Chrupiaca 10-14
Marchewka Gotuj do miekkosci. Pokrdj w plasterki. Chrupiaca 10-14
Ogérek Obierz i pokréj w plasterki (12 mm grube). Twardy 8-18
Papryka stodka Pokréj w paski Iub'plasterki (6 mm grube). Chrupiaca 8-14
Usunh wnetrze.

Papryka ostra Nie trzeba kroi¢. Twardy 8-14
Pietruszka Pokroj lisci na kawatki. Chrupiaca 8-10
Pomidory Obierz. Pokréj na kawatki lub plasterki. Twardy 10-24

—_ . . Utrata wilgotnosci .
Rabarbar Obierz i pokréj na kawatki (3 mm grube). warzywa 10-38
Seler Pokréj na kawatki (6 mm grube). Chrupiacy 8-14
Burak czerwony Ugotuj, pozostaw do ostygniecia i usun Chrupiaca 10-26

korzenie. Pokréj w plasterki.
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Cebula dymka Podziel. Chrupigca 8-10
Szparagi Pokréj na kawatki (2,5 mm grube). Chrupiacy 8-14
Czosnek Obierz i pokrdj w plastry. Chrupiacy 8-16
Szpinak Gotuj do migkkosci. Chrupiacy 8-16
Pieczarki Pokroj na kawatki lub wysusz w catosci. | Twardy i chrupiacy 8-10

UWAGA: Podane w tabeli czasy i sposoby przygotowania warzyw sa tylko
przyblizone. Wartosci te nalezy dostosowac w zaleznosci od potrzeb.

PRZYGOTOWANIE MIESA | RYB

Prawidtowe przygotowanie migsa jest niezbedne do jego prawidtowego i zdrowego
przechowywania.

Zaleca sie doda¢ przyprawy do migsa.

Standardowa marynata:

1/2 szklanki sosu sojowego

czosnek, posiekany na drobne kawatki
duza tyzka keczupu

1/4 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki deserowej suszonych przypraw
Wymieszaj doktadnie wszystkie sktadniki.

Ryby
Przed suszeniem zaleca sie ugotowac lub upiec rybe (piec przez okoto 20 minut w
temperaturze 200 °C). Susz okoto 2-8 godzin.
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DANE TECHNICZNE
Zakres napiecia znamionowego 220-240 V
Czestotliwo$¢ znamionowa 50 Hz
Moc znamionowa 240 W

Zmiany tekstu i danych technicznych zastrzezone.

INSTRUKCJE ORAZ INFORMACJE DOTYCZACE USUWANIA ZUZYTYCH

OPAKOWAN

Zuzyty materiat opakowaniowy nalezy przekaza¢ do miejsca wyznaczonego przez
gmine do utylizacji odpadow.

USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

C€

Ten symbol umieszczony na urzadzeniach lub w dokumentacii
towarzyszacej oznacza, ze zuzytych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych nie mozna taczy¢é z odpadami z gospodarstw
domowych. W celu odpowiedniej likwidacji, odzysku i recyklingu nalezy
przekaza¢ te urzadzenia do wyznaczonych punktow zbidrki.
Alternatywnie, w niektorych krajach Unii Europejskiej lub innych
krajach europejskich, mozna zwréci¢ te urzadzenia lokalnemu
dystrybutorowi podczas zakupu innego ekwiwalentnego urzadzenia.
Whasciwa utylizacja tych urzadzen pozwoli na zachowanie cennych
zasobdow naturalnych i unikniecie ewentualnego negatywnego wptywu
na Srodowisko naturalne i zdrowie ludzi, ktory mogtby zaistnie¢ w
przypadku niewtadciwego zagospodarowania odpadow.

Urzadzenie to spetnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE,
ktére go dotycza.
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Rohnson’

Navod na pouZitie

SUSICKA POTRAVIN
R-290

Pred pouzitim tohto spotrebiCa sa prosim, zoznamte s navodom na jeho obsluhu.
Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je popisané v tomto ndvode na pouzitie. Navod
uschovaijte pre pripad dalSej potreby.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY )
CITAJTE POZORNE A USCHOVAJTE PRE POUZITIE

Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa napétie
uvedené na typovom Stitku spotrebi¢a zhoduje s elektrickym napatim
zasuvky.

Spotrebi€ pripajajte iba k riadne uzemnenej zasuvke.

Upozornenie

Tento spotrebi¢ mdZu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s
nedostatkom skusenosti a znalosti, ak st pod dozorom alebo boli pouéené o
pouZivani spotrebi¢a bezpeénym spdsobom a rozumeju pripadnym
nebezpedenstvam. Cistenie a Udrzbu vykonavan( pouzivatelom nesmi
vykonavat deti, ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Spotrebi€ a jeho
sietovy kabel udrzujte mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov.

Deti sa so spotrebidom nesmu hrat. Cistenie a Gdrzbu nesmii vykonavat deti
bez dozoru.

Pristroj nie je ureny pre prevadzku prostrednictvom externého ¢asovaca
alebo samostatného dialkového ovladacieho systému.

PoCas prevadzky spotrebi¢a je nutné vioZit pod neho Ziaruvzdorny material
(keramické obklady, dlazba).

Nespravne pouzivanie pristroja moze sposobit poruchu a nefunkénost
spotrebica.

Nikdy nepouzivajte poSkodeny privodny kabel alebo vidlicu. Ak je privodny
kabel podkodeny, musi ho vymenit vyrobca, opravneny zastupca alebo
kvalifikovana osoba, aby sa predislo nebezpecenstvu.

Nevedte kabel pod kobercom a neprikryvajte ho handry, behine apod.
Opravy a udrzbu smie vykonavat len kvalifikovany servisny zastupca.

Nikdy nepouZivajte prisluSenstvo, ktoré nie je dodavané s tymto pristrojom,
alebo nie je urené pre tento pristroj.

Pristroj neumiestiujte na parapety okien.

Uistite sa , ze sietovy kabel a vidlica sa nemdzu dostat do kontaktu s vodou
alebo vlhkostou.

Pristroj umiestnite vzdy na rovny, suchy povrch.
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Pristroj nestriekajte vodou, ani inou tekutinou. Spodnu €ast pristroja, ku ktorej
je privedeny sietovy kabel, neponarajte do vody alebo inej tekutiny. Do
pristroja nelejte vodu, ani iné tekutiny.

Pristroj nekladte na elektricky, ani plynovy vari¢ alebo v jeho blizkosti.
Neumiestriujte ho v blizkosti otvoreného ohnia a inych pristrojov alebo
zariadeni, ktoré sU zdrojom tepla.

Nekladte sietovy kabel pristroja v blizkosti horucich ploch, alebo cez ostré
predmety. Na sietovy kabel nekladte tazké predmety, kabel umiestnite tak,
aby sa po fiom nechodilo, aby sa o nezakopéavalo. Dbajte na to, aby
napajaci kabel nevisel cez okraj stola, alebo aby sa nedotykal horuceho
povrchu.

Pristroj je ureny pre pouZitie v doméacnostiach.

Pristroj nesmie byt pouzivany na iné ucely, nez na ktoré bol urCeny.

Ak spotrebi¢ nepouzivate alebo Cistite, vkladate alebo vyberate suciastky,
odpojte ho zo z&suvky.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim skontrolujte, i je spotrebi€ odpojeny od siete a nechajte ho
vychladnut.

Vydistite telo spotrebiCa vihkou utierkou a potom vysuste.

Nepouzivajte kovové kefy, drsné prostriedky a agresivne Cisti¢e, pretoze
moZete poskodit spotrebic.
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POPIS PRISTROJA

1. Veko

2. Nastavitelny plat
3. Zakladna

4. Tlacgidlo ,+"*

5. Tlagidlo ,-*

6. Tladidlo , TIME"

7. Tladidlo ,TEMP*

8. Tlacidlo Power/OK

POUZITIE PRISTROJA

e Suenie potravin je efektivny spdsob uskladnenia.

o Teply vzduch nastavenej teploty cirkuluje vo vnutri spotrebi¢a medzi hornymi
a spodnymi platy, samostatni ovladatelnou ¢astou a zakladfiou. To je
dévodom, preco sa potraviny, ulozené na platoch spotrebi¢e suSia
rovnomerne a s minimalnou stratou vitaminov. Tak si moZete vychutnat
ovocie, zeleninu a huby, pripravené bez Skodlivych latok po cely rok.

o S tymto spotrebiCom mbzete tieZ susit kvety, liegivé bylinky alebo pripravovat
ceredlie.

PRED PRVYM POUZITI
e \/ybalte spotrebi¢ z obalu.
o Umyte veko a Casti pristroja.
o NEPONARAJTE ZAKLADNU SUSICKY DO VODY, LEN JU OTRIETE
MOKROU HANDROU.
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POSTUP

UloZte vopred pripravené potraviny na rosty. Kusky potravin musite polozit
tak, aby mohol dobre cirkulovat vzduch (je mozné nastavenie vy$ky rostov).
Nedavaijte viac kuskov potravin na seba.

Umiestnite roSty na zakladiu.

Na spotrebi¢ dajte horné veko. Pocas susenia musi byt veko vzdy na
spotrebici.

Pripojte spotrebic k elektrickej sieti.

Stlacte tlacidlo Power/OK, na displeji sa objavi "ON", tym sa suSicka uvedie
do pohotovostného rezimu. V pripade, ze opat stladite tlacidlo Power/OK, sa
na displeji zobrazi "OFF" a tym sa pristroj vypne.

Ked je pristroj v pohotovostnom reZime stlacte tlaidlo "TEMP" a "35°C"
zatne blikat na displeji. Stlaenim tlacidiel "+" alebo "-" nastavte pozadovanu
teplotu. Kazdé stlacenie tla¢idla znamené zvySenie, &i zniZenie teploty 0 5°C.
Teplotny rozsah su$enia je 35°C - 70°C.

Stlacenim tlacidla "TIME" sa na displeji objavi "blikajuce" "1:00", naslednym
stlacenim tlagidiel "+" alebo "-" nastavte poZadovany Cas. Ak chcete
pozadovany €as nastavit rychlejSie, staCi podrzat tlacidlo "+" alebo "-".
Akonahle je nastavena poZadovana teplota i Cas, stlaéte tlacidlo "Power/OK"
a pristroj sa uvedie do prevadzky. Pogas suSenia mbzete sledovat &as aj
teplotu na displeji. Zmenit ¢as alebo teplotu mozno kedykolvek pocas
suSenia, rovnakym postupom spominanym vyssie.

Maximalny Cas prevadzky pristroja je 19 hodin a 59 minit. SuSi¢ka sa
automaticky vypne po dosiahnuti nastaveného ¢asu. Skontrolujte suSené
suroviny, ak nie su uplne vysu$ené, nastavte pristroj znovu na dalSie susenie.

Poznamka: Odporucame pouzit vietkych 5 plat poCas suSenia, bez ohladu na to,
kolko plat je prazdnych.
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ODPORUCANE TEPLOTY:
Bylinky 35-40° C

Listova zelenina 40° C
Chlieb 40-50° C

Zelenina 50-55° C

Ovocie 55-60° C

Méso, ryby 65-70° C

DALSI POKYNY

Oplachnite potraviny pred vlozenim do spotrebi¢a. Do spotrebiCa nedavajte
mokré pokrmy, odstrarite prebyto¢nu vodu.

MbZete vymenit poziciu rostov, ak nie st vSetky pokrmy eSte dostatoéne
suché. Mozete premiestnit horny rost dolu, blizSie k zakladni a spodny rost
mozete umiestnit vysSie.

Niektoré ovocie je pokryté prirodzenou ochrannou vrstvou a preto méze
suSenie takého ovocia trvat dihSi ¢as. Aby ste tomu zabranili, povarte pokrmy
priblizne 1-2 minaty a potom vloZte do chladnej vody. Pote odstrate
prebytoCnu vodu.

Cas susenia zavisi od teploty a vihkosti v miestnosti, Grovne vihkosti potravin,
hrabky kusov, atd’.

SUSENIE OVOCIA

Ovocie oplachnite.

Odstrante jadra a odreZte poSkodené &asti.

Nakrajajte na kusy, ktoré polozite volne na rosty.

MbZete namocit ovocie do citrénovej alebo ananasovej Stavy, aby ste
zabranili jeho znehodnoteniu.

Ak chcete ovocie navoiat, mbzete pridat Skoricu alebo kokos.
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SUSENIE ZELENINY

Zeleninu oplachnite.

o QOdstrante jadra a odrezte poSkodené Casti.
o Nakrajajte na kusky, ktoré polozite volne na rosty.
o  Odporucame varit zeleninu priblizne 1-5 minat, potom vlozit do studenej vody
a nasledne odstranit vodu.
SUSENIE LIECIVYCH BYLINIEK

Odporucame susit listy, vyhonky.
Po su$eni odporucame vlozit bylinky do papierovych svackov alebo
sklenenych nadob a vlozit na studené, tmavé miesto.

SKLADOVANIE SUSENEHO OVOCIA

Nadoby na skladovanie suSeného ovocia musia byt Cisté a suché.

Pre lepSie uskladnenie suSeného ovocia pouZivajte sklenené nadoby s
kovovym vekom a postavte ich na suché a tmavé miesto s teplotou v rozsahu
5-20° C.

Pocas prvého tyzdia po suseni je vhodné kontrolovat, ¢i sa v nadobe
nekondenzuije vihkost. Ak ano, znamena to, Ze pokrmy nie su dostatoéne
vysus$ené a je nutné ich dosusit.

UPOZORNENIE: Nedavajte hortice pokrmy do nadob na uskladnenie.

PRIPRAVA OVOCIA

Dobra priprava ovocia uchova jeho prirodzenu farbu, chut a vonu.

NiZSie sU popisané uzito&né tipy pre lepSiu pripravu ovocia pre susenie:
Vezmite 1-4 pohare dzisu (prirodného). Pamatajte, ze $tava, ktoru pouzijete,
musi zodpovedat pripravovanému ovociu. Napriklad, pre pripravu jablk
pouzite jablkovy dzus.

ZmieSajte dzus s 2 poharmi vody. Potom ponorte vopred o€istené a nakrajané
ovocie (vid tabulka pre pripravu ovocia pre susenie”) do pripraveného
roztoku na 2 hodiny.
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TABULKA PRIPRAVY OVOCIA PRE SUSENIE

nakrajajte na platky alebo osminky.

. . <. | Cas susenia
Potravina Priprava Stav po suseni (hodiny)

Marhule Nakrajajte na platky a vyberte kdstku. Makké 13-28

Pomaran¢ Nakréajajte na dihé pasy. Krehké 8-16

Ananés (Gerstvy) Olupte a nakréjajte na kusky alebo Turdé 8-36
kocky.

(konégwg\?any) Vylejte 8tavu a vysuste. Makky 8-36

Banan Olupte a nakréjajte na kolieska (3-4 mm Chrumkavy 10-38
hrubé)

Hrozno Nie je nutné krajat. Makké 10-26

Ceresne Nie je nané vybrat.’vkc‘)stky (inetg ich Makké 6-36

vybrat po polovinom vysuSeni).

Hruska Olupte a nakrajajte na platky. Makké 10-30

Figy Nakrajajte Tvrdé 8-26

Brusnice Nie je nutné krajat. Makkeé 8-26

Broskyne Rozkrojte na 2 lftfsy a vy?er?e kostku v Makké 8-26

polovici ¢asu suSenia.
Datle Viyberte kostku a nakrajajte. Tvrdé 8-26
Jablko Olupte, vyberte kdstky a srdiecko, Makké 8-10

POZNAMKA: Cas a sposob pripravy v tabulke st orientatné. Osobné poziadavky sa

moZzu odliSovat od tabulky.
PRIPRAVA ZELENINY

e  Zeleninu povarte, podia potreby - vid tabulka nizSie..

o Ak chcete pridat jemn0 voAu citréna zelenej fazule, Spargle atd', len ju viozte

do citronovej Stavy na priblizne 2 minaty.

POZNAMKA: Vyssie uvedené odporiéanie je len informac¢né a nie je nutné ho

dodrziavat.
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TABULKA PRIPRAVY ZELENINY PRE SUSENIE

Nazov Priprava Stav po suseni Cas susenia

Artioky Nakréajajte na pasy (3-4 mm hrubé) Krehké 8-13

Cuketa Olupte a nakrajajte na platky (6-12 mm Krehka 8-18
hrubé)

Brokolica Nakréjajte. Vartemvinpare priblizne 3-5 Krehka 8-20

Huby Nakrajajte alebo nechajte celé (malé) Tvrdé 8-14

Zelené fazule Nakrajajte a varte a2 kjm nie s Krehka 10-26

priehladné
Dyna Nakrajajte na kusky (6 mm hrubé) Krehka 8-18
Kel Nakréajajte na pasy (,3vmm.) Odstrante Tvrda 8-14
stvrdnuté Casti

Ruzi¢kovy kel Nakrajajte na 2 kusy Chrumkavy 10-30

Karfiol Varte do zmaknutia. Tvrdy 8-16

Zemiaky Nakrajajte, varte priblizne 8-10 min. Chrumkavé 10-30

Cibula Nakréjajte na kolieska. Chrumkava 10-14

Karotka Varte do zmékn.utia. Nakréajajte na Chrumkava 10-14

kolieska.

Uhorka Olupte a nakrajajte na kolieska (12 mm Tvrda 8-18
hrubé)

: : Nakrajajte na pasy alebo kolieska (6 mm : )
Sladka paprika hrubé). Viyberte vnitro. Chrumkava 8-14
Paliva paprika Nie je nutné krajat Tvrda 8-14

Petrzlen Nakréjajte listy na ¢asti. Chrumkavy 8-10
Paradajky Olupte. Nakréjajte na kusky alebo Tvrda 10-24

kolieska.
Rebarbora Olupte a nakrajajte na kusky (3 mm Stratg vlhkosti 10-38
hrubé) zeleniny
Cvikla Uvarte, nechajte ythladnﬂt’, .odstréﬁte Chrumkava 10-26
korene. Nakréjajte na kolieska.
Zeler Nakrajajte na kusky (6 mm hrubé) Chrumkavy 8-14
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Jarna cibulka Rozdelte. Chrumkavy 8-10
Spargra Nakréjajte na kusky (2.5 mm hrubé) | Chrumkavy 8-14
Cesnak Olipte a nakrajajte na kolieska. Chrumkavy 8-16
Spenat Varte do zmaknutia. Chrumkavy 8-16

L Zvolte huby s klobucikmi zakrivenymi Turde
Sampinon dovnutra. Nakréjajte na kusky alebo | cprimiere 10-10
suste celé.

POZNAMKA: Cas a sposob spracovania zeleniny popisany v tabulke je len
informacny. Upravte si hodnoty podfa vlastnych potrieb.

PRIPRAVA MASA A RYB

Spravna priprava masa je nutna pre spravne a zdravé uchovanie a zdravie
spotrebitela.

Maso odporucame nakorenit.

Standardna marinada:

1/2 pohara séjovej omacky

cesnak, nakrajany na malé kusky

velké lyzice keCupu

1 a 1/4 Cajovej lyZiCky soli

1/2 dezertnej lyzZi¢ky suSeného korenia
VSetky ingrediencie dokladné zmieSajte.

Ryby
Odport¢ame rybu uvarit alebo upiect pred susenim (pecte ju priblizne 20 minut pri
teplote 200° C). Suste priblizne 2-8 hodin.
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TECHNICKA SPECIFIKACIA
Menovity rozsah napatia 220-240 V
Menovity kmitoCet 50 Hz
Menovity maximalny prikon 240 W

Zmeny textu a technickych udajov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material odloZte na miesto uréené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

C€

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch
znamena, ze pouZité elektrické a elektronické vyrobky nesmu byt
pridané do bezného komunélneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu,
obnovu a recyklaciu odovzdaijte tieto vyrobky na uréené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajinach Eurdpskej unie alebo inych
eurdpskych krajindch mézete vratit svoje vyrobky miestnemu
predajcovi pri kupe ekvivalentného nového produktu. Spravnou
likvidaciou tohto produktu poméZete zachovat cenné prirodné zdroje a
napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné
prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov.

Tento vyrobok spifia vietky zakladné poziadavky smeric EU, ktoré sa
nan vztahuju.
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