Susicka potravin

Professor sraaoo

Profess!

Dodrzujte zakladni zasady bezpecnosti : pfectéte si pozorné tento navod i bezpecnostni pokyny.
Dodrzujte vSechny provozni a bezpecnostni pokyny. Navod uschovejte pro pfipadné pozdéjsi pouziti.
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POPIS VYROBKU

1. Hlavni vypina¢ se svételnou indikaci zapnuti
2. Regulator teploty

3. Motorové jednotka s topnym télesem

4. Vertikalné nastavitelna susici plata

5. Vrchni viko

DULEZITE INFORMACE

- Pfed prvnim pouZzitim dikladné prostudujte névod a uschovejte pro pfipadnou pozdéjsi potrebu.

-V pfipadé pouzivani pfistroje v rozporu s navodem k obsluze vyrobce nepfebira zaruku a néarok
na garanci zanika.

- Nespravné pouziti mize zplsobit poSkozeni pfistroje i zranéni uzivatele.

- Zkontrolujte, zda napéti na typovém §titku odpovida napéti ve Vasi elektrické siti.

- Elektricky rozvod, na ktery je pfistroj pfipojen, musi odpovidat pfislusnym normam statu, kde je
pouzivan.

- Pistroj je uréen pouze pro pouziti v doméacnosti a neni uréen pro venkovni pouZiti.

- Nepouzivejte Vasi susicku k jinym neZ stanovenym G¢ellm tj. suSeni vhodnych potravin.

- Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zku$enosti a znalosti, pokud jsou pod
dozorem nebo byly pouceny o pouzivéani spotfebic¢e bezpecnym zpusobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Déti si se spotfebiCem nesméji hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem
nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

- Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotiebice a jeho pfivodu.

- Pfivodni kabel nesmi byt veden pres ostrou hranu a nesmi se dotykat horkych predmétu.

- Pfivodni kabel vedte mimo prostory, kde se chodi a jezdi!

- Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte ho od el. sité vytazenim pfivodniho kabelu z el. zasuvky.

- Neprovozuijte suSi¢ku nepfetrzité déle nez 40 hodin. Po skon&eni suseni pfistroj vzdy vypnéte,
odpojte od zasuvky a nechte vychladnout.

- Neprovozuijte suSi¢ku s viditelné poSkozenym kabelem nebo zéstrékou. Vyménu ¢&i opravu posko-
zeného pfivodu smi provadét pouze autorizovany servis.

- Nikdy nepouzivejte, je-li pfistroj poSkozen jakymkoliv zptsobem. Riskujete Uraz el. proudem nebo
pozar. V pfipadé poruch ¢i poSkozeni odpojte pfistroj od sité, nechte vychladnout a kontaktujte
autorizovany servis.

- Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru.

- Nikdy nestrkejte jakékoliv pfedméty do vika s motorem a topnym télesem. Nikdy neotevirejte
motorovou jednotku.

- NepouZivejte pohonnou jednotku k vytapéni mistnosti.

- Susicku umistujte v dostatecné vzdalenosti od stén, zaclon a zavésu, na pevny a suchy podklad.

- Susi¢ku umistujte vzdy mimo dosah déti. Dbejte na to, aby se déti nemohly dotknout pfistroje,
pokud je v provozu nebo horky a aby nedosahly na pfivodni $idru.

- Pfi vypinani a zapinani el. sité vzdy nejprve pfistroj vypnéte vypinatem (poloha 0).

- Nikdy neodpojuijte pfivodni $filiru z el. sité tahem za kabel.
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- Vidlici nezasunujte nebo nevytahujte s mokryma rukama.

- Neumistujte Vasi susicku blizko jakéhokoli tepelného zdroje. Zabrarite, aby se $fidra dotykala
jakéhokoliv horkého povrchu, véetné susicky samé.

- Motorovou jednotku neumistujte v blizkosti vody (vany, umyvadla, sprch apod.). Nepouzivejte
pfistroj, je-li jeho povrch vihky.

- Pi &isténi a pfenadeni susicky ji vzdy nechte vychladnout a odpojte ji od sité.

- Jakékoliv zjiSténé zavady na pfistroji neopravujte sami. Tuto opravu svéfte odbornému servisu.

- Pozor, pfistroj je v pribéhu provozu i néjakou dobu po vypnuti horky!!

- PouZzivejte pouze originalni pfisluSenstvi.

- Pozor!! Nebezpecdi ohné. Nikdy nezakryvejte pfistroj v provozu nebo horky pfistroj rucniky €i
jinymi pfedméty. Riskujte vznik pozéru!

Motorovou jednotku s topnym télesem NIKDY NEPONORUJTE DO VODY !!!
Pozor!! Nebezpeci ohné. Nikdy nezakryvejte pfistroj v provozu nebo horky pfistroj ruéniky
¢i jinymi predméty. Riskujete vznik pozaru!

uvobD

Suseni potravin je u¢inny zpusob jejich uchovani pro pozdéjsi pouZiti pfi zachovani chuté, obsahu vitamind i
jejich nutricni hodnoty.

Pomoci ventilatoru pohanéného el.motorkem vzduch cirkuluje zdola pfistroje smérem nahoru pfes susici plata
a tim odstrafuje vihkost z potravin. UsuSeni erstvého ovoce nebo zeleniny Vam umozni pouzivat je po cely
rok. Pro ulozZeni téchto potravin jsou nejvhodnéjsi sklenice s pevnym uzavérem. Ovoce i zelenina bude vzhle-
dové odliSna od téch, které jsou prodavany v obchodech. Je to proto, ze nejsou pouzivany zadné konzervacni
pfisady ani umélé pfibarvovani. MiZete susit i byliny, Ié¢ivky, kofeni a kvétiny jako dekorace nebo vonné smési.

PRED PRVNIM POUZITIM

JE NUTNE, ABY BYL POD PRISTROJEM BEHEM POUZiVANi UMISTEN TEPELNE ODOLNY MATERIAL
(KERAMICKE DLAZDICE, TEPELNE ODOLNA DESKA APOD.), ABY SE ZABRANILO POSKOZEN:I €I
DOKONCE VZNICENi POVRCHU POD SUSICKOU.

Nenechéavejte bézet pfistroj nepfetrzité déle nez 40 hodin. Po 40 hodinach nepfetrzitého provozu vypnéte
pfistroj (vypina€ do pozice ,0), odpojte od elektrické sité a nechte upiné vychladnout.

- Pristroj vyjméte z krabice a odstrarite veSkery obalovy material

- Zkontrolujte pfistroj, zda neni poskozen.

- Omyjte susici plata a vrchni viko béZnym prostfedkem na myti nadobi a dlikladné oplachnéte vodou a osuste.

- Plata jsou vyskové nastavitelna pootoc¢enim o cca 15°. Pfi transportu jsou poskladana tak, aby za-
birala na vySku méné mista. Po omyti a pfi pouzivani je pootocCte, aby prostor mezi patry byl vétsi.

- Vlozte vSechna susici plata zpét na suSi¢ku a zaviete vikem.

- Nastavte vypinac na ,0“ (vypnuto) a zapojte pfivodni $idru do el. zasuvky.

- Zapnéte suSicku naprazdno na dobu asi 30 minut. Béhem této doby do ni neumistujte zadné potraviny. Pfi
tomto prvnim pouziti maze dojit k vyvinu slabého koufe, pfipadné zapachu z vypalovani tepelného vinuti. Poté
tento jev zmizi.

- Po prvnim vypaleni znovu omyjte plata a viko. Osuste patra a susicka je pfipravena k pouziti.

PRIPRAVA SUROVIN

Nejlepsi vysledky dosahnete pouze pfi pouZiti kvalitnich surovin. Ovoce i zeleninu je nejlepsi zpracovavat v
dobé jeji pIné zralosti. Nezralé plody nejsou chutové dobré, pfezrélé jsou kaSovité. Chutové vlastnosti jsou v
dobé plné zralosti nejlepsi a obsah vitamin( je maximalné zachovan. Susit Ize samoziejmé i pfezralé plody,
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pokud odstranite poskozené ¢asti. Potraviny pfed susenim dukladné umyijte, odstrarite mékké a poskozené
¢asti. Odpeckuijte nebo zbavte jadfinc(, kofend a jinych nepoZivatelnych ¢asti. Dbejte na Eistotu Vasich rukou i
pouzitého nadobi. Rozkrajejte suroviny na tenké platky, idealni jsou o tloustce cca 2 mm (max. 4 mm). Osuste
platky utérkou nebo ubrouskem.

PREDZPRACOVANI

Pfedzpracovanim dosahnete lepsiho vzhledu i chuti, rychlejsiho ususeni, zastaveni zrajiciho procesu a pro-
dlouzeni trvanlivosti.

Nékteré z metod:

Prirodni - Pfed su$enim ovoce mizete pouzit citrénovou nebo ananasovou $tavu, zabranite tim zhnédnuti
nékterych potravin. Ponofte platky na dvé minuty do citronové nebo ananasové $tavy.

Soleni - nakrajenou zeleninu namocte do slané vody.

BlanSirovani - Nékteré druhy ovoce nebo zeleniny s tuhou pfirodni slupkou je tfeba namogit do vielé vody na
dobu 1-2 min, poté ihned ponofit do studené vody a osusit.

Naparovani - Nékteré druhy zeleniny s dlouhou dobou vareni vyZaduiji napafovani v horké pare.

Krajeni - V&tsi kusy potravin pfed susenim nakrajejte na platky ( nejlépe na tl. max. 4 mm ) nebo kostky.

DOBA SUSENI

Doba suseni je ovliviiovana vihkosti, tloustkou platkd, vihkosti vzduchu a obsahem vody v su$enych potravi-
nach. Doba su$eni u mnoha potravin pfesahuje 12 hodin. Pfehled surovin a pfibliznou dobu suseni najdete v
dal3i &asti navodu.

OBSLUHA SUSICKY

Pristroj umistéte na suchou, rovnou, pevnou plochu s horku vzdornou podlozkou. Platky ovoce nebo zeleniny
pokladejte rovnomérné na plata tak, aby se neprekryvaly a aby zakryly cca 80-90% plochy plata. Zapinéna plata
pokladejte na sebe tak, aby do sebe zapadala. Zaplnéna plata umistéte na motorovou jednotku. Na posledni
plato vzdy umistéte viko.

Poznamka: Doporu€ujeme umistit na motorovou jednotku vSech 5 dod&vanych plat bez ohledu na to, zda jsou
vSechna zaplnéna.

Priklad:

1. Suené potraviny jsou v nejvrchnéjSim patfe, ostatni 4 patra pod nim jsou prazdna. Ujistéte se, Ze jste patro
navrchu pfikryli vikem.

2. Susené potraviny jsou ve 2 vrchnich patrech a ostatni 3 jsou volna.

Potfebujete-li dalsi plata, je mozno je dokoupit. Maximalni pocet uzitych plat je 12!

Pripojte susicku k zasuvce el. sité, nastavte pozadovany stupen teploty a zapnéte. V pribéhu suseni je vhodné
plata nékolikrat (2-3x) pferovnat — prohodit spodni a horni — zlep3i se rovnomérnost suseni. Po dokonéeni su-
Seni pfistroj vypnéte a odpojte od sité. Sejméte plata a odlozte mimo susicku. Nechte suseny material jesté po
dobu cca 15-30 minut viastnim teplem ,dojit‘. V Z&dném pfipadé nenechévejte teplé roSty na motorové jednotce
bez chodu ventilatoru, mohlo by dojit ke zkrouceni plastl susicky.

Nastaveni teploty

Regulator teploty umoZiuje spravné vysuseni riznych druhl surovin.
Zde uvadime z&kladni hrubé nastaveni teplot pro jednotlivé suroviny:
Bylinky 35-40°C

Zelenina 40°C

Chléb, pe¢ivo  40-50°C

Ovoce 55-60°C
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Pozor: Doby a teploty suSeni uvedené v tomto navodu jsou pouze orientacni!
Nebojte se experimentovat, brzy budete mit jasnou pfedstavu a zkuSenosti, jaky stupef nastaveni pouZit pro
kterou surovinu.

TIPY:

Suseni ovoce

- Ovoce umyjte a dobfe osuste.

- Odstraite vSechny kazy, jadra a pecky.

- VétSi ovoce nakréjejte na platky o sile max 4 mm.

- Pokud ovoce namodite na 2-3 minuty do citrénové nebo ananasové Stavy, zabranite zhnédnuti. Pro ziskani
zajimavé chuti mizete ovoce pokapat medem, posypat cukrem,skofici nebo kokosem.

- Ovoce s pfirozenou tuhou slupkou (hrozny, $vestky nebo i fiky) miZete pro urychleni susiciho procesu namogit
do vafici vody na 1-2 minuty. Poté je ihned ponofte do studené vody, ochladte, osuste a nakrajejte na platky.

- Jestlize je ovoce spravné ususeno, je mékké a ohebné. Pozor na presuseni! Pfed zkouskou ovoce nechte
zcela vychladnout.

Suseni zeleniny

- Zeleninu dukladné ogistéte a umyjte.

- Vykréjejte povrchové kazy.

- Zeleninu, ktera vyZaduje dlouhodobé vafeni je vhodné pfed susenim napafit. V hrnci uvedte do varu vodu.
Zeleninu v cedniku umistéte nad vrouci vodu a zakryjte poklici. Napafujte po dobu 2-5 minut. Zchladte ve
studené vodé, nakrajejte a suste.

- Jestlize je zelenina spravné ususena, je tuha a tvrda, bez jakychkoli mékkych ¢asti. Pfed zkouSkou zeleninu
zcela ochladte.

Suseni bylinek, koreni a kvétin

- Listy pro su$eni trhejte mladé a kiehké, lusky se semeny sbirejte dfiv nez se oteviou. Kvétiny sbirejte mladé
a polooteviené.

- Vybrané ¢asti bylin, kofeni a kvétin umistéte na susici plata, lenké a drobné ¢asti ulozte do spodni misky (na
platech by vifily a nakonec propadly dol(i ).

- Suste 8 -10 hodin, az jsou jednotlivé ¢asti dobfe suché, kiehké.

- Byliny a kofeni neuskladriujte v papirovych sa&cich, protoze oleje v nich obsazené by absorboval papir a doslo
by k znehodnoceni. Nejlepsi nadobou pro uskladnéni jsou opét sklenéné lahve s pevnym uzévérem, v pfipadé
kvétin sklenéné nadoby s Sirokym hrdlem pro snadnou manipulaci.

Vyroba vonnych smési

Susené kvétiny, listy a okvétni listky vioZte do sklenénych nadob s Sirokym hrdlem.
Kapnéte podle potfeby 3 - 4 kapky vonného oleje pro oZiveni viiné a nddobu uzavrete.
Obsah protfepejte a uloZte na chladném misté. Vonny obsah Vam bude stéle k dispozici.

Zkouska vysledku suseni
Pfedtim neZ zaCnete zkouSet stav suSenych potravin, nechte je zcela vychladnout.
Kousek rozkrojte, uvniti by nemély byt Zadné viditelné stopy vlhkosti. Platek ovoce Ize snadno ohnout bez toho,

aby praskl. Zelenina a bylinky jsou tvrdé a po ohnuti se zlomi.

Nerovnomérné suseni
Jestlize si vS§imnete nerovnomérného suseni, vymérite mezi sebou susici plata.
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Skladovani susenych potravin

Usu8ené potraviny vkladejte do nédob Uplné vychladlé.Nadoby na uskladnéni potravin musi byt zcela suché.
Ideélni jsou sklenice s pevné uzaviratelnymi uzavéry. Pokud potraviny skladujete v plastikovych s&&cich, vioZte
je jesté do nadob bezpecnych pfed hmyzem.

Usu8ené potraviny skladujte v suchém, chladném a temném prostfedi.

Usu8ené potraviny neskladujte v alobalu nebo kovovych nadobéach.

Usu$ené bylinky pfed skladovanim nedrtte.

Dilezité pro ukladani potravin !!!
Nékolikrat béhem prvniho tydne po ususeni zkontrolujte vihkost protiepanim obsahu v nadobé. Pokud
se nadoba uvnitf rosi, je tieba potraviny jesté dosusit.

Mnozstvi susenych surovin v jedné varce

MnoZstvi pfirozené zavisi na typu suroviny a na poctu pouzitych pater.
Nésledujici tabulka poskytuje zakladni hruby pfehled:

Surovina Hmotnost suSené surovi-
ny (5 pater)
Jablka, hrusky 2,0 kg
Merunky, Svestky, broskve 1,8 kg
Houby 1,0 kg
Cervena paprika (prouzky) 1,8 kg
Zelenina, jemné krajena do polévek a omacek 1,0 kg
Fazole, hraSek v lusku 1,3 kg
Bylinky, lipovy kvét apod. 220 g
Sipky, brusinky, boriivky 650 g

Doba suseni :

Obecné - doba suseni zavisi na druhu susené suroviny, sile platkd, obsahu vody, mnoZstvi suroviny na platu, okolni teploté
a vlhkosti v mistnosti, kde susicku pouzivate.
Abychom Vam pomohli naplanovat si Va$ ,susici den, sestavili jsme Vam prehled duleZitych rad a informaci.

Jablka

Vyjméte jadfinec, nakrajejte na platky nebo krouzky, oplachnéte ihned v citronové vodé, osuste.
Doba sueni : cca 6-7 h

Tip : Pro udrzeni bilé barvy suSenych jablek, blansirujte v osolené vodé (1 It vody, 10 g soli)

Meruriky, broskve

Dobfe odrhnéte, rozkrojte na pulku, vyjméte pecku. Vafte v cukrové vodé s citronovou $tavou az mirné zmékne (0,5 It vody,
polovina citronu, 200 g cukru). Nechte okapat a oschnout.

Doba sueni : cca 13-28 h

Banany

Oloupejte a podéIné rozfiznéte (muzete rozfiznout i pfiéné naptl nebo nakrajet na platky).

Doba suSeni : cca 8-38 h

Hrusky

Odstrante jadfinec, rozpulte nebo rozétvrtte (zalezi na velikosti). Malé hrusky mohou byt suSeny celé. Neloupejte. Tvrdsi
odridy blansirujte pred su$enim az trochu zméknou.

Doba sueni : 8-30 h
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Kvétak a kapusta

Rozdélte kvétak na malé rizice (kapustu pokrajejte). Omyijte v silné osolené vodé, kratce blansirujte.Vetsi rizice kvétaku
rozpulte. Nechte dobfe oschnout.

Doba sudeni : cca 6-14 h

Mlada fazolka, hrasek

Suste jen mladou fazolku nebo hrach. Pfed su$enim odstrarite z mladych fazolovych luskd nitky. Krétce ponofte do neo-
solené varici vody.

Ddlezité : Susené fazolka i hraSek se maji pfed pouzitim namocit pfes noc.

Doba sudeni : cca 8-26 h

Fenykl

Odstrarite spodni ¢ast (ko$tal), rozkrojte napdl nebo na ¢tvrtiny, nakrajejte na jemné prouzky. Omyjte ve slané vodé a kratce
povarte. Dobfe osuste.

Doba sueni : cca 5-6 h

Tres$né, visné
Odstrarite stopku. Celé vlozte na plato.
Doba suseni : cca 12-23 h

Bylinky

PetrZel a pazitku jemné nakrajejte.

Odstrarite stopky z kopru, majoranky, bazalky apod. Suste vcelku.

Na plata podlozte tyl, gazu nebo papirové ubrousky, aby jemné kousky nepropadavaly sitem.
Doba suSeni : cca 1-2 h

Cervena paprika
Odstrarite semena, nakrajejte na jemné prouzky (susena paprika je vyborna do polévek a omacek).
Doba sueni : cca 6-7 h

Houby

Cerstvé zampiony a hiiby omyjte v citrénové vodg, neloupané nakrajejte na platky a dobFe osuste. Pokropte citrénovou
$tavou a rozmistéte volné na plata. Smrzi apod. mohou byt suSeny vcelku.

Dlezité : Nesuste lisku jedlou, po suseni ztuhne.

Doba suSeni : cca 6-14 h

Mrkev
Oloupejte a nakrajejte na platky nebo prouzky.Kratce povarte.
Doba suSeni : cca 8-14 h

Spenat
Listy Spenatu omyjte, kratce povarte, nechte okapat a lehce vymackejte.
Doba sudeni : cca 6-16 h
Zelenina do polévek a omacek
Zeleninu nakrajejte na jemné prouzky nebo kosti¢ky. Omyjte v silné osolené vodé. Kratce blansirujte.
Doba suseni : Mrkev, celer, kedlubny — cca 6-12 h
Porek, zeli, kadefava kapusta a cibule — cca4-10 h
Rajcata
Masita rajCata rozpulte, mirné osolte a suste rozkrojenym povrchem nahoru.
Doba sueni : cca 8-30 h

Svestky

Nesuste Svestky pfezralé nebo s pfili§ vysokym obsahem vody. Otfete je, rozpulte a vyjméte pecku. Rozmistéte na plato
slupkou dol.

Doba sueni : cca 10-20 h

strana 7



Cibule
Nakréjejte na jemné prouzky, dobfe omyjte a vysuste v utérce.
Doba suSeni : cca 8-14 h

CISTENIi A UDRZBA

- 1. Susi¢ku vzdy odpojte od el sité a nechte Uplné vychladnout.
- 2. Motorovou jednotku neponofujte do vody ! OCistéte jej mékkou vlhkou houbou s neabrasivnim Eisticim

pfipravkem. Dejte pozor, aby voda nevnikla dovnitf vika.

- Susici patra a viko umyjte teplou vodou se saponatem. K odstranéni pfischlych zbytk( Ize pouzit mékky

kartac.
- Nevkladejte do myc&ky nadobi!

- NEPOUZIVEJTE DRATENKU NEBO ABRASIVNi CISTiCi PRASKY !!!

Ulozeni pristroje

Pristroj vzdy ukladejte mimo dosah déti. Jestlize suSi¢ku nebudete del$i dobu pouzivat, chrafite ji pfed zapra-

Senim Ci uSpinénim.
Technické parametry

Prikon: 245W
Napéti: 220-240 V ~ 50 Hz

Zpétny odbér elektroodpadu
Informace pro uzivatele k likvidaci
elektrickych a elektronickych zafizeni

(z domacnosti)

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v privodni dokumen-
taci znamena, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim
odpadem. Za ucelem spravné likvidace vyrobku jej
odevzdejte na urCenych sbérnych mistech, kde budou
pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat
cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potenci-
alnich negativnich dopadl na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dlsledky nespravné likvidace
odpadu. Dal$i podrobnosti si vyzadejte od mistniho tfa-
prislusné zemé, v CR ¢. 185/2001 Sb. v platném znéni.
Déle rovnéz na www.zasobovani.cz/odber a na interne-
tovych strankach www.elektrowin.cz a www.asekol.cz
(likvidace elektroodpadu).

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt
v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Zarucéni prohlaseni

Dékujeme Vam za divéru v tento vyrobek. Véfime, Ze s nim budete maximalné

spokojeni. Jestlize jste se rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti drobnych

kuchyniskych spotfebici, péce o télo nebo spotfebni elektroniky, dovolujeme si Vas
upozornit na nékolik skutecnosti.

- Pfi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pfistroje pozadujete. Pokud
Vam nebude vyrobek v budoucnu vyhovovat, neni tato skute¢nost divodem k
reklamaci.

- Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte piilozeny navod a dusledné se jim fidte.

- Veskeré vyrobky slouzi pro doméaci pouZiti. Pro profesionalni pouZiti jsou uréeny
vyrobky specializovanych vyrobcu.

-V8echny doklady o koupi a o pfipadnych opravach Vaseho vyrobku doporucujeme
uschovat po dobu 3 let pro poskytnuti maximalné kvalitniho zaruéniho a poza-
ruéniho servisu.

Na tento doméci spotiebic poskytujeme zaruku na bezchybnou funkci po dobu
24 mésicu od data zakoupeni vyrobku spotfebitelem. Zaruka se vztahuje na zavady
zplusobené chybou vyroby nebo vadou materialu.

Zaruku Ize uplatiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je
neplatng, jestlize je zavada zplsobena mechanickym poskozenim (napf. pfi pre-
pravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim v rozporu s navodem k obsluze,
neodvratnou udalosti (napf.zivelna pohroma), byl-li vyrobek pfipojen na jiné sitové
napéti, nez pro které je uréen a také v pfipadé tprav nebo oprav provedenych oso-
bami, jez k tomuto zakroku nemaji opravnéni. Vyrobky jsou uréeny pro pouziti v
domécnosti. Pfi pouziti jinym zptsobem nemuze byt zaruka uplatnéna.

V pfipadé poruchy se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili, nebo
na celostatniho nositele servisu, firmu Interservis Liberec s r.o. Pfi reklamaci
doporucujeme dolozit doklad o koupi vyrobku.

V pfipadé nerespektovani téchto zasad nem(zeme uznat pfipadnou reklamaci.
Servis: Interservis Liberec s r.0.,, 28.fijna 41, 460 07 Liberec 7,
www.inter-servis.cz, tel.: 482771547

Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, Ceska republika, www.EVA.cz
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Susicka potravin

Professor sraaoo

40,

Profess!

Dodrzujte zakladné zasady bezpecnosti : precitajte si pozorne tento navod aj bezpecnostné pokyny.
Dodrzujte vSetky prevadzkové a bezpecnostné pokyny. Navod uschovajte pre pripadné neskorSie pouZitie.
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POPIS VYROBKU

1. Hlavny vypina¢ so svetelnou indikaciou zapnutia
2. Regulator teploty

3. Motorové jednotka s vykurovacim telesom

4. Vertikalne nastaviteIné suSiace platy

5. Vrchné veko

DOLEZITE INFORMACIE

- Pred prvym pouZitim dokladne preStudujte navod a uschovajte pre pripadnu neskorsiu potrebu.

- V pripade pouZzivania pristroja v rozpore s ndvodom na obsluhu vyrobcu neprebera zéaruku a
narok na garanciu zanika.

- Nespravne pouzitie moze sposobit poSkodenie pristroja aj zranenie uzivatela.

- Skontrolujte, i napatie na typovom §titku zodpoveda napatiu vo Vasej elektrickej sieti.

- Elektricky rozvod, na ktory je pristroj pripojeny, musi zodpovedat prislusnym normam $tatu, kde je
pouzivany.

- Pristroj je urCeny len pre pouZzitie v domacnosti a nie je uréeny pre vonkajSie pouZitie.

- Nepouzivajte VaSu susic¢ku na iné nez uréené Ucely tj. SuSenie vhodnych potravin.

- Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod
dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebi¢a bezpecnym spdsobom a rozume;ju pripadnym
nebezpecCenstvam. Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom
nesmu vykonavat deti, ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom.

- Deti mladSie ako 8 rokov sa musia drZat mimo dosahu spotrebiCa a jeho privodu.

- Privodny kabel nesmie byt vedeny cez ostru hranu a nesmie sa dotykat hortcich predmetov.

- Privodny kabel vedte mimo priestory, kde sa chodi a jazdi!

- Neprevadzkuijte susiCku nepretrzite dihSie ako 40 hodin. Po skon¢eni suSenia pristroj vzdy vypni-
te, odpojte od zasuvky a nechajte vychladnut.

- Ak pristroj nepouZivate, odpojte ho od el. siete vytiahnutim privodného kabla z el. zasuvky.

- Neprevadzkujte susicku s viditelne poskodenym kablom alebo zastr¢kou. Vymenu &i opravu
poskodeného privodu smie vykonavat iba autorizovany servis.

- Nikdy nepouzivajte, ak je pristroj poSkodeny akymkolvek spdsobom. Riskujete traz el. pradom
alebo poziar. V pripade poruch &i poSkodenia odpojte pristroj od siete, nechajte vychladnit a
kontaktujte autorizovany servis.

- Nikdy nenechavaijte pristroj bez dozoru.

- Nikdy nestrkajte akékolvek predmety do veka s motorom a vykurovacim telesom. Nikdy neotvaraj-
te motorovu jednotku.

- Nepouzivajte pohonnu jednotku na vykurovanie miestnosti.

- Suicku umiestiujte v dostatoCnej vzdialenosti od stien, z&clon a z&vesov, na pevny a suchy podklad.

- Susi¢ku umiestujte vzdy mimo dosahu deti. Dbajte na to, aby sa deti nemohli dotknut pristroja,
pokial je v prevadzke alebo horlci a aby nedosiahli na privodnu $nuru.

- Pri vypinani a zapinani el. siete vzdy najprv pristroj vypnite vypina¢om (poloha 0).

- Nikdy neodpéjajte privodnt $ndru z el. siete tahom za kabel.

- Vidlicu nezasUvaijte alebo nevytahujte s mokrymi rukami.
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- Neumiestiujte VaSu susi¢ku blizko akéhokolvek tepelného zdroja. Zabrérite, aby sa Snura dotyka-
la akéhokolvek horticeho povrchu, vratane susicky samé.

- MotorovU jednotku neumiestruijte v blizkosti vody (vane, umyvadla, spfch a pod.). Nepouzivajte
pristroj, ak je jeho povrch vihky.

- Pri Cisteni a prenaSani susicky ju vzdy nechajte vychladnut a odpojte ju od siete.

- Akékolvek zistené zavady na pristroji neopravujte sami. Tito opravu zverte odbornému servisu.

- Pozor, pristroj je v priebehu prevadzky aj nejaku dobu po vypnuti hortci !!

- PouZivajte len originélne prisludenstvo.

- Pozor !! Nebezpedéenstvo ohria. Nikdy nezakryvajte pristroj v prevadzke alebo hordci pristroj
uteraky €i inymi predmetmi. Riskujte vznik poziaru!

Motorovii jednotku s vykurovacim telesom NIKDY NEPONARAJTE DO VODY!
- Pozor!! Nebezpecenstvo ohia. Nikdy nezakryvajte pristroj v prevadzke alebo hortici pristroj uteraky
¢i inymi predmetmi. Riskujete vznik poziaru!

uvobD

Susenie potravin je ucinny spdsob ich uchovania pre neskorsie pouzitie pri zachovani chute, obsahu vitami-
nov aj ich nutri¢nej hodnoty. Pomocou ventilatora pohananého el. motorkom vzduch cirkuluje zdola pristroja
smerom nahor cez suSiace platy a tym odstranuje vlhkost z potravin. Ususenie Cerstvého ovocia alebo zele-
niny Vam umozni pouzivat ich po cely rok. Pre ulozenie tychto potravin st najvhodnejSie pohare s pevnym
uzaverom. Ovocie i zelenina budu vzhladovo odlisné od tych, ktoré st predavané v obchodoch. Je to preto,
Ze nie sU pouzivané ziadne konzervaéné prisady ani umelé farbenie. Mozete susit aj byliny, liegivky, korenie a
kvety ako dekoracia alebo vonné zmesi.

PRED PRVYM POUZITIM

JENUTNE, ABY BOL POD PRISTROJOM POCAS POUZIVANIA UMIESTENY TEPELNE ODOLNY MATERIAL

(keramické dlazdice, tepelne odolna doska a pod.), aby sa zabranilo poskodeniu ¢i dokonca vznieteniu
povrchu pod susickou.

Nenechavajte bezat pristroj nepretrzite dihSie ako 40 hodin. Po 40 hodinach nepretrzitej prevadzky vypnite
pristroj (vypina¢ do pozicie ,0“), odpojte od elektrickej siete a nechajte Uplne vychladnit.

- Pristroj vyberte z krabice a odstrante vSetok obalovy material

- Skontrolujte pristroj, ¢i nie je poSkodeny.

- Umyte susSiace platy a vrchné veko beznym prostriedkom na umyvanie riadu a dokladne oplachnite vodou a
osuste.

- Plata st vyskovo nastavitefné otocenim o cca 15°. Pri transporte su poskladané tak, aby zaberala na
vySku menej miesta. Po umyti a pri pouzivani je pootocte, aby priestor medzi poschodiami bol vacsi.

- Vlozte vSetky suSiace platy spat na susic¢ku a zatvorte vekom.

- Nastavte vypina¢ na ,0“ (vypnuté) a zapojte privodny kabel do el. zasuvky.

- Zapnite suSicku naprazdno na dobu asi 30 minat. Pocas tejto doby do nej neumiestniujte Ziadne potraviny. Pri
tomto prvom pouziti mdze dojst k vyvinu slabého dymu, pripadne zapachu z vypalovania tepelného vinutia.
Potom tento jav zmizne.

- Po prvom vypaleni znovu umyte platy a veko. Osuste poschodia a susicka je pripravena na pouzitie.

PRIPRAVA SUROVIN

NajlepSie vysledky dosiahnete iba pri pouziti kvalitnych surovin. Ovocie aj zeleninu je

najlepSie spracovavat v Case ich pinej zrelosti. Nezrelé plody nie si chutovo dobré, prezreté si kaSovité.
Chutové vlastnosti su v Case plnej zrelosti najlepSie a obsah vitaminov je maximalne zachovany. Susit mozno
samozrejme aj prezreté plody, pokial odstranite poSkodené €asti. Potraviny pred suSenim dokladne umyte,

odstrante makké a poSkodené Casti. Odkostkujte alebo zbavte jadrovnikov, korefiov a inych nejedlych Casti.
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Dbajte na Cistotu Vasich rukéch i pouzitého riadu. Rozkrajajte suroviny na tenké platky, ideélne su o hribke cca
2 mm (max. 4 mm). Osuste platky utierkou alebo obriskom.

PREDSPRACOVANIE

Predspracovanim dosiahnete lepSieho vzhladu i chuti, rychlejSieho usu$enia, zastavenie zrejiceho procesu a
prediZenie trvanlivosti.

Niektoré z metod:

Prirodna - Pred suSenim ovocia mdZete pouZit citronovu alebo ananasovu Stavu, zabranite tym zhnednutiu
niektorych potravin. Ponorte platky na dve minuty do citrénovej alebo ananasovej Stavy.

Solenie — nakrajanu zeleninu namocte do slanej vody.

Blansirovanie - Niektoré druhy ovocia alebo zeleniny s tuhou prirodnou Supkou je potrebné namocit do vriace;
vody na 1 - 2 min, potom ihned ponorit do studenej vody a osusit.

Naparovanie - Niektoré druhy zeleniny s dlhym ¢asom varenia vyZzaduju naparovanie v horlcej pare.

Krajanie - V&&sie kusy potravin pred suSenim nakréjajte na platky ( najlepsie na hr. max. 4 mm ) alebo kocky.

CAS SUSENIA

Cas susenia je ovplyvitovany vihkostou, hribkou platkov, vihkostou vzduchu a obsahom vody v susenych po-
travinach. Cas suSenia pri mnohych potravinach presahuje 12 hodin. Prehlad surovin a priblizny ¢as suSenia
najdete v dalSie Casti navodu.

OBSLUHA SUSICKY

Pristroj umiestnite na suchu, rovnd, pevnu plochu s teplu odolnou podlozkou. Platky ovocia alebo zeleniny
pokladajte rovnomerne na platy tak, aby sa neprekryvali a aby zakryli cca 80-90% plochy plata. Zaplnena plata
pokladajte na seba tak, aby do seba zapadali. Zaplnena plata umiestnite na motorovu jednotku. Na posledné
plato vzdy umiestnite veko.

Poznamka: Odporu¢ame umiestnit na motorovu jednotku vSetkych 5 dodavanych plat bez ohladu na to, €i su
v3etky zaplnené.

Priklad:

1. SuSené potraviny st v najvy$§im poschodi, ostatné 4 poschodia pod nim su prazdne. Uistite sa, ze ste po-
schodie navrchu prikryli vekom.

2. Su$ené potraviny su vo vrchnych 2 poschodiach a ostatné 3 s volné.

Ak potrebujete dalSie plata, je mozné ich dokupit. Maximalny pocet pouzitych plat je 12!

Pripojte susicku k zasuvke el. siete, nastavte pozadovany stupen teploty a zapnite. V priebehu suenia je vhodné
plata niekolkokrat (2-3x) prerovnat - prehodit spodné a horné - zlepsi sa rovnomernost suSenia. Po dokonceni
suSenia pristroj vypnite a odpojte od siete. ZloZte plata a odloZte mimo susicku. Nechajte suSeny material este
po dobu cca 15-30 minut viastnym teplom ,ddjst*. V Ziadnom pripade nenechavajte teplé rosty na motorove;
jednotke bez chodu ventilatora, mohlo by déjst ku skrateniu plastov susicky.

Nastavenie teploty

Regulator teploty umozriuje spravne vysusenie réznych druhov surovin.

Tu uvadzame zakladné hrubé nastavenie tepl6t pre jednotlivé suroviny:

Bylinky 35-40°C

Zelenina 40°C

Chlieb, pegivo 40-50 ° C

Ovocie 55-60 ° C

Pozor: Doby a teploty suSenia uvedené v tomto navode su len orientacné!

Nebojte sa experimentovat, Coskoro budete mat’ jasnu predstavu a skusenosti, aky stuper nastavenia pouzit
pre ktoru surovinu.
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TIPY:

Susenie ovocia

- Ovocie umyte a dobre osuste.

- Odstrarite vSetky kazy, jadrovniky a kocky.

- Vacsie ovocie nakrajajte na platky s hribkou max 4 mm.

- Pokial ovocie namocite na 2 - 3 minuty do citronovej alebo ananasovej Stavy, zabranite zhnednutiu. Pre ziska-
nie zaujimavej chuti mdzete ovocie pokvapkat medom, posypat cukrom, $koricou alebo kokosom.

- Ovocie s prirodzenou tuhou Supkou (hrozno, slivky alebo aj figy) mozete pre urychlenie suSiaceho procesu na-
mocit do vriacej vody na 1 - 2 minaty. Potom ich ihned ponorte do studenej vody, ochladte, osuste a nakrajajte
na platky.

- Ak je ovocie spravne ususené, je makké a ohybné. Pozor na presusenie! Pred skuskou ovocie nechajte celkom
vychladnut.

Susenie zeleniny

- Zeleninu dokladne o€istite a umyte.

- Vykrajajte povrchové kazy.

- Zeleninu, ktora vyzaduje dihodobé varenie je vhodné pred susenim naparit. V hrnci uvedte do varu vodu.
Zeleninu v cedidle umiestnite nad vriacu vodu a zakryte pokrievkou. Naparujte pocas 2 - 5 minGt. Ochladte v
studenej vode, nakrajajte a suste.

- Ak je zelenina spravne ususena, je tuha a tvrda, bez akychkolvek makkych Casti. Pred skiskou zeleninu cel-
kom ochladte.

Susenie byliniek, korenia a kvetin

- Listy na suSenie trhajte mladé a krehké, struky so semenami zbierajte skér, nez sa otvoria. Kvetiny zbierajte
mladé a polootvorené.

- Vybrané Casti bylin, koreni a kvetin umiestnite na susiace podlozky, lahké a drobné Casti ulozte do spodne;j
misky (na podlozkach by virili a nakoniec prepadli dole).

- Suste 8 - 10 hodin, az su jednotlivé ¢asti dobre suché, krehké.

- Byliny a korenie neuskladriujte v papierovych vrecuskach, pretoze oleje v nich obsiahnuté by absorboval papier
adoslo by k znehodnoteniu. NajlepSou nadobou pre uskladnenie st opat sklenené flase s pevnym uzaverom,
v pripade kvetin sklenené nadoby so Sirokym hrdlom pre lahk( manipulaciu.

Vyroba vonnych zmesi

Susené kvetiny, listy a okvetné listky vioZte do sklenenych nadob so Sirokym hrdlom. Kvapnite podfa potreby

3 - 4 kvapky vonného oleja pre ozivenie vone a nadobu uzavrite. Obsah pretrepte a uloZte na chladnom mieste.
Vonny obsah vam bude stale k dispozicii.

Skuska vysledku susenia

Predtym nez zaCnete skusat stav susenych potravin, nechajte ich celkom vychladnut.
Kusok rozkrojte, vnutri by nemali byt Ziadne viditelné stopy vihkosti. Platok ovocia je mozné lahko ohnut bez
toho, aby praskol. Zelenina a bylinky st tvrdé a po ohnuti sa zlomia.

Nerovnomerné susenie
Ak si vSimnete nerovnomerné susenie, vymente medzi sebou susiace podlozky.

Skladovanie susenych potravin

Usu$ené potraviny vkladajte do nadob Upine vychladnuté. Nadoby na uskladnenie potravin musia byt celkom
suché. |dealne st pohare s pevne uzatvaratelnymi uzavermi. Pokial potraviny skladujete v plastikovych vrec-
USkach, vloZte ich eSte do nadob bezpecnych pred hmyzom. Usu$ené potraviny skladujte v suchom, chladnom
a tmavom prostredi. UsuSené potraviny neskladujte v alobale alebo kovovych nadobach. Ususené bylinky pred
skladovanim nedrvte.
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Dolezité pre ukladanie potravin!!!

Niekolkokrat pocas prvého tyzdina po usus$eni skontrolujte vihkost pretrepanim obsahu v nadobe.
Pokial sa nadoba vnutri rosi, je potrebné potraviny este dosusit’.

Mnozstvo susenych surovin v jednej varke

Mnozstvo prirodzene zavisi od typu suroviny a od poctu pouZitych poschodi.

Nasledujuca tabulka poskytuje z&kladny hruby prehlad:

Surovina Hmo_tnosf susenej suro-
viny (5 poschodi)
Jablka, hrusky 2,0 kg
Marhule, slivky, broskyne 1,8 kg
Huby 1,0 kg
Cervena paprika (prazky) 1,8 kg
Zelenina, jemne krajana do polievok a omacok 1,0 kg
Fazula, hrasok v struku 1,3kg
Bylinky, lipovy kvet a pod. 2209
Sipky, brusnice, €ugoriedky 650 g

Cas susenia:

VSeobecne - ¢as suSenia zavisi od druhu suSenej suroviny,
hrabky platkov, obsahu vody, mnozstva suroviny na plate,
okolitej teploty a vihkosti v miestnosti, kde susicku pouzivate.
Aby sme vam pomohli naplanovat si vas ,susiaci den”, zosta-
vili sme vam prehlad délezitych rad a informéacii.

Jablka

Vlyberte jadrovniky, nakrajajte na platky alebo kruzky, oplach-
nite ihned v citrénovej vode, osuste.

Cas susenia: cca6 -7 h

Tip: Pre udrzanie bielej farby susenych jablk, blansirujte v
osolenej vode (1 | vody, 10 g soli)

Marhule, broskyne

Dobre odrhnite, rozkrojte na polovice, vyberte kdstku. Varte
v cukrovej vode s citrénovou $tavou az mierne zmékne (0,5
| vody, polovica citronu, 200 g cukru). Nechajte odkvapkat a
oschnt. Cas susenia: cca 13 - 28 h

Banany )
Olupte a pozdlzne rozrezte (méietfe rozrezat aj priecne na
polovice alebo nakrajat na platky). Cas susenia: cca 8 - 38 h

Hrusky

Odstrante jadrovniky, rozpolte alebo rozstvrtite (zalezi od
velkosti). Malé hrusky mozu byt suSené celé. Nellpte. Tvrd-
$ie odrody blansirujte pred su$enim aZ trocha zméknu. Cas
suSenia: 8 - 30 h

Karfiol a kapusta
Rozdelte karfiol na malé ruzice (kapustu pokrajajte). Umyte v

silne osolenej vode, kratko blansirujte. Vacsie ruzice karfiolu
rozpolte. Nechajte dobre oschnut. Cas su$enia: cca 6 - 14 h
Miada fazul'ka, hrasok

Suste len mladu fazulku alebo hrach. Pred suSenim odstrarite
z mladych fazulovych strukov nitky. Kratko ponorte do neoso-
lenej vriacej vody.

Délezité : SuSené fazulka aj hraSok sa maju pred pouzitim
namocit cez noc.

Cas susenia: cca 8 - 26 h

Fenikel

Odstrarite spodnu ¢ast’ (stopku), rozkrojte na polovice alebo
na Stvrtiny, nakrajajte na jemné prizky. Umyte v slanej vode a
kratko povarte. Dobre osuste. Cas susenia: cca 5 - 6 h

Ceresne, visne
sttréﬁte stopku. Celé vloZte na podlozku.
Cas su$enia: cca 12 -23 h

Bylinky

PetrZlen a pazitku jemne nakrajajte.

Odstranite stopky z kopru, majoranky, bazalky a pod. Suste
veelku. Na podlozky podloZte tyl, gazu alebo papierové obr-
Usky, aby jemné kusky neprepadavali sitom.

Cas susenia: cca 1-2h

Cervena paprika
Odstrarite semena, nakrajajte na jemné prazky (susena papri-
ka je vyborna do polievok a omacok). Cas suSenia: cca6-7h
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Huby

Cerstvé sampiriony a hriby umyte v citrénovej vode, nelipané nakréjajte na platky a dobre osuste. Pokropte citronovou $tavou
a rozmiestite volne na podlozky. SmrZe a pod. mozu byt susené vcelku. Dolezité : Nesuste kuriatko jedlé, po suSeni stuhne.
Cas suSenia: cca6 - 14 h

Mrkva
Ollipte a nakréjajte na platky alebo prizky. Kratko povarte. Cas suenia: cca 8 - 14 h

Spenat
I:isty Spenatu umyte, kratko povarte, nechajte odkvapkat a lahko vytlacte.
Cas suSenia: cca6- 16 h

Zelenina do polievok a omacok

Zeleninu nakréajajte na jemné pruzky alebo kocky. Umyte v silne osolenej vode. Kratko blanSiruite.
Cas susenia: Mrkva, zeler, kaleraby — cca 6 -12 h

Poér, kapusta, ku¢erava kapusta a cibula—-cca4-10 h

Paradajky
Mésité paradajky rozpolte, mierne osolte a suste rozkrojenym povrchom nahor.
Cas susenia: cca8-30h

Slivky

Nesuste slivky prezreté alebo s prili§ vysokym obsahom vody.

Utrite ich, rozpolte a vyberte kdstku. Rozmiestnite na podlozku Supkou dole.

Cas susenia: cca 10-20 h

Cibula

Nakrajajte na jemné prazky, dobre umyte a vysuste v utierke. Cas susenia: cca 8 - 14 h

CISTENIE A UDRZBA

- 1. Susicku vzdy odpojte od el. siete a nechajte upine vychladnat

- 2. Motorovu jednotku neponarajte do vody! Ogistite ho mékkou vlhkou hubou s neabrazivnym Cistiacim
pripravkom. Dajte pozor, aby voda nevnikla dovnutra veka

- SusSiace poschodia a veko umyte teplou vodou so saponatom. Na odstranenie prischnutych zvyskov je
mozné pouzit makku kefu

- Nevkladajte do umyvacky riadu!

- NEPOUZIVAJTE DROTENKU ALEBO ABRAZIVNE CISTIACE PRASKY!!!

Ulozenie pristroja

Pristroj vzdy ukladajte mimo dosahu deti. Ak susicku nebudete dihsi ¢as pouZzivat, chrénte ju pred zapraSenim
alebo zaSpinenim.

Technické parametre

Prikon: 245 W
Napatie: 220-240 V ~ 50 Hz
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Spatny odber elektroodpadu
Informécie pre pouzivatela ohladom likvidacie
pr— elektrickych a elektronickych zariadeni (z domacnosti)

Uvedeny symbol na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentécii znamena, Ze pouzité elektrické alebo elek-
tronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym odpadom. Za U¢elom sprévnej likvidacie
vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych miestach, kde budu prijaté zdarma.

Spravnou likvidaciou tohto produktu pomoZzete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii
potencialnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky ne-
spravnej likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyziadajte od miestneho Gradu, najblizSieho zberného
miesta, v Zakonu o odpadoch prisludnej zeme, v CR &. 185/2001 Sb. v platnom zneni. Dalej rovnako na
www.zasobovani.cz/odber a na internetovych strankach www.slovmas.sk (likvidacia elektroodpadu).

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Vyhlasenie o zaruke

Dakujeme Vam za ddveru v tento vyrobok. Verime, Ze s nim budete maximalne spokojni. Ak ste sa rozhodli zakupit si niektory

vyrobok z oblasti drobnych kuchynskych spotrebicov, starostlivosti o telo alebo spotrebnej elektroniky, dovolujeme si Vas

upozornit na niekolko skutoénosti.

- Pri vybere pristroja starostlivo zvazte, aké funkcie od pristroja pozadujete. Ak Vam nebude vyrobok v buducnosti vyhovovat,
nie je tato skutonost dévodom na reklamaciu.

- Pred prvym pouzitim si pozorne precitajte prilozeny navod a désledne ho dodrZiavajte.

- V8etky vyrobky slizia na pouzitie v domécnosti. Pre profesionalne pouzitie st uréené vyrobky Specializovanych vyrobcov.

- V8etky doklady o zakupeni a o pripadnych opravach Vasho vyrobku odporti¢dme uschovat po dobu 3 rokov pre poskytnutie
maximalne kvalitného zaru¢ného a pozarucného servisu.

Na tento domaci spotrebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnu funkciu po dobu 24 mesiacov od datumu zakdpenia vyrobku

spotrebitelom. Zaruka sa vztahuje na z&vady spdsobené chybou vyroby alebo chybou materialu.

Zaruku je mozné uplatiovat u organizacie, u ktorej bol vyrobok zakupeny. Zaruka je neplatnd, ak je z&dvada spdsobena

mechanickym poSkodenim (napr. pri preprave), nespravnym pouzivanim alebo pouZivanim v rozpore s ndvodom na obsluhu,

neodvratnou udalostou (napr. Zivelna pohroma), ak bol vyrobok pripojeny na iné sietové napatie, nez pre ktoré je uréeny, a tiez

v pripade Uprav alebo oprav vykonanych osobami, ktoré na tento zakrok nemaju opravnenie. Vyrobky si uréené pre pouzitie

v domacnosti. Pri pouziti inym spésobom nemdze byt zaruka uplatnena.

V pripade poruchy sa obratte na predajce, u ktorého ste vyrobok kupili, alebo na celotatneho nositela servisu. Pri reklaméacii

odporuc¢ame doloZit doklad o kipi vyrobku.

V pripade nereSpektovania tychto zasad nemdzeme uznat pripadnu reklaméaciu.

Zodpovedny zastupca pre Slovensko: TV - AV Elektronic, s. 1. 0., P. O. Hviezdoslava 9
010 01 Zilina, Tel.: 041 562 606 1,
E-mail: greschner@tvav.sk Web: www.tvav.sk

Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, Ceska republika, www.EVA.cz
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