Susicka potravin MAXXO se
systemem rotujicich susicich
plat ROTO DRY+




SUSICKA POTRAVIN MAXXO ROTO DRY+
NAVOD K OBSLUZE

Aby jste predesli poskozeni pfistroje, pfed prvnim pouzitim si peclivé prectéte

tuto priruCku a uchovejte si ji pro pfipadné budouci pouziti.

Bezpecénostni pokyny

Je nezbytné umistit susi¢ku na pevny, rovny a zaruvzdorny podklad (napf. na
keramickou dlazbu, desku z nehoflavého materialu apod.) abyste predesli
pripadnému poskozeni pristroje.

SuSi¢ku nenechavejte v provozu bez preruseni déle nez 48 hod. Po
ukonceni déletrvajiciho provozu susSicku vypnéte (stisknutim tlacitka “ON/
OFF”), odpojte od sité a nechte vychladnout.

Nevhodné pouziti pfistroje muze zpusobit uzivateli Skody, nebo dokonce
ujmu na zdravi.

Pouzivejte suSi¢ku vzdy pouze k ucelim, ke kterym byla vyrobena a v
souladu s timto navodem k obsluze.

Odpoijte pristroj od sité vzdy, kdyz jej nepouzivate.

Zakladnu susicky s pfipojenim Kk siti udrzujte vzdy v bezpecné vzdalenosti
od vody. Nikdy nezapinejte pfistroj, pokud je jeho povrch mokry, nebo
vlhky.

Nikdy nepouzivejte pfistroj, pokud pfivodni elektricka $ndra, nebo
jakékoliv jiné casti suSiCky vykazuji poskozeni, nebo deformace. V
takovém pripadé kontaktujte pfislusné servisni stfedisko, nebo Vaseho
prodejce.

Pokud je suSiCka v provozu, nedovolte détem pfistup k pfistroji.

Pristroj pred Cisténim vzdy odpojte od sité.

Nevytahujte kabel ze zasuvky vytrhnutim za pfivodni Shdru. Uchopte
zastrCku a tahem vysunte ze zasuvky.

Tento pfistroj je urCen pouze pro domaci pouziti.

SuSi¢ku béhem provozu nezakryvejte!

Nenechavejte pfistroj za provozu bez dozoru.

V' zajmu zachovani bezpecnosti nesmi byt tento spotfebi¢ obsluhovan
détmi, nebo osobami se snizenou rozpoznavaci schopnosti a dusevni
zpusobilosti).

Neumistujte suSi¢ku blizko plynovych, nebo elektrickych hofaku, kamen,
trub atd.

Nedovolte détem manipulovat s pfistrojem.

Cisténi ani udrzba tohoto spotfebice nesmi byt provadéna détmi.



PRED PRVNIM POUZITIM

® \/yjméte suSiCku z krabice a rozbalte.

® Ocdistéte vSechny &asti pistroje — viz. odstavec “CISTENIi A UDRZBA".

® Zkontrolujte, zda parametry Vasi elektrické sité v misté pouziti odpovidaji
pozadavkum pfistroje (naleznete na Stitku umisténém ve spodni Casti
pristroje).

® Umyjte peclive viko a jednotliva plata teplou vodou s malym mnozstvim
pfipravku na myti nadobi. OcCistéte bazi pfistroje navihéenym hadfikem,
(NIKDY NEPONORUJTE BAZI DO VODY ANI JINE KAPALINY).

FUNKCE

Jednou z velkych vyhod systému ROTO DRY+ je rovnomérna distribuce
horkého vzduchu mezi jednotlivymi patry bez nutnosti otravného,
pravidelného prekladani jednotlivych plat (jak je nutné u béznych susicek) a
vyrazné lepSi suSici efekt i pfi nizSich teplotach (uroven teploty je
nastavitelna). Tim dochazi pouze k minimalnim ztratam zdravi prospé&snych
vitaminu. Vychutnate si ovoce, zeleninu a houby bez pfidani nezdravych
konzervacnich latek a to skutecné po cely rok.

Zalezi opravdu jen na Vas$i fantazii — v suSiCce lze suSit nejen ovoce a
zelenina, ale tfeba i kvétiny jako dekoraci, bylinky (soucasti je specialni tac na
bylinky), maso, obilniny, na pecicim papiru lze pfipravovat oblibena tzv.
ovocna kuze atd.

POUZITi SPOTREBICE

1. Potravinu, kterou mate v uUmyslu suSit nakrajejte na tencCi platky
pozadované velikosti a tvaru. Pak umistéte potravinu na jednotliva susSici
plata. Ujistéte se, Ze se jednotlivé platky neprekryvaji a je mezi nimi
alespon minimalni volny prostor.

2. Vlozte plata na susSici bazi.

3. Horni plato pfiklopte poklopem. Béhem suseni musi byt horni poklop vzdy
na susicce pfiklopen.

4. Pripojte suSicku k elektrické siti a stisknéte tladitko “ON/OFF” a suSici
plata se za¢nou zvolna otaCet — to znamena, ze susicka zahdjila susici
proces. SuSiCka ma automaticky pfednastavenou teplotu 50st. Celsia a
dobu suseni 10hod.



Casovat Ize nastavit na dobu suseni od 10. Min. do 48 hod. nasledujicim
zpusobem: stisknéte tla¢itko “TIMER” (Casovac), pak stiskem tlacitek “+”,
nebo “-“ nastavite poZzadovanou dobu suseni v minutach. Po nastaveni
hodnoty minut stisknéte znovu tlacitko “TIMER” a prfepnete na nastaveni
pozadovaného €asu v hodinach (opét pouzijete tlacitka “+”, nebo “-*)
Pridrzenim tlacitek “+”, nebo “-“ nastaveni Casoveho udaje zrychlite.
Nastaveni teploty: |ze nastavit v rozmezi od 35 do 70st. Celsia — nejdfive
stisknéte tlaCitko “TEMP” a pak nastavte stisknutim tlaCitek “+”, nebo “-“.
Pfidrzenim tlacCitek “+”, nebo “-“ nastaveni pozadované teploty vyznamné
zrychlite.
Po ukonc&eni suSiciho procesu vypnéte suSicku stiskem tlaCitka "ON/OFF"
a nechte pfistroj zchladit. Uchovavejte suSené potraviny napf. ve
sklenénych, nebo plastovych dézach na potraviny.

5. Odpoijte spotfebic od elektrické sité.

POZNAMKA: Doporudujeme pfi suseni vlozit do susi¢ky vzdy vsech 5 tacu, |
pokud nejsou zcela zaplnéné potravinami.

PFiklad:
1. Potraviny jsou umistény pouze v jednom hornim platé, zbyla 4 plata jsou
prazdna. Horni viko musi byt béhem suseni vzdy pfiklopené.

2. Potraviny jsou umistény pouze v hornich dvou platech, spodni 3 plata
jsou prazdna. Horni viko je vzdy pfiklopené.

DALSi POKYNY
Potraviny pfed susenim musi byt vzdy umyté a suché.

Potraviny pro suseni nesmi byt nahnilé. Sila jednotlivych platkd potravin musi
umoznit volné proudéni vzduchu mezi jednotlivymi platy. Méjte také na
paméti, Ze sila platkd ovliviiuje dobu suseni — ¢im silnéjSi platky, tim je doba
suseni delSi.

Nékteré druhy ovoce mohou byt pokryty pfirodni ochrannou vrstvou, ktera
prodluzuje dobu suseni. V takovych pfipadech doporuCujeme potravinu pfed
susenim lehce povaifit (napf. po dobu cca 1-3 minut), pak vlozit do studené
vody a peclivé osusit.

DULEZITE : DOBA SUSENi UVEDENA V TOMTO NAVODU JE POUZE
ORIENTACNI.

Doba suSeni take zalezi na teploté a vzdusné vlkosti v misté suseni, dale pak



na urovni vihkosti potravin atd.

SUSENi OVOCE

® Ovoce umyjte a ususte.

® Odpeckujte a odkrojte stopku, jadfinec atd.

® Ovoce pokrajejte na pfiméfené silné platky a rovhomérné rozlozte na
jednotliva susici plata.

® Namocenim ovoce do citronové stavy zabrani jeho vyblednuti

® Pridanim skofice, nebo kokosového prasku ziska suSené ovoce
pfijemnou vani.

SUSENIi ZELENINY
® Zeleninu umyjte a osuste.
® Odstrarite ze zeleniny vSechny pevné &asti, svrchni listy, kostal atd.
® Zeleninu pokrajejte na pfiméfené silné platky a rovnomérné rozlozte na
susici plata.
® Zeleninu je vhodné pfed suSenim kratce povafit (napf. po dobu cca 1-3
min.), pak vlozit do studené vody a peclivé osusit.

SUSENI BYLINEK
® UsuSené bylinky skladujte v papirovych, nebo latkovych saccich, pfipadné
ve sklenénych dozach, které umistite na tmavé a chladné misto.

USKLADNENI SUSENEHO OVOCE
® Dozy pro uskladnéni suseného ovoce musi byt vzdy Cisté a suché.
® DoporuCujeme pouzivat sklenéné dozy s vickem, vhodné pro umisténi je
suché a tmavé misto s teplotou nejlépe od 5-20st. Celsia.
® Béhem prvniho tydne uskladnéni doporuCujeme zkontrolovat, zda se v
doéze netvori vihkost. Pokud ano, znamena to, Ze potravina neni jesté
dostate¢né usuSena a doporuCujeme proces suseni obnovit.

UPOZORNENI! Nevkladejte su$ené potraviny do doézy jesté teplé, nebo
dokonce horké. Nechte vzdy po suSeni dostatecné vychladnout.



PRIPRAVA OVOCE PRED SUSENIM

Nazev Pfiprava Stav po Doba suseni (v
suseni hodinach)
Merunky Vypeckujte a jemné 13-23
nakrajejte na platky
Pomerance bez Nakrajejte na delSi kfehke 8-16
kary prouzky, Ci platky
Ananas (Cerstvy) | Oloupejte a nakrajejte Tvrdsi 8-16
na platky
Ananas Osuste a nakrajejte na Jemny 8-16
(nakladany) platky
Banany Oloupejte a nakrajejte Kfupave 8-16
na platky silné 3-4mm
Hrozny Neni nutné krajet Jemné 8-16
TresSné Neni nutné vypeckovat | zalezi na zalezi na odrudé
(Iépe se vypeckuiji, odrudé
pokud jsou zpola
ususeneé)
Hrusky Oloupejte a nakrajejte jemné 8-16
Fiky Nakrajejte tvrdSi 8-26
Brusinky Neni nutné krajet jemné 8-16
Broskve Rozkrojte na 2 pullky a jemné 8-16
vypeckujte
Datle Vypeckujte a tvrdsi 8-16
nakrajejte na platky
Jablka Vykrojte jadfinec a jemné 8-12

nakrajejte na platky

PRIPRAVA ZELENINY PRED SUSENIM

1. Né&které druhy zeleniny (napf. fazole, kvétak, brokolice, chfest a




brambory) doporu€ujeme velmi kratce (3-5 minut) povafit. Pred

vlozenim do susSicky zeleninu jemné osuste.
2. Doba suseni zalezi na zvolené odrudé zeleniny a mize se lisit.

Nazev Pfiprava Stav po Doba suseni
suseni (v hodinach)
ArtyCoky Nakrajejte na prouzky kfehké 8-13
3-4mm silné
Lilek Oloupejte a nakrajejte kifehké 8-12
na platky 6-12mm
Brokolice Zbavte listd a kostalu, kiehké 8-16
a pokrajejte. Kratce
povérite.
Houby Nakrajejte na platky tvrdsi 8-14
Zelené fazole Nakrajejte a kratce kiehké 8-20
povarte
Dyné, tykev Nakrajejte na platky kiehké 8-14
cca 6mm
Zeli Odstrante svrchni listy tvrdsi 8-14
a kostal a nakrajejte
na prouzky cca 3mm
Ruzi¢kova Rozkrojte na dvé kfupava 8-30
kapusta pulky
Kvétak Varte dokud tvrdSi 8-16
nezmékne, pak
pokrajejte
Brambory Pokrajejte a varte cca kfupaveé 8-16
8-10min
Cibule Nakrajejte na krouzky kfupava 8-14
Mrkev Varte do kud kfupava 8-14
nezmékne, pak
nakrajejte na platky
Okurky Oloupejte a nakrajejte tvrdsi 8-18
na platky cca12mm
Papriky Odstrante jadfinec a kfupaveé 8-14

nakrajejte na platky,
nebo prouzky cca
6mm.




pokrajejte na kousky,

nebo suste celé

Feferonky Suste v celku tvrdsi 8-14
Petrzelka Rozlozte listy na tac kfupava 6-10
Rajcata Oloupejte a nakrajejte tvrdsi 8-24
na platky
Rebarbora Oloupejte a nakrajejte tvrdsi 8-18
na platky cca 3mm
Cervena fepa Odstrante kofen a kfupava 8-16
svrchni listy, kratce
povaite a nakrajejte
na platky
Celer Nakrajejte na platky kfupavy 8-14
cca 6mm
Jarni cibulka Nakrajejte na hrubo kfupava 8-10
Chrest Pokrajejte na platky kfupavy 8-14
cca 2.5mm
Cesnek Oloupejte a nakrajejte kfupavy 8-16
na platky
Spenat Kratce povarte a kfupavy 8-16
rozlozte listy na taci
Zampiony Dle velikosti — tvrdsi 6-10

UPOZORNENI: Doba a zplsob suseni jsou pouze orientaéni a mdzou se lisit
dle zvolenych odriid zeleniny. Ridte se podle Vasi individualni chutové

preference!

PRIPRAVA MASA, DUBEZE, RYB A ZVERINY PRED SUSENIM

Uprava masa pred su$enim je dllezitd a nezbytna zejména ze zdravotnich
divodl. Zejména doporucujeme tepelnou Upravu masa. Maso mUlzete také

pfed suSenim marinovat.

Bézna marinada:

1/2 sklenice sojové omacky

1 paliCka Cesneku pokrajeného na mensi kousky

2 polévkove IZice ketCupu
1 a 1/4 Cajové Izicky soli

1/2 Cajové IZiCky peprie

VSechny ingredience smichejte.

DRUBEZ




Pfed susenim povafte, nebo osmazte na oleji. Kousky driibeze suste cca 2-8
hod.

RYBY
Pfed suSenim rybi maso kratce povaite, nebo pecte v troubé (cca. 20 min. pfi
teploté 200 st.). Ryby suste cca 2-8 hod.

MASO A ZVERINA
Doporu€ujem maso pred susenim tepelné upravit, nasledné nakrajejte na
tenké platky a suste po dobu cca. 2-8 hod.

UPOZORNENI: Doba a zpUsob suseni masa a zvéfiny jsou pouze orientaéni
a mGzou se ligit dle zvolenych druhi mas. Ridte se podle Vasi individualni
chutové preference!

CISTENi A UDRZBA

- Pfed zahajenim CiSténi spotfebiCe se ujistéte, zda je susSiCka odpojena od
sité a je vychladla.
- Téleso susicky Cistéte vihkou houbickou, nebo hadfikem a poté osuste a
nechte dostate¢né vyschnout.
- SusSici plata mizete umyvat stejnym zplsobem, jako bézné nadobi. Lze
umyvat i v my¢ce na nadobi.

Pro CcCisténi nepouZzivejte draténku ani abrasivni Ci agresivni Cistici
prostiedky, riskujete poniCeni povrchu susSicky.

TECHNICKE PARAMETRY

Vykon 500 Wat
Napéti 220-240V
Frekvence 50Hz

Dovozce do CR a SR:
Expro Mobil s.r.o.
Brfezhradska 148
50332 Hradec Kralové
Ceska republika




