‘ P Navod na obsluhu suSicky na potraviny

ROMMELSBACHER DA750

Tesi nas, Ze ste sa rozhodli pre tento vyrobok a dakujeme Vam za Vasu déveru. Aby ste mohli s tymto
novym pristrojom prezit mnoho krasnych okamihov, prosime Vas, aby ste sa pri poufZiti riadili
nasledujucimi upozorneniami.

Navod na obsluhu si starostlivo uschovajte.

Bezpecnostné opatrenia:

Overte si prosim, ¢i Udaje na typovom Stitku pristroja zodpovedaju napatiu vo v zasuvke.

Pristroj je mozné pripojit iba na striedavy prud.

Pristroj postavte vzdy na stabilnd, pevnu podlozku, v Ziadnom pripade na horucu plochu alebo v
blizkosti ohfa. Susi¢ka musi stat volne, aby okolo mohol prudit vzduch. V Ziadnom pripade nesmie byt
susicka prikryvana, pretoZe tak by bolo zamedzené nutnému prudeniu vzduchu.

Pristroj nesmie byt prevadzkovany v priestoroch vlhkych alebo mokrych

Privodny kabel vytiahnite zo zasuvky vZdy v pripade akejkolvek poruchy alebo pokial je pristroj mimo
prevadzky alebo pri Cisteni.

Pristroj mimo misiek nikdy nepondrajte do vody ani pocas Cistenia, privodny kabel chrarite aj pred
vlhkostou.

Pokial zistite akékolvek poskodenie pristroja alebo privodného kabla, pristroj v Ziadnom

pripade nepouZivajte a odovzdajte Specializované opravovni.

Vyrobky firmy Rommelsbacher zodpovedaju platnym bezpecnostnym predpisom, opravy moZu
vykonavat iba uréené opravovne dovozcu. Neodbornou opravou sa vystavujete nebezpecenstvu Urazu
alebo poziaru.

PouZitie pristroja v rozpore s ndvodom na obsluhu alebo s uréenim pristroja vedie k strate zaruky.
Deti nespoznaju nebezpecenstvo, ktorému sa vystavuju v blizkosti elektrickych tepelnych spotrebicov.
Nenechajte deti nikdy bez dozoru v blizkosti zapnutych spotrebicov.

Vseobecné informdcie tykajtice sa susenia

Susenie je najstarsi ludstvu znamy sp6sob konzervovania potravin. Kazda potravina obsahuje vacsie
alebo mensie mnoZstvo vody. Susenim je odstrafiovana voda nutna pre Zivot kvasiniek. Pri sprdvnom
suseni a skladovani je vysusena potravina skladovatelna niekolko rokov. Odstranenim vody su
aromatické latky koncentrované, preto je susena potravina tiez chutnejsia. Vitaminy, vyzivné latky a
minerdlie nie su pri suseni ovplyviiované, je odstranené Uplné poutZitie siry a inych konzervacnych
latok.

Popri obvyklom zavarani alebo zamrazovani potravin prindsa suSenie rozsirenie dostupnych surovin
pre kuchynu,

Susenie na sInku je v nasich zemepisnych Sirkach otazkou $tastia, susenie v rdre na pecenie vzhladom
k urcitému uzavretiu priestoru a obmedzenej cirkuldcii vzduchu sp6sobuje zaparenie, zlepovanie
alebo odkvapkavanie Stavy, navyse rdru na pecenie je potrebné po suseni dékladne vydistit, pretoze
rdra na pecenie nie je ur¢ena na susenie.



Susicka na potraviny

Vas novd pomocnik v domacnosti pracuje rychlo podla jednoduchého fyzikdlneho principu: Zhora
nasavany vzduch je v tepelnom vymenniku rovnomerne ohrievany. Tym je vzduch schopny pojat
velké mnozstvo vody, malym pretlakom je rovnomerne rozdeleny do kazdého poschodia susky a z
uloZenych potravin odstrariuje vlihkost. Vzduch obsahujtci vodu nepreteka nizsie poschodia, ale je z
kazdého poschodia separatne odvddzany do okolitého prostredia. Preto susicka

nema Ziadne sitka, mriezky, ale uzavreté, hladké dobre Cistitelné misky, z ktorych neprepadavaju
ziomky a prach. Tento systém zabezpecuje rovhomerné susenie vo vietkych poschodiach, nie je tiez
nutna vymena ich polohy a pristroj méze byt prevadzkovany, az takmer do ukoncenia susiaceho
procesu bez kontroly alebo pod kontrolou ¢asového spinaca. Kontrola a overovanie vysledku susenia
pred ukoncenim procesu je v kazdom pripade nutné, pretoZe len tak dosiahnete ususenie podla
najlepsej chute. Pri kontrole mézZete tiez odnat uz ususené kusky a dalej susit len tie kasky, ktoré
vzhladom na velkost vyZzaduju dlhsiu dobu susenia.

Priprava susicky potravin na pouiitie

Pred prvym uvedenim do prevadzky a pri zahajeni kazdej sezény odporucame dokladne umyt
jednotlivé misky/poschodia. Pri umyvani nepouzivajte abrazivne prostriedky.

Pristroj postavte na miesto, kde po celd dobu susenia nebude prekazat. Pocas susenia sa mbze, podla
druhu susenej potraviny, uvolfovat prijemna, ovocna alebo korenena aréma.

Na zabezpecenie dobrej pozZivatelnosti by mali byt vietky potraviny dékladne umyté.

Na susenie su vhodné iba zdravé potraviny, nenapadnuté hnilobou alebo hmyzom, poskodené miesta
dokladne vyrezte. Késtkové ovocie suste pokial mozno bez jadier.

Ovocie by malo byt dostatoc¢ne zrelé, nie vSak prezreté.

Pri suseni odporucame riadit sa orienta¢nou tabulkou v ndvode na obsluhu.

Aby ste pri suSeni zachovali prirodzent farbu povrchu, odporic¢ame pred susenim namodit potraviny
uréené na susenie do roztoku jednej lyzice citronovej stavy a $alky vody a nechat odkvapkat.
Namiesto citronovej stavy moZete pouzit aj bezne dostupny vitamin C.

Pre niektoré druhy zeleniny je vhodné pred susenim blanZirovat (vid tabulku). Pripravent zeleninu v
drotenom kosicku alebo sitku ponorte do varici vody. Od okamihu, ked od ponorenia sa zacne voda
zase varit, je pocitana doba blanZirovania podla tabulky.

Susenie bude rovnomernejsie, pokial potraviny budu rozdelené na pomerne rovnako velké kusky.
Tenké platky sa susia kratSiu dobu. Do kaZzdého misky/poschodia sa zmesti okolo 600 gramov
Cerstvého ovocia podla druhu alebo 300 aZz 400 gramov Cerstvej zeleniny.

Odporucame, aby ovocie bolo naskladané v miske tesne vedla seba, nellipané ovocie zasadne
pokladajte Supkou dole a reznou plochou nahor, ovocie krajané na rezy skladajte Supinovito, nie na
plocho.Zeleninu skladajte iba v jednej vrstve, pretoze sa tazsie susia.

Korenie suste obzvlast pomaly, pokial sa bude uvoltiovat silnd aréma, je nastavena prilis vysoka
teplota susSiaceho vzduchu. Odstrante stonky, listky ale dalej nerozrezavajte a pocas susenia obcas
premiesajte, aby nedoslo k nevhodnému zlepeniu jednotlivych listkov.

Jednotlivé misky/poschodie nepreplriujte, aby nedoslo k obmedzeniu cirkulacie vzduchu.

Teraz nasadte priehladny horny kryt na susiaci nadstavec a na zostavené misky.

Potom nastavte posuvny voli¢ podla druhu susenej potraviny (vid tabulku).

AZ potom zastrcte zastréku do zasuvky a nastavte pozadovanu dobu susSenia. Pristroj je teraz zapnuty
a po uplynuti nastavenej doby sa sdm vypne.



Cas susenia

Doba susenia je velmi zavisla podla druhu suSenej potraviny, vihkosti, hribky ako aj od relativnej
vlhkosti vzduchu a poctu jednotlivych poschodi. V pripade, Ze susite prvykrat alebo si nie ste isti,
zvolte kratsi ¢as a vlastné dosusenie vykondvajte za neustdlej kontroly.

Susiaci automat zaistuje pomerne rovhomerné susenie vo vsetkych poschodiach, napriek tomu ale

mozu byt v jednotlivych poschodiach malé rozdiely dané nerovhomernostou vkladanej potraviny. Pri

velkych rozdieloch odporicame prebranie, esSte makké kusky nechat este dlhsie cca 1/2 az 1 hodinu

dalej susit. Pripravené potraviny sa musia ihned' zacat susit, rovnako tak nie je vhodné vlastny susiaci

proces prerusit. Prili§ dlhé susenie vedie u silne aromatickych potravin k strate arémy! Potraviny,
ktoré budu pouZité bez dalsieho namdcania (alebo ako lahky, namiesto Setriaci proviant napriklad
pre Sportovcov a horolezcov) by nemali byt Uplne dosusené aby ich bolo mozné fahko hryzt a
neldmali sa.

Skusky vysusSenia je najlepsie vykonavat v studenom stave. Zelenina nesmie byt ani hizevnatd, ani
krehka a lamava. Cibula a petrzlen musi byt papierovité.

Teplotné stupne

Nastavenie vhodnej teploty je velmi doélezité

stupen 1 cca 20 stupnov C nad teplotu okolia pre korenie a huby

stupen 2 cca 40 stupnov C nad teplotu okolia pre zeleninu a citlivé ovocie
stupen 3 cca 60 stupnov C nad teplotu okolia pre ostatné ovocie

Priprava potravin na susenie

Ovocie je mozné vyuzit v ususenom stave ako pochutky rovnako tak ako prisady pre nespocetné
recepty.

Pokial je v receptoch uvedena prisada ¢erstvého ovocia, musi byt zvlhéené, aby bola doplnena
vysusSend voda. Vhodné mnozZstvo je preto asi na jednu $alku suseného ovocia jednu $alku vody. V
pripade pochyb volte mensie mnozstvo vody a ponechajte vo vode ponorenej asi po dobu 4 hodin.
Pouzitie vac¢sieho mnozstva vody alebo ponechani dlhsiu dobu vo vode spdsobuje kasovitost.
Samozrejme je mozné postupovat podla receptov uvedenych v kucharkach.

jablka 3|4-8 hod articoky 2|4-5 hod
marhule 3|8-12 hod karfiol 2|6-8 hod
ananas 3|8-12 hod zelené fazulky 2|5-6 hod
banany 3|5-8 hod brokolica 2|4-6 hod
bobuloviny 3|5-6 hod uhorky 2| 6-8 hod
hrusky 3|6-12 hod kapusta 2|3-5 hod
jahody 3|6-12 hod kalerab 2|3-5 hod
Cucoriedky 3|4-6 hod mrkva 2|4-5 hod
2-2,5
trasne 3|8-12 hod petrzela vnat 2| hod
meldény 3|8-12 hod paprika 2|4-6 hod
blumy 8 3|8-12 hod feferénky 2|4-6 hod
slivky 3|8-14 hod miSana zelenina 2|3 hod
vino/strapec 3|8-14 hod Spargla 2|2 hod
citrusy rezy, pruzky 3|8-10 hod Spenat 2|2 hod
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