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SUSICKA POTRAVIN
MODEL FD500 SNACKMAKER
A FD1000 ULTRA DIGITAL

Navod k pouziti a receptar




Vazeni zakaznici,

jsme réadi, Ze jste si zakoupili novozélandskou suSi¢ku ovoce, zeleniny, bylin,
hub a kvétin.... Novozélandska susi¢ka susi diky nejnovéjsi technologii kvalitné,
usporné, bez cukru, bez konzervaénich latek. Setrnym suSenim si ovoce a
zelenina uchova barvu, chut, vlni, a pfedevsim dilezité vitaminy a mineralni
latky.

Z navodu, ktery mate pred sebou, ziskate zakladni informace pro pfipravu,
suSeni, skladovani a vyuziti suSenych produktd. Dozvite se, ze muzZete susit nejen
zndmé druhy ovoce C&i zeleniny, ale naucite se pfipravovat i ovocné placky
z drobného ovoce, ususite si napfiklad rajcata, cukety, dyné...

Casy suseni, které najdete u jednotlivych druhd ovoce a zeleniny, jsou pfiblizné
a zavisi na teploté a vlhkosti vzduchu v mistnosti, ve které susite. Dale zavisi na
obsahu vody, na stupni zralosti a pfedchozi Upravé.

Cim vice budete susit — tim vice ziskate zkusenosti.

jste ususili, jsou zpracovany podle nasich zkusenosti do kucharky Susime ovoce,
zeleninu, byliny, houby... Radou vybornych receptt pfispéli i spokojeni maijitelé
novozélandskych susi¢ek. Kucharku si u nas muzZete objednat.

Prejeme Vam hodné Uspéchl a radosti pfi suSeni v novozélandské susicce.

Kolektiv pracovnikd spoleénosti Ridici systémy, spol. s r.o.
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Navod k pouziti susicek
Predpisy pro uziti susi¢ek
1. Pfectéte si podrobné cely navod, zejména zdsady pro bezpeénost provozu.

2. Seznamte se peclivé se zaruénimi podminkami (jsou uvedeny v Zaru¢nim
listu!).

3. Nepouzivejte suSicky k jinému ucelu nez k suseni ovoce, zeleniny, hub, bylin
a kvétin.

4. SuSicky se zapinaji a vypinaji zastréenim/vytazenim vidlice do/ze zasuvky.
Susi¢ky nemaji samostatny sitovy vypinag, ani se nevypinaji tlaCitky termostatu!!

5. Zapinate-li poprvé susicku, pfesvédcte se, zda se ventilator v pfistroji otadi.
Poznate to zrakem nebo sluchem. JestliZze se ventilator neotaci, vypnéte okamzité
pristroj a vratte jej VaSemu dodavateli.

6. Potraviny k suSeni pokladejte na sita mimo susi¢ku! Sita polozte na zakladni
jednotku susi¢ky az po jejich naplnéni.

7. Pouzivejte pouze doplfiky dodavané vyrobcem.

8. Chrante susicky a sita pfed pady na zem nebo na stlll i z malé vysky a pred
pady pfedmétd na né.

9. PFi myti sit postupujte zvlasté opatrné, aby nedoslo k prolomeni mfizky sita.
Vice o udrzbé susicek je v ¢asti ,Udrzba susi¢ek".

10. Chrarite suSicky pred otevienym ohném a horkymi pfedméty.

11. Nenechavejte susSicky na zemi v prachu a vlhku, nepouZivejte je ve
venkovnim prostiedi.

Bezpecnostni predpisy
PFi jakémkoliv pouziti susi¢ek musite vzdy dodrzovat tyto pfedpisy:

a) pfi jakékoliv manipulaci se susi¢kou (Cisténi, pfenaseni apod.) musi byt vidlice
vzdy vytazena ze zasuvky, tj. susicka musi byt bezpodmineéné vypnuta!

b) susicka, pfivodni $fidra ani vidlice nesméji pfijit do styku s vodou nebo jinou
tekutinou,

c) chrante suSicky pfed vniknutim vody, tekutin, suSenych napini a cizich
predmétl do jakéhokoliv otvoru zakladni jednotky,

d) pfipravujete-li k suSeni pastovité potraviny, foliovou misku polozte na sito,
nalijte do misky naplf a teprve potom sita stohujte na susicku,

€) nenechavejte viset Snuru pres okraj stolu nebo pultu, nepokladejte ji na horké
predméty a zadné pfedméty nepokladejte na Snuru,

f) nepouzivejte susi¢ku, ma-li poSkozenou $fdru nebo vidlici,



g) pfi jakékoliv poruse susicky, zejména jeji elektrické Casti, vytahnéte vidlici ze
zasuvky a susi¢ku jiz nepouzivejte. Pfedejte ji nebo poslete k vyzkousSeni, sefizeni
nebo opravé do servisu,

h) adresa autorizovaného servisu na opravy susicek je uvedena v Zaru€nim listu
a na zadni strané obalky navodu.

i) nepokousejte se susiCku opravovat sami nebo ji nedavejte do opravy
jakémukoliv jinému servisu! Spatné nastaveni ochrannych prvk{ susicky ji maze
neopravitelné poskodit, pfipadné mlze dojit i k jejimu shofeni!

Zakladni udaje

Popis: Susicky se skladaji ze zakladni jednotky (uvnitf je ventilator, topna spirala,
elektronicky regulator a sitova S$nura), sit, vika a pfislusenstvi.

Sacimi otvory v zakladni jednotce se nasava

s M vzduch, ohfivd se na teplotu nastavenou
( !ﬁ){ elektronickym termostatem a soustavou
N —— =] rozvadécich kanalk(l na obvodu sit se vhani do
[——— g Wp——— = v s . . . v ’
= vnitfniho  prostoru jednotlivych sit. Stfedovym
e ———— otvorem sit a vika je ¢ast vzduchu vytlaovana ze
N a— == suSicky, ¢ast vzduchu se nasava zpét, dohfiva se a
o —— vhani znova do prostoru sit.

—_— —

Zvyseni susici kapacity
Susic¢ky jsou konstruovany jako stavebnicové tak, aby bylo mozné dokupovanim
dalSich sit roz8ifovat jejich suSici kapacitu. Pfi rozSifeni suSicky na nejvyssi
doporuceny pocet sit se prakticky nezvySuje pfikon suSi¢ky a doba suseni se
neprodluzuje. Vyrobce nedoporu€uje pouzivat vice sit, neZ je uvedeno v Casti
Technické udaje.

Prislusenstvi

Féliova miska

Je uréena k suseni pastovitych naplini na zavitky (sto¢ené ususené placky).
Sitka

Vyjimatelna pruzna vlozka s jemnymi oky k su$eni drobnych kousku. Jeji pouziti
zaroven usnadfiuje myti sit.
Distanéni sito
Pouziva se pro zvétSeni prostoru mezi sity pfi suSeni vétSich produktu napf.
vlasskych ofech(l vcelku. PFi naskladani vétsiho poctu téchto sit na sebe vytvofite
"tunel" pro suseni kvétin i na dlouhém stonku. Maximalni pocet sit, ktery zvladne
vase susicka je uveden v Casti Technické udaje.
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Technické udaje

jidel

Typ: Snackmaker FD500 | Ultra FD1000 DIGITAL

Max. pfikon ve W: 500 1000

Primérny pfikon ve W: 100-200 200-500
R 30°C-70 °C

Teplotni rezimy: 3 (nastavitelné po 5 °C)

N N 1-48 hodin

Casovat j (nastavitelné po 1 hoding)

Hmotnost v kg: 3,4 4,7

Pramér susicky v mm: 340 390

Pocet sit: 5 5

Mavx: pocet sit pro suseni bylin a 15 30

kvétin:

Max. pocet sit pro suSeni ovoce a 12 24

zeleniny

Max. pocet sit pro suseni

mixovanych produkt a hotovych 10 15

Ke kazdé susi¢ce se dodava 1 sitka a 1 miska.

Jak pouzivat susSi¢ku

1. Sejméte sita a oddélte je od sebe. Pfed pouZitim je omyjte teplou vodou se

saponatem, dobfe je oplachnéte a nechte oschnout.

2. Kousky potravin polozte oddélené vedle sebe na sito. SuSite-li pastovité
naplné, pfesvédcte se, Zze hmota nepretéka pfes okraj.

3. Podle typu suSicky nastavte teplotni rezim (FD500 Snackmaker) nebo
nastavte poZadovanou teplotu a €as su8eni (FD1000 Ultra Digital). Zapnéte
su8ic¢ku a nechte ji chvili zahfat.

4. Mate-li vSechna sita pfipravena, polozte je na suSiCku. Na suSicku

nepokladejte pfi suseni prazdna sita.
5. Nevypinejte suSicku, dokud suSeni neskondilo.

6. Po ukonceni suSeni vytahnéte vidlici ze zadsuvky.

Udrzba susicek

Na ¢isténi susicek pouzivejte vodu o teploté nejvySe 60 °C.




Nikdy nepouzivejte na Cisténi kovové pfedméty, draténky (ani plastové) nebo
abrazivni prostfedky (pisek na nadobi apod.).

Viko, sita a sit’ky: Namocte je na nékolik minut do teplé vody nebo do vody
S neagresivnim saponatem. Mékkym kartaCkem odstrarite zbytky suSené napiné.

Foliové misky: Odstrafite zbytky suSené napiné papirovym ubrouskem
a omyijte je teplou vodou. Nepouzivejte zadné distici prostfedky!

Zakladni jednotka: Cistéte ji zasadn& vypnutou, jen na povrchu mékkym
vlhkym hadfikem nebo houbou. Do jednotky nesmi pfi €iSténi vniknout voda.

Zakladni pokyny a rady pro suseni

Zaznamy o suseni: Zaznamy o vlhkosti, hmotnosti, dobé suSeni a teplotach
pomohou pfi opakovaném suSeni. Tyto zaznamy mohou byt stejné jednoduché,
jako nalepky na sklenicich.

Pouzivejte kvalitni potraviny: NejlepSiho vysledku dosahnete jen s kvalitnimi
potravinami. PouZivejte ovoce spravné zralé, abyste zachovali co nejvy3Si
nutriéni hodnotu. Nikdy nepouzZivejte k suSeni nahnilé nebo plesnivé ovoce,
zeleninu apod., a to ani po vykrajeni a o€isténi!

Priprava: Pro zachovani chuti a nutricni hodnoty pouzivejte pouze kvalitni
ovoce. Peclivé je omyijte, oloupejte, odpeckujte a nakrajejte. Tam, kde je to
doporuceno, ovoce predbézné zpracuijte.

Mnozstvi naplné na sité: Je obtizné stanovit optimalni mnoZstvi — obecné se
v3ak doporucuje asi 0,5 kg na jednom situ.

Doporucena velikost: Pro kusovou napln se doporucuje tloustka platkd asi 5
mm. Pracujte rychle, aby se uchovala nutri¢ni hodnota a naplh neosychala. Stejné
druhy naplné krajejte na, pokud mozno stejné kousky (napf. banany, raj¢ata
apod.). Uleh&i to v budoucnu pfipravu jidel.

Nastaveni teploty suseni
Snackmaker FD500

SusSiCka se zapne do zasuvky. Rozsviti se kontrolka suSiciho rezimu ,LOW*.
Stisknutim zeleného tlacitka se prepne na rezim ,MEDIUM® dalSim stisknutim
zeleného tlacitka se pfepne na rezim ,HIGH". Volba rezimG probiha po kazdém
stisknuti zeleného tlagitka v cyklu LOW — MEDIUM — HIGH...



Oznaceni Symbol na susSi¢ce Teplota [°C] Vhodné pro:

LOW @ 35-40 byliny, kofeni, kvétiny
MEDIUM 50-55 ovoce, zelenina, houby,
placky

HIGH

56—-60 hotova jidla, maso

Ultra FD1000 DIGITAL

Susicku se zapojte do zasuvky, ozve se ,pipnuti” a rozsviti se ervena kontrolka
zapnuti.

Zapnéte suSicku stisknutim tlacitka @ Ozve se ,pipnuti“ a na displeji se
zobrazi blikajici teplota 30 °C a ¢as 1 hodina.

Stisknuti Sipek vlevo od displeje nastavte pozadovanou teplotu. Teplota je
nastavitelna po 5 °C v rozmezi 30-70 °C. Doporucené teploty pro suSeni jsou
stejné jako u typu Snackmaker.

Stisknuti Sipek vpravo od displeje nastavte pozadovany &as su$eni. Cas se
nastavuje v krocich po jedné hodiné. Nejkratsi doba sudeni je 1 hodina a nejdelsi
48 hodin.

Suseni spustite stisknutim tlagitka stisknutim tlacitka @

Po uplynuti nastavené doby suseni se teplota snizi na 30 °C — suSeni pokracuje
(zamezi se tim opétovné rehydrataci jiz ususenych potravin vzdusnou vihkosti),

dokud susi¢ku nevypnete stisknutim tlacitka @ po dobu dvou sekund.

Predehfivani:
Nastavte doporucenou teplotu su8icky a zapnéte ji chvili pfed vloZzenim sit.

Vlhkost v potravinach snizi teplotu v susi¢ce. Nedoporu€ujeme k vyrovnani tohoto
poklesu nastavovat vySsi teplotu suSeni.



Recepty a navody k suseni

Pokud mate zajem o dalSi recepty a navody, jak spravné susit, mizete si u nas
objednat sesit ,SuSime ovoce, zeleninu, byliny, houby.*

Uprava ovoce a zeleniny pred susenim

Zeleninu Ize blanSirovat (tepelné opracovat), ¢imz se zabrani enzymatické
reakci, ktera zpusobuje ztratu chuti. Vice o Upravach ovoce pfed susSenim je
uvedeno v ¢asti ,SuSeni ovoce“. Predb&zna uprava neni pro suseni ovoce
nezbytna, zlepSuje v3ak vzhled potravin, zvySuje jejich Zivotnost a nékdy i nutriéni
hodnotu. Nékteré druhy ovoce (fiky, Svestky, hroznové vino a borlvky) maji
ochranny voskovy povlak. Abychom u nich urychlili suSeni, ponofime je t&€sné pied
susenim na 1 aZz 2 min. do horké vody. Povlak se odstrani a suSeni bude trvat
kratSi dobu. Po vytaZeni z horké vody ovoce oplachnéte jesté studenou vodou. V
nékterych pfipadech, napf. u Svestek, staci plody rozpdlit a polozit na sita slupkou
dol. Drobné bobule (napf. boruvky) doporucujeme susit rozmixované. Doba
suseni je tak vyrazné kratsi.

Doba suseni

Doba suSeni zavisi na mnozstvi produktd na situ, tloustce platkd, vihkosti a
teploté okolniho ovzdusi, a hlavné na obsahu vody v potravinach. Vedte si
zaznamy.

Skladovani a oznacovani

UsuSené potraviny si zachovaji jednu tfetinu az jednu dvanactinu plvodni
hmotnosti. Vhodnymi skladovacimi nadobami jsou zavafovaci sklenice, nadoby s
kovovymi Sroubovacimi vicky apod. Potraviny v plastovych saccich uchovavejte v
pevnych nadobach chranénych proti hmyzu. Nadoby plfite az po okraj, abyste
zabranili vnikani vzduchu. P¥i baleni dejte pozor, abyste potraviny nerozmackali.

vlhkost ze vzduchu.

Nadoby si mlzete oznacovat nalepkami s uvedenim obsahu, datem a dobou
sudeni, hmotnosti apod.

Pravidelna kontrola vihkosti

Prvni tyden po usuSeni obCas nadobkou zatfeste, abyste se pfesvéddili, Zze
obsah nenavlhnul. Pozdé&ji uloZené potraviny ob&as kontrolujte a pokud zvihnou,
pfesuste je.

Skladovaci prostory

Potraviny skladujte na chladném, suchém a tmavém mist&. Doporucend teplota
je 5az 20 °C.



Uziti suSenych potravin

Pavodniho stavu potravin dosahneme rehydrataci (nasaknuti vodou). Neni to
nutné u vSech druhll — suSené ovoce a zavitky jsou vybornou presnidavkou,
zelenina se mliZze pfidavat do polévek, minutek, duSenych a jinych jidel i bez
rehydratace. Také byliny pouzivame v suchém stavu, obvykle na bylinné Caje.

Pfi rehydrataci plati obecné pravidlo, Ze na jeden Salek ovoce, zeleniny nebo
hub se nalije jeden $alek vody. Necha se 5—15 minut stat a pak se zpracuje podle
receptu. Pfi namaceni nepfidavejte do vody sul ani cukr. Vodu, ktera zbude po
namaceni pouzijte pro pfipravu jidel — obsahuje vitaminy a mineralni latky.

Jednim ze zplUsobu rehydratace je vareni. Ovoce a zelenina se vafi ve vodé,
masovych vyvarech nebo Stavach, nebo se dava pfimo do jidel, ktera byla zalita
vodou. Bézné se dava pul Salku suSené zeleniny misto Salku zeleniny Cerstvé.
Dale uvadime pramérné ekvivalenty susenych potravin:

Primérny vytézek suseni z ¢erstvé zeleniny

Cerstvé Suseny ekvivalent
1 cibule 1,5 Izice prasku z cibule
1/4 Salku nasekané sudené cibule
1 zelena paprika 1/4 $alku platkd paprik
1 Salek mrkve 4 1zice prasku z mrkve
1 Salek Spenatu 1 IZice prasku ze Spenatu
1 stfedni rajce 1 I1Zzice prasku z rajCat

SuSené potraviny po rehydrataci nebudou samozfejmé vypadat pfesné jako
Cerstvé. Napf. rajéata budou vhodna na vafeni, omacky, rajéatovy protlak —
nebudou vSak vzhledem pfipominat UpIné rajéata Cerstva. Pfi troSe fantazie
naleznete mnoho zpulsobd, jak rehydrované potraviny pouzit.

Nezapomerite, ze suSené ovoce po rehydrataci je sladSi nez Cerstvé, a proto je
méné nebo radéji vibec nepfislazuijte.

Suseni ovoce

Pro dosazeni dobrych vysledk( si vybirejte Cerstvé, zralé ovoce s nejvysSim
obsahem cukru a Zivin.

Priprava: Ovoce peclivé omyijte, osuste, odstrante jadra, stopky a pecky.
Mduzete je i oloupat. Pracujte rychle, abyste uchovali vSechny ziviny, nakrajejte
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kousky o tloustce asi 5 mm. Pokladejte je vedle sebe na sito a po naplnéni sita jej
polozte ihned na susi¢ku, pfedehfatou na stuperi MEDIUM.

Zpracovani ovoce pred susenim omezi zhnédnuti nékterych druhl ovoce (napf.
jablek a hrusek) a zvysi jejich Zivotnost.

Prirodni zpracovani pred susenim: Kousky ovoce se ihned po nakrajeni
ponofi asi na 5 minut do citrénové nebo ananasové Stavy, osusi se a teprve potom
se susi.

Zpracovani v kyseliné citronové: Rozpustte ve 2 | vody jednu polévkovou IZici
kyseliny a na 5 minut do ni ovoce ponofte. Peclivé osuste a polozZte na sita
k sudeni.

Test suchosti: Dobfe usuSené ovoce je vlaéné a ohebné bez vlhkych mist.
UsuSené potraviny by mély obsahovat méné nez 5 % vody, pokud v nich nejsou
konzervacni pfisady. Jednoduchym testem suchosti je nechat kousek ovoce
vychladnout, rozpllit a rozmackat. Jestlize se objevi kapky vody, znamena to, Zze
ovoce neni suché. Cim je potravina sussi, tim déle vydrzi, ale déle se také
rehydruje, tj. nasava vodu pfi zpracovani.

Rehydratace (navlhéeni) suseného ovoce: VétSinu suSeného ovoce je mozné
jist rovnou v suchém stavu. SuSené ovoce do kolacl a dusenych jidel dejte na 5
minut do horké vody (na jeden Salek ovoce — jeden Salek horké vody). Vodu
prilévame do ovoce, které chceme pfidat do jogurtu. Ovoce na pfipravu zmrzlin,
krému, mléénych koktejli nechte namocené 5 az 15 minut ve 3/4 Salku horké
vody. Aby dlouho skladované ovoce zméklo, namocte je na 15 sekund do horké
vody a pak osuste.

Tabulka pro suseni ovoce

Doba suseni zavisi na mnoha faktorech (objem potravin, tloustka
platka, vihkost a teplota okolniho prostfedi, obsah vody v ovoci
apod.).

Ovoce ukladejte jen do jedné vrstvy.

Doporuéena teplota suseni: MEDIUM pro Snackmaker, 55 °C pro Ultra
FD1000

Druh PFiprava Predbézna Doba Charakter | Pouziti
pfiprava suseni

Jablka Pevné, zralé namocit na 2 | 8-10 h. Pruzny Mdsli, kolace,
plody, umyt, min. do knedli¢ky nebo
nakrajet na 5 mm | roztoku, smazené lupinky
kousky vysusit

Meruriky | Zralé, pevné, Namocitna |[10-28 h. | Pruzny SusSené nebo
odpeckovat, 2 min. do namocené do
rozétvrtit, nebo roztoku, dezertl, musli,
na platky vysusit —




nebo bez masitych jidel nebo
Upravy Stav

Banany | Zralé plody Bez uprav 12-16 h. | Kfehky Musli, détska
s hnédymi strava, kolace.
skvrnami na
slupce (vysoky
obsah cukru a
malo Skrobu).

Oloupat, 5 mm
kousky nebo
krajet podélné.

BorGvky | Zralé, umyt, Na 30-60s |24-36 h. | Tuhy Jako presnidavka,
susit veelku do horké na kolace, zmrzliny
nebo rozmixovat | vody,

a susit placky 8-10 h. Pruzny

Tredné Tvrdé, Stavnate, 12-24 h. | Tuhy Jako pfesnidavka,
umyt, na kolace,
odstopkovat, zmrzliny.
rozpulit,
odpeckovat,
slupkou dol{i na
sito

Citrusy Umyt, nakrajet, Bez uprav 16-18 h. | Kfehky PFesnidavky,
mozno oloupat ochucovadla

Rybiz Rozmixovat, susit | Bez Uprav 8-10 h. Pruzny Ovocné Caje,

Cerveny — | na ovocné placky naplné do

cerny moucnikt, ozdoba

cukrovi

Fiky Zralé, umyt, Bez uprav 10-30 h. | Tuhy Dusené, ovocny
rozpulit, roz- salat, pudinky,
Ctvrtit nebo kolace
nakrajet podle
velikosti. Polozit
slupkou dol(.

Hroznové | Lépe bez Bez uprav 20-30 h. [ Pruzny Jako rozinky

vino zrnicek, zralé,
umyt, odstranit
stopky, ususit
rozpulené plody

Kiwi Zralé a tvrdé, Bez Uprav 8-10 h. Pruzny Presnidavky,
oloupat, 5 mm dudena jidla,
platky ovocné salaty

Broskve | Velké pevné na 2 min. 8-16 h. Tuhy Presnidavky,
plody, nikoliv namodit, a ohebny | dusena jidla,
nezralé, umyt, vysusit nebo chutney (€atni),
oloupat, odpec- | bez uprav kolace
kovat, 5 mm
platky
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Hrusky Umyt a oloupat, |2 min. 8-10 h. Pruzny DuSené ovoce,

5 mm platky namodit, ovocné salaty,
vysusit — dezerty, vyborné
nebo bez presnidavky se
Uprav syrem.

Ananas | Cerstvé a zralé Bez uprav 14-18 h. | Pruzny Mausli, pudinky,
kousky, nikoliv Tuhy jako pfesnidavka.
prezralé, oloupat, Prasek jako
5 mm platky sladidlo.

Svestky | Sladké, zralé, Bez Gprav | 10-20 h. |Pruzny Sladkéa
umyt, rozpdlit, presnidavka nebo
odpeckovat, v kombinaci s jinym
velké rozkrojit na ovocem do
Ctvrtky pudinki.

Maliny Rozmixovat, susit | Bez uprav 8-10 h. Pruzny Kolace, rolady,
ovocné placky ovocné Caje

Reven Pevné, Cervené, |Bez Uprav 7-12 h. Tuhy a Do kolacu, na
rovné, ocistit, kfehky duseni, do
umyt, 25 mm ovocnych rolek.
dlouhé platky

Jahody Pevné Cervené Bez uprav 7-12 h. Krehky Musli, mlé&né
plody, umyt, koktejly, zmrzlina,
odstopkovat, kolace.

5 mm platky

Primérné vytéznosti z 10 kg cerstvého ovoce

Jablka, meruriky, broskve 1,5kg
TreSné, hrusky, banany 2,0 kg

Suseni zeleniny

K sudeni pouzijte Cerstvou, kfehkou zeleninu. Stejné jako ovoce, musi byt zelenina
zrala a susi se co nejdfive po sklizni, aby neztratila nic z vyZivné hodnoty.

Priprava: Zeleninu umyijte, oloupejte a nakrajejte nebo nastrouhejte. Zelenina
se susi pfi teploté MEDIUM u suSi¢ky Snackmaker, 50 °C u suSicky ULTRA.
Jestlize je teplota v susic¢ce pfili§ vysoka, mize zelenina ztvrdnout. Vysoka teplota
uvafi vnéjsi ¢asti zeleniny a vlhkost je tak uzaviena uvnitf. Vihkost se nemuze
vypafit, zelenina pak ma mdlou, trpkou chut.

BlansSirovani (tepelné opracovani) pred susenim: Zeleninu, ktera se vafri
dlouho, je lepSi pfed suSenim blanSirovat. BlanSirovani snizi mnozstvi
mikroorganism(, které zpUsobuji kazeni, zastavuje destruktivni chemické zmény,
uchovava barvu a obecné urychluje suseni, protoze povrch zeleniny zpoérovati.
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vodé rozpustnych vitamind a mineralnich latek. Zelenina, ktera se rychle ohfeje,
napf. rajcata, se nemusi blansSirovat.

Blansirovani v pare: Do hrnce s tésné pfiléhajici poklickou nalijte asi 20 mm
vody a uvedte ji do prudkého varu. Nakrajenou zeleninu vlozte v cedniku do hrnce,
pfikryjte poklickou a duste v pafe po dobu uvedenou v tabulce. Potom zeleninu
zchladte ve studené vodé, nechte ji okapat a polozte na sito.

Priprava v mikrovinné troubé: Vlozte nakrajenou zeleninu v nadobé do
mikrovinné trouby a nechte ji tam asi 3/4 ¢asu, potfebného na jeji Uplné uvareni.

Zkouska suchosti: Zeleninu pfed zkouskou nechte vychladnout. Méla by byt
tvrda a pevna, bez mékkych mist. Nejlépe ji vyzkousite dotykem — vezméte kousek
do ruky a zkoumejte jeho strukturu, rozkrojte jej a neni-li nikde voda, je tento
kousek dostate¢né suchy a vhodny pro skladovani.

Rehydratace zeleniny: Do Salku se zeleninou pfidejte 1,5 Salku vody, nechte
stat asi 15 minut a pak ji upravte béznym zplsobem.

Praskova susena zelenina: Ususte ji béznym zplsobem a pak umixujte na
prasek. Je to pak idedlni jako pfisada do polévek, do minutek, jako détska strava,
nebo ji mizeme davat do salat(.
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Tabulka pro suseni zeleniny

R0zné druhy zeleniny se susi rizné dlouhou dobu. Zavisi to na
velikosti davky na situ, tloustce platku, vihkosti a teploté prostredi, a
hlavné na obsahu vody v plodech samotnych. Vedte si zaznamy o
vasich osobnich zkuSenostech.

Doporucena teplota suseni: MEDIUM pro Snackmaker, 55 °C pro Ultra

FD1000
Druh Pfiprava Predbézna Doba Charakter | Pouziti
pfiprava suseni
Zelené nakrajet Blansirovat 4-6 h. Krehky Zeleninova pfiloha
fazolky podélné na Vv pare, dokud do polévek,
drobné kousky | nezprahledni, dusené
(francouzsky | pak do
zpusob) studené vody
Cervena Umyt, Uvarit do 10-12 h. | Kfehky Jako zelenina do
fepa rozkrajet na mékka, nechat borsce, nebo
10 mm kousky | vychladnout suché jako kfupava
presnidavka se
syrem
Ruzickova | Mladé rGzi¢ky | 3 min. 8-14 h. Krehky Do polévek, na
kapusta rozpulit blansirovat, do duseni
studené vody
Mrkev Umyt, odistit, 5 min. 8-10 h. Tuhy Do polévek,
na kolecka, blanSirovat, do omacek
kosticky nebo | studené vody
nastrouhat
Kvétak Miady a bily, 3 min. 8-10 h. Krehky Suseny kvétak je
umyt, 5-8 mm | blanSirovat, hnédy, po
kousky, pak do namoceni
namocit do studené vody krémovy, do
slané vody polévek, smazenek
kvali hmyzu
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Celer Mlady a Neni nutna 6-8 h. Krehky Polévky, dusena
kfehky, jidla, jako prasek
nakrajet na se soli
kousky 5 mm

Okurky Neloupat, na | Neni nutna 5-8 h. Krehky Jako chipsy
kolecka
tloustky 5 mm

Listova Cerstvé a Blansirovat 4-8 h. Krehky Rozdrtit na prasek,

zelenina | jasné zelené. |v pare, do smetanovych

(kapusta, [Umyta otrhat | narovnat a zeleninovych

Spenat) listy v jedné vrstvé polévek
na sito a dusSenych jidel,

pfidat citrénovou
Stévu.

Houby Cerstvé Nemacet, 5-8 h. Tvrdy Omelety, polévky,
ocistit, 5 mm az omacky, minutky
platky kfupavy
(klobouky
i nozicky),

Cibule Oloupat, Bez Uprav 6-10 h. Kfupavy Do polévek,
odfiznout dudenych jidel.
vr8ky, 5 mm skladujeme jako
platky nebo prasek nebo platky.
kolecka,
nesusit
zaroven
s jinou
zeleninou
(ostra vainé)

Hrasek Mlady napafit 5-8 h. KFehky Do polévek,

a krehky, dusenych jidel
vyloupat nebo smichat
a umyt s jinou zeleninou.

Papriky Cerstvé, Bez Uprav 5-10 h. Krehky Minutky, polévka,
rovné, 5 mm pizza
prouzky nebo
kolecka,
odstranit
seminka

Brambory | Umyt, oloupat, | 5 min. 8-12 h. Kfupavy Kosti¢ky pouzit do
5 mm prouzky, | blanSirovat, polévek a
kolecka, zpruahledni, dusenych jidel.
strouhat nebo | ale jsou stale
krajet na pevné.
kosticky Namocenim

do vody od-
stranit Skrob.
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Raj¢ata

Zrala, pevna,
jasné Cervena,
Iépe kyselejsi.
Umyt 5 mm
platky. Pokud
pfi suseni
tmavnou,
shizte teplotu
05°C

Bez uprav

8-10 h.

Tuhy az
kfupavy

Vhodné do vSech
jidel s rajcaty. jako
prasek do salatd,
polévek, omacek,
na raj¢atovou
stavu.

Cukety

Mladé, kfehké
plody umyt,
odkroijit vrsky,
krajet podéing,
5 mm platky.

BlanSirovat
asi 2 min.

7-10 h.

Tuhy az
kfupavy

Jako chipsy, do
polévek a minutek.

Pramérné vytéznosti z 10 kg cerstvé zeleniny

Zeli, cibule, celer, Spenat
Fazole, ¢ervena fepa, mrkev, rajcata
Hrasek, brambory

1,0 kg
1,5kg
2,0 kg
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Ovocné a zeleninové zavitky

Zavitky jsou ususené stoené placky, které se pfipravi usuSenim rozmixovaného
ovoce nebo zeleniny na féliové misce. Féliova miska se pfed naplnénim lehce
potfe olejem.

Napli roztirejte vzdy na féliovou misku, polozenou na sité, mimo susicku, aby
hmota nevnikla do suSicky a pak sito s miskou polozte opatrné na susicku.

Priprava: Rozmixujte nebo rozetfete nejlépe mirné prezralé ovoce nebo
zeleninu na kasi. Pokud je ovoce malo sladké, pfisladte je medem nebo cukrem
podle chuti. PocCitejte vSak s tim, Ze se placka bude su$it o néco déle. Nékteré
plody, jako napf. jablka, merufiky a broskve oxiduji rychleji, zkratte proto co
nejvice dobu pfipravy. Bobulovité ovoce s velkymi zrni¢ky je vhodné po
rozmackani na ka$i propasirovat. Pfipravenou ovocnou nebo zeleninovou hmotu
rozetfete na lehce naolejovanou féliovou misku. Placka by méla byt u stfedu asi 3
mm tlusta, na okrajich asi 5 mm. Placka je hotova, kdyz se stfed pfestane lepit na
dotyk. Nékteré placky z bobulovitého ovoce (Cerny a Cerveny rybiz) se budou
trochu lepit stale.

Placky vyjimejte jesté teplé, jde to Iépe. Po vychladnuti je staCejte, zabalte do
potravinarské félie a skladujte ve vzduchotésné nadobé. Skladovani v lednicce Ci
mrazni¢ce prodlouZi jejich Zivotnost.

Ovocné zavitky se mohou pouzivat jako vyborna presnidavka nebo pro pfipravu
rychlych desertd.

Zkouska suchosti: Zavitky jsou suché, kdyz na nich nejsou Zadné vihké skvrny.
Pokud se zavitky lamou, jsou pfesusené.
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Doporuc¢ené kombinace ovocnych zavitku

Doporucena teplota suseni: MEDIUM pro Snackmaker, 55 °C
pro Ultra FD1000. Doba suseni je 8-12 h.

Stava, muskatovy kvét,
muskatovy ofiSek

Druh Kombinace Kofeni a pfichuté Prilohy
Jablka Banany, datle, broskve, Skofice, med, smés Ofechy, kokos
hrusky, Svestky, rozinky, kofeni, muskatovy
bobulovité ovoce ofiSek, stava z citrénu,
pomerance, jahod
Meruriky Jablka, banany, datle, Citronova stava, Kokos, ofechy
ananas muskatovy ofisek,
vanilka, med, zazvor,
muskatovy kvét
Banany Jablka, merunky, borlivky, | Citronova Stava, Kokos, ofechy
hroznové vino, araSidové muskatovy ofisek,
maslo, citronova vanilka, med, zazvor,
a pomerancova kdra, maliny | muSkatovy kvét
Borlvky Banany Citrénova Stava
TreSné Jablka, banany, maliny, Med, citréonova Stava, Mandle, kokos
reven mandlova pfichut
Brusinky Jable¢né pyré, banany, Med, pomeranéova
datle, pomerance Stava
Hroznové Jablka, banany Med, pomeran€ova
vino Stava
Nektarinky Med, pomeranéova Orechy
Stava
Pomerance | Banany, hrusky Skorice, med, citronova | Kokos
Stava, muskatovy ofiSek
Broskve Jablka, ananas Skofice, citronova stava, | Ofechy
muskatovy ofiSek, med
Hrusky Jablka, pomerance, banany | Skofice, citronova Stava, | Kokos
muskatovy ofisek
Ananas Banany, pomerance Skorice, med Kokos
Svestky Jablka, datle, rozinky Med, citronova nebo Sezamova
pomeranova Stava seminka
Dyné Hnédy cukr, skofice,
hrebiek, zazvor, med,
muskatovy ofiSek
Maliny Jablka, banany Med
Reven Jahody, jablka Cukr, med
Jahody Banany, reven, ananas Skorice, med, citronova | Kokos, Slehacka
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Ovocné recepty

Ovocné livane€ky

50 g suSeného ovoce (smés) 1/4 prasku do peciva

150 g polohrubé mouky 1 vejce

50 g cukru 1 polévkova IZice rozpusténého masla
1/4 1 mléka sul, skoficovy cukr

Ovoce namocte do jednoho Salku vody a nechte rehydrovat. Utfete celé vejce s
cukrem, pfidejte rozehraté maslo, Spetku soli, mouku, prasek do peciva a mléko.
Tésto dikladné promichejte a pfidejte pokrajené ovoce. Na panvi smazte malé
livaneCky a posypte je skoficovym cukrem.

Jablkovy nakyp

150 g suSenych jablek (platkud) 50 g cukru
5 vajec 50 g strouhanky
1/2 prasku do pediva 1 polévkova IZice rumu,

skofice, citronova kura

Sugena jablka — platky, povaite ve vodé do polomékka. Zloutky utfete s cukrem,
citrénovou kilrou, skofici a Izici rumu. Do smési pfidejte jablka a strouhanku. Z
bilka usSlehejte snih a do smési ho vmichejte jako posledni. Do zapékaci misky
dejte trochu oleje a dno vysypte strouhankou, pfidejte nakyp a pecte asi 15-20
minut.

Ovocna pomazanka

1 kg sudeného ovoce 11 vody
(jablka, meruriky, broskve) 1 ajova IZicka mandlové pfichuté
1 Cajova IZicka skofice 200 g cukru

Do velkého hrnce dejte vafit do vody suSené ovoce. Zvolna vafte asi 30 minut.
Vmichejte skofici, cukr, mandlovou pfichut a vafte dalSich 30 minut. KdyZ je ovoce
mékké, hrnec odstavte a nechte vychladnout. Studenou hmotu rozmackejte nebo
rozmixujte na kaSi. Skladujte v uzavfené sklenici v lednici. Pomazanka je vyborna
napfiklad na chleba, vdolky nebo palacinky.

Ovocné Miisli

100 g suseného ovoce 400 g ovesnych viocek
(smés jablek, hrusek, Svestek, 50 g nastrouhanych vlasskych ofechl
jahod, broskvi apod.) 50 g obilnych kli¢ku

50 g ¢okoladovych drobecki
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Ovoce nasekejte na drobno a smichejte dohromady s ostatnimi pfisadami. VSe
uskladnéte v uzavfené lahvi. Smés mulzete zamichat do jogurtt, do miéka nebo z
ni muzete uvafrit vloCkovou kasi s ovocem.

Zeleninové recepty

Pérkova polévka se syrem

30 g sudeného pdrku 1| vody

50 g masla 50 g hladké mouky

1/2 kostky masoxu 5 polévkovych Izic smetany
3 Cajové lIzicky nastrouhaného syra sul, pept, petrzelka

SuSeny porek namocte na 1/2 h do vody. Po nabobtnani pfebytecnou vodu slijte
a poérek nechte okapat. Poduste jej na masle, pfidejte hladkou mouku a usmazte
svétlou jiSku. Po vychladnuti pfidavejte postupné za stélého michani vodu, masox
a povarte. Hotovou polévku zalijte smetanou a posypte petrZzelkou. Nastrouhany
syr si pfida do polévky kazdy sam.

Zeleninova pizza

1 pizza v sacku 2 vejce
susené platky rajCat, papriky a cibule 100 g strouhaného syra
olej, sul, pepf, oregano, pazitka keCup

Sudenou zeleninu namocte asi na 1/2 h do vody. Mezitim si pfipravte tésto podle
navodu na sacku. Pekac vymazte olejem, vloZte t&sto na pizzu a urovnejte jej na
celou plochu. Tésto potfete olejem a keCupem. Na tésto polozte platky raj¢at,
papriky a cibule. Zalijte rozSlehanymi vejci, osolte, opepfiete, posypte syrem a
oreganem. Pedte asi 15 minut pfi 180 °C.

Houbové smazenky se zeleninou

30 g susenych hub 60 g suSené zeleninové smési
100 g strouhaného syra 3 vejce
3 polévkové IZice hladké mouky strouhanka, sul, pepf, olej na

Sudené houby a suSenou zeleninu namocdte asi na 1 hodinu do vody a potom
uvafte do mékka. Do smési pfidejte vejce, syr, rozpusténé maslo a hladkou
mouku. Osolte, opeprete a podle potfeby zahustéte strouhankou. LZici vytvarujte
placi¢ky a usmazte je na oleji. Podavejte s brambory a tatarskou omackou.
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Gazpacho

500 g zralych rajc¢at 1 okurka

1 zelena paprika 2 velké cibule

2 mrkve 5 polévkovych IZic oleje
2 polévkové IzZice octa 5 kapek tabasca

1/4 Cajové IZiCky nasekané bazalky pepF

Rozmixujte rajCata, okurku, cibuli, papriku a mrkev. Do smési pfidejte ocet,
tabasco, pepf a bazalku. Jesté kratce rozmixujte. Smés ususte na foliové misce,
rozdrobte na prasSek a uchovejte v lahvi. Pfed pouzitim smés namocte do vody.
Vznikne hustSi omacka, ktera se pouziva jako pikantni pfiloha.

Chléb a téstoviny

Suseny chléb

Nakrajejte den stary chléb na kosti¢ky. Suste je asi jednu hodinu. Z 500 g chleba
jsou po usuSeni asi 4 Salky. Jestlize chcete chleba pfed usudenim ochutit, polijte
kosticky tfemi IZicemi rozpusténého masla, pfidejte esnek se soli, parmazan
nebo jiné kofeni a pak suste do kifupava. Pfidava se do salatt nebo do polévek.
Syr na téstoviny

Mlzete jej mit stale k dispozici — sta¢i jen oblibeny syr rozmixovat nebo
nastrouhat a ususit. Syr, sUl a peprF viozte do malého polyetylénového sacku
a vzduchotésné jej uzavfete. Do vétSiho sacku vloZte téstoviny, pfidejte dovnitf
sacek se syrem a znovu jej vzduchotésné uzavrete.

Pouziti: Téstoviny uvarte do mékka ve slané vodé. Posypejte syrovou smési,
zamichejte a na 6 minut pfikryjte. Pak znovu promichejte a mizete podavat. Lze
dochutit maslem a kofenim.

Nudle
Kdyz pfipravujete domaci nudle, mlzete je také ususit:
2 8alky polohrubé nebo hrubé mouky (na tuzsi tésto vice)
1/4 Salku sojové mouky (snizit davku mouky nebo vynechat)
1/4 Salku pSenicnych kli¢ka (snizit davku mouky nebo vynechat)
2 vejce, 1/2 Salku mléka
sul
USlehejte vejce, pfidejte ostatni pfisady a zpracujte té€sto. Rozdélte tésto na ffi

Casti. Vyvalejte kazdou ¢ast do tenka na pomoucené podlozce. Ostrym nozem
nakrajejte prouzky Siroké 5 - 10 mm. Vlozte je na sita a suste pfi teploté 60 °C.
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Vystaci asi na 6 Salkd nudli. UlozZte je v polyetylénovém sacku nebo v lednicce,
kde vydrzi déle.

Instantni ryze

Uvafte ryZi podle navodu a ususte. PouZiti: Nalijte na ryZi stejné mnoZstvi horké
vody a nechte 5 minut stat.

Instantni nudle

Pripravuji se stejné jako instantni ryZe. Pfidavaji se do suSené zeleniny
a polévek.

Suseni bylin a kofeni

Doporuéena teplota suseni: LOW pro Snackmaker
35 °C pro Ultra FD1000

Byliny se velmi snadno péstuji, protoZe nevyZaduji mnoho mista a péce.
Ususené je mate k dispozici po cely rok. Listy sbirejte mladé a kfehké, jsou pak

nevysusilo. Chcete-li susit kvéty, sbirejte je dfive, nez jsou v plném kvétu.

VétSina bylin a kofeni se muze susit se stonkem. Semena a listy se snaze
oddéluji v suchém stavu. Pfed ulozenim je popiste, protoze v suchém stavu se
Spatné rozeznavaji. Skladujte je na chladném tmavém misté ve skle nebo
v platénych saccich — rozmélnéte je az t&€sné pfed pouzitim.

Cesnek: Oloupejte jej, nakrajejte na drobno, rozprostfete na féliovou misku
a suste pri teploté 35 °C. Skladovat se mlze v puvodnim stavu nebo rozmélnény
na prasek.

Zazvor: Kofen nastrouhejte nebo nakrajejte a suste pfi teploté 35 °C.

Kren: Kofen vydrhnéte, nastrouhejte jej nebo nakrajejte na 5 mm platky. Po
vysu$eni jej mlUzete rozmeélnit na prasek.

Bylinkové caje: Byliny uréené na pfipravu €aje nemusi byt rozmélnéné na
praSek. Na jeden 3alek vafici vody se da jedna plna Cajova Izicka suSenych
bylinek. Nechte je louhovat asi 5 minut, pak je pfecedte. Bylinky se pouzivaji

samotné nebo ve smésich - napf. anyz, hefmanek, mata peprna, mafinka vonna
— zkuste pfidat hfebicek, skofici, muskatovy ofech.

Petrzelova nat’: Dobre ji oplachnéte, nechte okapat a polozte na sitku. Susi se
3az4h.
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Bylinkovy ocet: Do raznych druhl octa mazete pfidat své oblibené byliny -
napf. bazalku nebo &esnek do vinného octa. Do italské smési na salaty pfidejte
oregano, bazalku, ¢esnek nebo tymian. VSechny druhy bylinkovych octl se
pripravi takto: Do 1 | octa pfidejte 50 g suSenych bylin, pfivedte jej k varu, nechte
vychladnout, pfed nalitim do lahvi muzete ocet jesté prefiltrovat.

Susena chlebova smés: Smichejte 2 a 1/2 Salku suSené chlebové strouhanky
nebo kosti¢ek (ususenych v susSi¢ce), pal Salku suseného cibulového prasku, 1
Cajovou IZiCku Eesnekového prasku, 2 polévkové IZice petrzele, 1/2 Eajoveé 1ZiCky
majoranky, 1 polévkovou Izici suSeného celeru,1 ¢ajovou Izi¢ku soli, 1/2 €ajové
Izicky pepfe. Dobfe promichejte a skladujte ve vzduchotésné nadobé. Spotfebujte
do 2—-3 mésicl. Pfidava se do polévek (napf. do ¢esnecky, hrachové apod.)

Bylinkové maslo: 1/2 salku masla, 1/2 Salku oleje, 1 polévkova Izice petrzele,
1/2 Eajové 1ZiCky tymianu, 1/2 Cajové IZiCky bazalky, 1/4 Cajové IZiEky pazitky (vie
susené), 1/4 Cajové I1ZiCky soli, 1/8 1ZiCky Cesnekového prasku. VSe vymichejte do
hladka. Maze se na suSenky a na chleba.

Suseni kvétin
Doporucena teplota suseni: LOW pro Snackmaker
35 °C pro Ultra FD1000

Podobné jako byliny, mazete susit i kvétiny. Velikost kvétl je vSak omezena
vyskou mezi sity, ktera je 28 mm. MensSi kvéty i se stonky (abychom je mohli pouzit
na aranzovani) rozlozte na sita. Pfi rovhomérné teploté a bez pfistupu svétla si
kvéty zachovaji plvodni barvu.

Susit se daji i jednotlivé okvétni listky z rdznych kvétin, které mazete pouzit
k dekorativnim uceldm.

Priprava: Kvétiny na suSeni fezte brzo rano nebo pozdé odpoledne, kdy jsou
chladné a suché. Nesbirejte je hned po desti nebo za rosy. Na su$eni vybirejte
kvétiny pevné, ale jen na pul rozkvetlé i kdyZz pIné rozeviené kvéty jsou hezéi,
ztraceji Casto pfi sudeni okvétni listky. Kvéty suste co nejdfive po nafezani.

Pot-pourri (smés): Na pfipravu pot-pourri, které osvézi vzduch v mistnosti,
nepotfebujete zadné exotické druhy kvétin. MUze se pouzit vétSina zahradnich
kvétu a listh. Kvéty rizi se vyznaduji svou vlni, zatimco kvéty jako sedmikrasky a
levandule dodaji barvu a pfidaji na objemu. Aby se vlné z kvétin neodparovala,
pfidavame do smeési fixativy, jako napf. puskvorec.

RozlozZte je na sita a suste 6—8 h. Po vychladnuti je ulozte do vzduchotésnych
nadob a ulozte na chladném tmavém misté, dokud nebudete délat pot-pourri.

Pot-pourri
Obecny navod na pfipravu:

22



4 hrsti bylin nebo kvétin
1-2 IZice fixativu
1-2 Izice michaného koreni

Vhodte suSené bylinky a kvétiny do velké sklenice nebo nerez misy
a promichejte. Pak v dal$i nadobé smichejte fixativ a kofeni, dobfe promichejte
a nasypte na kvétiny. Skladujte je v Cisté vzduchotésné uzaviené nadobé na
chladném, tmavém misté&, ob&as sklenici zatfeste, nebo jeji obsah promichejte.

Uziti: Smés nasypte do platéného sacku a volné zavéste v mistnosti. Bude

krasné vonét a osvézi vzduch v mistnosti.

Linka pomoci a servis (zaruéni i pozaruéni):

Tel. 485130 303

Ridici systémy, spol. s r. o.
Jestédska 90/117a
460 08 Liberec 8

www.bionaire.cz
e-mail: info@bionaire.cz

Vyrobhce:

Hydraflow Industries Ltd
29 Montgomery Crescent
Upper Hutt, Wellington
New Zealand
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Dovozce do EU:

Ridici systémy, spol. sT. 0.
Jestédska 90/117a

460 08 Liberec 8

Ceska republika
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