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Te&3i nas, Ze jste se rozhodli pro tento vyrobek a dékujeme Vam za Vasi divéru. Abyste mohli
stimto novym pfistrojem proZit mnoho krasnych okamzikl, prosime Vas, abyste se pii
pouziti fidili nasledujicimi upozornénimi.

Navod k obsluze si pecliveé uschovejte.

Pro Vasi bezpecnost

> 4 Ovéfte si prosim, zda udaje na typovém Stitku pfistroje odpovidaji napet1 ve v zasuvce.
Ptistroj je mozno pfipojit pouze na stfidavy proud.

> Piistroj postavte vzdy na stabilni, pevnou podloZku, v Z4dném pfipadé na horkou
plochu nebo v blizkosti ohné. SuSi¢ka musi stat volng, aby okolo mohl proudit vzduch.
V Zadném piipad€é nesmi byt ~su$icka piikryvéna, protoZe tak by bylo zamezeno
nutnému proudéni vzduchu.

e 4 Ptistroj nesmi byt provozovan v prostorech vihkych nebo mokrych

> Ptivodni kabel vytdhnéte ze zasuvky vZdy v piipadé jakékoliv poruchy nebo pokud je
pristroj mimo provoz nebo pii Cisténi.

> Pfistroj mimo misek nikdy neponofujte do vody ani b&hem &isténi, pfivodni kabel
chrarite také pfed vlhkosti.

> Pokud zjistite jakékoliv poskozeni piistroje nebo pfivodniho kabelu, p¥istroj v Zadném
ptipadé nepouZivejte a ptedejte specializované opravné.

> 4 Vyrobky firmy Rommelsbacher odpovidaji platnym bezpenostnim ptedpisiim, opravy
mohou provadét pouze urfené opravny dovozce. Neodbornou opravou se vystavujete
nebezpedi Grazu nebo poZaru.
Pouziti pfistroje v rozporu s ndvodem k obsluze nebo surfenim pfistroje vede ke
ztraté zaruky.

>

Déti nepoznaji nebezpedi, kterému se vystavuji v blizkosti elektrickych tepelnych
spotiebicii. Nenechte déti nikdy bez dozoru v blizkosti zapnutych spotfebidu.

VSeobecné informace tykajici se susSeni

Suseni je nejstar$i lidstvu zndmy zplisob konzervovani potravin. Kazda potravina obsahuje
vétsi nebo mensi mnoZstvi vody. SuSenim je odstrafiovana voda nutna pro Zivot kvasinek. Pfi
spravném suseni a skladovani je vysuSena potravina skladovatelna po n€kolik roki.
Odstranénim vody jsou aromatické latky koncentrované, proto je suSend potravina také
chutngj$i. Vitaminy, vyZivné latky a mineralie nejsou pfi suSeni ovliviiovany, je odstranéno
uplné pouZiti siry a jinych konzervadénich latek.

Vedle obvyklého zavafovani nebo zamrazovani potravin pfinasi suseni rozsifeni dostupnych
surovin pro kuchyni

Sudeni na slunci je vnaSich zemépisnych $itkdch otdzkou §tésti, suSeni v pedici troub&
vzhledem k urditému uzavieni prostoru a omezené cirkulaci vzduchu zplsobuje zapafeni,
slepovani nebo ukapévéni $t'avy, navic pefici troubu je potfeba po suSeni dikladné vydistit,
protoze pecici trouba neni uréena pro suseni.

Susicka na potraviny

Va§ nova pomocnik v domécnosti pracuje rychle podle jednoduchého fyzikalniho principu:
Seshora nasavany vzduch je vtepelném vyméniku rovnomé&mé ohfivan. Tim je vzduch
schopny pojmout velké mnoZstvi vody, malym pietlakem je rovnomérné rozdélen do kazdého
patra susky a z uloZenych potravin odstrafiuje vlhkost. Vzduch obsahujici vodu neprotéka
niz§i patra, nybrZ je z kazdého patra separatn€¢ odvadén do okolniho prostfedi. Proto susicka



nema Zadné sitka, miiZky, nybrz uzaviené, hladké dobfe d&istitelné misky, ze kterych
nepropadavaji zlomky a prach. Tento systém zabezpefuje rovnomémné su$eni ve viech
patrech, neni také nutnd vymeéna jejich polohy a pfistroj miZe byt provozovan, aZ téméf do
ukonceni suiciho procesu bez kontroly nebo pod kontrolou Gasového spinade. Kontrola a
ove€fovani vysledku suSeni pfed ukoncenim procesu je v kazdém pfipad& nutné, protoZe jen
tak dosahnete usuSeni podle nejlepsi chuté. Pfi kontrole mizZete také odejmout jiz ususené
kousky a dale susit jen ty kousky, které vzhledem k velikosti vyZaduji del$i dobu suseni.

@

Priprava suSi¢ky potravin pro pouzm

Pfed prvnim uvedenim do provozu a pti zahdjeni kazdé sezény doporucmeme dikladng omyt
Jjednotlivé misky/patra. Pii myti nepouzivejte abrazivni prostfedky.

Ptistroj postavte na misto, kde po celou dobu suSeni nebude pfekazet. BEhem suseni se miiZe,
podle druhu sudené potraviny, uvolfiovat pfijemné, ovocné nebo kofenéné aroma.

Pro zajisténi dobré poZivatelnosti by mély byt viechny potraviny dikladng omyty.

Pro suSeni jsou vhodné pouze zdravé potraviny, nenapadené hnilobou nebo hmyzem,
poSkozena mista dikladné vytiznéte. Peckovité ovoce suste pokud moZno bez jader.

Ovoce by mélo byt dostate¢né zralé, nikoliv ale ptezralé.

Pti suSeni doporucujeme se Fidit orienta¢ni tabulkou v.navodu k obsluze.

Abyste pii suSeni zachovali pfirozenou barvu povrchu, doporuéujeme pted suSenim namoéit
potraviny urfené k suSeni do roztoku jedné lZice citronové §t'dvy a $alku vody a nechat
okapat. Misto citronové §avy miZete pouZit také béZn& dostupny vitamin C.

Pro nékteré druhy zeleniny je vhodné pied suSenim blanZirovat (viz tabulku). Pipravenou
zeleninu v draténém koSicku nebo sitku ponofte do vafici vody. Od okamziku, kdy od
ponofeni se pofne voda zase vafit, je pocitana doba blanZirovani podle tabulky.

SuSeni bude rovnomérnéjsi, pokud potraviny budou rozdéleny na pomémé& stejng veliké
kousky. Tenké platky se susi krat$i dobu.

Do kazdého misky/patra se vejde okolo 600 grami Eerstvého ovoce podle druhu nebo 300 az
400 gramu Cerstve zeleniny.
Doporucujeme, aby ovoce bylo naskldddno v misce tésné vedle sebe, neloupané ovoce

zasadné pokladejte slupkou dold a feznou plochou nahoru, ovoce krajené na fezy skladejte
Supinovité, nikoliv na plocho

Kofeni suSte obzvlasté pomalu, pokud se bude uvolfiovat sxlné aroma, je nastavena pfili$
vysoka teplota suSiciho vzduchu. Odstraiite stonky, listky ale dale nerozfezavejte a béhem
suSeni obcas promichejte, aby nedoslo k nevhodnému slepeni jednotlivych listkd.

Jednotlivé misky/patra nepfepliiujte, aby nedoslo k omezeni cirkulace vzduchu.

Nyni nasad'te prithledny horni kryt na susici nastavec a na sestavené misky.

Potom nastavte posuvny voli¢ podle druhu suSené potraviny (viz tabulku).

Teprve potom zastréte zastréku do zasuvky a nastavte poZadovanou dobu suseni. Pfistroj je
nyni zapnut a po uplynuti nastavené doby se sdm vypne.

Doba suSeni

Doba suSeni je velmi zavisla podle druhu suSené potraviny, vlhkosti, tloustky stejné tak od
relativni vlhkosti vzduchu a poétu jednotlivych pater. V ptipadg, e susite poprvé nebo si
nejste jisti, zvolte krat3i dobu a vlastni dosuSeni provadéjte za neustalé kontroly.

Susici automat zajist'uje pomérné rovnomémé sueni ve viech patrech, piesto ale mohou byt
v jednotlivych patrech malé rozdily dané nerovnomeérnosti vkladané potraviny. P¥i velkych
rozdilech doporudujeme piebrani, je§té mékké kousky nechat jesté déle cca 1/2 aZ 1 hodinu



déle susit. Ptipravené potraviny se musi ihned zagit susit, stejné tak neni vhodné vlastni suSici
proces prerusit. Pfili§ dlouhé suSeni vede u siln€ aromatickych potravin ke ztraté aromal
Potraviny, které budou pouZity bez daldiho naméageni (nebo jako lehky, misto 3etici proviant
tfeba pro sportovce a horolezce) by nemély byt pln€ dosuSeny aby je bylo moZno lehce
kousat a nelamaly se.

Zkougky vysuseni je nejlépe provad&t ve studeném stavu. Zelenina nesmi byt ani houZevnata,
ani k¥ehka a lamava. Cibule a petrZel musi byt papirovité.

&

Teplotni stupné

Nastaveni vhodné teploty je velmi dileZité

stupen 1 cca 20 stupiitt C nad teplotu okoli pro kofeni a houby

stupeii 2 cca 40 stupiit C nad teplotu okoli pro zelgninu a citlivé ovoce
stupen 3 cca 60 stupiitit C nad teplotu okoli pro ostatni ovoce

Skladovani usuSenych potravin

Pted zabalenim musi byt suena potravina dobfe ochlazena. Jako vhodny obal se nejlépe hodi
Listé sklenice se Sroubovacim uzévérem, které jsou dnes pouzivany pro baleni tfeba kompoti.
Tyto sklenice jsou navic vhodné pro potraviny, které se odebiraji po Sastech, kde neni vhodné
baleni do plastovych sa¢kd. Pro jednorazovou spotfebu jsou vhodné i sacky z PE po napinéni
svafené. Pro zeleninu je vhodné si zhotovit malé jednordzova baleni.

Sugené potraviny mohou byt skladovany pfi pokojové teploté, nejlépe vSak v suchém,
chladném, tmavém prostoru po dobu nékolika roki. Nejlepsi pozitek ze suSenych potravin je
v nasledujici zimé a v navazujicim jaru.

Prilezitostna kontrola, stejné jako u viech doma piipravovanych potravin je nutnd. Pokud
budou susené potraviny skladovéany pii teplotach pod 10°C, prodluzuje se doba skladovani na
dvoj- az trojnasobek.

Pro zamezeni pochybnosti o druhu uskladn&né potraviny a dobé& ptipravy je nejlepsi navic
opatfit obal vhodnym Stitkem.

Cisténi pFistroje

Pied kazdym &isténim nastavte Sasovy spinad na ,,0“ a vytdhnéte sitovou zastreku. Vrchni dil
s elektrickym zafizenim stejné tak jako prihledné vitko se pfi provozu sotva uspini.
V nutném piipadg stadi otfit vihkou utérkou. POZOR — nikdy neponotujte do vody!

Novy technicky systém usnadiiuje Eisténi
- suené potraviny se pfi spravném suseni nepfilepuji nebo neodkapavaji
- misky/patra nemaji Zadné jemné otvory nebo miizZky
- uzaviena dna misek v pfipadé potieby je moZno naplnit trochou vody a odmadet
narovnané nad sebou. V kratké dobd je moZno potom lehce odstranit piipadné

nalepené zbytky.
- nikdy nepouZivejte abrazivni &istici prostfedky, protoZe se tim stava isténi stale
horsi

- nasdvaci otvor na elektrické &asti musi zistat stale volny. Usazeny prach nebo
pedistoty na sitku odstratite opatrné §tétcem nebo vysavalem.

Vegkeré pouzité dilce jsou vyrobeny z materidlii vhodnych pro uZiti v potravinafstvi a jsou

odolné ovocnym kyselinim a b&nym &isticim prostfedkiim a zajistuji potfebnou Zivotnost po
dlouhou dobu.



Priprava potravin pro suseni

Ovoce je moZno vyuZit ve usuSeném stavu jako pochoutky stejné tak jako pfisady pro
nescetné recepty.

Pokud je v receptech uvedena piisada Cerstvého ovoce, musi byt zvlhéeno, aby byla dopinéna
vysu$ena voda. Vhodné mnoZstvi je proto asi na jeden Salek suSeného ovoce jeden Salek
vody.V ptipad& pochyb volte mensi mnoZstvi vody a ponechte ve vod& ponoifené asi po dobu
4 hodin. PouZiti vét§siho mnozstvi vody nebo ponechani del§i dobu ve vodé& zpusobuje
kasovitost. Samoziejmé je moZno postupovat podle recept uvedenych v kucharkéach.

N&kolik poslednich podnéti k pouZiti sulenych potravin

o ovocné kolace a jiné pe¢ené buchty, ovocny chléb, borlivkové kolace nebo jako
nahrada za rozinky

L ptisady k masu nebo divociné, chutney

] piisady k miisli, pudinkiim, jogurtu nebo §lehacce, ovocnym salatim

o ovoce je mozno dale kandovat, zcela podle Vasi fantazie, banany jsou vhodné jako

sudend pfisada do mléka a pro détskou vyZivu (pfed pouZitim nutno susené banany
umlit)

® rizné druhy ovoce je moZno vhodné kombinovat s medem a ofisky, je mozna
kombinace suseného a Cerstvého ovoce, které je moZno bud’ ponechat veelku nebo
rozsekat na drobné kousky

o

zvladtni specialitou je tzv. ovocna kiiZe, znama z Himalaje, zhotovena ze smési
suSeného ovoce, medu, ofi¥kid a kofeni ve tvaru pravouhlého kolace a rozfezaného na
prouzky. Kol4¢ je mozZno také naplnit, srolovat a nafezat na platky.

Zeleninu je nutno pfed pouZitim zmé&ké&it. PouZijte vZdy jednoho dilu vlazné aZ teplé vody na
jeden dil suSené zeleniny. Pouzijte vidy pouze tolik vody, kolik budete potfebovat pro
pfipravu pokrmu. Také zeleninu nenechévejte dlouho namacet. Namodené zelenina potfebuje
pti ptipravé zhruba stejné dlouhou dobu k vafeni jako zelenina mraZena. Zelenina do polévky,
kterd je nafezana na relativn€ malé kousky, mlZe byt pfidavana do hrnce pfimo bez
predchoziho namadeni. Pokud sufenou zeleninu budeme pouZivat do polévek, dresinkd na
salat nebo jako piisady do omélek, mizeme ji pfedem rozsekat v kuchyiiském robotu.

Pro piipravu détské stravy, krémovité polévky nebo omécky je nejvyhodn&jsi suSenou
zeleninu namlit. P¥ipravujte ale do zasoby jen tolik, kolik jste schopni nejdéle do mésice
v kuchyni zpracovat — mleta zelerina ztraci mletim svoji trvanlivost.

Susena zelenina miiZe byt samoziejmé michana s Cerstvymi pfisadami.

Houby po namo&eni pouZivejte stejné jako houby Cerstvé.

Pro polévky a omacky doporuCujeme ¢ast ptisad pfidat v namletém stavu.

Papriky a feferonky mohou byt pfedem namlety a uchovany jako kofeni ve sklenici s t€snym
uzaverem.

uvadéné doby suseni jsou pouze orientadni Gidaje a mohou se vyrazn€ ménit podle
stavu potraviny uréené pro suSeni

ranné $vestky obsahuji mélo cukru a pro suseni se nehodi

jednotlivé misky/patra stavte na sebe opatrng, chybné sestaveni ovliviiuje vyrazng
funkei pfistroje :

neopomefite nastavit pfepina¢ teploty pfesné na poZadovanou teplotu

spodni miska musi byt vZdy postavena jako nejspodnéjsi, protoZe jen tak je zaruceno

dobré proudéni vzduchu a navic je tak chranéna deska stolu pfed pisobenim teplého
vzduchu



Ovoce

cca obsah vody  doporudeng Gpravy namogit stupeit  doba vlastni
% v Cerstvém stavu v citr. §tave suSeni  suleni zkuSenosti
jablka 84 velké odjadfit, nakrajet ano 3 4-8 hod.
merufiky 85 rozpiulit nebo roz¢tvrtit ano 3(2) 8-12hod.
ananas 86 oloupat, nakrajet 3(2) 8-12hod.
banany 65 zralé, oloupat, nakrajet 3 5-8 hod.
bobuloviny 88 mimo bortvek jsou bobuloviny 3 5-6 hod.
pouzitelné pouze s jinym ovocem
hrusky 83 velké odjadfit, nakrajet ano 3(2) 6-12hod.
datle 23 pouze zralé 3 4-6 hod.
Jjahody 90 velké piilit, malé bez Gprav ano 3(2) 6-12 hod.
borivky 83 celé, Cerstvé 3 4-6 hod.
tfesné 82 s peckou, nepilit 3 8-12 hod.
melouny 81 oloupat,odjadtit, nakrajet 3 8-12 hod.
blumy 89 pouze zralé ano 3(2) 8-12hod.
$vestky 81-87 rozpilit a odpeckovat nebo 3 8-14 hod.
celé v¢. pecek
vino/hrozen 81 nafiznout, druhy bez jader 3 8-14 hod,
citrusy fezy, prouzky jako aroma 3(2) 8-10hod.
Zelenina
cca obsah vody  doporudené Gpravy doba stupefi  doba vlastni
% v &erstvém stavu blangirovan{ suleni  suleni zkuZenosti
artiCoky 87 odistit, rozpulit srdicko 2-4 min. 2 4-5 hod.
karfiol 89 rozdélit na velikost ofechu, 3-4 min. 2 6-8 hod.
namodit 1/2 hod. ve + 1 lzice octa
zelené fazolky 90 odistit, nakrajet na Sikmo 3-4 min. 2 5-6 hod.
brokolice 89 jako karfiol 3-4 min 2 4-6 hod.
+ 1 lzice octa
okurky 95 nakrajet na 1 cm kolecka 2 6-8 hod.
zeli 92 olistit a nakrajet na kousky ~ 2-3 v pafe 2 3-5 hod.
kedlubna 85 kousky nebo kosticky 3-5 min. 2 3-5 hod.
mrkev,pastifiak 88 kolecka 2-3 min. 2 4-5 hod.
petrzel, natt 85  odstranit stonky 2(1) 2-21/2 hod.
paprika 93 nakrajet na prouzky 2 4-6 hod.
feferonky 93 nakrajet na prouzky 2 4-6 hod.
mich. zelenina malé kostky nebo prouzky 2 2(1) 3hod.
chfest 92 oloupat,celé nebo 2 cm kousky 2-3 min. 2 4-8 hod.
§penat 91 v pafe do lehkého zvadnuti 1 2 2 hod.
celer 94 nakrajet na kousky 2 2 6 hod.
cibule 89 nakrajet na kousky 2 3 hod.
rajcata 94 30-45 sek. namocit do horké 2 8-10 hod.
vody, oloupat, rozétvrtit
rebarbora 95 oloupat, namocit do citr. 2 3-5 hod.
vody, 2,5 cm dlouhé kousky
cukina 92 oloupat, odjadfit, 8 mm prouzky 2 4-5 hod.
nebo kostky
kofeni odstanit stonky, nefezat 1! 2-3 hod.
houby rozpulit, velké na prouZky 1! 4-6 hod.




