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Abyste predesli zplsobeni rdznych skod ne-
bo jinych nebezpeci nespravnym pouzivanim,
prectéte si pozorné tento navod k obsluze a uscho-
vejte si ho. Pfistroj predavejte dalsim osobdm
pouze s timto ndvodem k obsluze. Spotiebic nes-
mi byt vyuzivan k jinym nez uvedenym tceltm.
Je uréen pouze k pouziti v domacnosti, nikoliv
ke komer¢nim tceldim. Pii zjisténi neodborného
zachdazeni zanika narok na zéruku.
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DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

= Bezpecnost elektrospotiebi¢t BIELMEIER
odpovida obecné uzndvanym technickym
predpistim a zdkondm o bezpecnosti. Presto
bychom chtéli Vas i ostatni uzivatele upozor-
nit na nasledujici skute¢nosti.

Susicka ovoce BHG 601

Tento spotiebi¢ odpovida smérnici
EG 89/336/EWG o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici 73/23 EWG
pro nizkonapétové systémy.

" Pfed uvedenim spotrebice do provozu si
prectéte peclivé navod k obsluze a uschovejte
si ho.

= Spotiebic pripojte jen ke zdroji stfidavého
napéti, které odopovidéa oznaceni na typovém
stitku spotiebice.

= Po ukonceni provozu, pred udrzbou pfistroje
nebo pii event. poruse, vytahnéte sitovy ka-
bel z elektrické zasuvky.

= Za provozu je spotiebic horky.

= Déti neznaji nebezpedi, kterd miZzou vznikn-
out pfi zachazeni s elektrickymi spottebici,
proto je nikdy nenechdvejte manipulovat se
spotrebicem bez dozoru.

= Spotrebi¢ neodkladejte ani nenechavejte v
provozu na horkém povrchu nebo v blizkosti
otevieného plynového horaku.

" Spotiebi¢ musi za provozu volné stat a nesmi
byt prikryt, aby nebyl zamezen pfivod a od-
vod vzduchu.

= Elektrickou ¢ast spotiebice s ptivodnim kabe-
lem neponofujte nikdy do vody.

® Spotfebi¢ provozujte jen v suchych mistno-
stech.

= Pred odnétim elektrické casti spotrebice
vytahnéte nejdriv pfivodni kabel ze zasuvky!

" Pfi zjevném poskozeni spotiebice ne-
bo ptivodniho kabelu nechte spotiebic
prezkouset u odbornika nebo v pfislusném
servisu.

= Za eventudini Skody vzniklé pouzivanim
spotiebice k jinym nez uvedenym ucelim
nebo nedodrzenim navodu k obsluze,
neprebirdme odpovédnost.

Vseobecné o suseni

Suseni a prazeni jsou jedny z nejstarsich ¢lovéku
znamych zplsobd konzervace.

Potraviny obsahuiji vice ¢i méné vody. Susenim
je odstranénd voda a tim také Zivna plda pro
vznik hniloby, kvasnych procest a plesnivéni. Pfi
spravném suseni a skladovani si ususené potra-
viny zachovaji trvanlivost po celd léta.

Odstranénim vody dochazi k nahromadéni aro-
matickych latek, proto je ususena potravina ¢asto
chutngjsi. Vitaminy, Ziviny a mineraly zGstavaji
neposkozené. Vyhnete se také poufziti siry a ostat-
nich konzervacnich latek.

| kdyz potraviny radéji zavafujete nebo zamrazu-
jete, piinasi suseni dalsi obohaceni chuti a vyuziti
v kuchyni.

Suseni na slunci je v nasi zemépisné Siice vice
nez $tésti. Suseni v domacnosti v uzaviené pecici
troubé s mensi moznosti cirkulace vzduchu je
Castou pricinou poceni, lepeni nebo odkapavani
$t'avy susené potraviny. Udrzba takto znecisténé
trouby je velmi ndrocnd, protoze neni k suseni
zkonstruovana.

Funkce

Vase nova sucitka ovoce pracuje rychleji a
efektivnéji na zakladé fyzikalnich principd.

Shora nasavany proud vzduchu je specidlni to-
pnou spirdlou rovhomérné ohfivan. Tim je vz-
duch dobfe pfipraven k véazani vihkosti a lehkym
pretlakem rovnomérné rozdélen do kazdého
jednotlivého susiciho patra, kde odebira potra-
vindm vihkost.

Vzduch nasyceny vlhkosti neprochazi viemi
dalsimi patry, ale je odvadén v kazdém patre
zvlast pfislusnymi otovory ven. Proto nema
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susicka zaddna sita ani mfizky, ale ma uzaviena,
snadno omyvatelna patra, kterymi malé kous-
ky ovoce a byliny nemohou propadnout. Ta-
to soustava umoziuje rovnomérné suseni ve
vsech patrech bez nutnosti jejich presunovani
a spotiebi¢ muze byt v provozu do kratké doby
pfed ukoncéenim suseni bez dozoru za pouziti
automatického casovace. Zda byla docilena
pozadovand jemnost susené potraviny staci
vyzkouset ke konci doby suseni, a to zrakem a na
omak. Zvlast naro¢né susené potraviny se mohou
eventualné vytfidit a dobu suseni jesté o néco
prodlouzit.

Priprava

= Pred prvnim pouzitim a na zac¢atku sezény
pro suseni doporucujeme patra umyt, ale ne
drhnout!

= Spotiebic¢ postavte na misto, kde nebude po
celou dobu suseni piekazet. B€hem suseni se
mUize podle druhu susené potraviny rozsifovat
pfijemna, aromaticka, ovocna nebo kofenéna
viné.

= Aby byly suroviny spolehlivé a chutné zakon-
zervovany je tfeba je dobfe umyt.

= Pouzivejte jen potraviny, které jsou nezavad-
né, poskozend mista peclivé odstrante. U ovo-
ce odstrarite jadfinec.

= Ovoce méd byt zralé, aviak ne prezralé.

= Vjednotlivych pfipadech najdete v tabulce
doporucené zpracovani.

= Jestlize se chcete vyhnout pfirozenému
zhnédnuti feznych ploch, muzete plody krat-
ce namocit do roztoku z jedné polévkové
IZice citrénové stavy a jednoho 3alku vody,
a nasledné je pak nechat okapat na utérce.
Citrénovou $tavu lIze nahradit vitaminem
C, ktery snadno obstaréte v Iékarné nebo v
obchodé.

= Pro vétsinu zeleniny se hodi blansirovani (viz.
tabulka). Pfipravena zelenina se ponofi v siti
nebo draténém kosi do hrnce s vafici vodou.
Casové hodnoty v tabulce pro blansirovani
se pocitaji od chvile, kdy se voda opét zac¢ne
varit.

= Rovnomérny vysledek suseni dosahnete na-
krajenim ovoce na pfiblizné stejné velké kous-
ky. Tenké platky se susi rychleji, nezapomerite
vsak na to, Ze se kousky susenim jesté zmensi.

= QOrientacni objemové mnozstvi na jedno patro
(podle druhu ovoce) je cca. 500 g cerstvého
ovoce, pfipadné 200 - 300 g Cerstvé zeleniny.

= Doporucuje se kousky ovoce ukladat nasto-
jato a tésné vedle sebe. Neoloupané ovoce
pokladejte zasadné slupkou dolli a feznou
plochou nahoru. Kousky tvaru platk( zarov-
névejte Supinovité, ne na plocho.

= Zeleninu rozlozte pravidelné jen v jedné
vIstve.

= Byliny susté velmi Setrné!

Pokud vznikne pfilis intenzivni viing, je nasta-
vend teplota pfilis vysoka. Z bylin odstrarite
stonky a dal je nezmen3uijte. Listovou zeleninu
béhem suseni obcas obratte, aby se neslepila.
Patra nepfeplnujte, abyste nenarusili cirkulaci
vzduchu.

= Motorovou ¢ast susicky s prihlednym vikem
umistéte na horni patro.

= Otocny vypinac nastavte dle druhu suroviny
na odpovidajici stupen teploty (viz. tabulka).

= Sitovy kabel zastr¢te do zasuvky.

= Casovy spinac nastavte na pozadovany ¢as
suseni. Nyni je spotiebic v provozu a vypne
se automaticky po uplynuti zvolené teploty.

Doba suseni

Doba suseni je zavisla na druhu suroviny, obje-
mu vody, zralosti a sile nakrajenych platkd, stejné
tak na pokojové teploté a poctu pater susicky. V
piipadé pochybnostilze zvolit kratsi dobu suseni
a provést vicekrat kontrolu zrakem i na omak.

Tento spotiebi¢ zasobuje suchym vzduchem
viechna patra téméf rovnomérné, presto se
vsak mUzou ve vysledku objevit drobné rozdily.
Dle individudIni potfeby se mohou kousky, které
jesté nejsou dostatecné suché, ponechat 00,5 az
1 hodinu déle susit. Proces suseni ma nésledovat
bezprostifedné po dokonceni pfipravy surovin
k suseni. Cely prlibéh by mél probéhnout bez
preruseni.

Prilis dlouhé suseni bylin a podobnych aro-
matickych surovin zpUsobuje pfili$ velky unik
chutovych latek.

Plody, které maji byt spotfebovény bez namoceni,
napf. jako obcerstveni nebo jako lehka a skladna
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svacinka na cesty, by se nemély presusit. Mély by
se dat snadno kousat a nemély by se lamat.

Provést zkusebni ochutnavku je nejspolehlivé;si
az po vychladnuti potraviny. Susena zelenina by
méla byt na omak spis$ jesté tuhd, ne [damava a
drobiva. Cibule a petrzel pfipominaji papir.

Nastaveni teploty
Nastaveni spravné teploty je velmi dllezité:

Stupen 1 asi 20°C pres teplotu okoli pro byliny
a houby

Stupen 2 asi 40°C pres teplotu okoli pro vsechny
druhy zeleniny a choulostivé druhy ovoce

Stupen 3 asi 60°C pres teplotu okoli pro vsechny
ostatni druhy ovoce

Skladovani

Po ukonceni suseni nechte potravinu dobfe
vychladnout, teprve pak ji uskladnéte. Jako
skladovaci nadoby jsou nejlepsi umyté skle-
nice se Sroubovacim uzavérem, které se dnes
v domdcnosti bézné pouzivaji. Pokud budete
odebirat susené potraviny po castech, jsou
sklenice prakti¢téjsi nez sacky. Nejlepsi zptsob
uskladnéni pro susenou zeleninu je v saccich
svarenych foliovackou nebo ve vakuovych
saccich.

UsuSené potraviny mohou byt skladovany za
kazdé pokojové teploty, Iépe ale na suchych,
chladnych a temnych mistech po celé roky. Op-
timalni chut maji v nasledujicih zimnich mésicich
a Casné na jare. Doporucuje se prilezitostna kon-
trola stejné jako u zavafovanych potravin. Pfi
teploté skladovani o 10°C nizsi se doba prodlouzi
2-3 krat. Nalepky s ndzvem potraviny a datem
provedeni dodaji pfehled a pIné zavrsi radost z
Vaseho vlastniho vyrobku.

Udrzba

Pfed kazdou udrzbou nastavte ¢asovy spinac
do polohy 0 a vytahnéte sitovy kabel ze zasuv-
ky. Motorovou ¢ast susicky s prihlednym vikem
staci ¢as od ¢asu utfit vihkym hadfikem. Nikdy ji
neponofujte do vody!

=  Novy technologicky systém susicich plat udéla
z jejich umyvani pouze vedlejsi ¢innost.

= Susena potravina za normalnich okolnosti
nekape ani nelepi.

® Susici patra nemaji zadna jemna sita ani
mfizky.

= Patro je mozné naplnit trochou vody, ulozit
na sebe a nechat odmodit; po chvili je Ize bez
problémd umyt.

" Dbejte nato, abyste patra neposkrabala, dalsi
cisténi by bylo o to obtiznéjsi.

= Nasavaci m¥izka na motorové ¢asti musi
byt bezpodminecné cista. Pri znecisténi,
napf. pfi nanosu prachu, je nutné m¥izku
vycistit Stéteckem nebo vysavacem (s
mirnéjSim stupném sani).

Vsechny pouzité ¢asti a materialy jsou zdravotné

nezdvadné a doporucené pro styk s potravi-

nami. Odolavaji ovocnym kyselindm a cisticim

prostfedkdm, jsou dlouhad léta stabilni a nepod-

léhaji starnuti.

Uprava potravin

O voce lzejist v suseném stavu jako malé
obcerstveni, ale Ize ho také pouzit jako ndpaditou
pfilohu v nepfeberném mnozstvi receptd.

Pokud chcete pouzit susené ovoce namisto
Cerstvého, musi se nejdfive namocit, aby se mu
vratila voda, kterd se susenim odebrala. Podle ob-
jemu ovoce dodame stejné objemové mnozstvi
vody, tedy napt. na 1 $alek suseného ovoce 1
Séalek vody. Pokud si nejste zcela jisti, pouZijte vo-
dy méné a nechte asi 4 hodiny odstat. Pokud jste
i zde na pochybach, mUzete nechat plsobit kratsi
dobu, surovina by mohla jinak rozbfednout.

Déle je mozné vyuzit ndpadd z kuchafskych knih,
které nabizeji velké mnozstvi recept(l v kazdé ze-
mi.

Rady a tipy:

= QOvocné kolace a jiné cukrarské a pekarské
vyrobky, chléb s kousky ovoce, borlvkové
zakusky, bohatd nabidka jako nahrada za ro-
zinky atd.

= Kompoty k palac¢inkdm nebo vaflim, poma-
zanky na chlebicky, dezerty, jable¢né polevy
¢i omacky atd.

" Pfisady do nékterych masovych jidel a
divociny, chutneys (ostrd indickd smés z ovo-
ce, bylinek, kofeni) atd.
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= Pfisada do musli, pudingQ, jogurtd, Slehacky,
zmrzliny, ovocnych salatd, koktejld s alkoho-
lem atd.

= Rizné druhy ovoce Ize kandovat nebo polévat
polevou, zcela podle fantazie. Banany se hodi
k mlé¢nym napojlim a jako pfisada do détské
vyzivy, pokud jsou v suseném stavu umleté
na prasek.

= RGzné druhy ovoce se daji zdokonalit pridanim
medu a ofechl. Lze také smichat cerstvé plo-
dy spolu s ususenymi, predem namocenymi.
Dle receptt je mozné ovoce nasekat nadrob-
no nebo nahrubo.

= Zvlastni specialita z Himal3ji je tzv. ovocna
klze, kterad se pfipravuje z rdznych druhd
kasovitého ovoce za pridani medu, ofechli
a koreni. Vznikla placka se pak nakréji treba
na malé ctverecky, které se nechaji ususit a
ztuhnout. Hmota se da také naplnit, srolovat
a lze z ni krajet fezy.

Zeleninu doporucujeme pied pouzitim vzdy
namocit. Na 1 3alek susené zeleniny pfidejte 1
$élek vody. Nedavejte vic vody nez je potieba k
pripravé celého pokrmu. Namocenou zeleninu
nenechavejte dlouho odstat.

= Namocend zelenina potfebuje k uvareni
pfiblizné stejné dlouhou dobu jako zele-
nina mrazena. Zeleninu do polévek, ktera
se susi nakrdjend na nudlickym, nemusite
predem namacet. Susenou zeleninu ur¢enou
do polévek, omacek, zalivek na salaty atd.
mUzete rozsekat v kuchyrnském robotu na
pozadovanou velikost a pfipravit smés.

® K pfipravé détskych pokrmd, krémovych po-
lévek, omacek atd. je vhodné susenou zeleni-
nu semlit. Do zasoby melte max. na 1 mésic
dopredu, protoze mletim se zkracuje trvanli-
vost.

= SuSenou zeleninu muzete po namoceni bez
dalsich Uprav smichat s cerstvé sklizenou.

" Byliny rozemelte nebo rozemnéte
bezprostfedné pred pouzitim. Davejte pozor,
abyste nepfidali tuhé stonky.

" Houby namocte a pouzijte jako cerstvé. Do

polévek a omacek je vhodné ¢ast ususenych
hub pfidat i v rozemletém stavu.

= Papriky a feferony je vhodné rozsekat nebo
rozemlit v kuchyriském robotu a uchovavat
jako kofeni ve vzduchotésnych sklenicich.

A na zavér jesté nékolik tipG:
= zeleninova polévka Minestrone, jidla z jedno-

ho hrnce, zeleninovy a houbovy gulds, riizné
speciality mezindrodnich kuchyni.

= Vlastni smési bylin, bylinkové ¢aje, bylinkové
oleje atd.

= (Celerova nebo cesnekova sl (semlit ususenou
zeleninu a smichat v poméru 1:1 se soli).

= A spousty dalsich ndpadl mUzete najit v
kuchafskych knihach.

Davejte pozor!

Uvedené doby suseni jsou jen doporucené a
mohou byt podle vlastnosti susené suroviny
velmi rozdilné.

Rané Svestky jsou chudé na obsah cukru, proto
nejsou k suseni pfilis vhodné.

Peclivé na sebe skladejte susici patra, Spatné na-
sazend patra mazou poskodit funkci susicky.

Presvédc(te se, zda je vypinac otocen pfesné na
zvoleny stupen. Nezapomerite, Ze patra musi stat
vzdy na podstavci! Jediné tak je zaru¢ena spravna
cirkulace vzduchu a pracovni deska je chranéna
pred vlivem horkého vzduchu.

Upozornéni k ochrané zivotniho prostiedi

Obalovy material a vyslouzilé spotiebice nevyha-
zujte do komundlniho odpadu, ale na pfislusna
sbérna mista. Upozornéni v podobé symbo-
lu najdete na pfistroji, v navodu na obsluhu a
na obalovém materidlu. Materidly jsou dle své
charakteristiky znovu pouzitelné. Opétovnym
pouzitim, recyklaci a dalSimi zpUsoby vyuziti
starych spotiebicd

prispivate velkym dilem k

ochrané naseho Zivotniho

prostredi. Pfislusnou

sbérnu zjistite u obecni

spravy Vaseho bydlisté.

I
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Druh ovoce 0\(!;{%1 Pfiprava a poznamky ?EE{IE; SSL‘;J;:'I' E,ol'l’gds‘"iea'f"
Jablka 84 Rezy, koletka, odstranit jadFinec ano 3 4-8
Meruiiky 85 Pilky nebo ctvrtky ano 3(2) 8-12
Ananas 86 Oloupat, kolecka 3(2) 8-12
Banany 65 Dobfe zralé, kolecka, prouzky 3 5-8
Angrest, rybiz 88 V kombinaci s jinym ovocem 3 4-6
Hrusky 83 Odstranit jadfinec, platky ano 3(2) 6-12
Datle 23 Dobie zralé 3 4-6
Jahody 90 Piilky, malé v celku ano 3(2) 6-12
Fiky 78 Palky 3 46
Bortivky 83 Celé 3 4-6
Tresné 82 S peckami, nedélit 3 8-12
Melouny 81 Oloupat, platky 3 8-12
Broskve 89 Dobe zralé ano 3(2) 8-12
g‘ll‘é;'t‘z{, g} Odpeckovat, pilky 3 8-14
Hrozny 81 Nafiznout, lépe druh bez jader 3 8-14
Citrusy - Platky, kiiru na nudlicky pro aroma 3(2) 8-10

Blansirovani
v min. cca.
Artycoky 87 Ocistit a krdjet srdicka na palky 2-4 2 4-5
Kvétak 89 Kousky velikosti Izice, na 0,5 hod. do slané vody, + 1 lZice octa 3-4 2 57
Zelené fazolky 92 Konce a vldkna odstranit, krdjet Sikmo 3-4 2 5-6
Brokolice 89 Jako kvétak, +1lzice octa 3-4 2 3-5
Okurky 95 Plétky 1cm - 2 6-8
Kapusta 92 Ocistit, prouzky (v pare) 23 2 3-5
Kedluben 85 Kostky, prouzky 3-5 2 3-5
| Do 8 | Koletka 23 2 45
Petrzel 55 Odstranit stonky - 2(1) 23
e 9% | Proutky - 2 46
Polévkova smés - Kosticky, nudlicky 2 2(1) 3
Chirest 92 Oloupat, vcelku nebo 2 cm kousky 23 2 4-8
Spenét 91 Blansirovat v péfe, aZ lehce zavadne 1 2 2
Celer 94 Plétky, kostky, nudlicky 2 2 6
Cibule 89 Platky - 2 3
Rajcata 94 na 30-45 sekund, do vrouci vody, oloupat, roz¢tvrtit - 2 8-10
Rebarbora 95 Oloupat, 2,5 cm kousky, naméceni v kyseliné citrénové - 2 3-5
Eg?:{a 92 Oloupat, odstranit jadra, platky - 2 4-5
Byliny - Bez stonkd, nezmensovat - 1 23
Houby - Platky - 1 4-6
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ZARUCNI LIST

Pro zdruku zaéinajici dnem prodeje spotrebice plati na tizemi Ceské republiky tyto
podminky:

1. Trvani zaruky: 2 roky 3. Zaruka se nevztahuje na pfipady:

Q
=

3

d)

o

. Poskytovani zaruky:

zarucni opravu provedeme podle naseho
zvazeni opravou nebo vyménou vad-
nych dilli, jestlize tyto zavady vznikly
prokazatelné vadou materialu nebo chybou
pfivyrobé.

zaruc¢ni oprava bude provedena jen pfi
predlozeni tohoto zaru¢niho listu a dokladu
o zaplaceni.

zaruku mohou uplatnit pouze prvni majitelé
spotiebice.

jestlize dojde k opravé nebo vyméné
spotiebice v zarucni dobé, zaru¢ni doba se
prodlouzi.

poplatky za dopravu hradi kupuijici.

v pfipadé, Ze se zdvada nebo skoda neda
odstranit, nebo se prekroci doba servisniho
zéasahu (30 dnu), bude spotiebi¢ vyménén
za novy, nebo vraceny penize v prodejné,
kde byl spotiebi¢ zakoupen.

poskrabani nebo fleky na spotrebici a na
svételné kontrolky nebo zarovky a na moto-
rové kartace.

na lehce rozbitné dily z bakelitu, skla, plastt
apod., pokud se nejedna o chybu materia-
lu.

= poskozeni jako néasledek chybné instalace

nebo upevnéni.

= kdy je spotiebi¢ zapojen do sité s vyssim

napétim nez je na spotiebici uvedeno.

= chybného nebo neodpovidajiciho pouziti.
= nedbalosti pfi pouzivani.

= upadnuti spotfebice nebo jeho jednotlivych

asti.

= nevhodného transportu nebo nedostate¢-

ného zabaleni.

4, Zaruka zanika:

= pii pouziti spotiebice jinak nez vdomacno-

sti.

= pfi provadéni opravy nebo zmény na

spotiebici osobou jinou nez povérenou
nasim servisem.

Na tento spotrebic poskytujeme 2 roky zdruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako
vyrobni chyby nebo chyby materidlu. Zdru¢ni doba za¢ind dnem prodeje a je uzndna po
predloZeni zdrucniho listu a dokladu o zaplaceni. Jiné ndroky neuzndvdme.

Model:

Dulezité ! Prosim, napiste si FD kod, ktery je
umistény na Stitku:

razitko a podpis proddvajiciho

datum prodeje
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