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BEZPECNOSTNE POKYNY

JE NUTNE POLOZIT ZIARUVZDORNY MATERIAL (KERAMICKE
DLAZDICE, SILNE DOKY ATD.) POD SPOTREBIC POCAS JEHO

POUZIVANIA ALEBO SPOTREBIC UMIESTNITE NA ZIARUVZDORNY

POVRCH, ABY STE PREDSLI MOZNEMU VZNICENIU, Cl POZIARU.
Nepouzivajte spotrebi¢ dlhSie ako 48hodin v prevadzke. Po dokonceni
prevadzky spotrebiCa vypnite spotrebi€, odpojte spotrebi€ zo zasuvky a
nechajte ho vychladnut.

Nespravne pouzivanie spotrebiCa méze spdsobit jeho posSkodenie a
zranenie uzivatela.

Pouzivajte spotrebiC iba na urCeny ucel a vzdy dodrzujte pokyny v navode
na pouzitie.

Pokial spotrebi¢ nepouzivate, odpojte ho zo zasuvky.

Chrante zakladnu pred vodou. Nezapinajte spotrebic, pokial je jeho
povrch mokry.

Nepouzivajte spotrebi€ s poSkodenym elektrickym kablom, zastrékou, po
pade spotrebica alebo s inym poSkodenim. V takom pripade kontaktujte
servisné stredisko.

Nedovolte detom pouZzivat spotrebi¢ bez starostlivého dohfadu
dospelého.

Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte zo zasuvky.

Nikdy neodpajajte kabel od zasuvky tahom, namiesto toho uchopte
zastrcku a zatiahnite za nu.

Spotrebi€ pouzivajte iba v domacnosti, nie je ur€ené na komercné
pouZitie.

Nezakryvaijte spotrebic.

Nenechavajte spotrebi¢ poCas pouzivania bez dozoru.

Spotrebi€ umiestriujte iba na rovny povrch.

POUZITIE SPOTREBICA

POZOR!Pred prvym pouzitim:

Vybalte spotrebic.

Pred pouzitim sa uistite, Ze elektrické parametre suSickypotravi
n,uvedené v tabulke technickych charakteristik, zodpovedaju
charakteristikam vasSej miestnej elektrickej siete.

Umyte tacky v teplej vode s pomocou pridania malého mnozstvo
umyvacich prostriedkov na riad. (nesmie byt abrazivne)



PRINCIP FUNGOVANIA

Susenie produktov je u€innym spésobom ich konzervacie.

Teply vzduch s pevne nastavitelnou teplotou volne cirkuluje vo vnutri
spotrebica. medzi hornou a dolnymi tackami, preto su vyrobky, ktoré sa
nachadzaju vo vnutri spotrebica, rovhomerne susené s minimalnou stratou
zdraviu prospesnych vitaminov, vdaka tomu si mdzete vychutnat’ ovocie,
zeleninu alebo aj huby, ktoré su pripravené bez pouZzitia nezdravych latok, po
cely rok.

S pomocou Maxxo NIR Rapid Dry si m&zete tiez susit’ kvety, lieCivé rastliny a
pripravovat cerealie. Ci jogurty.

POUZITIE SPOTREBICA

1.Zapojte napajaci kabel. Stroj by sa mal nachadzat v rezime samokontroly.

2.Stlacte talél’tko pre zapnutie, alebo vypnutie pristroja. Po zapnuti sa
nastavia automaticky hodnoty susenia na :50°C a 10:00.

3.Stlacte tlac“:idloH pre regulaciu teploty.Na displeji sa zobrazi TEMP

50°C. Stlacenim tlacidla +/- upravite teplotu, kazdym dotykom zvysSite alebo

znizite teplotu o 5°C podla typu pokrmu.

4 Nasledne stlacte tla(“;idlo..w Toto tlacdidlo slizi na nastavenie ¢asu.

Nasledne na displeji sa zobrazi Cas, stladenim tlagidiel + zvy$ite éas susenia
a — znizite Cas susSenia. Vzdy jeden krok = 1 hodina Rozpatie nastavenia Casu

je 1-48 hodin.

5.Naslednym znovu stlaéenim tlaéidla..H nastavite pocet minut,

jeden krok je 10 minut.



6.Vyrobok sa z bepecCnostnych dévodov vzdy prepne do pohotovostného
rezimu pokial: otvorite dvierka. Na displeji sa zobrazi:E1, stroj znovu fzaéne
fungovat’ akonahle zatvorte dvierka.

7.SuSicka dokonci susenie podla nastavenych hodnét teploty a Casu a nakonci
svojho programu patkrat pipne, aby pouzivatela upozornil na dokoncenie
programu. Motor a ventilator budu nadalej bezat eSte 10 sekund. Potom sa
stroj prepne do pohotovostného rezimu a ventilatory motora sa zastavia.

Kontrolka zhasne.

Tipy na nastavenie teplot pre dané potraviny:

Korenie a bylinky 35 °C
Orechy a semienka 41 °C
Ovocie a zelenina 58 °C
Maso a ryby 68 °C
Jerky 68 °C

Upozornenie:Casy a teploty uvedené v tabulkéch v tomto nédvode na pouZzitie
su iba orientacné! Doby a teploty suSenia zavisia od hrubky platkov a zrelosti
daného ovocia (zeleniny) Ci inych potravin.

TIPY NA SUSENIE

Tipy na suSenie ovocia, zeleniny, orechov, obilnin, semienok a korenia
Pri suSeni potravin majte na pamati nasledujuce zasady:

o Pouzivajte sezénne a idealne lokalne bio suroviny— maju lepsSiu
chut, niZSiu cenu a su lahSie dostupné.

e Vyberajte pevné kusybez makkych alebo poskodenych miest, ktoré
by sa poCas suSenia mohli sfarbit’ alebo pokazit'.

o Odstrante nejedlé ¢asti(stonky, jadrovniky, semienka, Supky a pod.)
av pripade potreby ovocie Ci zeleninu olupte.

o Krajajte na rovnako silné platky, aby sa vSetko suSilo rovhomerne.

o Hotové vyrobky skladujte v sklenenych nadobach, Ktoré udrzia
potraviny suché a chranené.

o Ak sa potraviny prilis vysusia, mdzete ich zlahka rehydratovat —
vloZte do nadoby vihky papierovy obrusok, list Salatu, alebo potraviny
zlahka postriekajte vodou, kym neziskaju pozadovanu Strukturu.



Ovocie

Ovocné chipsy su chutné, zdravé a praktické - idealne na vylety,
turistiku alebo ako zasoba na neskoér.

NajlepSie vysledky dosiahnete s pevnym, neprezretym ovocim.

Po dehydratacii byva ovocie menej sladké (napr. bananové lupienky),
preto mozete pridat’ korenie (Skoricu, muskatovy oriesok, vanilku)
alebo sladidlo (agave, stéviu, javorovy sirup).

Nezabudnite odstranit’ jadrovniky, semienka a nejedlé Casti.

Pokial susite vacsie kusy (napr. jablka, banany alebo vykdstkované
ovocie), udrzujte ich rovnako velké pre rovnhomerné susenie.

Obilniny

Pred susenim je vhodné obilninynamogit’ alebo nechat’ nakli¢it’(staci
2-3 dni).

Takto nakliCené obilniny m6zete nasledne ususit a pomliet
nanakli€ent muku.

Z obilnin je mozné vytvoritslané aj sladké krekry ¢i chleby— staci
pridat korenie, bylinky, zeleninu, suSené ovocie alebo duzinu z
lisovanej Stavy. M&zete improvizovat, nie je potrebné presne merat
ako pri klasickom peceni.

Orechy

Orechy najprvnamocéte do vody, aby boli uplne ponorené. Do vody
moZzete pridat’ trochuperoxidu vodika, po 5 minutach ich dékladne
oplachnite — odstranite tak pripadnu plesen.

Maksie orechy(napr. keSu, pekanové) staci len kratko namocit a
oplachnut.

TvrdsSie orechy(mandla, para orechy) potrebuju dihSie namacanie -
asi 6 az 12 hodin.

Susenim namoé&enych orechov predizite ich trvanlivost a odstranite
enzymy, ktoré brania traveniu. UpIné vysu$enie moze trvat az 48 hodin
— podra velkosti, vihkosti prostredia a dizky namagania.

UsuSené orechy mozno rozomliet naorechovu mukua pouZit' v
dalSich receptoch.



Semienka

« Namocte semienka, aby ste odstranili prirodzeny ochranny povlak,
ktory brani kliceniu. Niektoré (napr. slneCnicové) mdzete nechat aj
naklicit.

o UsusSené semienka mé&zete pomliet namuku, alebo ich pouZzit' v
kombinacii s ovocim, zeleninou, orechmi Ci obilninami — skvele
zahustuju a dodavaju receptom prijemnu chut.

» ZmieSajte ich podla chuti a vytvortegranolu alebo domace cerealie.

Korenie a bylinky

o U Cerstvych byliniekodstrante stonkya iné nejedlé Casti.
o SkuSajte vlastné kombinacie alebo sa inSpirujte zmesami, ktoré uz
mate doma.

Zelenina

e SusSena zelenina (napr. mrkva, kukurica, cuketa, huby) je skvela do
polievok, zmesi aj ako zasoba mimo sezdény — alebo na cesty.

» Krajajte ju narovhomerné kusky, odstrante Supky a semienka.

o Po usuSeni mbze zeleninazmenit’ chut'- cibula byva ostrejSia, ina
zelenina zase sladSia. Skusajte r6zne druhy a objavujte nové chute.

Na zaver
Budte kreativni a experimentujte! Starite sa svojim vlastnym ,alchymistom® a

vytvarajte nové kombinacie podfa vlastnej chuti. InSpirujte sa receptami — a
potom si vymyslite svoje vlastné.

TABULKY DOBY SUSENIA POTRAVIN

Odporucana teplota susenia: 48 °C (118 °F)

Zelenina
Aparagus 5-6 hodin Cibula 4-8 hodin
Fazula, zelena alebo | 8—12 hodin Pastinak 7-11 hodin
Repa 8-12 hodin Hrasok 4-8 hodin
Brokolica 10-14 hodin Papriky / 4-8 hodin
Palivé




Kapusta 7-11 hodin Popcorn 4-8 hodin

Mrkvy 6-10 hodin Zemiaky 6-14 hodin

Zeler 3-10 hodin Tekvica 7-11 hodin

Kukurica 6-10 hodin Letné squash 10-14 hodin

Uhorka 4-8 hodin Paradajky 5-9 hodin

Baklazan 4-8 hodin Kvaka 8-12 hodin

Zelenina 3-7 hodin Zimné squash 7-11 hodin

Huby 3-7 hodin Jamy 7-11 hodin

Okra 4-8 hodin Cuketa 7-11 hodin
Ovocie

Jablka 7-15 hodin Nektarinky 8-16 hodin

Marhule 20-28 hodin Broskyne 8-16 hodin

Banany 6-10 hodin Hrusky 8-16 hodin

Bobule 10-15 hodin Kaki 11-19 hodin

Ceresne 13-21 hodin Ananas 10-18 hodin

Brusnice 10-12 hodin Prerezavajte slivky | 22-30 hodin

Figy 22-30 hodin Rebarbora 6-10 hodin

Hrozno 22-30 hodin Jahody 7-15 hodin

Kivi 7-15 hodin Vodny melon 8-10 hodin
Ostatné

KoZené a ovocné rolky 4-6 hodin

Jerky 4-6 hodin

Rybie susené ryby 12-14 hodin

Bylinky a korenie 2-4 hodiny

Orechy 10-14 hodin

Rekripping 1 hodina

Technické Specifikacie:

Napatie:

220~240 V, 50~60 Hz

Vykon:

500 W

Technolégia susenia:

NIR (infraervené susSenie)

Pocet susiacich platov:

Pocet susiacich platov: 5 ks

platov:

Material suSiacich

Nerez

Hluénost’:

Hluénost’: <47 dB




CISTENIE A UDRZBA

POZOR! Pred Cistenim zariadenia vzdy odpojte napajaci kabel zo sietovej
zasuvky. Pred manipulaciou sa uistite, ze je pristroj vychladnuty! Povrch
jednotky je mozné Cistit' iba vihkou handri¢kou. Nepouzivajte Ziadne Cistiace
prostriedky ani tvrdé predmety, pretoze by mohli poSkodit’ povrch jednotky!
VysuSovacie sito umyte v teplej vode s trochou saponatu. Ak su velmi
Spinavé, nechajte ich odmocit' vo vode a potom pouzite makku kefu. Nikdy
necistite podstavec s ventilatorom pod te€ucou vodou a neponarajte do vody!
SusSiace plata udrzujte v Cistom stave. Su vyrobené z nerezu (SS304) a ich
udrzba je vefmi jednoducha. Je mozné ich umyvat aj v umyvackach riadu.

SERVIS

Kazdu rozsiahlejSiu udrzbu alebo opravu vyzadujucu pristup k vnutornym
Castiam produktu musi vykonavat iba autorizované servisné stredisko.
Opravou svojpomocne akejkolvek Casti vyrobku hrozi poSkodenie pristroja,
uraz elektrickym prudom a zneplatnenie zaruky! Zaroven pouzivanim vyrobku
v rozpore s nariadenim vyrobcu ¢i dovozcom hrozi zneplatnenie zaruky. Viac
informacii a kontakty najdete na webovej stranke www.mujpramen.cz.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Obalové materialy a zastarané spotrebiCe by mali byt recyklované. Prepravny
box méze byt zlikvidovany ako triedeny odpad, polyetylénové vrecka sa
recykluju ako plasty. Symbol na vyrobku alebo na jeho obale znamena, Ze by
tento produkt nemal byt vhodeny do domového odpadu. Musi byt odvezeny
do zberného miesta elektrickych zariadeni a elektronickych zariadeni.
Zaistenim spravnej likvidacie tohto produktu pomézete zabranit’ negativnym
dopadom na zivotné prostredie a ludskeé zdravie, ktoré by inak vznikli
nevhodnou likvidaciou tohto produktu. Dal$ie informécie o recyklacii tohto
produktu ziskate od miestnych uradov, sluzby na likvidaciu domového odpadu
alebo v obchode, kde ste tento produkt zakupili.

ktoré sa nan vztahuju.

Zmeny v texte, dizajne a technickych Specifikaciach mézu nastat’
bez predchadzajuceho upozornenia a vyhradzujeme si pravo na tieto zmeny.
TlaCové chyby vyhradené. Vyhlasenie o zhode a viac informacii najdete na
internetovej adrese www.mujpramen.sk

c € Tento produkt spifia véetky zakladné poziadavky predpisov EU,

Dovozca do CR a SR:Expro Mobil s.r.o., Kampelikova 888, Hradec Kralové,
500 04, Ceska republika, EU tel.: +420737164165,
email:info@mujpramen.cz, www.mujpramen.cz
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