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Elektricka teplovzdusna susi¢ka potravin @

eta 2300 «enya
eta 3300 malawi

NAVOD K OBSLUZE

Suseni je jeden z nejstarsich zpUsob( konzervace potravin. Susenim se vétsinou
zpracovavaji bézné druhy ovoce, zeleniny a lesnich plodl. D4 se, ale susit i rozmixované
ovoce (tzv. ovocné placky) za pomoci specidlni foliové misky. MUzete tak zpracovavat

i drobné ovoce (napt. rybiz, angrest, jahody). V susicce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny
nebo listy, které si uchovaji 1écCivé ucinky a svoji plvodni barvu. Velmi dobre a rychle se
susi houby, které si zachovavaji barvu, chut i vani. Na rozdil od bézného dlouhodobého
uchovavani potravin (napf. zavarovani, zmrazovani) se Setrnym susenim zachovava az

80 % vitamind, mineralnich-stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky ¢imz jsou
susené potraviny chutnéjsi. Nejlepsi zplsob jak byt Uspésny je pouzivat tento navod jako
jakousi prirucku a poté ménit Vasi techniku suseni podle Vasich predchozich vysledkd. Je
uzite¢né délat si zaznamy této ¢innosti a jejich vysledkl. Zaznamy mnozstvi potravin pred
a po suseni, délku ¢asu pro suseni, vysledek suseni atd. mohou byt uzite€né informace
pro dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

- Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod uschovejte.

- Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi elektrické zasuvce.

- Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravné, upadl na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste spotrebi¢
do odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

- Vyrobek je uréen pouze pro pouziti vdomacnosti a pro podobné tcely!

- Zabrarite v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru!

- Zakladni jednotku nikdy neponofujte do vody ani nemyjte pod proudem vody!

- Pfed prvnim pouzitim omyjte vSechny €asti, které pfijdou do styku s potravinami.

- Pfed kazdym pfipojenim spotrebice k el. siti, zkontrolujte, zda je prepinac v poloze
vypnuto ,,0“ a po ukonéeni suseni vzdy odpojte spotrebi¢ od el. sité.

- Spotrebi¢ nesmi pracovat v blizkosti tepelnych zdrojd (napf. el./plynovy sporak,
kamna, vafi¢, horkovzdusné trouby, grily).

- Pfi manipulaci se susSi¢kou a pfisluSenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt teplé!

- Otvory pro prichod vzduchu se nesmi zakryvat. Nepokladejte téZ susi¢ku na mékké
povrchy (napf. postel, podlozky, koberce), mohlo by dojit k zakryti otvoru. Je tfeba
zabranit tomu, aby do otvor( vnikl prach, necistoty, vlakna atd.

- Do otvorli nevsunujte ani nevhazuijte zadné predmeéty.

- Kdyz se spotrebi¢ prehreje, vstoupi v innost automaticka tepelna pojistka a prerusi
pfivod el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotfebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak



odstrarite pfipadné viditelné prekazky branici toku vzduchu a nechejte spotrebic

@ vychladnout.

- Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci sitové pfivody.

- Napdjeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi predméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

- Jestlize je napdjeci privod tohoto spotfebiCe poskozen, musi byt pfivod nahrazen
vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak
zabranilo vzniku nebezpecéné situace.

- Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny Ucel, nez pro ktery je ur€en a popsan
v tomto navodu!

- Vlyrobce neodpovida za Skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, pozar).

Il. POPIS SPOTREBICE A JEHO FUNKCE (obr. 1)

Suseni (dehydrovani) je metoda zahfati potravin a nasledného odpareni vody. Vétsina
potravin uvolfuje vihkost rychle v prvnich stadiich suSeni. To znamena, ze mohou
absorbovat velka mnozstvi tepla a vytvaret znacné mnozstvi pary. Sacimi otvory ve spodni
Casti zakladni jednotky je nasavan vzduch, ohfiva se na pfedem nastavenou teplotu

a nasledné je vhanén do vnitfnich prostord jednotlivych sit. Stfredovym otvorem sit

a otvorem ve viku je vihky vzduch vytla¢ovana ven ze susicky.

Pri suSeni se sita pomalu otaceji coz napomaha rovnomeérnéjSimu suseni potravin. Sita se
mohou otacet v libovolném sméru (plati pro ETA 2300).

A - zakladni jednotka E - suSici sita
B - spina¢/vypinac F - foliova miska
C - vystup teplého vzduchu G - viko

D - oto¢ny krouzek (plati pro ETA 2300)

Poznamka: Maximalné doporuceny pocet susicich sit je 10 ks. Nahradni sita zakoupite
v prodejnach ETA-ELEKTRO.

lll. PRIPRAVA K POUZITI

Odejméte viko G a sita E ze zakladni jednotky A. Na jednotliva sita rozlozte kousky
potravin tak, aby se navzajem neprekryvaly, ale pouze dotykaly. U typu ETA 2300 na
zakladni jednotku A poloZzte oto¢ny krouzek D. Sito E se ¢tyfhranem mirnym tlakem
nasurite na hfidel, tak aby dosedlo na koleCka oto¢ného krouzku. U typu ETA 3300 vlozte
pfimo na zakladni jednotku prvni sito. Nasledné sita naskladejte v potfebném mnozstvi (2-
5 ks) na prvni sito a prikryjte vikem. Vzdalenost mezi jednotlivymi sity (13 - 20 mm) mUzete
nastavit jejich vzajemnym nato&enim. Prepnutim spinace B do polohy ,,I* uvedete susic¢ku
do provozu. Doporucujeme v pribéhu prvni dekady suseni nechat oteviené odvétravani
vika tak, aby mohla byt co nejrychleji odvadéna vznikajici vihkost. Pro rovhomeérng;si
suseni potravin miiZzete poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit (horni za dolni).

Rady pfri suseni

- Susi¢ku umistéte tak, aby jste ji v pribéhu suseni nemuseli premistovat. Nezapomerite,
ze pii suSeni bude v mistnosti citit ardma susenych potravin, které neni vzdy pro
kazdého prijemné.



- Nejlepsi vysledky dosahnete jen s nezavadnymi, Cerstvymi a zralymi plody (ne
prezralé), pfipadna poskozena mista na potravinach odstrarite. @

- Pred susenim dlkladné ocistéte potraviny. Dodrzujte hygienu Vasich rukou a pracovni
plochy.

- Proces suSeni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrajite na stejné silné platky. Prilis
tenkeé platky sice schnou rychleji, ale nezapomerite, Zze suSenim se podstatné zmensi
jejich velikost. MnozZstvi potravin na jedno su$eni by nemélo presahnout 3/4 plochy sita
a sila platk by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm.

- Pfed odstranénim pecek a jader, nejprve vysuste ovoce na 50 %, zabranite tak
nadmérnému odkapavani $tav ze suSeného ovoce. Neloupané ovoce pokladejte slupkou
dolu na sito a feznou plochou nahoru. Také nerovné tvary pokladejte vzdy hranou se
slupkou na sito, ne na rovnou plochu.

- Byliny suste velmi Setrné! Odstrarite stonek, byliny dale neporcujte. Listové byliny je
tfeba béhem suseni obracet, aby se zabranilo slepovani listd. Pokud vznikne pfilis silné
aroma, presunte sito s bylinami vyse. Pfi velmi dlouhém suseni bylin dochazi ke ztraté
chutovych latek.

- Cas suseni nejvice ovliviiuji nasledujici skute&nosti: druh ovoce/zeleniny, vihkost
potravin, vlhkost vzduchu, velikosti nakrajenych kouskd, rozloZzeni na platu.

- Pred ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kouskd a ponecheijte je
vychladnout. Horké kousky jsou mékéi a vinéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny suste
dostatecné dlouhy ¢as tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni
a mikrobiologickému tvoreni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kfehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysusené ovoce nema byt preschlé, musi byt kozovité
a vlacné. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt susené ovoce vysusené do takové miry
jako je napt. z obchodu.

- Pokud si chcete udélat tzv. ovocné placky pouzijte k tomu Ucelu féliovou misku, kterou
vloZite na sito a ve cca 5 mm vrstvé rozprostrete po félii rozmixované ovoce.

- Doporucujeme pfi suseni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literature (napf.
Publikace: ,,Susime ovoce, zeleninu, byliny, houby...*)

BlanSirovani

Enzymy v ovoci a zeleniné jsou odpovédné za zménu chuti a barvy. Tyto zmény budou
pokracovat i pfi suSeni a skladovani, pokud susené potraviny nejsou pfedem oSetreny tak,
aby se zpomalily aktivity enzym0. Blansirovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni
poruseni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafi na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
Pripravené potraviny ulozte do draténého koSe nebo sita a ponorte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda za¢ne opét vafit, pocitejte €as nutny k blansirovani (viz
tabulka).

Namaceni

Mnoho druht svétiého ovoce (napt. jablka, meruriky, broskve, nektarinky, hrusky,
Svestky) maji tendenci zhnédnout béhem suseni a skladovani. Aby se tomuto zabranilo,
namocte nakrajené fezy ovoce do roztoku ananasové nebo citronové stavy (jedna
polévkova Izice §tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste Cistym kuchynskym krepovym papirem. Ovoce mize byt také namoceno do medu,
koreni, pomerancového dzusu. Mizete také vyzkouset vlastni chutny roztok pro
namoceni. Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup. Ovoce jako Svestky,



@ hroznové vino, tfe$né, visné mohou byt namoceny do vody, aby popraskala slupka,
coz urychli zbavovani vihkosti b&hem suseni. Susici sita by méla byt vypIinéna
slabou vrstvou susenych potravin. Pokud je to nutné, viozte Cisty jemny krepovy papir na
sita, aby malé kousky potravin nepropadavaly a nelepily se na povrch.

Pouziti v kuchyni

Pokud chcete susené ovoce a zeleninu pouzit stejnym zplsobem jako Cerstvé, musite ho
zmékgit (vratit mu vihkost, ktera byla odstranéna susenim). Budete-li provadét namaceni
déle nez 1-2 hodiny, doporu€ujeme potraviny ulozit do ledni¢ky, aby jste uchovali nutriéni
hodnotu potravin. Zbylou vodu z namaceni (napf. ze zeleniny) pouzijte pro dalsi Upravu
potravin. Nezapomerite, Ze namacenim potraviny zvétsuji svlj objem (ovoce cca 1,5 krat,
zelenina cca 2 krat).

Ovoce
Lze spotfebovat v suSeném stavu. Pozadované mnozstvi suSeného ovoce namocte do
pfiblizné stejného nebo nepatrné mensiho mnozstvi vody a ponechejte cca 4 hodiny.

Zelenina

Doporucujeme pred dalsi Upravou vzdy namocit. PoZzadované mnozstvi suSené zeleniny
namocte do priblizné stejného nebo nepatrné mensiho mnozstvi vody. Nedavejte vSak
vice vody nez bude nutné k pripravé pokrmu. Zmeéklou zeleninu nenechavejte pred dalsim
pouzitim zbyte¢né dlouho odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je pfiblizné stejna jako

u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotrebuji dalsi Upravy kromé rozmeélnéni nebo umleti a pripadné odstranéni tvrdych
Casti.

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby miZzete pred pouzitim, napf. do polévek nebo
omacek, rozemlit.

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do félie (ne alobal), nebo

v rliznych dobre utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin.
Pred zabalenim nebo ulozenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po mensim
mnozZstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
P¥i teplotach nizsich 10 °C se doba uskladnéni prodluZuje cca 2-3 krat. Po otevreni
spotiebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené potraviny kontrolujte
minimalné jeden krat za mésic. Pro skladovani nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby
s kovovym vikem.

Tabulka

Nasleduijici typy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci, jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti réizného zpracovani potravin. Casy uvedené
v tabulkach jsou pouze pfiblizné, pohybuiji se v jednotkach hodin a mohou byt dle
vlastnosti suSenych potravin velmi rozdilné.
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Zelenina Obsah Pfiprava BlanSirovani Cas suseni
vody % (min.) (hod.)

brambory 93 nakrajet na platky

(mozno s i bez slupky) - 7-18
artyCoky 87 ocistit, nakrajet na palky 5-10 12-18
kvétak 89 rozdélit na kousky 3-4 15-18
brokolice 89 stejné jako kvétak 3-4 15-18
fazole (zelena) 90 zacatek a konec odfiznout

priéné nakrajet 3-4 20-23
Spenat 91 nad parou blansirovat

do zvadnuti, odriznout tvrdé céasti 1 8-12
hrasek 88 2-3 8-10
kukufrice 87 blansirovat a poté vyloupat 2-3 6-20
okurky 95 nakrajet na platky - 10-12
kapusta/zeli 92 ogistit, nakrajet na platky 2-3 12-18
pastinak/mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 8-10
fepa nakrajet na platky - 13-16
paprika/feferony 93 nakrajet na prouzky - 6-15
celer 94 nakrajet na platky 2 12-18
cibule/porek 89 nakrajet na platky - 6-15
cesnek 88 oddélit na strouzky, oloupat

a nakrajet na platky - 15-18
chrest - nakrajet na platky - 36 - 38
petrzel 85 odstranit stonky - 4-15
rajCata 94 nejdfive blanSirovat poté

oloupat a rozCtvrtit 30 - 45 sek 9-36
dyné 92 oloupat, nakrdjet na platky - 7-22
houby - nakrajet na platky/pulky - 12-16
byliny - odstranit stonek, nerozmélfiovat - 4-6
Ovoce Obsah Pfiprava Maceni Cas susenfi

vody % (hod.)

ananas 86 oloupat, nakrajet na platky ne 12-54
banany 65 oloupat, nakrajet na platky ne 10 - 36
broskve 89 nakrajet na platky/Ctvrtky ano 10-36
merunky 85 nakrajet na platky/Ctvrtky ano 12-54
pomerance 89 oloupat, nakrajet na platky ano 9-23
citrusy - slupka v prouzcich pro aroma ne 9-23
melouny 81 oloupat, odpeckovat,

nakrajet na platky ne 36 - 54
hrusky 83 pfip. oloupat, nakrajet

na platky/tvrtky ano 8-36
jablka 84 nakrajet na platky/ctvrtky ano 8-36
Svestky 87 nakrajet na pllky s i bez pecky ano 10 - 36
blumy 81 nariznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 36 - 54
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Ovoce Obsah Priprava Maceni Cas suseni

vody % (hod.)
tre$né/visné 82 nekrajet, s i bez pecky ne 9-54
jahody 90 nakrajet na platky, pfip. celé ano 8-36
borlvky 83 celé ne 8 -36
brusinky 79 nasekat nebo ponechat v celku ne 6-30
hrozny/rozinky 81 nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 9-54
datle 23 dobre zralé ne 3-27
fiky 78 rozpulit ne 3-27
IV. UDRZBA

Pired kteroukoliv manipulaci spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte vidlici napajeciho pfivodu
z el. zasuvky! Nepouzivejte drsné a agresivni Sistici prostiedky! Cisténi zakladni
jednotky provadéjte vihkym hadfikem s pfidavkem saponatu. Sita ihned po pouziti umyjte
v horké vodeé s piidavkem saponatu (mlzete pouzit i myc¢ku nadobi). Oto¢ny krouzek
alespon jednou tydné vyndejte a vycCistéte v horké vodé se saponatem. Dale je tfeba
udrzovat v &istoté vodici plochu, aby necistoty nebranily otaceni kolecek, jinak se mlze
zvysit hlu¢nost susicky (plati pro ETA 2300). Nékteré potraviny mohou urcitym zplsobem
sita zabarvit. To vSak nema na funkci spotfebiCe zadny vliv a toto zabarveni obvykle za
urcitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna,
el./plynovy sporak).

A O.
V.EKOLOGIE 52 A
Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfisluSenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Po ukonéeni Zivotnosti
spotrebiCe zlikvidujte tyto komponenty prostfednictvim k tomu uréenych sbérnych siti.
Pokud ma byt pfistroj definitivné vyrfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho pfivodu od el. sité jeho odfiznuti, pfistroj tak bude nepouzitelny.
Vyménu soucasti, které vyzaduji zasah do elektrické ¢asti spotrebi¢e, miize
provadét jen odborny servis! Nedodrzenim pokynti vyrobce zanika pravo na zaruc¢ni
opravu!
Pripadné dalsi informace o spotrebici ziskate na Infolince 800 800 000 nebo internetové
adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku.
Prikon (W) uveden na typovém Stitku.
Aktivni susici plocha (m?) 0,35
Hmotnost (kg) cca 3,25



Z hlediska elektromagnetické kompatibility vyrobek odpovida NV €. 18/2003 Sb.
v platném znéni (Smérnici Rady 89/336/EEC vc¢etné dodatkUl) a z hlediska @
elektrické bezpecnosti odpovida NV ¢. 17/2003 Sb. v platném znéni (Smérnici Rady
73/23/EEC vc¢etné dodatkd). Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé dle zakona

€. 22/1997 Sb. v platném znéni. Na vyrobek bylo dale vydano prohlaseni o shodé podle
zakona €. 258/2000 Sb. v platném znéni, vyrobek odpovida svymi vlastnostmi
pozadavkim stanovenych vyhlaSkou MZ ¢&. 38/2001 Sb. v platném znéni.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci, si vyrobce
vyhrazuje.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpedi uduseni. Odkladejte mimo dosah déti. Igelitovy sacek neni na hrani.
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NAVOD NA OBSLUHU

Susenie je jeden z najstarsich spésobov konzervovania potravin. Tymto spésobom sa da
spracovat vac¢sina druhov ovocia, zeleniny a lesnych plodov. Okrem toho je mozné susit
i rozmixované ovocie (tzv. ovocné placky) za pomoci $pecialnej foliovej misky. MoZete tak
spracovavat i drobné ovocie (napriklad ribezle, egrese, jahody).

V susicke sa kvalitne ususia aj bylinky, kvety alebo listy, ktoré si uchovaju liecivé ucinky
a povodnu farbu. Vefmi dobre a rychlo sa susia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu aj
vonu. Na rozdiel od bezného dihodobého uchovavania potravin (napr. zavaranim,
mrazenim) sa Setrnym suSenim zachova az 80 % vitaminov, mineralnych a stopovych
prvkov, aromatické latky si dokonca koncentrovanejSie a suSené potraviny chutnejsie.
Najlepsie Uspechy dosiahnete, ked tento ndvod budete pouZivat ako orientaéni priru¢ku
a potom zmenite svoju techniku su$enia podfa dosiahnutych vysledkov. Zaznamy

0 mnozstve potravin pred ususenim a po nom, doby suSenia, vysledky susenia a pod.,
vam vzdy mézu poskytnit uzitoéné informéacie na dosiahnutie dobrej kvality susenych
potravin.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom Stitku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.

— Nikdy nepouzivajte spotrebic, ak ma poskodeny napéjaci privod alebo vidlicu, ak
spravne nepracuije, alebo ak spadol na zem a poskodil sa. V takomto pripade odneste
spotrebi¢ do $pecializovaného servisu, aby preverili jeho bezpeénost a funkénost.

— Vyrobok je uréeny len na pouzitie vdomacnostiach a podobné tcely!

— Zabrarite detom a nesvojpravnym osobam v manipulacii so spotrebicom bez
dozoru!

— Zakladnu jednotku nikdy neponarajte do vody, ani ju neumyvajte pridom vody!

— Pred prvym pouzitim umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami,
v teplej vode s pridanim saponatu a dokladne ich osuste.

— Pred kazdym pripojenim spotrebi¢a do elektrickej siete skontrolujte, Ci je prepinac
v polohe vypnuté 0, a po skoncCeni susenia vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete.

— Spotrebi¢ nesmie pracovat v blizkosti tepelnych zdrojov (napr. el./plynového sporaka,
kachli).

— Pri manipulovani so susi¢kou a prisluSenstvom (sitami) postupuijte opatrne, mézu byt
teplé!

— Otvory na priechod vzduchu sa nesmu zakryvat. Zapnuty susi¢ neodkladajte na makké
povrchy (napr. postel, uteraky, bielizefi, koberce), otvory by sa mohli zakryt. Do
vetracich otvorov nesmie vniknut prach, necistoty, viakna a podobne.

10



— Do otvorov nevsuvajte Ziadne predmety.
— Ked sa spotrebi¢ prehreje, zapne sa automaticka tepelna poistka a prerusi @
privod elektrickej energie. Ked sa to stane, spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektricke;j
siete. Potom odstrarite pripadné viditefné prekazky braniace pradeniu vzduchu

a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

— Pouzivajte iba neposkodené a STN zodpovedajlice prediZzovacie siefové privody.

— Napéjaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo horlcimi predmetmi, otvorenym
plamerfiom a nesmie byt ponoreny do vody.

— Ak je napéjaci privod spotrebita poskodeny, jeho vymenu musi vykonat vyrobca, jeho
servisny technik alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku
nebezpecnej situacie.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na iny ucel, ako je opisany v tomto navode!

— Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym zaobchadzanim so
spotrebi¢om a prislusenstvom (napr. znehodnotenie potravin, poziar).

Il. OPIS SPOTREBICA A JEHO FUNKCIA (obr. 1)

SuSenie (dehydrovanie) je metdda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
V&csina potravin uvolfiuje vihkost rychlo v prvych stuprioch susenia. To znameng, ze mozu
absorbovat vefké mnozZstvo tepla a vytvarat velké mnozstvo pary. Sacimi otvormi

v spodnej ¢asti zakladnej jednotky je nasavany vzduch, ktory sa ohrieva na vopred
zvolenu teplotu, a potom sa vhana do vnutornych priestorov jednotlivych sit. Stredovymi
otvormi sit a otvormi vo veku je vlhky vzduch vytla¢any von zo susSicky.

Pri suSeni sa sita pomaly otacaju, to napomaha rovnomernejSiemu susSeniu potravin. Sita
sa mbzu otacat v lubovolnom smere (plati pre ETA 2300).

A — Zakladna jednotka E — Susiace sita
B — Spina¢/Vypina¢ F — Foliova miska
C — Vystup teplého vzduchu G — Veko

D — Otocny kruzok (plati pre ETA 2300)

Poznamka: Maximalne doporuéeny pocet susiacich sit je 10 kusov. Nahradné sitad mozete
zakupit v elektro predajniach.

ll. PRIPRAVA NA POUZITIE

Snimte veko G a sita E zo zékladnej jednotky A. Na jednotlivé sita rozlozte kusky potravin
tak, aby sa navzéjom neprekryvali, ale len dotykali. U typu ETA 2300 na zakladnu jednotku
A poloZzte oto¢ny kruzok D. Sito E so Stvorhranom miernym tlakom nasurite na hriadel, tak
aby dosadlo na kolieska oto¢ného kruzku. U typu ETA 3300 vloZte priamo na zakladnu
jednotku prvé sito. Nasledne sita naskladajte v potrebnom mnozstve (2 az 5 kusov) na
prvé sito a prikryte vekom. Vzdialenost medzi jednotlivymi sity (13 — 20 mm) mozete
nastavit ich nata¢anim. Prepnutim spinac¢a B do polohy I uvedte susi¢ku do ¢innosti.
Odporucame pocas prvej dekady susenia nechat otvorené odvetravanie veka tak, aby
mohla byt ¢o najrychlejie odvadzana vznikajuca vihkost.

Pre rovnomernejsie susenie potravin moZete jednotlivé sita prekladat (horné za dolné),
zabezpecdite tym rovnomernejsie suSenie.
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Rady pri suseni
@ — Susicku umiestnite tak, aby ste ju pocas ¢innosti nemuseli premiestovat.
Nezabudnite, Ze pri suSeni bude v miestnosti citit aromu suenych potravin,
ktora nemusi byt pre kazdého prijemna.

— NajlepSie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, Cerstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poskodené miesta potravin pred suSenim odstrarite.

— Pred su$enim potraviny dékladne ocistite. DodrZiavajte hygienu rik a pracovnej plochy.

— Proces susenia bude rovnomerny, ak potraviny bud mat rovnaka hrabku. Prili§ tenké
platky sice uschnu rychlejSie, ale nezabudnite, suSsenim sa podstatne zmensia.
MnozZstvo potravin na jedno susenie by nemalo presiahnut 3/4 plochy sita a hribka
platkov by mala byt od 0,5 do 1 cm.

— Pred odstranenim késtok a jadier najskér vysuste ovocie asi na 50 %, zabranite tak
nadmernému odkvapkavaniu $tavy z ovocia. Neo$upané ovocie poukladajte Supkou
dole na sito a reznou plochou navrch. Nerovné tvary ukladajte na sito vzdy plochou so
Supkou, nie rovnou reznou plochou.

— Byliny suste velmi opatrne! Odstrante stonku a dalej ich nedelte. Listy po€as susenia
obracajte, aby sa nezlepili. Ak je véna bylin prili§ vyrazna, presurite sita vyssie. Pri vefmi
dlhom suseni byliny stracaju chufové latky.

— Cas susenia najviac ovplyviiuju nasledujice skuto&nosti: druh ovocia/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velkost nakrajanych kuskov, ich rozloZenie.

— Pred ochutnanim susenej potraviny najskér niekofko kiiskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. HorGce kusky su maksie a vihsie ako tie, ktoré uz vychladli. Potraviny suste
dostato€ne dlho, tak aby sa zabranilo mikrobiologickej tvorbe baktérii a aby sa pri
skladovani nepokazili. Spravne vysusena zelenina musi byt tvrdd, krehkd, so sklonom
sa lamat. Spravne vysusené ovocie nema byt preschnuté, musi byt koZovité a vlacne.
Na kratkodobé skladovanie nemusi byt ovocie vysusené do takej miery ako napriklad
z obchodu.

— Pokial si chcete urobit tzv. ovocné placky pouzite k tomuto ucelu foliovd misku, ktoru
vlozite na sito a v cca 5 mm vrstve rozprestriete po folii rozmixované ovocie.

— Pri suSeni potravin odpord¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odbornej literatdre (napr.
publikacia Susime ovocie, zeleninu byliny, huby...).

Blansirovanie

Enzymy v ovoci a zelenine su zodpovedné za zmenu chuti a farby. Tieto zmeny budu
pokracovat aj pri suseni a skladovani, ak su$ené potraviny nie sii o8etrené vopred tak, aby
sa spomalila aktivita enzymov. BlanSirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na
obmedzenie poru$enia vzhladu a chuti tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode alebo

v pare. Pripravené potraviny ulozte do droteného kosika alebo sita a ponorte do nadoby

s vriacou vodou. Od doby, ked voda opét za¢ne vriet, ratajte ¢as potrebny na
blanSirovanie (pozri tabufku).

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty) pocas
sus$enia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predi$lo, nakrajané rezy ovocia ponorte do
roztoku ananasovej alebo citronovej $tavy (jedna polievkova lyzica $tavy/0,25 | vody, pozti
tabulku) a potom ich nechajte odkvapkat, alebo ich osuste Gistymi kuchynskymi
papierovymi utierkami. Ovocie mdze byt namoc¢ené aj do medu, korenia alebo
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pomarancového dzusu. Mézete pouzif aj vlastny roztok, podfa vasej chuti, ovocny

sirup alebo roztok soli. Ovocie, ako su napriklad slivky, hrozno, ¢eresne, visne,

mozete ponorit do vody, aby mu popraskala Supka. Urychli sa tym strata vinkosti po¢as
susenia.

Na susiacich sitach by mala byt len nizka vrstva su$enych potravin. Ak treba, polozte na
sita jemny Cisty krepovy papier, aby drobné kusky potravin sitom neprepadavali, pripadne
sa nelepili na jeho povrch.

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete susené ovocie a zeleninu pouzit rovnakym spésobom ako ¢erstvé, musite ho
zmékgit (vratit mu vihkost, ktora mu sugenim bola odstranend). Ak budete potraviny
namacat dlhsie ako 1 aZ 2 hodiny, odpori¢ame ich ulozit do chladnicky, aby si uchovali
nutricné hodnoty. Zvysnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej Uprave
potravin. Nezabudnite, Ze namacanim potraviny zva¢suju svoj objem (ovocie asi

1,5 -krat, zelenina asi 2 -krat).

Ovocie

Mozno ho spotrebovat v susenom stave. PoZadované mnoZstvo su$eného ovocia
namocte do priblizne rovnakého alebo trosku va¢sieho mnozstva vody a ponechajte ho
v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odporucame ju pred dalSou Upravou vzdy namodit. Pozadované mnozstvo susenej
zeleniny namocte do priblizne rovnakého alebo trosku va¢sieho mnozstva vody. Nedavajte
vSak vacsie mnozstvo, ako bude treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu
nenechavajte pred dalou Upravou zbytoéne diho odstaf. Doba tepelnej Upravy susenej
zeleniny je priblizne rovnaka ako mrazenej zeleniny.

Byliny
Nepotrebuju dalSiu Upravu, iba rozmrvenie alebo pomletie, pripadne odstranenie tvrdych
Casti.

Huby
Rovnaky postup ako pri zelenine. Huby mozete pred pouzitim (napr. do polievok alebo
omacok) pomliet.

Balenie a skladovanie

Susené potraviny mozno dlhodobo skladovat zabalené do félie (nie alobalu) alebo

v réznych dobre tesniacich nadobach ¢&i boxoch uréenych na skladovanie potravin. Pred
zabalenim alebo uloZenim ich nechajte vychladnut. Mensie mnozstva balte ¢o najtesnejsie
k sebe a ulozte najlepsie na chladné, suché miesto. Pri teplote nizSej ako 10 °C sa doba
uskladnenia predliZuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepsie spotrebovat cely obsah
naraz. Skladované susené potraviny kontrolujte minimalne raz za mesiac.

Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym vekom.

13



Tabulka

Nasledujuce typy spracovania povazujte za priklady a za inSpiraciu, ich u¢elom nie
je poskytntt navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin.Casy

uvedené v tabulkach su iba odporicané a mézu byt podrla viastnosti jednotlivych
susenych potravin vefmi rozdielne.

Zelenina Objem Priprava BlanSirovanie Cas susenia
vody % (min.) (h)

zemiaky 93 nakrajat na platky

(so Supkou aj bez nej) — 7—18
artiCoka 87 odistit, nakrajat na polovice 5—10 12 — 18
karfiol 89 rozdelit na ruzi¢ky 3—-14 15— 18
brokolica 89 rozdelit na ruzi¢ky 3—4 15 — 18
fazulka (zelend) 90 zaGiatok a koniec odstranit,

prieCne nakrajat 3—4 20 — 23
Spenat 91 blansirovat nad parou,

kym nezvadne, odrezat tvrdé Casti 1 8 — 12
hrasok 88 vyluskat, potom blansirovat 2—-3 8 — 10
kukurica 87 blansirovat, potom oddelit 2—-3 6 — 20
uhorky 95 nakrdjat na platky — 10 — 12
kel/kapusta 92 ocistit, nakrajat na platky 2-3 12 — 18
pastrnak/mrkva 88 Sikmo nakrajat 2—-3 8 —10
repa — nakrajat na platky — 13 — 16
paprika/feferonky 93 nakrajat na pruzky — 6 — 15
zeler 94 nakrdjat na platky 2 12 — 18
cibufa/por 89 nakrdjat na platky - 6 —15
cesnak 88 oddelit struciky, osupat

a nakrajat na platky — 15 — 18
Spargla - nakrajat na platky — 36 — 38
petrzlenova viiat 85 odstranit stonky - 4 — 15
paradajky 94 najskor blansirovat,

potom os8upat a rozstvrtif 30 —45s 9—36
tekvica 92 osupat, nakrdjat na platky — 7—22
huby — nakrajat na platky/polovice — 12 — 16
byliny - odstranit stonku, nedrobit — 4 —6
Ovocie Objem Priprava Namacanie Cas susenia

vody % (h)

ananas 86 o8upat, nakrajat na platky nie 12 — 54
banany 65 o8upat, nakrajat na platky nie 10 — 36
broskyne 89 nakrajat na platky/stvrtiny ano 10 — 36
marhule 85 nakrdjat na platky/stvrtiny ano 12 — 54
pomarance 89 o8upat, nakrajat na platky ano 9 — 23
citrusy - pruzky Supky, kvoli arbme nie 9 —23
melony 81 o8Upat, odstranit semiacka,

nakrdjat na platky nie 36 — 54
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hrusky 83 prip. o8Upat, nakrajat

na platky/Stvrtiny ano 8 — 36
jablka 84 nakrajat na platky/stvrtiny ano 8 — 36
slivky 87 rozpolit, s kbstkou aj bez nej ano 10 — 36
ringloty 81 narezaf, odkdstkovat nie 36 — 54
CeresSne/viSne 82 nekrajat, s kdstkou aj bez nej nie 9 —54
jahody 90 nakrajat na platky, prip. celé ano 8 — 36
CucCoriedky 83 celé nie 8 — 36
brusnice 79 nasekat alebo ponechat celé nie 6 — 30
hrozno 81 narezat, najlepsie druh bez zrniek nie 9 — 54
datle 23 dobre vyzreté nie 3—27
figy 78 rozpolit nie 3—27
IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte vidlicu napajacieho
privodu z elektrickej zasuvky. Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky!
Zakladnu jednotku gistite vihkou handri¢kou, namoc¢enou do roztoku saponatu. Sita ihned
po pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu (mézete pouzit aj umyvacku riadu).
Otocny kruzok aspon jeden krat tyzdenne vyberte a vycistite v horucej vode so
saponatom. Dalej je treba udrziavaf v Sistote vodiacu plochu, aby negistoty nebranili
otacganiu koliesok, inak sa moze zvysit hluénost susicky (plati pre ETA 2300).

Niektoré potraviny mézu urgitym spdsobom sita zafarbif. Nema to Ziadny vplyv na funkciu
spotrebica a toto zafarbenie sa zvy€ajne po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy
nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachlami, el./plynovym sporakom).

N 5 ()
V.EKOLOGIA 52 EA
Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie. Po
skoné&eni Zivotnosti spotrebica zlikvidujte tieto komponenty prostrednictvom zbernych
surovin. Ak ma byt pristroj definitivne vyradeny z ¢innosti, odportca sa po jeho odpojeni
od elektrickej siete odrezat napajaci privod. Pristroj tak bude nepouziteny.

Vymenu suciastok, ktora vyzaduje zasah do elektrickych ¢asti spotrebi¢a, musi
vykonat iba $pecializovany servis!

Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici ziskate na Cisle 02/52 49 14 19 alebo na
internetovej adrese www.eta.sk.

VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Aktivna susiaca plocha (m?) 0,35
Hmotnost (kg) asi 3,25

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 41 dB, €o predstavuje hladinu ,,A“
akustického vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.
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Z hladiska elektromagnetickej kompatibility vyrobok zodpoveda Smernici Rady
89/336/EEC vratane dodatkov a z hladiska elektrickej bezpecnosti Smernici Rady
73/23/EEC vratane dodatkov. Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podfa zakona
SR €. 264/1999 Z. z. v aktualnom zneni, €. 272/1994 Z.z. v aktualnom zneni a zodpoveda
nariadeniu vlady SR €. 392/1999 Z. z. v zneni neskorSich predpisov a €. 394/1999 Z. z.
v zneni neskorsich predpisov.
Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny od Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju
vplyv na funkciu vyrobku.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecenstvo udusenia. Odkladajte mimo dosahu deti. Igelitové vrecko nie je na hranie.

VYROBCA: ETA, a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko v Cechach, Ceska republika.

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s r.0., Stara Vajnorska 17,
810 05 Bratislava.
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AnekTpuyeckas TensIoBO3AYyWHasA CyLWKa MNPoayKTOB

eta 2300 «enya
eta 3300 malawi

NHCTPYKUMA MO SKCITYATALINA

Cylwka ABnAeTcA 0QHUM 13 CTapemnLLnx cnocoboB KoHcepBaLmm NPoayKToB. CyLueHnem
B OCHOBHOM nepepabaTbiBaloT 06bl4HbIe BUAbI PPYKTOB U OBOLLEN, NECHbIE NN0AbI.

B cyluke MOXHO BbICYLUNTb U TPaBbl, LBETbI UMW NIUCTbA, KOTOPbIE COXPaHAIOT CBOU
ne4yebHble CBONCTBA U CBOWN NepBOHaYasibHbIv LBeT. O4eHb XOpOLLO 1 BbICTPO cyllaTcaA
rpmbbl, KOTOPbIE COXPaHAIOT LBET, BKYC 1 3anax. B otnnunm ot obbl4HOrO
[ONTOBPEMEHHOIO COXPaHeHMA NPOAYKTOB (HanprMMep KOHcepBaumu, 3amapaxxnBaHun),
6epexxHbIM cylweHem coxpaHAaeTcA 40 80 % BUTAaMUHOB U MUHEpPASIbHbIX BELLECTB,
KOHLIEHTPUPYIOTCA apoMaTnyecKme BelecTBa, No3TOMYy CyLUeHHbIE NPOAYKThI BKYCHee.
Cawmbli ny4wwmii cnocob Kak 6bITb yCreLlHbIM, UCMNONb30BaTh 3TO PYKOBOACTBO Kak
nocobue, a NMOTOM MEHATb Bally TEXHVKY CyLueHWA B COOTBETCTBMN C Bawwmmm
npeablaywmmmn pesynstatamu. [NonesHo genartb 3anncu o NpoLecce CyLieHnA

1 NOMlyYEHHbIX peaynbTarax (HanpyMmep KoONM4ecTBO NPOAYKTOB A0 U MOCNe CyLIEeHUH,
BPEMA CYyLUEeHWA, pe3ynbTaT cylweHuna). 31a nHdopmMauma MoxeT ObiTb nonesHa AnA
[OCTMXKEHNA XOPOLLEro KayecTsa BbICyLLEHbIX MPOAYKTOB.

. TIPABUJIA BE3OIMNMACHOCTU

— lNepen nepBbIM NPUMEHEHNEM 3neKTponpubopa cneayeT BHUMaTENbHO 03HAKOMUTLCA
C coaep>XaHneM HacTOALLEeN UHCTPYKLUMN BKIHOYaA PUCYHKM U MHCTPYKLIMIO COXPaHUTb.

—Y6eonTtechb B TOM, YTO AaHHbIE HA TUMOBOM LUMTKE 3f1eKTponpmbopa COOTBETCTBYIOT
Hanpa>xeHuto Baluen anekTpuyeckon cetu.

— Hukorga He nonb3ynTech NpMHbOpPOM y KOTOPOro NOBpPeXAeH Kabenb NuTaHnA Um
BUNKa KabenAa NMTaHuA, a Tak Xe B CllyYae ero HernpaBuiibHON paboThbl (ynan Ha non
1 nospegunca). B Takom crnyyae oTHecuTe nsgenve B cneumanvm3mpoBaHHyto
3NEKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6€30nacHOCTN 1 NpaBuibHOM paboThl.

— AnekTponpubop npeaHa3Ha4eH UCKIIOYUTENIbHO ANA ObITOBbIX HYXA,
¥ noao6HbIX uenen !

- He no3BonsaiTe 6e3 npucmoTpa MaHUNyMpoBaTb C U3genuem AeTAM U APYrum
HecBoenpaBHbIM fiuuam !

- Hu B koem cnyyae He norpy>kante OCHOBHOM 3/IEMEHT U3genua B Boay (Aaxe
4acTU4HO)!

— MNMepen nepBbIM NpuMmeHeHneM Npubopa cregyeT NOMbITb BCE YaCTU, BXOAALLME
B KOHTaKT C NPOAyKTamMu NMUTaHuA.

— lMNepen KaXkabIM MNOAKITIIOYEHVNEM CYLLKUN B 3/IEKTPUYECKYIO CETb CrielyeT NpoBEpUThb,
€Cnu nepekntoYaTenb HaXoaUTCA B MNOMOXEHUM BbIKOYeH ” 0 ” 1 nocne oKoH4YaHuA
CyLleHnA HeobxoaMmMo 06A3aTeNIbHO OTKITIOUYUTDL U3OENNE OT ANTEKTPUHECKON CETHU.

— MNpnbop He pomkeH paboTaTb M HAXOAUTLCA PALAOM C UCTOYHMKAaMK Tenna (Hanp.
ne4ykwu, 311./ra3oBOM NNUTbI, NJINTKA, TEMJIOBO3AYLIHOW NEYKU, FPUIA).
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— C n3genvem v ero NnpuHaanNeXHoCTAMM (cuta) cnepyeT obpallaTbCA OCTOPOXKHO,

Tak Kak OHU MoryT 6bITb ropA4me!

— OTBepcTuA ANA Nnpoxoaa Bo3ayxa He JOSMKHbI 3akpbiBaTbeA. [InA npeaoTBpalleHma
3aKpbITMA OTBEPCTMA HE CTaBbTe CYLUKY HA MArK1e NoBepxXHOCTY (Hanp. nocTesnb,
KoBpbl). Heobxoaumo npepoTBpaLlaTe NonagaHnio nbiiv, rPA3v U BONOKOH
B OTBEPCTUA.

— B oTBepcTuA He B6pacbiBanTe U HE CyWTe HUKaKUX NpeaMeToB.

- Npun neperpese npnbopa aBTOMaTN4YECKN cpabaTbiBaeT TENIOBON NPEAOXpaHNTENb
N OTKIMIOYMTCA Nodada an.Toka. B Takom cnyyae npnbop BbIKNIOYNTE N OTCOeANHUTE OT
3. ceTn. 3aTeM yaanuTe BepoATHbIE MPEnATCTBUA MeLuatoLme npoxoay Bo3ayxa
1 OCTaBbTe NPUOOP OCTbITh.

— Wcnonb3yiTe ToNbKO COOTBETCTBYIOLWME N HEMOBPEXKAEHHbIE YANMHUTENbHbIE Kabenw.

— Kabenb nuTtaHna He JomkeH 6biTb NOBPEXAEH OCTPLIMU UM rOPAYNMU NpeaMeTamu,
OTKPbITbIM OFHEM ¥ HE JOSKEH MOrPy>XXaTbCA B BOAY.

— B cnyyae noBpexxaeHua kabena nutaHua npnbopa ero HeobxoaAMMO 3aMEHUTb
y NPON3BOANTENA UMW Y €ro CEePBUCHONO TEXHUKA, NN Y APYroro KBanMguumMpoBaHHOIO
cneumanucTa. Tak npegoTBpaTuTe BOSHNKHOBEHME OMacHON CUTyaLumm.

— MNprnbopom HMKoraa He NoNb3ynTechb ANA APYrnx Lenen Kpome Tex, ANA KOTOPbIX OH
npeaHasHa4veH!

- [NponssoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yLep6, BbiI3BaHHbIN HENPaBUIbHON
akcnnyataumen npubopa.

Il. ONUCAHME NPUBOPA U EFO ®YHKLMUU (puc. 1)

Cyuwka (06e3B0OXMBaHME) 3TO METO/ HarpeBaHUA NPOAYKTOB C NOCMeayoLWwmM
ncnapeHvem BoAbl. BonbLIMHCTBO NPOAYKTOB BblAENAET BNAXHOCTb Cpasy B Havasne
CYLWKKN. JTO 3HAYUT, 4TO OHU MOryT abcopbupoBaTb HOMbLIOE KONMYECTBO Tenna

M CO3[at0T 3HAYNTENIbHOE KONMYeCcTBO napa. BcacbiBalolwmmMm 0TBEPCTUAMY B HUXKHEN
4acTu OCHOBHOTO anemMeHTa npubopa HabupaeTcA BO3AyX, HAarpeBaeTCA Ha 3apaHee
onpenenieHHyto TeMnepaTypy a 3aTeM CUCTEMOWN HaNPaBALWMX KaHaoB MO KOHTYPY
CUT BAyBaeTCA BO BHYTPEeHHNEe eMKOCTU OTAEeNbHbIX CUT. BnaxkHbin BO34YyX BblTeCHAETCA
13 CYLUMSIKU LeHTpasibHbIM OTBEPCTUEM CUT U OTBEPCTMAMM B KpbILLE.

Bo BpemA cyLKn cuTa NOTUXOHbKY NMOBOPaYMBaloTCA, 9TO NOMOraeT PaBHOMEPHOW CyLUKe
npoaykToB. Cuta MOryT noBopadmBartbca B lobom HanpasneHuu (ana Tuna ETA 2300).

A — OCHOBHOW 3N1EMEHT

B — BkntovaTenb/Bbikno4aTenb

C - BbIxo4 Tennoro Bo3ayxa

D - BpawarensHoe konbLo (anAa Tuna ETA 2300)
E — cuta onA cywku

F — mucka

G - Kpblwka

MpumeyaHue: MakcnmanbHbIM PEKOMEHAYEMbIM KONIMYECTBOM CUT AJ1A CYLLKN ABMAeTCA
10 wT.
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lll. NTOArOTOBKA K YNOTPEBJIEHUIO
CHumunTe KpbiwKy G 1 cuta E n3 ocHoBHOro anemeHTta A. Kyco4ku npoayKToB
NONIOXNTE Ha OTAENbHbIE CUTA TaK, YTOObI HE NEPEKPLIBANNCH, & TONbKO Kacanuchb.

V tna ETA 2300 Ha OCHOBHOW 3nemMeHT A nonoXuTte BpawarenbHoe Konbuo D. Cuto

E ¢ yeTbipexrpaHHMKOM HaAeHbTE Ha OCb TaK, YTOObl CENO Ha Konecmka BpallaTensHoro
konbua. Y Tvna ETA 3300 nonoxumte nepeoe CUTO NPAMO HA OCHOBHOWN 3f1eMeHT. 3aTem
cuTa CNnoXute B HEOHXOAMMOM Konm4yecTse (2-5 LWT) Ha NepBOe CUTO 1 3aKponTe
KpbILWKON. PaccToAaHne mexay oTaenbHbIMK cutamm (13 — 20 MM) MOXKHO YCTaHOBUTb MX
B3aMMHbIM MOBOPOTOM. [lepekntoveHnem BknodaTena B B nonoxenne ”1” BBegete
CYLWKY B aKcnnyaTauuo. Bo Bpema nepBor TpeTn CyLLKU PEKOMEHOYEM OCTaBUTb
OTKPbITYIO BEHTUNALMIO KPbILWKW ANA 6o5ee 6bICTPOro oTB0Aa BO3HUKAKOLLEN
BNaXxHoCTW. AnA obecneveHnsa paBHOMEPHOW CYLLKU PEKOMEHAYeTCA BO BpeMa CyLUKN
OTAEfbHbIE CUTa NOMEHATb MECTaMn (BEPXHUW 32 HUKHUN).

PekomeHpauua

— TennoBo3A4yLUHYIO CYLIKY MOMECTUTE TakK, 4ToObl BO BPEMA CYLLUKU HE Haao Obino ee
nepeasuraTtb. He 3abbiBanTe, 4TO BO BPeMA CyLllKM GyaeT B KOMHaTe YyBCTBOBATbCA
apomart CyLUEeHHbIX NPOAYKTOB, KOTOPbIA MOXET OblTb HE AJ1A BCEX MPUATEH.

— CaMbIx NyyLInX pesynbTaToB MOXHO AOCTUIHYTb TOSIbKO C 6e3BpeaHbIMU, CBEXUMM
n cnenbiMu Nogamu (He nepespenbiMu), BO3MOXHbIE MOBPEXAEHHbIE MecTa
B MpPOAyKTax yCTpaHuTe.

— MNepen Hayanom CyLwKn OCHOBATENbHO O4MCTUTE NpoayKThl. CobnopanTe rurneHy
Bawwmx pyk n paboyein gocKu.

- Ecnmn NPOAYKTbI NOope>XemM Ha OANHaKOBble MO ToJIWMHE KYCO4YKUK, TO Npouecc CyLUKKU
6yneT paBHOMepPHbIA. CNNLWKOM TOHKME NTOMTUKM CyllaTcA nobbicTpee, HO He
3abblBaniTe, YTO CyLUKa CYyLUECTBEHHO YMEHbLINT UX pasmep. KonmyecTso NpoayKToB
O[IHOW CYLLKW HE AOSKHO MpeBbIWaTth 3/4 NOBEPXHOCTM CUTa U TOMLUMHA JTOMTUKOB
noskHa 6biTb 0T 0,5 cm oo makcumansHO 1 cm.

— [lnA npenoTBpaLleHnA Yepe3MepHOro BbiTeKaHWUA CoKa U3 CyLLEHbIX (OPYKTOB cneayeT
nepen yaaneHneMm KOCTOYEK 1 AAep cHavana BbICyWnNTb PpyKThl HA 50 %.
HeuuweHHble OpyKTbl IOXUTE Ha CUTO KOXYPOW BHU3 U pa3pe3aHor MOBEPXHOCTbIO
HaBepx. Takxxe HepoBHble hOPMbI KN1aAMTe BCEraa KpaeM C KOXKYpPOW Ha CUTO, He Ha
POBHYO MOBEPXHOCTb.

— TpaBy cywmTe o4eHb 6epexHo! Ypanute ctebenb, TpaBy aanee He pasgenavTte. [nA
npenoTepalleHnAa cnmnaHnA NUCTbes HeO6XO,C|,VIMO TpaBy C IMCTbAMU BO BpeMA CYLUKN
nepesopavnBaTb. Ecnu noABuTCA 04eHb CUMbHbIN apowmart, nepegBuHbTe NnaTto
C TpaBoW Bbiwwe. [py CANLLKOM JONTOBPEMEHHOW CyLUKe TpaBa TepAEeT BKYCOBbIE
KayecTBa.

— Ha Bpewmsa cylwkn BNuAtoT crnegytowme ob6CcToATeNbCTBA: BUA (DPYKTOB/OBOLLEN,
BI2XXHOCTb MPOAYKTOB, BNaXXKHOCTb BO34yXa, pa3Mep Hape3aHHbIX KYCKOB,
pacnonoXeHne Ha CUTO.

—MNepen Tem kak nonpoboBaTh CylleHble OPyKTbl, BO3bMUTE HECKONBbKO KYCOYKOB
1 OCTaBbTe OCTbIBaTb. [apAYne KyCOYKM MArYe 1 B HYUX 60MbLUe BNAXKHOCTN YeM
B OCTbIBLWMX. [INA NnpesoTBpalleHns nopym n MMKpobuonornyeckoro BOSHUKHOBEHNA
6akTepuii BO BpeEMA XpaHEHWUA, NPOAYKTbI CYLUMTE AOCTATOYHO AJINTENBHOE BPEMA.
MpaBunbHO BbICYLLUEHHbIE OBOLUM AOKHBI ObITh TBEPAbIE 1 XPyNKue. MNpaBunbHO
BbICYLUEHHbIE (PPYKTbI HE AOMKHbI ObITb NEPECOXLUNE U AOMKHbI bbITb MArkKe. Nocne
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KOPOTKOBPEMEHHOTO XpPaHEeHVA MOTyT 6bITb CyLlEeHHbIe (PPYKTbI BbICOXLUMMU HE [0

TaKoW CTEMEeHN Kak Hanpumep 13 marasuHa.

— [InA NpuroToBneHnA Tak Ha3biBaeMOWN (DPYKTOBOM JNIEMELLKM UCTIONb3YATE MUCKY,
KOTOPYIO MOMIOXWTE Ha CUTO M NPUBNM3UTENbHO B 5 MM Croe pacnpeaennte Ha M1Ucke
MUKCOBaHHbIE (DPYKTHI.

— PekomeHayem npu cylike NpoayKToOB cobntoaatbh MHCTPYKLUMU CreumanbHON
nuTeparypbl.

BbnaHwupoBka

OH3MMbI B (hpyKTax 1 OBOLLaX ABMAIOTCA OTBETCTBEHHBIMU 32 U3MEHEHME BKyCa U LiBeTa.
Ecnu cylweHble npoaykThl He ByayT 3apaHee 06paboTaHbl AnA 3aMensieHna akTUBHOCTHU
9H3MMOB, TO 3TV M3MEHEeHWA ByayT NPOAOC/KATb U BO BPEMA CYLIKM U XPaHEHWUA.
BnaHWMpoBKN NCNONb3YIOT K OrpaHWYeHnIo MOBPEXXAeHVA BUAa U BKyca , OBOLUM
NnoBapAT KOPOTKOEe BpemsA B BOAE Uv Ha napy. MNpuroToBneHHble NpoayKTbl BOXUTE

B MPOBOJIOYHYIO KOP3WHY UM CUTO M OKYHUTE B COCYA, C ropAYen Bogon. C MoMeHTa
HOBOrO 3aKWMEeHVA BOAbl CHMTaNTe BpeMA He0H6XxoanMoe K 6naHWmpoBKe (CM. Tabnunyky).

3ama4ymBaHue

PasHble BUAbl CBETNbLIX (PPYKTOB (Hanpumep AGNOKU, abpuKochl, MepcuKku,
HeKTapWHbl, FPyLUN, CIIUBbI) NPMOBPETAIOT B NPOLIECCE CYLUKWN KOPUYHEBbIA OTTEHOK.
[lnA npepoTBpaLleHnA 3TOro 3aMo4MTe Hape3aHHbIe KYCKM (hpyKTOB B pacTBope
aHaHacoBOro MM MMMOHOIO COKa (04Ha CTonoBan NnoXka coka/0,25 n sBoAbl, CMOTPU
Tabnn4yKy) 1 NOTOM OCTaBbTe OTKanaTb WK BbICYLUMTE YACTbIM BYMa>KHbIM MONOTEHLEM.
DOpyKThl TAKXE MOXHO 3amMayvBaTth B Mef, Npunpasbl, anenbCUHOBBLIN COK UM MOXETE
nonpoboBaTb caenatb COBCTBEHHbIV BKYCHbIV PAacTBOP ANA 3amadnBaHna. MoXKHO Takxe
MCMOMb30BaTh PacTBOP COMM UK OPYKTOBLIN cMpon. [nA ycKopeHnA n3basneHnA
BMAXXHOCTW BO BPEMA CYLLUKWN MOXKHO Takune OPyKTbl Kak CnBbI, BUHOTPaA, YepeLuHu,
BMLLUHM 3aMO4uTb B BOAY. [NA NpefoTBpalLeHna NpoBanMBaHna Menkux KyCo4koB
NPOAYKTOB M UX MPUAMNAHNA K NOBEPXHOCTU MOXHO, €CI HEO6XOANMO, MONOXMUTb
HaBepXx CMTa YNCTYIO TOHKYIO KpenoByto bymary.

Ucnonb3oBaHue Ha KyxHe

Mpu ncnonb3oBaHWK cylleHbIX (OPYKTOB 1 OBOLLEN TEM XE CNOCOBOM Kak U CBEXMUX,
Heo6X0AMMO NX CMATYUTb (BEPHYTb MM BI2XKHOCTb YCTPaHEHHYIO cylikon). Ecnn
npoBoAuTe 3amaynBaHue 6onee 1-2 4acoB, peKOMeHAyeM AnA COXPaHEHWA B NPoAyKTax
coepXxaHnA yceanBaeMblX yrneBsoaoB NONOXUTb NPOAYKTbI B XONO0AUSTbHUK.
OcTaBuwytocA Boay nocsie 3aMavnsaHua (HanpyMep u3 OBOLLEN) MOXKHO UCMOSIb30BaTb

B AanbHewen o6paboTke NpoayKToB. He 3abbiBanTe, 4TO NpY 3aMadvBaHUM NPOAYKTbI
yBENMUUBaKOT CBOM 06beM (hpyKThl B 1,5 pasa, oBowm B 2 pasa).

DpyKTbI

Mo>HO ynoTpebnaTh B cylweHoM Buae. Heobxoammoe KOMMYeCcTBO CyLLEHbIX (PYKTOB
3amMounTe B NPUBIM3nNTENbHO OANHAKOBOM UM HEMHOFO MEHbLUEM KOSINYecTBe BOAbI
1 ocTaBbTe Ha 4 4aca.

Osolumn
PekomeHayem nepen nocneaytowien o6paboTkon Bcerga 3amounTb. Heobxoammoe
KONMMYECTBO CyLUEHbIX OBOLLEN 3amMo4mTe B NPUGIM3NTENBHO OAMHAKOBOM
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KonuyecTBe Bo/bl. He HanvBanTe 60nblle BOAbl, YeM Heobxoanmo Anqa
noarotoBku 6ntoaa. CMAryeHHble OBOLWWM HE OCTaBMANTE Nepen CleayroLwmum
MCMonb30BaHMeM JOMro oTcTamBaTth. Bpema TennoBor 06paboTKm OBOLLEN
NpMGIM3nTENbHO 0ANHAKOBOE Kak U OBOLLEN 3aMOPOXKEHHbIX.

TpaBbl
He Hy>xpatoTcAa B ganbHenwen o6paboTke KpoMe M3MenbYeHraA, MoMona Unm yaaneHuns
TBepabIX YacTen.

MpubGhbI
Tak e, KaK 1 npu cyLuKe oBoLLen. [pubbl MOXHO nepen NCrnonb3oBaHNEM, Hanpumep,
B CyN W COYC, PO3MOJIOTb.

YnakoBKa u xpaHeHue

CyLlieHble NpoAyKTbl MOXKHO ANUTENbHOE BPEMA XPaHWUTb yNakoBaHHbIe B (hONbry

(He annIMMHUEBYIO) UNN B Pa3HOM XOPOLLIO YNTOTHEHHOW NOCyaAe NpegHasHavYeHHoN ansa
XpaHeHna NpoaykToB. [epen ynakoBKON Mnv yKNaakon NpoayKTbl OCTaBbTe OCTbITh.
YnakoBbiBanTe B HEOOMbLUNX KONUYECTBAX MNOTHO APYT K APYry 1 MONOXMTE fydlue
BCEro B MpoxnagHoe, cyxoe n TeMHoe MecTo. [Npu Temnepatype Huxe 10 °C BpemA
XpaHeHusa npoanesaeTcA B 2-3 pasa. [locne oTKpbITUA Nyylue Bcero ynotpebuTb Bce
cofep>xaHne 04HOBPEMEHHO. XpaHALLMECHA CylleHble NPOAYKTbl KOHTPONUpynTe
MUHUManbHO 1 pas B MecAL. [InA XpaHeHA He NoMb3yNTeCb MeTanIM4ecKon Nocyaon nnm
NoCyaon C METan/IM4eCKON KpbILLKOWN.

Tabnuuka

Huxe ykasaHHble cnocobbl 06paboTky cunTanTe npumepamy AnA UHCNupaumm, Nx Lesbto
He ABNAETCA AaTb MHCTPYKLMIO, & MO3HAKOMUTb C PasfiM4yHbIMU BO3MOXHOCTAMM
06paboTKM NPOAYKTOB.

Bpemsa nokasaHoe B Tabnuykax TOMbKO NpubnuanTensHoe, B Npeaenax eanHul 4acos

M MOXET MO CBOWCTBAM CYLUEHbIX MPOAYKTOB O4YEeHb OTNINYATLCA.

Osouwm CopepxxaHue [purotoBneHue BnaHwmpoBka Bpema cywku
Boabl B % (MUHYT) (yacos)

KapTtodenb 93 HapesaTb Ha NOMTUKK

(MOXHO 1 6e3 KOXYpbI) - 7-18
ApTuUwok 87 TlounctnTb, Hapes3aTb Ha NONOBUHKKM 5 —10 12-18
LiBeTHaA kanycta 89 PasgenuTb Ha KyCO4ku 3-4 15-18
Bpokkorb 89 PaspenunTb Ha KYCOYKMU 3-4 15-18
®daconb (3enéHana) 90 Hayvano u KoHeu oTpe3aTb,

nonepe4Ho Hapes3aTb 3-4 20-23
WnunHaT 91 bBnaHwwupoBaTb, 3aTeM O0Tpe3aTb

TBEpAble YacTu 1 8-12
[opox 88 Lenbin 2-3 8-10
Kykypysa 87 BnaHwwunpoBaTb, NOTOM OYUCTUTb 2-3 6-20
Orypupbl 95 HapesaTtb Ha NOMTUKHN - 10-12
Kanycta 92 TlouncTnTb, Hape3aTb Ha NNOMTUKMN 2-3 12-18
MopkoBb 88 Hapesartb Hauckocb 2-3 8-10
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Osowyn CopepxxaHue [purotoBneHue BnaHwuposka Bpema cywku
BOAbl B % (MUHYT) (4acoB)

Ceekna — Hapesatb Ha NOMTUKMK - 13-16
Mepey 93 HapesaTtb Ha NoNoCcKu - 6-15
Cenbpepei 94 HapesaTtb Ha IOMTUKHN 2 12-18
JNyk/nop 89 Hapesartb Ha NOMTUKHN - 6-15
YecHok 88 OTpenuTb 3y64MKK, NOYUCTUTD,

HapesaTb Ha JIOMTUKU - 15-18
Cnapxa — Hapesatb Ha noMTuKn - 36 - 38
MeTpywka 85 Ypanutb cTebenb - 4-15
Momunpopsl 94  BnaHwupoBaTb, O4YUCTUTD,

HapesaTb Ha YeTBEPTUHKM 30-45 cexk. 9-36
TbikBa 92 OuncTuTb, Hapes3aTb Ha TOMTUKHU - 7-22
pnbbI — Hapesartb Ha NOMTUKU, MONOBUHKN - 12-16
TpaBbl —  Ypanutb cTebenb, He pa3menbymBaTh - 4-6
®pykTbl CogepxaHne [lMpurotosneHue 3amaumBaHue Bpemsa cywku

BoAabl B % (wacos)

AHaHac 86 OuncTuTb, Hapes3aTb Ha TOMTUKM HeT 12-54
BaHaHbl 65 OuucTUTb, Hape3aTb Ha NIOMTUKK HeT 10 - 36
Mepcuku 89 HapesaTb Ha NOMTUKU, YETBEPTUHKU na 10 -36
ABpUKOCHI 85 HapesaTb Ha NOMTUKU, YHETBEPTUHKU na 12 -54
AnernbcuHbI 89 OumucTuTtb, Hape3aTb Ha JIOMTUKHN na 9-23
JIMMOHBI — Koxkypa B nonockax ana apomara HeT 9-23
Apby3bl 81  OunucTuTb, Hapes3aTb Ha NTOMTUKM,

6e3 KocTo4ek HeT 36 - 54
MpyLum 83 MOXHO 04MCTUTL, Hape3aTb

Ha NIOMTUKU, YETBEPTUHKN na 8 - 36
A6nokn 84 HapesaTtb Ha NNIOMTUKU, YETBEPTUHKN na 8-36
CnuBbl 87 Hapesartb Ha NONOBUHKK, 6€3 KOCTOYKM Aa 10 - 36
CnuBbl 6onbwmne 81  Happesatb (ny4lie Bcero Tvn

6e3 KoCTo4eK) HeT 36 - 54
YepewHsa /BuwHA 82 HepesaTb, 663 KOCTOYKM HeT 9-54
KnybHuka 90 HapesaTb Ha NOMTUKK UK

OCTaBMUTb Lernble na 8-36
YepHuka 83 Llenble HeT 8-36
BpycHuka 79 TlopesaTtb UK OCTaBUTb Lienble HeT 6-30
BuHorpaza/ nstom 81 Happesartb (nyywe Bcero Tvn

6€e3 KOCTOYEK) HeT 9-54
DUHNKM 23 Cnenble HeT 3-27
NH>xmp 78 HapesaTb Ha NONOBMHKM HeT 3-27
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IV. yXo[a 3A NMPUBOPOM @
Mepen Hayanom yxoaa 3a npubopom creayeT OTKNOYUTL Npubop ‘

M OTCOeAUHUTb BUJIKY CEeTEBOro Kabena OT PO3eTKU 3/IEKTPU4eCcKon cetu!
OCHOBHOW 3MIEMEHT CYLLKWN O4MCTUTE MATKOWN BIIAXXHOW TPAMNKOW C MOKOLMMUN CPEACTBAMM.
CuTa cpasy nocsfie OKoH4aHuA paboTbl O4UCTUTE rOpAYE BOLOW C MOIOLLMM CPeACTBOM
(MOXeTe MCnonb30oBaTb aBTOMATUHECKYHO MOCYAOMOEYHYIO MaLUvHy).
BpawarenbHoe KomnbLo XoTA 6bl 0AUH pa3 B HEAENIO BbITAWMTE U OYUCTUTE B ropAYei
BOAE C MOWLLMM CPEACTBOM. Takxke HeobX0AMMO coepKaTb B YACTOTE HanpaBnAoLLyto
NOBEPXHOCTb Tak, YTOObI HEYUCTOThI HE MPENATCTBOBAIM NOBOPAYMBAHUNIO KOJNEC U TEM
He MOBbIWAancA ypoBeHb WyMa cywku (ana Tuna ETA 2300). HekoTopble NpoayKTbl MOTyT
cuTa cnerka okpacuTb. OTo He ABnAeTcA aedekToMm npubopa. Okpacka vepes
HeKoTopoe BpeMA n34e3aeT. [1nacTmaccoBble NPUHAANEXHOCTU HUA B KOEM Cllyvae He
CyLUMTE HaZ UCTOYHWKOM Tenna (Hanp., Ne4Koi, 3N./ra3oBON NANTOW).

A s
v.akonorua & A
Ha Bcex 4acTAx NoCTaBnAEMOro u3aenuna, pasMepbl KOTOPbIX 3TO AOMYCKaloT, yKa3aHo
0603HayeHe MaTeprana, NCnonb30BaHHOIO AJ1A U3rOTOBIIEHNA YNAKOBKM, KOMMOHEHTOB
M NPUHAANEXXHOCTEN C YKasaHuem cnocoba ux nepepaboTtku. B cnyyae
OKOHYaTesIbHOro Bbixo4a TENOBO34YLLIHON CYLIKN U3 CTPOA, CNieAyeT ee KOMMNOHEHTbI
NMKBMAMPOBATL NOCPEACTBOM NpefHa3HayYeHHOW AnA 3ToW uenu ceTn cbopa
yTWUNb—CbIpbA. [nA NoMHOro BbiBoAa npubopa n3 aKcniyaraumm peKoMeHayeTcA nocne
OTKITIOYEHNA CYLLKN N3 ANEKTPUHECKON CeTN OTpe3aTb kabenb nutaHuA. [Nocne
3TOro NpMbopoM Hesb3fA NoMb30BaThCA.

TexHn4yeckoe obCy)KMBaHUe KanuTasibHOro xapakrepa unu Tpebytoulee
BMelaTesIbCTBa BO BHYyTPEHHUE YacTu U3aesiua MOXET NPOBOAUTL TOJIbKO
cneuunanusvpoBaHHaA peMOHTHaA macTtepckan! He cobniogeHue ykasaHum
npousBoAuTeENA NUlLIaeT NoTpebuTena npasa Ha rapaHTUWHbIA PEMOHT!

VI. TEXHUWHECKUE OAHHbIE

HanpsxeHue (V) YKasaHo Ha TUMOBOM LUNTKE U3aenuA
MoTtpebnaemasa mowHocTb (W) YKasaHa Ha TUNOBOM LUNTKE U3aenusa
AKTUBHaA nnowaaib Ana cyLwKkn (M2) 0,35
Macca (kr) 3,25

C To4Kkn 3peHnA SﬂeKTpOMaFHVITHOVI COBMECTUMOCTHU n3genuve ygoenetsopAeT
TpeboBaHmAM OupekTnebl 89/336/EEC 1 ¢ TOUKU 3peHus anekTpuyeckon 6e3o0nacHoCTH
IupekTtuse 73/23/EEC.

3aBoa-n3roToBMTESb OCTABNAET 3a COHOOM NPaBO BHOCUTbL B KOHCTPYKLMIO N3AENMA
HECYLLECTBEHHbIE M3MEHEHNA, He BNMAIOLLME Ha ero paboTy.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

OnacHocTb yayLueHns. He gaBasite AeTAM, BOZMOXHOCTb AOCTYra K MNoMaTUIeHHOBOMY
nakeTy. [MakeT He NpegHasHa4YeH A71a Urpsl.

ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko, Czech Republic
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych provadi:
Brno - ETA a.s., Cejl 43, 602 00, tel.: 545 246 533, e-mail: eta-servis.brno@cbox.cz
Praha 8 - ETA a.s., Kfizikova 75, 186 00, tel.: 224 815 906, e-mail: eta-servis.praha@cbox.cz

Opravy v zaruéni i pozaruéni dobé u spotrebiéii osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16, tel.: 469 802 493, 469 802 176, e-mail: vanickova@eta.cz
Blatna - ELEKTRO Jankovsky, Namésti Miru 204, 388 01, tel.: 383 422 554, e-mail: elektro@jankovsky.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, Vaclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, e-mail: novak@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1, 370 01, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - UNIVERSAL, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- shérna oprav - Karvina - Nové Mésto, Osvobozeni 1722, 735 06, tel.: 596 322 438

Hradec Kralové - ELEKTROSERVIS, Chelcického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail: sperk-elektro@volny.cz
Karlovy Vary - S+M elektroservis, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, e-mail: zchvatal@volny.cz
Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: info@hrota-elektro.cz

- sbérna oprav - Krnov, Albrechticka 39, 794 01, tel.: 554 617 600

- sbérna oprav - Opava, Husova 16, 746 01, tel.: 553 711 379

- sbérna oprav - Bruntal - Elektrocentrum Chlachula, Revoluéni 18, 792 01, tel.: 554 717 942
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - 3M ELEKTRO, Staré Mésto 9, 293 01, tel.: 326 324 721, e-mail: 3melektro@seznam.cz
Olomouc - ELEKTRO SERVIS STEPANEK, Hodolanska 41, 772 00, tel.: 585 313 685, 604 983 006,

e-mail: servisele@volny.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohf#i - S+M elektroservis, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, e-mail: libor.sobotka@volny.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: elservis@iol.cz
Plzen (Roudnd) - MVS sdruzeni, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@volny.cz
Praha 5 - Barrandov - ELEKTROSERVIS MIK, Voskovcova 983, 152 00, tel.: 251 812 488,
e-mail: info@elektroservismik.cz

Tabor - ELEKTROSERVIS, Chynovska 533, 390 02, tel.: 381 274 749, e-mail: maleninsky@hptronic.cz
Trebi¢ - ELEKTROSERVIS, Smila Osovského 21, 674 01, tel.: 568 843 453, e-mail: elektro.brezina@mybox.cz
Usti n. L. - ERCE-ELEKTROINSTALA, Masarykova 153, 400 01, tel.: 475 600 880, 472 743 635, e-mail: 140@erce.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 800 800 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zarucnej lehote vykondvaju tieto opravovne:
Bratislava — ETA - Slovakia, s.r.o., Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419, e-mail: servis@mytna.eta.sk
Banska Bystrica — ELSPO - Eva Slankova, 974 01, Spojova 19, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH , Andreja Kmeta, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
Pre$ov — DJ Servis, Sebastovska 17, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
- zberna oprav - PreSov - Elkur, Sabinovska 7, 080 01, tel.: 051/7714 805
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.0., Duklianska 6, 052 01, tel.: 053/4421 857, e-mail: villamarket@stonline.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Trenéin — ESON SERVIS, Nam. Sv. Anny 20, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail: eson@host.sk
Vavrecka — ZMJ - elektroservis, Vavrecka 240, 029 01, tel.: 043/5522 056, e-mail: zmj@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail: baucekservis@host.sk

Vsetky opravy v zarucnej lehote z inych miest zasielajte na adresu:

ETA - Slovakia, s.r.o., servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1.

Opravy po zarucnej lehote zverte Specializovanym elektroopravovniam.

S otazkami a pripomienkami sa obracajte na:

ETA - Slovakia, s.r.o., servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1, tel.: 02/5249 1419

Informacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup pri reklamaci

Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se obracejte na servisy podle adres v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete
nebo predejte osobné vZzdy s navodem k obsluze, jehoz nedilnou soucasti je zarucni list.
Na dodatecné zaslané nebo osobné predané ndavody se zdrucnim listem nelze brat zfetel. K odeslanému
vyrobku pfipojte privodni dopis s uddnim divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU.
Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte
a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pfi preprave. Z hygienickych ddvod( neprijimdame znecisténé
vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Pri reklamdcii v zarucnej lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych v ndavode na obsluhu.
Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte osobne vZdy s ndavodom na obsluhu, ktorého
neoddelitelnou sucastou je zaruény list. Dodatocne zaslané alebo odovzdané ndvody so zarucnym
listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamacie
a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamécii v zaruénej lehote sa mdzete obrétit na predajiiu, v ktorej ste
vyrobok zakupili. Viyrobok oCistite a zabalte tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucénich opravach e Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakdzka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
Wrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon ¢é. 2

Kupon é. 1
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba
Zarucna lehota 2 4

™ 2300/3300

Napéti e Napétie

mesicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Série (vyrobni ¢islo)
Séria (vyrobné cislo)

~230 V

Datum a TK zavodu

Datum a TK zavodu Lc=41dB (A) (re 1 pW)

Razitko prodejce a podpis
Peciatka predajcu a podpis

Datum prodeje
Datum predaja

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl sezndmem s funkci a se zachdzenim s vyrobkem.
Kupujuci bol obozndameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pred odesldanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zdruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsdn v navodu.
Na vady zplsobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Adresy zarucnich
opraven jsou uvedeny v ndvodu k obsluze. Poskytovand zaruka se prodiuzuje o dobu, po
kterou byl vyrobek v zdrucni opravé. Pro pripad vyméeny vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy
plati ustanoveni obcanského zakoniku. Tento zarucni list je zdroveri ,Osvédcenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.

© GATE 29/3/2005

Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel pouZivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zdruka nevztahuje.
Adresy zarucnych opravovni su uvedeneé v ndvode na obsluhu. Poskytovand zdruka sa
predlzuje o cas, pocas ktorého bol vyrobok v zdrucnej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho zdkonnika. Tento zdrucny list je
zdroveri ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

2300 90 000, 3300 90 000 ¢ ETA 42/2005

¢.v.

Kupon é. 1

Tyo ETA 2/3300
Série

Zakéazka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 2

Tyo ETA 2/3300
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢é. 3

Tyo ETA 2/3300
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis




