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BEZPECNOSTNi POKYNY

JE NUTNE POLOZIT ZARUVZDORNY MATERIAL (KERAMICKE
DLAZDICE, SILNE PRKNA ATD.) POD SPOTREBIC BEHEM JEHO
POUZiVANiIi NEBO SPOTREBIC UMISTETE NA ZARUVZDORNY POVRCH,
ABYSTE PREDESLI MOZNEMU VZNICENI, Cl POZARU.

® Nepouzivejte spotiebi€ déle nez 48 hodin v provozu. Po dokonceni
provozu spotfebiCe vypnéte spotfebic, odpojte spotiebi€ ze zasuvky a
nechte jej vychladnout.

® Nespravné pouzivani spotfebi¢e mize zpusobit jeho poSkozeni a zranéni
uzivatele.

® Pouzivejte spotifebiC pouze k urcenému ucelu a vzdy dodrzujte pokyny v
navodu k pouziti.

® Pokud spotfebi€ nepouzivate, odpojte jej ze zasuvky.

® Chrante zakladnu pred vodou. Nezapinejte spotfebic, pokud je jeho
povrch mokry.

® Nepouzivejte spotiebiC s poSkozenym elektrickym kabelem, zastrckou, po
padu spotfebice nebo s jinym poskozenim. V takovém pfipadé kontaktujte
servisni stredisko.

® Nedovolte détem pouzivat spotiebi¢ bez peclivého dohledu dospélého.

® Pred Cisténim spotrebi€ odpojte ze zasuvky.

® Nikdy neodpojujte kabel od zasuvky tahem, misto toho uchopte zastrcku
a zatahnéte za ni.

® Spotfebi€ pouzivejte pouze v domacnosti, neni uréeno pro komercni
pouZziti.

® Nezakryvejte spotiebic.

® Nenechavejte spotfebi¢ béhem pouZzivani bez dozoru.

® Spotfebi€ umistujte pouze na rovny povrch.

POUZITi SPOTREBICE

POZOR! Pied prvnim pouzitim:

® \/ybalte spotfebiC.

® Pied pouzitim se ujistéte, Ze elektrické parametry susSicky
potravin,uvedené v tabulce technickych charakteristik, odpovidaji
charakteristikam vasi mistni elektricke sité.

® Umyjte tacy v teplé vodé s pomoci pfidani malého mnoZzstvi mycich
prostfedkd na nadobi. (nesmi byt abrazivni)



PRINCIP FUNGOVANI

Suseni produktu je u€innym zplsobem jejich konzervace.

Teply vzduch s pevné nastavitelnou teplotou volné cirkuluje uvnitf spotfebice.
mezi horni a dolnimi tacy, proto jsou vyrobky, které se nachazeji uvnitf
spotfebice, rovhomérné susené s minimalni ztratou zdravi prospésnych
vitamind, diky tomu si mizete vychutnat ovoce, zeleninu nebo i houby, které
jsou pfipraveny bez pouziti nezdravych latkek, po cely rok.

S pomoci Maxxo NIR Rapid Dry si muZzete také susit kvétiny, Iécivé rostliny a
pfipravovat cerealie. Ci jogurty.

POUZITi SPOTREBICE

1.Zapojte napajeci kabel. Stroj by se mél nachazet v rezimu samokontroly.

2.Stisknété talCitko pro zapnuti, nebo vypnuti pristroje. Po zapnuti
se nastavi automaticky hodnoty suseni na :50°C a 10:00.

3. Stisknéte tlaCitko H pro regulaci teploty. Na displeji se zobrazi

TEMP 50°C. Stisknutim tlaCitka +/- upravite teplotu, kazdym dotykem zvysite

nebo snizite teplotu o 5°C podle typu pokrmu.

4 Nasledné stisknéte tlaCitko M Toto tlacitko slouzi pro nastaveni

¢asu. Nasledné na displeji se zobrazi Cas, stisknutim tlagitek + zvysite ¢as
suseni a — snizite €as suseni. Vzdy jeden krok = 1 hodina Rozpéti nastaveni

Casu je 1 -48 hodin.

5.Naslednym znovu stisknutim tlacitka nastavite po€et minut,

jeden krok je 10 minut.



6.Vyrobek se z bepenostnich divodl vzdy pfepne do pohotovostniho rezimu
pokud: otevrete dvirka. Na displeji se zobrazi: E1, stroj znovu fza¢né fungovat
jakmile zavrete dvirka.

7.SuSicka dokoncCi suSeni podle nastavenych hodnot teploty a ¢asu a nakonci
sveho program pétkrat pipne, aby uZivatele upozornil na dokonéeni programu.
Motor a ventilator budou nadale bézet jesté 10 sekund. Poté se stroj pfepne do

pohotovostniho rezimu a ventilatory motoru se zastavi. Kontrolka zhasne.

Tipy pro nastaveni teplot pro dané potraviny:

Kofeni a bylinky 35 °C
Orechy a seminka 41 °C
Ovoce a zelenina 58 °C
Maso a ryby 68 °C
Jerky 68 °C

Upozornéni: Casy a teploty uvedené v tabulkach v tomto névodu k pouziti
Jsou pouze orientacni! Doby a teploty suSeni zavisi na tloustce platki a
zralosti daného ovoce (zeleniny) Ci jinych potravin.

TIPY PRO SUSENI

Tipy pro suseni ovoce, zeleniny, ofechd, obilovin, seminek a kofeni
Pfi suSeni potravin méjte na paméti nasledujici zasady:

o Pouzivejte sezénni a idealné lokalni bio suroviny — maji lepsi chut,
nizSi cenu a jsou snadnéji dostupné.

e Vybirejte pevné kusy bez mékkych nebo poskozenych mist, ktera by
se béhem suseni mohla zbarvit nebo zkazit.

o Odstrante nejedlé ¢asti (stonky, jadfince, seminka, slupky apod.) av
pfipadé potrfeby ovoce €i zeleninu oloupejte.

o Krajejte na stejné silné platky, aby se vSe suSilo rovhomérné.

« Hotové vyrobky skladujte ve sklenénych nadobach, které udrzi
potraviny suché a chranéné.

« Pokud se potraviny pfili§ vysusi, mizete je zlehka rehydratovat —
vloZte do nadoby vihky papirovy ubrousek, list salatu, nebo potraviny
lehce postfikejte vodou, dokud neziskaji pozadovanou strukturu.



Ovoce

e Ovocné chipsy jsou chutné, zdravé a praktické — idealni na vylety,
turistiku nebo jako zasoba na pozdéji.

o NejlepSich vysledkl dosahnete s pevnym, nepfezralym ovocem.

e Po dehydrataci byva ovoce méné sladkeé (napf. bananové lupinky),
proto muZete pfidat kofeni (skofici, muSkatovy ofiSek, vanilku) nebo
sladidlo (agave, stévii, javorovy sirup).

« Nezapomernte odstranit jadfince, seminka a nejedlé ¢asti.

o Pokud susite vétsi kusy (napf. jablka, banany nebo vypeckované
ovoce), udrzujte je stejné velké pro rovhomérné suseni.

Obiloviny

o Prfed suSenim je vhodné obiloviny namogit nebo nechat
nakli€it (staCi 2-3 dny).

o Takto nakli¢ené obiloviny muzete nasledné ususit a umlit
na nakli€enou mouku.

e Zobilovin Ize vytvofit slané i sladké krekry ¢i chleby — staci pfidat
kofeni, bylinky, zeleninu, susené ovoce nebo duzinu z lisované Stavy.
Muzete improvizovat, neni potfeba pfesné méfit jako pfi klasickém
peceni.

Ofechy

o Ofechy nejprve namocte do vody, aby byly zcela ponofené. Do vody
muzete pfidat trochu peroxidu vodiku, po 5 minutach je dukladné
oplachnéte — odstranite tak pfipadnou plisen.

o Meékgci ofechy (napf. keSu, pekanové) staci jen kratce namocit a
oplachnout.

o Tvrdsi ofechy (mandle, para ofechy) potfebuji delSi namaceni — asi 6
az 12 hodin.

« Susenim namocenych ofechl prodlouzite jejich trvanlivost a odstranite
enzymy, které brani traveni. Uplné vysu$eni mGze trvat az 48 hodin —
podle velikosti, vlhkosti prostfedi a délky namaceni.

o Ususené ofechy Ize rozemlit na ofechovou mouku a pouzit v dalSich
receptech.

Seminka

o Namocte seminka, abyste odstranili pfirozeny ochranny povlak, ktery
brani kliceni. N&ktera (napf. slune€nicova) mizete nechat i naklicit.



e UsuSena seminka muzete umlit na mouku, nebo je pouzit v kombinaci
s ovocem, zeleninou, ofechy Ci obilovinami — skvéle zahustuji a
dodavaji receptiim pfijemnou chut.

e Smichejte je podle chuti a vytvoite granolu nebo domaci cerealie.

Kofreni a bylinky
« U Cerstvych bylinek odstrarite stonky a jiné nejed|é Casti.

o ZkousSejte vlastni kombinace nebo se inspirujte smésmi, které uz mate
doma.

Zelenina

o SusSena zelenina (napf. mrkev, kukufice, cuketa, houby) je skvéla do
polévek, smési i jako zasoba mimo sezdnu — nebo na cesty.

» Krajejte ji na rovhomeérné kousky, odstrante slupky a seminka.

e Po ususeni mize zelenina zménit chut’ — cibule byva ostfejsi, jina
zelenina zase sladSi. ZkouSejte razné druhy a objevujte nové chuté.

Na zavér
Budte kreativni a experimentujte!

Starite se svym vlastnim ,alchymistou® a vytvarejte nové kombinace podle
vlastni chuti. Inspirujte se recepty — a pak si vymyslete své vlastni.

TABULKY DOBY SUSENi POTRAVIN

Doporucena teplota suseni: 48 °C (118 °F)

Zelenina
Aparagus 5-6 hodin Cibule 4-8 hodin
Fazole, zelené nebo | 8—-12 hodin Pastinak 7-11 hodin
Repa 8-12 hodin Hrasek 4-8 hodin
Brokolice 10-14 hodin Papriky / 4-8 hodin
Palivé

Zeli 7-11 hodin Popcorn 4-8 hodin
Mrkve 6-10 hodin Brambory 6-14 hodin
Celer 3-10 hodin Dyné 7-11 hodin
Kukufice 6-10 hodin Letni squash 10-14 hodin
Okurka 4-8 hodin RajCata 5-9 hodin




Lilek 4-8 hodin Tufin 8-12 hodin

Zelenina 3-7 hodin Zimni squash 7-11 hodin

Houby 3-7 hodin Jamy 7-11 hodin

Okra 4-8 hodin Cuketa 7-11 hodin
Ovoce

Jablka 7-15 hodin Nektarinky 8-16 hodin

Meruriky 20-28 hodin Broskve 8-16 hodin

Banany 6-10 hodin Hrusky 8-16 hodin

Bobule 10-15 hodin Kaki 11-19 hodin

TresSné 13-21 hodin Ananas 10-18 hodin

Brusinky 10-12 hodin Profezavejte 22-30 hodin

Fiky 22-30 hodin Rebarbora 6-10 hodin

Hrozny 22-30 hodin Jahody 7-15 hodin

Kiwi 7-15 hodin Vodni meloun 8-10 hodin
Ostatni

KoZené a ovocné rolky 4-6 hodin

Jerky 4-6 hodin

Rybi suSené ryby 12-14 hodin

Bylinky a kofeni 2-4 hodiny

Ofechy 10-14 hodin

Rekripping 1 hodina

Technické specifikace:

Napeéti:

220 ~ 240V, 50 ~ 60 Hz

Vykon:

500 W

Technologie suseni:

NIR (infraervené suseni)

Pocet susicich platu:

Pocet susicich plati: 5 ks

Material susicich platu:

Nerez

Hluénost:

Hluénost: <47 dB




CISTENi A UDRZBA

POZOR! Pred Cisténim zafizeni vzdy odpojte napajeci kabel ze sitové
zasuvky. Pfed manipulaci se ujistéte, zZe je pfistroj vychladly! Povrch jednotky
Ize Cistit pouze vihkym hadfikem. Nepouzivejte zadné Cistici prostfedky ani
tvrdé pfedmeéty, protoze by mohly poskodit povrch jednotky! VysuSovaci sito
umyjte v teplé vodé s trochou saponatu. Pokud jsou velmi Spinavé, nechte je
odmocit ve vodé a poté pouzijte meékky kartac. Nikdy necistéte podstavec s
ventilatorem pod tekouci vodou a neponofujte do vody! SuSici plata udrzujte v
Cistém stavu. Jsou vyrobeny z nerezu (SS304) a jejich udrzba je velmi
snadna. Je mozné je myt i v myckach nadobi.

SERVIS

Kazdou rozsahlejSi udrzbu nebo opravu vyzaduijici pfistup k vnitinim ¢astem
produktu musi provadét pouze autorizované servisni stfedisko. Opravou
svépomoci jakékoli ¢asti vyrobku hrozi poskozeni pfistroje, uraz elektrickym
proudem a zneplatnéni zaruky! Zaroven pouzivanim vyrobku v rozporu s
narizenim vyrobce €i dovozcem hrozi zneplatnéni zaruky. Vice informaci a
kontakty naleznete na webové strance www.mujpramen.cz.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy a zastaralé spotiebiCe by mély byt recyklovany. Pfepravni
box mlze byt zlikvidovan jako tfidény odpad, polyethylenové sacky se
recykluji jako plasty. Symbol na vyrobku nebo na jeho obalu znamena, Ze by
tento produkt nemél byt vhozen do domovniho odpadu. Musi byt odvezen do
sbérného mista elektrickych zafizeni a elektronickych zafizeni. ZajiSténim
spravné likvidace tohoto produktu pomuzete zabranit negativhim dopaddm na
Zivotni prostredi a lidské zdravi, které by jinak vznikly nevhodnou likvidaci
tohoto produktu. DalSi informace o recyklaci tohoto produktu ziskate od
mistnich ufadu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde
jste tento produkt zakoupili.

které se na né&j vztahuiji.

Zmeény v textu, designu a technickych specifikacich mohou nastat
bez prfedchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo na tyto zmény. Tiskove
chyby vyhrazeny. ProhlaSeni o shodé a vice informaci naleznete na
internetové adrese www.mujpramen.cz

c € Tento produkt spliiuje veSkeré zakladni pozadavky predpisu EU,

Dovozce do CR a SR: Expro Mobil s.r.o0., Kampelikova 888, Hradec Kralové,
500 04, Ceska republika, tel.: +420737164165, e-mail: info@mujpramen.cz,
WWW.Mmujpramen.cz
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