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Elektricka teplovzdusna susi¢ka potravin @

etaozor Nallng

NAVOD K OBSLUZE

Suseni je jeden z nejstarsich zpUsobl konzervace potravin. Susenim se vétsinou
zpracovavaji bézné druhy ovoce, zeleniny a lesnich plodd. MzZete tak zpracovavat

i drobné ovoce (napf. rybiz, angrest, jahody). V susSic¢ce se kvalitné ususi i byliny, kvétiny
nebo listy, které si uchovaji 1écivé Ucinky a svoji plvodni barvu. Velmi dobre a rychle se
susi houby, které si zachovavaji barvu, chut i viini. Na rozdil od béZzného dlouhodobého
uchovavani potravin (napf. zavafovani, zmrazovani) se Setrnym susSenim zachovava az

80 % vitamin{, mineralnich a stopovych latek a zkoncentruji se aromatické latky, ¢imz
jsou susené potraviny chutnéjsi. Nejlepsi zpUsob jak byt Uspésny, je pouzivat tento ndvod
jako jakousi prirucku a poté ménit techniku suseni podle Vasich predchozich vysledkd. Je
uzite¢né délat si zaznamy této Cinnosti a jejich vysledkd. Zaznamy mnoZstvi potravin pred
a po suSeni, délka ¢asu suseni, vysledek su$eni atd. mohou byt uzite¢né informace pro
dosazeni dobré kvality suSenych potravin.

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

— Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé pre¢téte 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 privod 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.

- Spotrebic je ur¢en pouze pro pouziti v domacnosti a pro podobné tcely! Neni
uréen pro venkovni pouziti!

— Zabrarite v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru zodpovédné
osoby!

- Viko s pohonnou jednotkou nikdy neponofrujte do vody ani nemyjte pod proudem
vody! Spotrebi¢ ani jeho éasti nejsou uréeny k myti v myéce nadobi.

- Nepouzivejte pohonnou jednotku k vytapéni mistnosti!

- Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

- Pred kazdym pfipojenim spotrebice k el. siti zkontrolujte, zda je prepina¢ A1 v poloze 0
(vypnuto) a po ukonc&eni suseni vzdy odpojte spotrebi¢ od el. sité.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho prevrhnuti
a v dostatecné vzdalenosti od hoflavych predmétl (napr. zaclony, zavésy, drevo atd.),
tepelnych zdrojd (napt. krb, kamna, sporak, vafi¢, horkovzdusné trouby, grily)

a vlhkych povrch( (napf. difezy, umyvadia).

— Susicku nepouzivejte k jinym Gcellim (napt. k suseni vyrobk z textilu, obuvi atd.) nez
doporucuje vyrobce.

- Spotrebi¢ nikdy nenechavejte v provozu bez dozoru! Kontrolujte ho po celou dobu
suseni potravin.

— Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi uréené pro tento typ.



@ — Pfi manipulaci se susic¢kou a pfislusenstvim (sity) postupujte opatrné, mohou byt
horké!

— Susi¢ku neprenasejte, pokud je horka.

- Otvory pro priichod vzduchu se nesmi zakryvat. Do otvorli nevsunujte ani nevhazuijte
zadné predméty.

— Nepokladejte zapnutou susi¢ku na mékké povrchy (napf. postel, podlozky, koberce).

— Neni pfipustné jakymkoli zpisobem upravovat povrch susi¢ky (napf. pomoci
samolepici tapety, félie apod.)!

— Dbeijte na to, aby do spotfebice nevnikly necistoty (napf. chuchvalce prachu, viasy
apod.). V pfipadé nasati a usazeni necistot uvnitf spotfebice provedte jeho vycisténi
(viz odst. IV. UDRZBA).

— Kdyz se spotrebic prehreje, vstoupi v €innost automaticka tepelna pojistka a prerusi
pfivod el. proudu. Pokud k tomu dojde, spotfebi€ vypnéte a odpojte od el. sité. Pak
odstrante pfipadné viditelné prekazky branici toku vzduchu a nechejte spotrebic
vychladnout.

- Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci sifové privody.

- Ujistéte se, ze neni mozné $lapnout na sitfovy (prodluzovaci) pfivod.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotrebice.

— Napéjeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

— Jestlize je napajeci pfivod tohoto spotfebite posSkozen, musi byt pfivod nahrazen
vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak
zabranilo vzniku nebezpecné situace.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel, nez pro ktery je uréen a popsan
v tomto navodu!

- Vyrobce neodpovida za skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a prisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, pozar apod.) a neni
odpovédny ze zaruky za spotrebi¢ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

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

Suseni (dehydrovani) je metoda zahrati potravin a nasledné odpareni vody. VétSina
potravin uvolfiuje vihkost rychle v prvnich stadiich suseni. To znamena, Zze mohou
absorbovat velka mnoZstvi tepla a vytvaret znaéné mnozstvi pary.

Pohonna jednotka nasava vzduchu, ktery stejnomérné ohfiva na nastavenou teplotu

a nasledné ho mirnym tlakem vhani stfedovym otvorem do susSi¢ky. Ohraty vzduch se
rozprostre v jednotlivych susicich Urovnich a odstrafiuje z potravin vlhkost. Vihkosti
nasakly vzduch se odvadi pres vSechna sita a vychazi ven otvory ve viku. Pfed uplynutim
Gasu staci kontrolovat sus$ici se potraviny pouze vizualné a onmatem. Pro rovhomérngjsi
suseni potravin doporu¢ujeme poradi jednotlivych sit mezi sebou zaménit (horni za dolni).

A - viko s pohonnou jednotkou
A1 - vypinac/prepinac teploty A3 - omyvatelny filtr
A2 — kryt filtru A4 — napgjeci privod
B - susici sita (5+4 ks)
C - zakladna



lll. PRIPRAVA A POUZITI
Odstrante veskery obalovy material, vyjméte suSi¢ku a pfislusenstvi. Pfed prvnim @
pouzitim ponechte spotrebi¢ zapnuty bez vioZzenych potravin po dobu 30 minut. Nasledné
umyjte sita v teplé vodé s pridavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou vodou

a vytrete do sucha, pfipadné nechte oschnout.

Odejméte viko A a sita B ze zékladny C. Na jednotliva sita B rozlozte kousky potravin tak,
aby se navzajem neprekryvaly, ale pouze dotykaly. Na zakladnu C naskladejte sita B.
Dbejte na to, aby prolisy na vnéjsim obvodu sita presné zapadly do vystupki na
vnitfnim obvodu sita. Viko s pohonnou jednotkou A viozte na horni sito. Vidlici
napajeciho pfivodu A4 zasunte do el. zasuvky. Pomoci prepinace A1 nastavte optimaini
teplotu (viz tabulka).

Poznamka: Maximalni doporu¢eny pocet susicich sit je 9 ks. Nahradni sita zakoupite
v prodejnach ETA-ELEKTRO.

Rady pfi suseni

- Susicku umistéte tak, abyste ji v priibéhu suseni nemuseli premistovat. Nezapomerite,
Ze pfi suseni bude v mistnosti citit aroma suSenych potravin, které neni vzdy pro
kazdého prijemné.

— Nejlepsich vysledk( dosahnete jen s nezavadnymi, Cerstvymi a zralymi plody (ne
prezralé), pfipadna poskozena mista na potravinach odstrante.

— Pred susenim potraviny ddkladné ocistéte. DodrzZujte hygienu Vasich rukou a pracovni
plochy.

— Proces su$eni bude stejnomérny, kdyz potraviny nakrdjite na stejné silné platky. P¥ilis
tenké platky sice schnou rychleji, ale nezapomerite, Ze suSenim se podstatné zmensi
jejich velikost. MnoZstvi potravin na jedno suseni by nemélo presahnout 3/4 plochy sita
a sila platkd by méla byt od 0,5 cm do max. 1 cm. Sita by se neméla pfili§ naplnit, aby
mohl vzduch volné proudit.

— Pred 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. Zelenina by se méla pouze polozit v jedné vrstvé
a rovnomeérné rozlozit.

— Byliny suste velmi Setrné! Odstrante 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 vysSe. Pfi velmi dlouhém susSeni bylin dochazi ke ztraté
chutovych latek.

— Susici sita by méla byt vyplnéna slabou vrstvou suSenych potravin. Pokud je to nutné,
vloZte Cisty jemny krepovy papir na sita, aby malé kousky potravin nepropadavaly
a nelepily se na povrch.

— Cas sugeni nejvice ovliviiuji nasledujici skute¢nosti: druh ovoce/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velikosti nakrajenych kouskd, rozloZeni na situ.

— Pred ochutnanim potraviny, ktera se susi, odeberte par kousk( a ponecheijte je
vychladnout. Horké kousky jsou mékéi a vihéi nez ty, které uz vychladly. Potraviny suste
dostate¢né dlouhy ¢as tak, aby se pfi skladovani zabranilo jejich zkazeni
a mikrobiologickému tvoreni bakterii. Spravné vysusena zelenina musi byt tvrda a kifehka
s vlastnosti se lamat. Spravné vysusené ovoce nema byt preschlé, musi byt kozovité
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a vlacné. Pro kratkodobé skladovani nemusi byt suSené ovoce vysuSené do takové
miry jako je napf. z obchodu.
— Doporuc¢ujeme pfi suSeni potravin dodrzovat pokyny uvedené v odborné literature (napf.
Publikace: ,,SusSime 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 su$ené potraviny nejsou pfedem oSetreny tak,
aby se zpomalily aktivity enzymd. Blansirovani (inaktivace enzym() se pouziva k omezeni
poruseni vzhledu a chuti tim, Ze se zelenina povafri na kratky ¢as ve vodé nebo pare.
Pripravené potraviny ulozte do draténého koSe nebo sita a ponofte do nadoby s vrouci
vodou. Od doby, kdy se voda zacne opét vafit, pocitejte Cas nutny k blansirovani (viz
tabulka). Potom nechte potravinu okapat, pfip. ji osuste.

Namaceni

Mnoho druht svétlého 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 $tavy (jedna
polévkova Izice §tavy/0,25 | vody, viz tabulka) a nasledné nechejte okapat, pfipadné
osuste ¢istym kuchyriskym krepovym papirem. Ovoce mize byt také namoceno do medu,
koreni, pomerancového dZzusu. MUzZete také vyzkouset vlastni chutny roztok pro
namoceni. Lze také pouzivat roztok soli anebo ovocny sirup. Ovoce jako Svestky,
hroznové vino, tfeSnég, viSné mohou byt namoc¢eny do vody, aby popraskala slupka, coz
urychli zbavovani vihkosti béhem suseni.

Cas suseni

Cas se méni podle druhu susené potraviny, jejiho obsahu vody, zralosti a tloustky. Stejné
tak zavisi na teploté a vihkosti vzduchu v mistnosti, ve které se susi¢ka pouziva
(doporucujeme susicku pouzivat pfi bézné pokojové teploté). Kdyz se bylinky a podobné
aromatické pozivatiny susi pfili§ dlouho, unikne velmi mnoho aromatickych latek. Ovoce
ur¢ené ke svacinam, nebo aby se usSetfilo misto, neni tfeba pfedem namacet a mélo by se
susit, dokud nebude krehké, ale zaroveri Zvykatelné.

Nastaveni teploty

stupen 1 - pfriblizné 20 °C nad okolni teplotu (pro vSechny bylinky a houby)
stupen 2 - priblizné 40 °C nad okolni teplotu (pro veSkerou zeleninu a ovoce)
stupen 3 - priblizné 60 °C nad okolni teplotu (pro vSechny druhy ovoce)

Tabulka

Nasleduijici tipy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukézat moZnosti rlizného 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 vody Priprava Blansirovani  Nastaveni Cas suseni
(%) (min.) st teploty  (hodiny)
chrest 92 nakrgjet na 20 mm platky 2-3 2 6-10
arty¢oky 87  ocistit, nakrajet na pllky 2-4 2 5-7
kvétak 89 rozdélit na rGzicky, na 1/2 hod. 3-4 2 5-6
namocit v solném roztoku + 1 IZici octa
brokolice 89 stejné jako kvétak 3-4 2 5-6
+ 1 Izici octa
kapusta/zeli 92  odistit, nakrajet na platky 2-3 2 4-5
mrkev 88 nakrajet Sikmo 2-3 2 7-8
celer 94 nakrgjet na platky 2 2 6-8
cibule/porek 89 nakrajet na platky - 2 4-5
paprika/feferonky 93  nakrajet na prouzky - 2 6-7
rajCata 94  oloupat a rozCtvrtit - 2 8-10
Spenat 91  nad parou blansirovat do zvadnuti, 1 2 2-3
odfiznout tvrdé &asti
fazolky (zelené) 90 odstranit konce a vlakna, 3-4 2 6-7
pricné nakrajet
okurky 95 nakrajet na platky - 2 8-10
petrzel 85  odstranit stonky - 2(1) 1-3
rebarbora 95 oloupat, namogit do citronového - 2 4-6
roztoku
dyné 92 oloupat, nakrajet na platky - 2 5-6
fepa 85 nakrajet na kosticky nebo platky 3-5 2 4-6
byliny - odstranit stonky, nerozmélfovat - 1 1-2
houby - nakrdjet na platky/pllky - 1 6-7
Ovoce Obsahvody Priprava Namaéeni Nastaveni CGas suseni
(%) st. teploty  (hodiny)
jablka 84  odstranit jadfinec, ano 3 6-7
nakrdjet na platky/Ctvrtky
hrusky 83 odstranit jadfinec, pfip. oloupat, ano 3(2) 20-24
nakrdjet na platky/Ctvrtky
merunky 85 nakrajet na platky/Ctvrtky ano 3(2) 11-12
broskve 89 nakrdjet na platky/Ctvrtky ano 3(2) 11-12
banany 65 oloupat, nakrajet na platky ne 3 9-10
tfeSné/visné 82  odstranit stopky, nekrajet, s i bez pecky ne 3 12-23
Svestky 81 nakrdjet na palky, s i bez pecky ne 3 10-12
jahody 90 nakrajet na platky, pfip. celé ano 3(2) 6-12
bobuloviny 88  kromé borlivek se mohou vSechny ne 3 6-8
druhy kombinovat s jinym ovocem
bordvky 83 celé ne 3 5-7
hrozny 81 nafiznout (nejlépe nepeckovy druh) ne 3 10-12
citrusy - slupka v prouzcich pro aroma ne 3(2) 5-7
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Ovoce Obsahvody Priprava Namaéeni Nastaveni Cas suseni
(%) st. teploty  (hodiny)
meloun 81 oloupat, odpeckovat, nakrajet na platky ne 3 10-14
ananas 86 oloupat, nakrajet na platky ne 3@ 10-14
datle 23  dobfe zralé ne 3 5-7
fiky 78  rozpdlit ne 3 8-12

Pouziti v kuchyni

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

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

Zelenina

Doporucujeme pred dalSi Upravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvi suSené zeleniny
namocte do priblizné stejného mnozstvi vody. Nedavejte vSak vice vody, nez bude nutné
k pfipravé pokrmu. Zméklou zeleninu nenechavejte pred dalSim pouzitim zbyte¢né dlouho
odstat. Doba tepelné Upravy zeleniny je priblizné stejna jako u zeleniny mrazené.

Byliny
Nepotrebuji dalsi upravy kromé rozmeélnéni nebo umleti a pfipadné odstranéni tvrdych
casti.

Houby
Shodny postup jako u zeleniny. Houby mdzete pred pouZitim, napt. do polévek nebo
omacek, rozemlit.

Baleni a skladovani

Susené potraviny je mozné dlouhodobé skladovat zabalené do félie (ne alobalu), nebo
v rliznych dobie utésnénych kontejnerech a boxech uréenych pro skladovani potravin.
Paprika a feferonky se mohou nasekat nebo namlit v kuch. robotu a poté skladovat ve
sklenicich jako kofeni.

Pred zabalenim nebo uloZenim potravin je nechejte vychladnout. Balte je po mensim
mnozstvi co nejtésnéji k sobé a ulozte nejlépe do chladného, suchého a tmavého mista.
P¥i teplotach nizsich 10 °C se doba uskladnéni prodluzuje cca 2-3krat. Po otevreni
spotrebujte cely obsah nejlépe najednou. Skladované susené potraviny kontrolujte
minimalné jedenkrat za mésic. Pro skladovani nepouzivejte kovové nadoby nebo nadoby
s kovovym vikem.



IV. UDRZBA

Pired jakoukoliv manipulaci spotiebi¢ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim

vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky! Pred ¢isténim nechte susi¢ku vychladnout!
Nepouzivejte drsné a agresivni €istici prostredky! Viko s pohonnou jednotkou se
bé&hem suseni mlze Spinit. Provadéjte pouze povrchovou udrzbu (setrete prach apod.).
Pro odstranéni zaslého prachu nebo jiné necistoty pouzijte mékky vihky hadrik. Vycisténi
prachu a necistot usazenych uvnitf pohonné jednotky mdzete provést jejich vysatim nebo
vyfouknutim. Sita ihned po pouziti umyjte v horké vodé s pfidavkem saponatu, oplachnéte
Cistou vodou a nechte oschnout. Nepouzivejte my&ku nadobi. Nékteré potraviny mohou
urcitym zplsobem sita zabarvit. To vSak nema na funkci spotrebi¢e zadny vliv a toto
zabarveni obvykle za uréitou dobu samo zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem
tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak). Po ocisténi spotfebi¢ ulozte na bezpecné,
bezprasné, Cisté a suché misto, mimo dosah déti.

Gisténi filtru (A3)

Pootoc¢enim krytu filtru A2 do polohy hD uvolnéte aretaci a kryt odejméte. Filtr A3
vyjméte z vika A a ocistéte ho pod tekouci vodou napf. pomoci jemného kartacku.

Po oschnuti vloZte filtr zpét do vika. Kryt filtru opaénym zplsobem vioZte zpét a zajistéte
ho pooto&enim do polohy 7 .

A~ s
v. EkoLoglE S R X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentU a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v prlvodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za u¢elem spravné
likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuizete zachovat cenné prirodni zdroje

a napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopadl na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pokud ma byt spotrebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
c¢asti spotrebic¢e, musi provést odborny servis!

NedodrZenim pokynt vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu.

Pripadné dalsi informace o spotiebici ziskate na Infolince 800 800 000 nebo na
internetové adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku
Prikon (W) uveden na typovém Stitku
Aktivni susici plocha 5 / 9 sit (m? cca 0,40/0,72
Hmotnost (kg) cca 1,85



Na vyrobek bylo vydano ES prohlaSeni o shodé podle zadkona €. 22/1997 Sb.

@ v platném znéni. Vyrobek splfiuje poZadavky nize uvedenych nafizeni vliady

v platném znéni:

— NV ¢&. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zarizeni
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady ¢. 2006/95/EC v platném znéni)

— NV &. 18/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady ¢. 89/336/EEC v platném
znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodé podle zakona ¢. 258/2000 Sb. o ochrané

verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim

stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004/EC o materidlech a pfedmétech ur€enych pro styk

s potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku, si

vyrobce vyhrazuije.

DO NOT COVER - Nezakryvat

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.

Nebezpeci uduseni. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Poliéska 444, 539 16 Hlinsko, Ceska republika.
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Elektricka teplovzdusna susi¢ka potravin @

etaozor Nallng

NAVOD NA OBSLUHU

Susenie je jeden z najstarsich spésobov konzervovania potravin. D& sa nim spracovat
vacsina druhov ovocia, zeleniny a lesnych plodov. V susSi¢ke sa kvalitne ususia aj byliny,
kvety alebo listy, ktoré si uchovaju lie€ivé ucinky a pévodnu farbu. Velmi dobre a rychlo sa
susia huby, ktoré si zachovaju chut, farbu aj vériu. Na rozdiel od bezného dihodobého
uchovavania potravin (napr. zavaranim, mrazenim) sa Setrnym susenim zachova az 80 %
vitaminov, mineralnych a stopovych prvkov, aromatické latky s dokonca
koncentrovanejSie a suSené potraviny chutnejsie. NajlepSie uspechy dosiahnete, ked
tento navod budete pouzivat ako orientanu priru¢ku a potom zmenite svoju techniku
suSenia podfa dosiahnutych vysledkov. Zaznamy o mnozstve potravin pred usus$enim a po
riom, doby susenia, vysledky susenia a pod. vam vzdy mézu poskytnut uzitoéné
informacie 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 $titku zodpoveda napéatiu vo vasej elektrickej zasuvke.

— Spotrebi¢ nepouzivajte, ak ma poskodeny napdjaci privod alebo vidlicu, ak nepracuje
spravne, alebo spadol na zem a poskodil sa. V takychto pripadoch odneste spotrebi¢
do $pecializovaného servisu, aby preverili jeho bezpecnost a funkénost.

— Spotrebié je uréeny len na pouzitie v domacnostiach a podobné tcely! Nie je
uréeny na vonkajsie pouzitie!

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

— Veko s pohonnou jednotkou nikdy neponaraijte (ani ¢iasto¢ne) do vody
a neumyvajte pod teéucou vodou! Spotrebi¢ a jeho €asti nie st uréené na
umyvanie v umyvacke riadu.

— Pohonnu jednotku nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Vidlicu napaéjacieho privodu nezastvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju
z nej mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Pred kazdym pripojenim spotrebiCa do elektrickej siete skontrolujte, &i je prepinac A1
v polohe 0 (vypnuté), a po skon&eni susenia vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jeho prevrhnutie a v dostatoénej
vzdialenosti od horfavych predmetov (napr. zaclon, zavesov, dreva), tepelnych zdrojov
(napr. kachli, sporaka, teplovzdusnej rury, grilu) a vihkych povrchov (drezov,
umyvadiel a pod.).

— Susi¢ku nepouzivajte na iné ucely (napr. suSenie vyrobkov z textilu, obuvi atd.) nez
odporuca vyrobca.

— Spotrebi¢ nikdy nenechavaijte v éinnosti bez dozoru! Kontrolujte ho po¢as celej
doby susenia potravin.

— Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo uréené pre tento typ.
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@ — Pri manipulovani so susSi¢kou a prisluSenstvom (sitami) postupujte opatrne,
mozu byt horuce!

— Susi¢ku neprenasajte, ak je horuca.

— Otvory na priechod vzduchu sa nesmu zakryvat. Do otvorov nevsuvajte ani nevhadzujte
Ziadne predmety.

— Zapnutu susi¢ku neodkladajte na makké povrchy (napr. postel, uteraky, bielizen,
koberce).

— Nie je povolené akymkolvek spésobom upravovat povrch susicky (napriklad
samolepiacou tapetou, féliou)!

— Dbaijte, aby do spotrebi¢a nevnikli neistoty, ktoré by umoznili vznik poziaru (napriklad
chuchvalce prachu, vlasov a pod.). V pripade nasatia takychto necistot spotrebic
vydistite (pozri text IV. UDRZBA).

— Ked sa spotrebi¢ prehreje, zapne sa automaticka tepelna poistka a prerusi privod
elektrickej energie. Ked sa to stane, spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete.
Potom odstrarite pripadné viditefné prekazky braniace prudeniu vzduchu a spotrebic
nechajte vychladnut.

— Pouzivajte iba neposkodené a STN zodpovedajlice predlZzovacie sietové privody.

— Uistite sa, ¢&i nie je mozné stupnut na siefovy (predizovaci) privod.

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— Napéjaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo hortcimi predmetmi, otvorenym
plameniom a nesmie byt ponarany do vody.

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

— Spotrebic nikdy nepouZzivajte na ziadny iny ucel, nez na ktory je ur€eny a opisany
v tomto navode!

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym zaobchadzanim so
spotrebi¢om a prislusenstvom (napr. za znehodnotenie potravin, poranenie,
popalenie, poziar) a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebi¢ v pripade
nedodrzania zhora uvedenych bezpecnostnych upozorneni.

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

Susenie (dehydrovanie) je metéda zahriatia potravin s naslednym odparenim vody.
Vaésina potravin uvolfiuje vihkost rychlo v prvych stupfioch susenia. To znamena, Ze mézu
absorbovat velké mnozstvo tepla a vytvarat vetké mnozstvo pary.

Pohonna jednotka nasava vzduch, ktory rovnhomerne ohrieva na nastavenu teplotu

a nasledne ho miernym tlakom vhara stredovym otvorom do susicky. Ohriaty vzduch sa
rozloZi v jednotlivych susiacich Urovniach a odstrariuje z potravin vihkost. Vihkostou
nasiaknuty vzduch sa odvadza spaf cez vSetky sitd a odchadza von otvormi vo veku. Pred
uplynutim &asu stadi kontrolovat susiace sa potraviny vyhradne vizualne alebo dotykom.
Pre rovnomernejSie susenie potravin mézete jednotlivé sita prekladat (horné za doIné),
zabezpecite tym rovnomernejSie suSenie.

A — veko s pohonnou jednotkou
A1 — vypina&/prepinac teploty A3 — umyvatelny filter
A2 — kryt filtra A4 — napajaci privod
B — susiace sita (5+4 kusy)
C — zakladia
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lil. PRIPRAVA A POUZITIE
Odstrante vSetok obalovy materidl, vyberte susi¢ku a prisluSenstvo. Pred prvym @
pouzitim nechajte spotrebi¢ zapnuty bez vloZzenych potravin po dobu 30 minut. Nasledne
umyte sita v teplej vode s pridanim saponatu, dokladne ich oplachnite Cistou vodou

a osuste do sucha, pripadne nechajte oschnut.

Odoberte veko A a sita B zo zakladne C. Na jednotlivé sité B rozlozte kusky potravin tak,
aby sa navzajom neprekryvali, ale iba dotykali. Na zakladfu C naskladajte sita B. Dbajte
na to, aby prelisy na vonkajSom obvode sita zapadli presne do vystupkov na
vnutornom obvode sita. Veko s pohonnou jednotkou A vloZte na horné sito. Vidlicu
napajacieho privodu A4 zasurite do el. zasuvky. Pomocou prepina¢a A1 nastavte
optimalnu teplotu (pozri tabulku).

Poznamka: Maximalne odporuc¢any pocet susiacich sit je 9 kusov. Nahradné sita mozete
zakupit v elektro predajniach.

Rady pri suseni

— Susi¢ku umiestnite tak, aby ste ju poc¢as ¢innosti nemuseli premiestovat. Nezabudnite,
Ze pri sudeni bude v miestnosti citif ardmu susenych potravin, ktora nemusi byt pre
kazdého prijemna.

— Najlepsie vysledky dosiahnete len s bezchybnymi, Serstvymi a zrelymi (nie prezretymi)
plodmi. Pripadné poskodené miesta potravin pred susenim odstrante.

— Pred susenim potraviny dékladne ocistite. Dodrziavajte hygienu rik a pracovnej plochy.

— Proces susenia bude rovnomerny, ak potraviny budd mat rovnaku hribku. Prili§ tenké
platky sice uschnu rychlejSie, ale nezabudnite, suSenim sa podstatne zmensia.
MnoZstvo potravin na jedno susenie by nemalo presiahnut 3/4 plochy sita a hribka
platkov by mala byt od 0,5 do 1 cm. Susiace sita by sa nemali prili§ naplnit, aby mohol
vzduch volne prudit.

— Pred odstranenim kdstok a jadier najskor 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. Zelenina by sa mala len poloZit v jednej vrstve
a rovnomerne rozlozit.

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

— Na susiacich sitach by mala byf len nizka vrstva susenych potravin. Ak treba, poloZte
na sita jemny Cisty krepovy papier, aby drobné kusky potravin sitom neprepadavali,
pripadne sa nelepili na jeho povrch.

— Cas susenia najviac ovplyviiuju nasledujlice skutoénosti: druh ovocia/zeleniny, vihkost
potravin, vihkost vzduchu, velkost nakrajanych kaskov, ich rozlozZenie.

— Pred ochutnanim suSenej potraviny najskér niekofko kuskov odoberte a nechajte ich
vychladnut. Horlce kusky s 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, krehka, 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.

13



@ — Pri suseni potravin odpori¢ame dodrziavat pokyny uvedené v odbornej literature
(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 sugené potraviny nie su oS$etrené vopred tak, aby
sa spomalila aktivita enzymov. BlanSirovanie (inaktivacia enzymov) sa pouziva na
obmedzenie porusenia vzhladu a chuti tym, Ze zelenina sa kratko povari vo vode alebo

v pare.

Pripravené potraviny ulozte do dréteného kosika alebo sita a ponorte do nadoby s vriacou
vodou. Od doby, ked voda opét zaéne vriet, ratajte ¢as potrebny na blansirovanie (pozri
tabultku). Potom nechajte potravinu odkvapkat, pripadne ju osuste.

Namacanie

Mnoho druhov svetlého ovocia (napr. jablka, marhule, broskyne, hrusky, ringloty) pocas
susenia a skladovania zhnednu. Aby sa tomu predislo, nakrajané rezy ovocia ponorte do
roztoku ananasovej alebo citronovej $tavy (jedna polievkova lyzica $tavy/0,25 | vody, pozri
tabulku) a potom ich nechajte odkvapkat, alebo ich osuste Cistymi kuchynskymi
papierovymi utierkami. Ovocie moze byt namoc¢ené aj do medu, korenia alebo
pomaranc¢ového dzisu. Mozete pouzit aj viastny 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 vihkosti po¢as susenia.

Cas susenia

Cas sa meni podra druhu susenej potraviny, obsahu vody, zrelosti a hriibky. Taktiez zavisi
na teplote a vlhkosti vzduchu v miestnosti, v ktorej sa susi¢ka pouziva (odporic¢ame
susi¢ku pouzivat pri beznej izbovej teplote). Ked sa bylinky a podobné aromatické
potraviny susia prili§ dlho, unikne velmi mnoho aromatickych latok. Ovocie ur¢ené

k priamej konzumacii, alebo aby sa usetrilo miesto, nie je potrebné vopred namacat

a malo by sa susit, dokial nebude krehké, ale zaroven sa bude dat Zuvat.

Nastavenie teploty

stupen 1 - priblizne 20 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky bylinky a huby)

stupen 2 - priblizne 40 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky druhy zeleniny
a ovocia)

stupen 3 - priblizne 60 °C viac nez je teplota prostredia (pre vSetky druhy ovocia)

Tabulka

Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnUt navod, ale ukazat moZnosti rozneho spracovania potravin. Casy uvedené
v tabulkach su iba odporiéané, pohybuji sa v jednotkach hodin a mézu byt podia
vlastnosti jednotlivych suSenych potravin vefmi rozdielne.
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Zelenina Objem vody Priprava Blansirovanie Nastavenie Cas susenia
(%) (min.) st teploty (hodin)
Spargfa 92 nakrajaf na 20 mm platky 2-3 2 6-10
articoka 87 odistit, nakrajat na polovice 2-4 2 5-7
karfiol 89 rozdelif na ruzicky na 1/2 hod. 3-4 2 5-6
namocit v slanom roztoku +1 lyzicu octu
brokolica 89  rozdelit na ruzicky na 1/2 hod. 3-4 2 5-6
namocit v slanom roztoku +1 lyzicu octu
kel/kapusta 92  odistit, nakrajat na platky 2-3 2 4-5
pastrnak/mrkva 88  $ikmo nakrajat 2-3 2 7-8
zeler 94  nakrajat na platky 2 2 6-8
cibufa/por 89 nakrajat na platky - 2 4-5
paprika/feferonky 93 nakrajaf na prizky - 2 6-7
paradajky 94  potom osupat a rozstvrtit - 2 8-10
Spenat 91  blansirovat nad parou, 1 2 2-3
kym nezvédne, odrezat tvrdé Casti
fazulka (zelend) 90 zaciatok a koniec odstranit, 3-4 2 6-7
prie¢ne nakrajat
uhorky 95 nakrajaf na platky - 2 8-10
petrZlenova viial 85  odstranif stonky - 2(1) 1-3
rebarbora 95 olupat, namocit do citronového roztoku - 2 4-6
tekvica 92 oSupat, nakrajat na platky 2 5-6
repa 85 nakrajaf na drobné kocky alebo platky 3-5 2 4-6
byliny - odstranit stonku, nedrobit - 1 1-2
huby - nakrajat na platky/polovice - 1 6-7
Ovocie Objemvody Priprava Namaéanie Nastavenie Cas suSenia
(%) st. teploty (hodin)
jablka 84  odstranit jadrovnik, ano 3 6-7
nakrajat na platky/Stvrtiny
hrusky 83  odstranit jadrovnik, prip. o$upat, ano 32 20-24
nakrajaf na platky/Stvrtiny
marhule 85 nakréjat na platky/Stvrtiny ano 32 11-12
broskyne 89 nakrajat na platky/Stvrtiny ano 32 11-12
banany 65 oSupat, nakrajat na platky nie 3 9-10
Ceresne/visne 82  odstranit stopky, nekrajat, nie 3 12-23
s kostkou aj bez nej
slivky/ringloty 81 rozpolit, s kostkou aj bez nej nie 3 10-12
jahody 90 nakréjaf na platky, prip. celé ano 32 6-12
bobufové plody 88 okrem Cucoriedok sa mézu nie 3 6-8
vSetky druhy kombinovat s inym ovocim
Cucoriedky 83 celé nie 3 5-7
hrozno 81 narezat, najlepsie druh bez zrniek nie 3 10-12
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Ovocie Objemvody Priprava Namadanie Nastavenie Cas susenia
(%) st. teploty (hodin)

citrusy - prazky Supky, kvoli arome nie 3(2) 5-7

melony 81 oSupaf, odstranit semiacka, nie 3 10-14

nakrajat na platky

ananas 86 oSupat, nakrajat na platky nie 32 10-14

datle 23  dobre vyzreté nie 3 5-7

figy 78  rozpolit nie 3 8-12

Pouzitie v kuchyni

Ak chcete susené ovocie a zeleninu pouzit rovnakym spdsobom ako &erstvé, musite ho
zmékeit — vratit mu vihkost, ktora mu susenim bola odstranenda. Ak budete potraviny
namacat dihsie ako 1 aZ 2 hodiny, odpord¢ame ich ulozif do chladni¢ky, aby si uchovali
nutri¢né hodnoty. ZvySnu vodu z namacania (napr. zeleniny) pouzite pri dalSej Uprave
potravin. Nezabudnite, Ze namac&anim potraviny zva¢suju svoj objem (ovocie asi

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

Ovocie
Mozno ho spotrebovat v suSenom stave. PoZadované mnoZstvo suseného ovocia
namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody a ponechajte ho v nej asi 4 hodiny.

Zelenina

Odporu¢ame ju pred dalSou Gpravou vzdy namocit. Pozadované mnozstvo susenej
zeleniny namocte do priblizne rovnakého mnozstva vody. Nedavajte vSak vacsie
mnozstvo, ako bude treba na pripravu pokrmu. Zmaknutu zeleninu nenechavajte pred
dalSou Upravou zbyto¢ne diho odstaf. Doba tepelnej Gpravy 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 mézete pred pouzitim (napr. do polievok alebo
omacok) pomliet.

Balenie a skladovanie

Susgené potraviny mozno dihodobo skladovat zabalené do félie (nie alobalu) alebo

v réznych dobre tesniacich nddobach ¢i boxoch ur¢enych na skladovanie potravin.
Paprika a feferonky sa moézu nasekat alebo pomlietf v kuchynskom robote a nasledne
skladovat v sklenych nadobéach ako korenie.

Pred zabalenim alebo uloZenim potravinu nechajte vychladnut. Mensie mnozstva balte ¢o
najtesnejSie k sebe a ulozte najlepSie na chladné, suché a tmavé miesto. Pri teplote nizSej
ako 10 °C sa doba uskladnenia predizuje asi 2 - az 3 -krat. Po otvoreni je najlepsSie
spotrebovat cely obsah naraz. Skladované su$ené potraviny kontrolujte minimalne raz za
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mesiac. Na skladovanie nepouzivajte kovové nadoby alebo nadoby s kovovym @
vekom.

IV. UDRZBA

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ vypnite a odpojte od elektrickej siete
vytiahnutim vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky! Pred Cistenim
nechajte susi¢ku vychladnut! Nepouzivajte drsné a agresivne &istiace prostriedky!
Veko s pohonnou jednotkou sa poc¢as susenia moze velmi $pinif. Na odstranenie silného
alebo starSieho znecistenia pouzite navlhéenu Spongiu. Usadeny prach alebo pripadné
necistoty z pohonnej jednotky vysajte vysavatom alebo ich vyfuknite. Sita ihned po
pouziti umyte v teplom roztoku vody a saponatu, oplachnite ¢istou vodou a nechajte
oschnut. Nepouzivajte umyvacku riadu. Niektoré potraviny mézu uréitym spdsobom sita
zafarbif. Nema to v§ak Ziadny vplyv na funkciu spotrebica a toto zafarbenie sa zvycajne
po urcitom Case strati. Plastové vylisky nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachlfami,
el./plynovym sporakom). Po odisteni spotrebi¢ uloZte na bezpecné, bezprasné, Cisté

a suché miesto, mimo dosahu deti.

Cistenie filtra (A3)

Pootocenim krytu filtra A2 do polohyr]j uvolnite aretaciu a kryt odnimte. Filter A3
vyberte z veka A a ocistite ho pod te¢ucou vodou napriklad pomocou jemnej kefky.

Po oschnuti vioZte filter spat do veka. Kryt filtra opacnym spdsobom vloZte spétf a zaistite
ho pooto¢enim do polohy ﬁ .

P
V.EKOLOGIA 52 &N E/

Ak to rozmery umozniuju, na vSetkych dieloch su vytlaéené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za uc¢elom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Gradu alebo
najblizSieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt

v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Ak ma byt spotrebi¢ definitivne vyradeny z ¢innosti, odportc¢a sa po jeho odpojeni od
elektrickej siete odrezat napajaci privod. Spotrebi¢ tak bude nepouZitelny.

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo tdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych ¢asti spotrebi¢a, musi vykonat iba Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebili ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.
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@ VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom stitku
Aktivna susSiaca plocha 5 / 9 sit (m?) asi 0,40/0,72
Hmotnost (kg) asi 1,85

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebic¢a je 62 dB, ¢o predstavuje hladinu ,,A“
akustického vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podfa zakona ¢. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Viyrobok spifa poziadavky niz$ie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:
— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju
v ur¢itom rozsahu napétia (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2006/95/EC v platnom zneni)
— NV €. 245/2004 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky
z hfadiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 89/336/EEC
v platnom zneni).
Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podfa zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia ludi v platnom zneni. Vyrobok je v stlade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady €. 1935/2004/EC o materidloch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.
Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.

DO NOT COVER — Nezakryvat

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. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na
hranie.

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

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.o., Stara Vajnorska 17,
831 04 Bratislava 3
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AneKkTpuyeckas Tens0Bo3AyWHas CyLWKa NpoayKTOB

etaozor Nallng

NHCTPYKUMA MO SKCITYATALINA

Cylika ABnAeTCcA OQHUM U3 CTapeiLumx crnocoboB KoHcepBaummn NpoaykToB. CyleHnem
B OCHOBHOM NnepepabaTtbiBatoT 06bl4HbIE BUAbI (PPYKTOB U OBOLLEN, NECHbIe Nioabl.

B cyluke MOXHO BbICYLIMTb U TPaBbl, LBETbI UK IMCTbA, KOTOPbIE COXPaHAIT CBOM
neyebHbIe CBONCTBA M CBOM NepBOHaYasbHbIi LBeT. O4eHb XOpOLOo 1 6bICTPO cyliaTca
rpubbl, KOTOPbIE COXPAHAOT UBET, BKYC M 3anax. B otnvumm ot o6bl4HOrO
[ONrOBPEMEHHOMO COXpaHeHWA NPoAYKTOB (HanpumMep, KOHcepBaumu, 3aMmapaknsaHusa),
6epexkHbIM cylleHneM coxpaHaeTcA A0 80 % BMTAMUHOB Y MUHEpPasibHbIX BELLECTB,
KOHLIEHTPMPYOTCA apoMaTUYecKme BeLecTBa, No3TOMY CyLUEeHHbIe NPOAYKTblI BKYCHEE.
Camblin nyywmnii cnocob Kak 6bITb YCneLHbIM, UICMONb30BaTh 3TO PYKOBOACTBO Kak
nocobue, a NOTOM MEHATb Bally TEXHWUKY CyLleHVA B COOTBETCTBUM C Bawmmm
npeablaywmmm pesynbtatamu. MNonesHo genatb 3anucy o NpoLecce CyLueHnsa

1 NOMyYeHHbIX pesynbTaTax (HanpuMmep, KoNMYecTBO NPOAYKTOB A0 U NOCSe CyLeHus,
BpeMA CyLUeHWA, pe3ynbTaT cyleHus). dTa uHgopmauma MoxxeT 6biTb nonesHa anAa
OOCTVKEHMA XOPOLLEro KayecTBa BbICYLLUEHHbIX MPOAYKTOB.

. NIPABUJIA BE3OIMNMACHOCTHU

— lMNepen nepBbIM NPYUMEHEHNEM aneKTponpubopa cnegyeT BHUMATENbHO O3HAKOMUTLCA
C copepXXaHneM HaCTOALLEN UHCTPYKLUMM BKITHOYaA PUCYHKM U MHCTPYKLIMIO COXPaHUTb.

— Y6ennTtecb B TOM, YTO AaHHble Ha TUMOBOM LUMNTKE 3/1eKTponprnbopa COOTBETCTBYOT
HanpAXXeHWto Ballen anekTpu4eckon ceTu.

— Hukorga He nonb3ynTeck NpMHOPOM y KOTOPOro NOBPEXAEH Kabenb NuTaHuA unm
BUIKa KabenAa nuTaHua, a Takxxe B Crlydae ero HermpaBuiibHOM paboTbl (ynan Ha non
1 noBpeannce). B Takom cnyyae oTHecuTe ns3genve B cneumanvi3mpoBaHHyo
31IEKTPOMACTEPCKYHO Ha NPOBEPKY ero 6€30nacHOCTU 1 NpaBuUbHOM PaboThbl.

- dnekTponpubop npeaHa3Ha4eH UCKIIOYUTENbHO ANA ObITOBbIX HYXA,

1 nopo6HbIx uenen!

- He nosBonsaiTte 6e3 npucMmoTpa MaHUNyiMpoBaTb ¢ NPUGOPOM AEeTAM MU APYruM
HeaeecnocobHbIM nuuam!

- Hu B koem cnyvae He norpy)kaniTe NPUBOAHON INIEMEHT U3AenuAa B BOAy UMK He
MOWTe ero nop NpoTo4yHon Boaoi! AnekTponpubop u ero 4acTu He pa3peLuaeTcA
MbITb B MOCYAOMOE4YHOM MaluuHe.

- He nonb3yntecb npuBOAHbLIM 35IEMEHTOM AJIA OTOMJIEHUA NoMelleHuA!

- liTtencenbHyo BUNKY Kabena nuTaHMA He BCTaBJIAWTE B LUTENCesIbHOe rHe3ao
9. CETU U He BbIHMMaNTe ee U3 3J1. PO3eTKU MOKPbIMU pyKamu unm
BblgepruBaHvem kabena nutaHusa!

- MNepen KaXabiM NOAKMOYEHNEM CYLLKWN K 3NEKTPUYECKOW CETU CneayeT NpoBEpuTb,
€eCnv nepekoyaTeslb HaXxoanTCA B NOMOXEHWUM 0 (BbIKTHOYEHO), U NOC/ e OKOHYaHNA
cyleHunsa Heobxoaumo 06A3aTeNbHO OTCOEANHUTD N3AENME OT PO3ETKMN NIEKTPUYECKON
ceTu.

— OnekTponpubopomM Nonb3yMTECh NNLLb B MECTaX, A€ OH HE MOXET OMPOKUHYTHCA U Ha
[0CTaTOMHOM PacCTOAHMM OT ropHYMX NPeAMETOB (Hanp., 3aHaBeCcoK, rapAvH,

19



AepeBa U T.M.), ICTOYHMKOB Tenna (Hanp., KOMUHa, NeYKU, NIUTbI, NJTATKMU,

@ TENNoBO3AYLWHON AYXOBKU, FPUIA) 1 BNaXHbIX NOBEPXHOCTEN (Hanp.,
PaKoOBMHBbI).

— Cylukol He nonb3ynTech ANnA Apyrux Lenemn (Hanp., ANA CYWKN TEKCTUNbHbIX
u3genui, obyBm U T.A4.) KPOME TEX, KOTOPbIE PEKOMEHA0BaHHbI NPOVU3BOANTENEM.

- He octaBnaiTe npubop BKnio4eHHbIM 6€3 NnpucmoTpa, cneaute 3a npuéopom
B TeYEHUU Liesioro npouecca CyLKu npoayKToB.

— [Nonb3ynTech TONbKO NPUHAANEXHOCTAMM NpeaHa3HayYeHbIM1 A1A 3TOro TMna u3genua.

— C n3genvem v ero NnpuHagnexXHocTAMM (cuta) cnegyeT obpalarbcA OCTOPOXKHO, Tak
Kak OHW MoryT 6bITb ropA4une!

— CyLKy He nepeHocuTe B ropAYeM COCTOAHUN.

— OTBeEpCcTUA ANA Npoxo4a Bo3ayxa He AOMKHbI 3aKpbiBaTbecA. B oTBepcTnA He cynTe
1 He BbpacbiBanTe Kakne nnbo npeameThl.

— [lnA npepoTBpaLleHnA 3aKpbITUA OTBEPCTMA He CTaBbTe CYLUKY Ha MArK1e NoBEepPXHOCTU
(Hanp., nocTenb, KOBPbLI).

— Hun B Koem cnyyae Henb3A MOBEPXHOCTb CYLLUKM 06KNensatb, Hamnp., CaMOKIeloWMncH
ob6oAamMu, nneHkamu, u 1.4.!

— Cnegute 3a Tem, 4TO6bI BO BHYTpb Npubopa He nonanu Takne 3arpA3HeHnd, Kak Hanp.,
KOMOUYKM Mbisiu, BONOCHI U T.N. B cnyyae nonagaHuA n ocefaHvA 3arpAsHEHniA
BO BHYTpb Npunbopa, Heo6xoAMMO NPOBECTU ero o4ncTKy (cm. abzau IV. YXOL).

- INpu neperpese npnbopa aBToOMaTN4YeCKN cpabaTbiBaeT TENSIOBON NPEAOXPaHNTENb
1 OTKMOYMTCA nojada an.Toka. B Takom cniyyae npnbop BbIKMIOYMTE U OTCOeANHNTE OT
po3eTkM 3. ceTu. 3aTem yaanuTe BepoATHbIE MPEeNATCTBMA MeLatoLwme npoxoay
BO34yXa M oCTaBbTe NPMOOP OCTbITh.

— Wcnonb3yiTe ToNbKO COOTBETCTBYIOWMNE U HEMOBPEXAEHHbIE YANUHUTENbHbIE Kabenw.

— Y6eouTech, YTO He yrpoXkaeT ONacHOCTb HACTYNNEHNA Ha Kabenb NUTaHWA CYLWKK (Mnn
YOANMUHUTENHBIA Kabernb).

— PerynApHo nposepATe cocToAHNe kabena NnuTaHna anekTponpubopa.

— Kabenb nutaHna He fomXeH BbITb NOBPEXAEH OCTPbIMU UMM FOPAYUMN NpeaMeTamu,
OTKPbITbIM OFHEM U HE JOSKEH MOrPy>XaTbCA B BOAY.

— B cnyyae nospexaeHuAa kabenAa nutaHna npubopa ero Heo6xoAMMO 3aMEHUTb
y NPOM3BOAMTENA UNN Y €ro CePBUCHOIO TEXHWKA, UMK Y APYroro KeannuumpoBaHHOro
cneunanucTta. Tak npegoTBpaTuTe BO3HUKHOBEHWE ONacHOW CUTyaumu.

— Mpn6opoM HMKOrAa He Nosb3yNTech ANA APYTUX Lenien Kpome Tex, AJIA KOTOPbIX OH
npenHasHayeH!

— MNpomn3sBoanTens He HECET OTBETCTBEHHOCTDL 3a yLep6, BbI3BaHHbIN HENpPaBUIIbHON
aKcnnyatauvnen n3genua (Hanp., nop4ya npoayKToB, NoNy4yeHUe TpaBMbl, OXKOrH,
rnoxkap v T.n).

Il. ONMUCAHUE NMPUBOPA N EFO ®YHKLUMUA (puc. 1)

Cyuwka (06e3B0OXUBaHNE) 3TO METO, HArpeBaHWA NMPOAYKTOB C NOCneayoWwmnm
ncnapeHmem Boabl. BonblwnHCTBO NpoAYyKTOB BblAenAeT B1a>XXHOCTb Cpa3y B Ha4ane
CYLKU. DTO 3HAYUT, 4TO OHU MOryT abcopbupoBaTb HOMbLLIOE KONMYECTBO Tenna

M CO3[aloT 3HAaYUTENIbHOE KONMMYeCTBO napa.

MpuBOLHOM 3NEMEHT BCacbliBaeT BO34yX, KOTOPbI paBHOMEPHO HarpeesaeTcA A0
YCTaAHOBMEHHON TemnepaTypbl. 3aTem nog HebonblnM faBreHneM BO3ayX HarHeTaeT
Yepes LeHTpasibHOe OTBEPCTUE B CYLIKY. HarpeTblil BO3ayx pacnpenenAeTca

BO BHYTpPEeHHNEe eMKOCTWU OTAEJIbHbIX CUT U U3 NPOAYKTOB yaanAeT BaXXHOCTb. BnaxkHbin
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BO3yX yX0AMUT 06paTHO Yepes BCe CUTA, a BbITECHAETCA OTBEPCTMAMU B KPbILLKE.
Mepen ucteyeHnem BpeMeHn OCTaTO4HO NPOBEPUTL CyLIEHHbIE MPOAYKTbI TONbKO
BM3YyanbHO 1 Haolynb. [InA obecneyeHnA paBHOMEPHON CYLLIKN PEKOMEHAYEeTCA BO BpeMa
CYLUKUN OTAENbHbIE CUTA NMOMEHATb MECTAMUN (BEPXHUM 32 HVDKHUI).

A - KpbillKa ¢ NPMBOAHbLIM 31IeMEHTOM
A1 — BblKO4aTENDb / NEpEKNoYaTenb TeMnepaTypbl A3 — ounaembii UNLTP
A2 — KpblWwKa unbTpa A4 — kabenb NUTaHnA

B - cuta pnA cywku (5+4 wT.)

C - ocHoBaHue

lll. TOArOTOBKA U YNOTPEBNEHUE

Ypanute BeCb yNakoBOYHbIN MaTepuan u 4ocTaHbTe cyluky. MNepen nepsbim
NpUMeHeHNeM BKIOUMTE 351eKTponpubop 6e3 npoaykTos Ha 30 MUHYT. 3aTeM NOMoNTe
cuTa B Tennon BoAe ¢ A06aBKOW MOIOLLEro CPeAcTBa, TLATEeNbHO OMNOIOCHATE YNCTON
BOJOW, BbITEPUTE Ha CYXO WSIM OCTaBbTE BbICOXHYTh.

CHumnTe KpbiwKy A u cuta B n3 ocHoBaHuA C. Kycoukn NpoayKTOB NOSIOXNTE Ha
oTAelNnbHble CUTa B Tak, 4TObbI HE nepekpbiBasiNCb, a TONIbKO Kacallucb.

Ha ocHoBaHue C nocknagbiBanTe cuta B. Ctapautecb, 4To6b1 yrny6yeHUA BHELWHEro
nepumeTpa O4HOro cuTa TOYHO COBMasu C BbICTynamu BHYTPEHHEro nepumeTpa
apyroro cuta. KpbllwKy ¢ NpMBOAHbLIM 3/1EMEHTOM A HaJeHbTe Ha BEpXHee cuTo. Bunky
kabena nutaHvA A4 BCTaBbTe B PO3ETKY 3. ToKa. [omowbto nepekniovatena Al
YCTAHOBUTE ONTUMAasIbHYIO TemnepaTtypy (CM. Tabnmuky).

MpumeyaHue: MakcumanbHbIM PEKOMEHAYEMbIM KONIMYECTBOM CUT AJ1A CYLUKK
ABnAeTcA 9 Wt

PekomeHpauuA

— TennoBO3AYLUHYIO CYLLKY NMOMECTUTE Tak, YTOObl BO BpEMA CYLLIKU He Haao 6bino ee
nepegsuratb. He 3abbiBanTe, 4TO BO BPEMA CYLLKM B KOMHaTe ByaeT 4yBCTBOBAaTbCA
apomarT CyLUEHHbIX MPOAYKTOB, KOTOPbIA MOXET OblTb HE AN1A BCEX NPUATEH.

— CaMbix Nyylwmx pesynbTaToB MOXHO AOCTMYb TONLKO C 6e3BpeaHbIMU, CBEXUMU
1 cnenbiMn Nnogamu (He nepespesbiMmn), BO3MOXHbIE MOBPEXAEHHbIE MecTa
B MpoAyKTax ycTpaHuTe.

— MNepen Havyanom CyLwKn OCHOBAaTeNbHO o4ncTuTe npoayktel. CobnoganTe rurueHy
Bawwnx pyk 1 paboyei goCKu.

— Ecnu npoaykThl nopexeTe Ha 0AUHaKOBbIE MO TOMWMHE KYCOYKM, TO MPOLIECC CYLLKN
6yneT paBHOMEpPHbIN. CIUWKOM TOHKME NOMTMKM CyllaTcA NobbicTpee, HO He
3abblBanTe, YTO CyLIKa CYLUECTBEHHO YMEHbLUNT X pasmep. KonnyecTso NpoayKToB
OAHON CYLUKW He JOSKHO npeBsbiwaTth 3/4 NOBEPXHOCTU CMTa W TOSLWMHA JIOMTUKOB
[o/mKHa 6b1Tb OT 0,5 cm 10 makcumanbHo 1 em. [Ana Toro, 4Tobbl BO34YyX CMOT
CBOOOAHO LUMPKYNMPOBaTh, CUTA HE AOSKHbI ObIThb CAIULWKOM 3anOMHEHbIMU.

— [InA npepoTBpaLleHna Yepe3MepHOro BbITEKaHUA COKa M3 CyLUeHbIX (hpyKToB cneayeT
nepep yoaneHuem KoCcTo4eK U Afep cHavana BbiCyWwnTb PPyKTbl Ha 50 %.
HeunweHHble pyKThl NIOXUTE HA CUTO KOXXYPOW BHU3 1 pa3pe3aHon MOBEPXHOCTbLIO
HaBepX. Tak>xe HepoBHbIe HOPMbI KNaauTe BCeraa Kpaem C KOXYpPOoW Ha CMTO, He Ha
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POBHYIO NOBEPXHOCTb. OBOLUM HEOHXOAMMO TONBKO MOMOXUTb OAHUM CII0EM

@ 1 POBHOMEPHO Pas3foXmnTb.

— TpaBy cywmTe o4yeHb 6epexHo! Yaanute ctebenb, TpaBy aanee He pasgenavTe. [nAa
npenoTBpaLleHna CMNaHna NUCTbEB HEOBXOAUMO TpaBy C INCTbAMU BO BPEMA CYLLIKU
nepesopaynBaTb. ECnv noABUTCA O4EHb CUMBHBIV apomar, NepPeABUHLTE CUTO C TPaBon
Bbiwwe. [Mpu CNvWKoOM AONrOBPEMEHHON CyLLKEe TpaBa TePAET BKYCOBbIE Ka4ecTBa.

— [InA npenoTBpalleHnA NpoBanuMBaHUA MeNKUX KyCOYKOB MPOAYKTOB U UX NPUUNaHnsa
K NOBEPXHOCTU MOXHO, €CMU HEOH6XOAMMO, MONOXNUTb HABEPX CUTA YUCTYIO TOHKYHO
ropupoBaHHyto bymary.

— Ha Bpewmsa cylwikn BAmMAIOT cregyowme o6CcToATENbCTBA: BUA (PPYKTOB/OBOLLEN,
BNaXXHOCTb MPOAYKTOB, BNaXXHOCTb BO3JyXa, pa3mMep Hape3aHHbIX KYCKOB,
pacrnono>eHne Ha cuTo.

— lMepen Tem Kak nonpoboBaThb CyLleHble PPYKThbl, BO3bMUTE HECKOSBbKO KYCOYKOB
M OCTaBbTe OCTbIBaTb. [ApAYME KYCOUKM MArye 1 B HUX 60sibLle BNaXKHOCTU YeMm
B OCThIBLWMX. [11A NnpenoTBpaLleHns nopym 1 MMKpobuonornyeckoro BO3HMKHOBEHNA
6akTepuii BO BpEMA XpPaHEHUA, NPOAYKTbI CyLUINTE AOCTATOYHO AJIMTENBHOE BPEMA.
MpaBunbHO BbICYLUEHHbIE OBOLUM AOMKHbI 6bITh TBEpAbIE U XpyrnKue. MNpaBunbHO
BbICYLLEHHbIE (PPYKTbl HE AO/MKHbI ObITb MEPECcoXIIne N AOIMKHbI 6bITh MArkue. MNMocne
KOPOTKOBPEMEHHOMO XpaHeHMA MOryT 6bITb CyLIEHHbIE (OPYKTbI BICOXLUUMU HE [0
TaKOW CTENEeHN Kak Hanpuvep, U3 marasuHa.

— PekomeHayem npu cylike npoayKToB cobniofaTb UHCTPYKLUMK CrieunarnbHOm
nMTepaTypsbl.

BnaHwupoBkKa

OH3MMbI B (hpyKTax 1 OBOLLAX ABMAIOTCA OTBETCTBEHHbIMU 3a M3MEHEHME BKyca U LiBeTa.
Ecnu cyweHble npoayKTbl He 6yayT 3apaHee obpaboTaHbl ANA 3aMeaneHna akTUBHOCTU
3H3MMOB, TO 3TV M3MeHeHnA 6yayT NPoAoMKaTh Y BO BPEMA CYLUKU U XpaHEHNA.
BnaHwnpoBKy MCNONb3yOT AJ1A OrpaHNYeHnA NOBPEXAEHNA BUAA U BKyca, OBOLUM BapAT
KOpPOTKOE BpeMA B BOAE WK Ha napy. [purotToBneHHbIe NPOAYKTbI BIOXUTE

B MPOBOJIOYHYHO KOP3UHY UM CUTO M OKYHUTE B COCYA C ropAYen Bogon. C MoMeHTa
HOBOrO 3aKWMEHWA BOAbl CHMTaNTe BpeMA Heobxoanmoe K 6naHWmnpoBKe (CM. Tabnunyky).
C npogyKToB faviTe CTeYb BOAY WU MUX OCYLUUTE.

3amauyuBaHue

PasHble Buabl cBeTNbIX PPYKTOB (Hanpumep, AGNOoKK, abpmkocbl, NEPCUKHM,
HeKTapWHbI, rPyLIKN, CIIMBbI) NPUO6PETaOT B NPOLIECCE CYLUKU KOPUYHEBbIA OTTEHOK.
[inA npenoTBpaLleHna 3TOro 3aMo4YnTe Hape3aHHble KYCKM (DPYKTOB B pacTBope
aHaHacoBOro UM JIMMOHOIO coka (0aHa cTonoBanA foxka coka/0,25 n BoAbl, CMOTPU
TabnuyKy) 1 NOTOM OCTaBbTE OTKanaTh WM BbICYLUNTE YACTbIM BYyMadKHbIM MOSIOTEHLEM.
DpyKTbl TAKXE MOXHO 3aMaynBaTth B Mefl, Np1npasbl, anefibCUHOBBIN COK UM MOXETE
nonpo6oBaTb caenarb COBCTBEHHbIN BKYCHbIA PacTBOp ANA 3amMmaynBaHvA. MOXXHO Takxke
MCnonb30BaThb PacTBOP CONMM unn opyKToBbIN cupon. [nAa yckopeHmA nsbasneHua
BNaXXHOCTW BO BPEMA CYLUKM MOXHO Takune PpyKTbl Kak CnBbI, BUHOrpaa, YepeLuHu,
BULLHW 32aMO4Y1Tb B BOAY.

Bpemsa cywiku
BpemA cyLlwKkn MmeHAETCA B 3aBUCMMOCTM OT BMAA CYLLEHHOro NPoAyKTa, CoAepXaHna
B HEM BOAbl, CNenoCcTn U TONLWMNHbI. Tak>xe 3aBUCUT OT TemneparTypbl N BNIa>XHOCTU
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NoMeLLEeHWA, B KOTOPOM CyLLKa UCMOSb3yeTcA (PeKOMeHAyeTCA aKCNnyaTupoBaTb
CYLLKY NpW HOPMaJIbHOW KOMHATHON Temnepatype). Ecnu Tpasbl nnm
apomaTtuyeckue NpoAyKTbl CYLIATCA CAMLIKOM JOJFO, YXOAUT NPy 9TOM OYEHb

MHOI0O apoMaTn4eckux BellecTB. PpyKTbl NpefHa3HavYeHHbIe ANA 3aBTpaka unv anq
cbepexxeHus MecTa, He HaJo 3apaHee 3amavmBaTthb. VIX He06Xo0AMMO CyLINTL A0 TexX nop,
noKa He CTaHyT XPYCTALUMMM, HO XXeBaTeNbHbIMU.

YcTtaHoBKa TemnepaTypbl

cTeneHb 1 — npnbnuanTensHo Ha 20 °C Bbille OKpy>KatoLen Temneparypbl
(ona Bcex BMOOB TpaB u rpnbos)

cTeneHb 2 — NpubnuantensHo Ha 40 °C Bbilwe OKpyXXaroLlen Temneparypbl
(onA Bcex oBOLEN U (HPYKTOB)

cteneHb 3 — NpubnuanTensHo Ha 60 °C Bbile OKpyXXatoLen Temneparypbl
(AnA Bcex hpyKTOB)

Tabnuuka

Huxe ykasaHHble cnocobbl 06paboTky cunTanTe NpumepamMy AnA MHCNpaumm, Ux Lenbio
He ABMAETCA AATb MHCTPYKLUIO, 8 MO3HAKOMUTb C Pa3NMYHbIMWA BO3MOXXHOCTAMM
06paboTkM NpoayKToB. BpemAa nokasaHoe B Tabnmykax TONbKO NpUbAM3nTenbHoE,

B npeaenax eavHuL, YacoB 1 MOXET MO CBOMCTBaM CyLUEHbIX MPOAYKTOB OYEHb
OTInyaThbCA.

Osowmn CopepxxaHue [purotoBneHue BnaHwupoBka Hactpoiika Bp. cywku
BoAbl (%) (MMHYT)  cT.Temnep.  (4acos)
Cnapxa 92 HapesaTtb Ha NOMTUKM 20 MM 2-3 2 6-10
ApTuwok 87  [ounctuTb, HapesaTb Ha MOMOBUHKN 2-4 2 5-7
LiBeTHaa kanycta 89  Pasfenutb Ha KYCOYKM, 3-4 2 5-6
Ha nonyaca 3amo4nTb + 1 noxka ykcyca
B CO/TEHOM pacTBope
Bpokkonb 89  Tak xe Kak LBETHYI0 KanycTy 3-4 2 5-6
+ 1noxKa ykcyca
Kanycta 92  [louncTuTb, Hapes3aTb Ha NOMTUKM 2-3 2 4-5
MopkoBb 88 Hapesartb Hauckocb 2-3 2 7-8
Cenbaepent 94  HapesaTb Ha NIOMTUKK 2 2 6-8
Tlyk/nop 89 Hapesatb Ha NOMTUKK - 2 4-5
Mepeu 93 HapesaTb nonockamu - 2 6-7
Mommnaopbl 94 OunCTUTb, Hape3aTb Ha YEeTBEPTUHKM - 2 8-10
LnuHat 91 bBnaHwupoBartb, 3aTeM 0Tpe3atb 1 2 2-3
TBEpPAble YacTu
daconb 90 Hayano u KoHew, 0Tpe3artb, 3-4 2 6-7
(3enénan) MonepeyHo HapesaTb
Orypup! 95 Hapesatb Ha NIOMTUKK - 2 8-10
MeTpywka 85 Ypanutb cTebenb - 2(1) 1-3
PeBeHb 95  OunCTMTb, 3aMOYMTb B IMMOHHbIV PacTBOp - 2 4-6
TbikBa 92  OuncTuTb, HapesaTb Ha NIOMTUKM - 2 5-6
Ceekna 85 HapesaTb Ha NOMTUKK 3-5 2 4-6
Tpasbl - Ypanutb cTebenb, He pa3menbunBaTb - 1 1-2
[pubebl - Hape3satb Ha NOMTWKW, NOMIOBUHKM - 1 6-7
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®pykTtbl CopepxxaHue lpurotoBneHune 3amaunBaHme Hactpoika Bp. cywku
BoAbl (%) CT. TEmMnep.  (4acos)

A6nokn 84  HapesaTb Ha NTOMTUKM, YETBEPTUHKM fa 3 6-7

pyLwm 83  MOXHO 04YMCTUTb, Hape3aTb Ha na 3(2) 20-24
NOMTUKM, YETBEPTUHKN

Abpukocel 85 Hapesatb Ha NOMTUKK, YETBEPTUHKM na 3(2) 11-12

Mepcvikn 89 Hapesatb Ha NOMTUKK, YETBEPTUHKM na 3(2) 11-12

BaHaHbI 65 OuncTuTb, Hape3aTb Ha OMTUKH HeT 3 9-10

YepewHa /BuwHA 82  Hepe3aTb, 63 KOCTOYKM HeT 3 12-23

CnuBbl 81 Hapesatb Ha NOMOBUHKM, HeT 3 10-12
6€3 1 ¢ KOCTO4KaMm

Kny6Huka 90 HapesaTtb Ha NOMTUKMW UK na 3(2) 6-12
0CTaBWTb Lenble

Aroabl 88  3a MCKMIOYEHNEM YEPHWKN MOTYT BCE HeT 3 6-8
BWbl KOMOMHMPOBATLCA
C Apyrumu copykTamu

YepHuka 83 Lenan HeT 3 5-7

BuHorpap /mn3tom 81  Hapgpesatb (nydwe Bcero Tvn HeT 3 10-12
6e3 KOCTOYEK)

Liutpycosble - Koxypa nonockamu ana sanaxa HeT 3(2) 5-7

Apby3sbl 81  OuncTuTb, HapesaTb Ha NOMTUKY, HeT 3 10-14
6e3 KoCTo4eK

AHaHac 86  OumcTnTb, Hape3saTb Ha NIOMTUKK HET 3(2) 10-14

®OUHUKM 23 Cnenbie HeT 3 5-7

WHxup 78 Hapesatb Ha NONOBUHKM HeT 3 8-12

Ucnonb3oBaHue Ha KyxHe

Mpun MCNoNb30BaHNM CyLLEHbIX (OPYKTOB M OBOLLEN TEM XKE CNIOCOBOM KaK U CBEXMX,
HEeo6X0ANMO NX CMArYNTb (BEPHYTH MM BI@XKHOCTb YCTPaHEHHYIO Cyllkon). Ecnn
npoBoauTe 3aMaunBaHue 6onee 1-2 4acoB, peKOMEHAYeM ANA COXPaHEeHNA B MPoAyKTax
coep>XXaHnA yceanBaeMbliX yrnesoaoB NONOXUTb NPOAYKTbI B XOJ104UNTbHUK.
OcTtaBuytoca Bogy nocre 3amMavnBaHuA (HanpuMep, n3 0BOLLEN) MOXHO UCNOMb30BaTh B
JanbHeiwen obpaboTke NpoaykToB. He 3abbiBaviTe, 4TO NpU 3amaymMBaHnM NPOAYKThI
yBenu4uusatoT cBon 06bem (ppykThbl B 1,5 pasa, oBowm B 2 pa3sa).

PpyKTbI
Mo>xHO ynoTpebnAaThb B cyweHoM Buae. Heob6xoammoe KOnMYecTBO CyLLEeHbIX (OPYKTOB
3amounTe B NPUGIU3NTENLHO OAMHAKOBOM KONMUYECTBE BOAbI M OCTaBbTe Ha 4 yaca.

OBoluu

PekomeHayem nepen nocnepytowwen o6paboTkon Becerga 3amounts. Heobxoaumoe
KOJIMYECTBO CYLUEHbIX OBOLLEN 3amMOunTe B NPMOIN3NTENBHO 0AMHAKOBOM
KonudecTtse BoAbl. He HanmeanTe 6onbLue BoAbl, YeM He0H6X0ANMO ANA NOArOTOBKMU
6ntoga. CMArvyeHHble OBOLLM HE OCTaBNANTE Nepes Cneayowmm NCrnoib30BaHNEM
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ponro otctanBaTb. Bpema Tennoson 06paboTku oBoLen NpnbnnanTensHo
0AVHaKOBOE Kak ¥ 0BOLLEN 3aMOPOXKEHHbIX.

TpaBbl
He Hy>xpawTca B panbHenwern obpaboTke KpoMe U3MENbYEHWA, MOMONa Ui yaaneHnsa
TBEpPAbIX YacTen.

Mpubbl
Tak e, Kak v npu cyLuKe oBoLLen. pubbl MOXKHO nepes, UCNoNb30BaHUEM, Hanpumep,
B CYyM Un Coyc, pasmosoTb.

YnakoBKa U xpaHeHue

CyLeHble NpoAyKTbl MOXHO ANWUTENbHOE BPEMA XPaHUTb YNakoBaHHbIe B honbry

(He annIOMMHUEBYIO) UNN B Pa3HOM XOPOLLIO YNSIOTHEHHOW Nocyae, NpeaHasHavYeHHou anA
XpaHeHuA NpoayKToB. [Nepel MOXHO nopesaTb UM HAMONOTb MPY MOMOLUM KYXOHHOTO
KombariHa 1 nocrne 3Toro XxpaHuTb B 6aHKe B BUAE NpUNpasbl.

Mepen ynakoBKOW UNn yKNaaKom nNpoayKTbl OCTaBbTe OCThITh. YNakoBbiBanTe

B HEGOMbLIMX KONUYECTBAX MIIOTHO APYT K APYTY W MOMOXMTE Ny4lie BCero

B NpoOX/agHoe, cyxoe n TemHoe mecTo. [Npu Temnepatype Huxke 10 °C Bpema xpaHeHusa
npoanesaeTcA B 2-3 pasa. [locne oTKpbITMA Nyylue BCero ynoTpebuTb BCe coaepxaHne
O0AHOBPEMEHHO. XpaHALIMECA CyLleHble NPOAYKTbl KOHTPONMPYNTE MUHUMaNbHO 1 pas

B MecAu. [inA XxpaHeHWA He NOoNb3yWTeCh METANIMYECKON NOCYAOW UNW NOCYon

C MeTaJlNTIM4ECKON KPbILLKOW.

IV. yXoA4 3A NPUBOPOM

Mepen Hayanom yxoaa 3a npubopom crieayeT OTKIIIOYUTL NPUMOBOP M OTCOEAUHUTDL
BUJIKY ceTeBOro kabena ot posetku anektpuyeckon cetu! MNepep ouncTkon pante
CyLWKY OCTbITb! He npumeHAiTe abpa3uBHbIe U arpecCcUBHbIe YMCTALME cpeacTBal
Kpbilika ¢ nprBoAHbIM 37IEMEHTOM BO BPEMA MPOLIECCa CYLLUKN MOXET CUMbHO NavyKaTbCA.
MpoBOAMTE TONMLKO MOBEPXHOCTHBINA YXOA (BbITPMTE Mblb U T.N.). [locne yaaneHna nbinu
U ApYrux HEYUCTOT UCMIONBL3YNTE MATKYIO BAAXHYIO TPANKY. YACTKY NbINn 1 Apyrux
HEYNCTOT BHYTPU NPVMBOAHOrO 3/1IEMEHTa MOXEeTe NPOBECTU BbICACbIBAHUEM UIN
BblAyBaHneM. Cuta cpasy nocne okoH4YaHuA paboTbl O4UCTUTE FOPAYE BOAOW C MOIOLLMM
CpeacTBoM. He npumeHAnTe NocyaoMOeYHYI0 MalumHy. HekoTopble NpoayKTbl MOTyT cuTa
cnerka okpacuTb. OTO He ABnAeTcA AedeKTom npubopa. OKpacka Yepes HeKOTopoe
BpemMmA n3yesaeT. [MnactmaccoBble NpMHaANEe>XHOCTU HU B KOeM Cclliydae He CylunTe Han
WCTOYHUKOM Tensa (Hanp., ne4kown, an./rasoson nnuTom). llocne o4ncTKM NnoctaBbTe
aneKTponpubop Ha 6esonacHoe, 6ecnbinbHOE, YUCTOE M CyX0e MEeCTO, HegoCTynHoe ANnA
neten.

Ouuctka hunbTpa (A3)

MoBOpPOTOM KpbIlwKK hunbTpa A2 B NONOXEHNE rtl 0ocB0o60ANTE appeTUPOBKY U KPbILLKY
dunbTpa cHumMuTe. GunbTp A3 BbIHLTE U3 KPbILKK A 1 O4UCTUTE €ro NoA CTpyen Boabl,
Hanpumep, ¢ NOMOLLbIO TOHKOM WeTKW. Mocne BbicbixaHnA uUnbTp BNOXUTE 06paTHO B
KpbiwKy A. KpbllKy hunbTpa B 06paTHOM NopAAKe NOCTaBbTE HA MECTO U 3aKpenute
NMOBOPOTOM B MOMOXEHNe [ .
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RU) v, skonorna B FAE

Ha Bcex 4acTAx NocTaBnAemMoro n3genunsa, pa3mMepbl KOTOPbIX 3TO AONYCKatoT, yKa3aHo
0603Ha4YeHne maTepuana, UCNonb30BaHHOIO A1 U3rOTOBNEHNA YNAaKOBKW, KOMMOHEHTOB
1 MPUHAANEXHOCTEN C ykasaHnem cnocoba ux nepepaboTku. B cnyvyae okoH4YaTensHoro
BbIXO4a TEMIOBO3AYLLIHOW CYLUKWN U3 CTPOA, CreayeT ee KOMMNOHEHTbI IMKBUANPOBaTb
nocpeacTBOM NpeaHasHa4YeHHON AnA 3TON Luenn cetn cbopa yTuUnb—CbIpbA.

[nA nonHoro BbiBOAA Npubopa 13 Kcnsyatauum peKOMeHAyeTCA Noce OTKNIoYeHNA
CYLLUKU N3 3N1EKTPUYECKON CETU 0Tpe3aTb kabenb nutaHuA. MNMocne aToro npubéopom
Henb3A NoNb30BaTbCA.

TexHu4eckoe o6cnyxuBaHue KanuTanbHOro xapaktepa unu Tpebytollee
BMeLlaTesNibcTBa BO BHYTPEHHUEe YacTu U3aeNiua MoXKeT NPOBOAUTL TONTbKO
cneuvanusMpoBaHHaA PeMOHTHaA macTepckas!

He cobniopeHue ykasaHuih NnpousBoauTenA NviiaeT noTpebutena npasa Ha
rapaHTUHbIA PEeMOHT!

VI. TEXHUWHECKUE OAHHbIE

HanpsaxeHue (B) YKasaHo Ha TMNOBOM LUMTKE n3penua
MoTpebnaemana mowHocTb (BT) YKasaHa Ha TUNOBOM LUMTKE n3aenua
AKTMBHaA nnowaap AnA cywku 5/ 9 cut (m?) 0,40/0,72

Macca (Kr) 1,85

C TOYKM 3peHUA ANEKTPOMarHUTHON COBMECTUMOCTUN U3AeNne YaoBNeTBOPAET
TpebosaHmAam JupekTusbl 89/336/EEC 1 ¢ TO4KM 3peHnA anekTpuyeckon 6esonacHocTu
OunpekTtnee 2006/95/EC.

3aB0oA-13roToBUTENb OCTABMAET 3a COOON NPaBO BHOCUTbL B KOHCTPYKLMIO U3aenunsa
HecCyLUeCTBEHHbIE U3MEHEHUA, He BNUAIOLLIME Ha ero paboTy.

DO NOT COVER - He 3akpbiBatb

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 yaylwenus. He gasasite aeTAM, BOSMOXHOCTb AOCTYNa K NOINITUIIEHHOBOMY
nakery. [MakeT He NpeaHasHa4YeH A71F Urpbl.

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 spotfebiéii osobné doruéenych provadi:
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 spotrebicili 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 s.r.o., 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: servis@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1A, 370 04, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - ELEKTRO-UNIVERSAL, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- sbérna 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 - Bruntal - Elektrocentrum Chlachula, Revolu¢ni 18, 792 01, tel.: 554 717 942
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Miada 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. Ohii - S+M elektroservis, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, e-mail: libor.sobotka@volny.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Priimyslova 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 983/26, 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

QOdjinud 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 vykonavaju tieto servisné firmy:
Banska Bystrica — ELSPO - Viliam Slank, 974 01, Spojova 19, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH, 29. augusta 13, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Namestovo — ZMJ - elektroservis, Vavrecka 240, 029 01, tel.: 043/5522 056, e-mail: zmj@orava.sk
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
PreSov — 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
Rimavska Sobota — J.R.A,, s.r.0., Povstania 10, 979 01, tel.: 047/5811 416, e-mail: bieltech@stonline.sk
Spisska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.o., Duklianska 6, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@stonline.sk
- zberfa oprav — KosSice - VILLA MARKET, s.r.0., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Tomasov — Viva servis, 1. Maja 19, 900 44, tel.: 0905/722 111, e-mail: vivaservis@zoznam.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419,
e-mail: servis@mytna.eta.sk
Trenéin — ESON, s.r.0., Nam. Sv. Anny 20, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail:eson@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebi¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail:baucekservis@orangemail.sk

Vsetky opravy v zdrucnej lehote z inych miest zasielajte na zaruény servis (vid' zoznam vyse), ktory sa nachadza vo
vaSom okoli, alebo spotrebi¢ zaneste do predajne, kde ste ho zakupili.
Opravy po zadrucnej lehote zverte Specializovanym servisnym firmam.

Informéacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup p¥Fi reklamaci

Pri reklamaci v zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres v navodu k obsluze. \yrobek odeslete
nebo predejte osobné vZdy s navodem k obsluze, jehoZz nedilnou soucasti je zarucni list.
Na dodatecnée zaslané nebo osobné predané ndavody se zdrucnim listem nelze brdt zietel. K odeslanému
vyrobku pfipojte prévodni dopis s uddnim divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU.
Pri reklamaci v zarucéni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte
a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pii preprave. Z hygienickych divod( neprijimame znecisténé
vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Pri reklamdcii v zarucnej lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych v ndvode na obsluhu.
Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte osobne vzdy s ndvodom na obsluhu, ktorého
neoddelitelnou sucéastou je zaruény list. Dodatocne zaslané alebo odovzdané ndvody so zaruénym
listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamdcie
a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamécii v zarucnej lehote sa mézete obratit na predajriu, 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 zarucnich opravach e Zaznamy o zaruénych opravach

VWrobek byl v zarucni oprave
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zarucni opravé
VWyrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Wrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok 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

V%



ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba
Zarucna lehota
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meésicti ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ
Typ

0301

Série (vyrobni cislo)
Séria (vyrobné cislo)

Napéti  Napétie

~230V

Datum a TK zdvodu

Déatum a TK zdvodu Lc =62 dB (A)
Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis
Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.
'é Kupujici byl sezndmem s funkci a se zachdzenim s vyrobkem. 'é
g Kupujdci bol obozndameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku. q
E Vyrobek byl pred odesldnim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruéi za to, Ze vyrobek bude ®
. mit po celou dobu zéruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za -
g toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zplisobem, ktery je popsan v navodu. é
S Na vady zplsobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zdruka nevziahuje. Adresy zdrucnich g
S opraven jsou uvedeny v ndvodu k obsluze. Poskytovand zaruka se prodiuZuje o dobu, po
5 kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro piipad vymeny vyrobku nebo zruseni kupni smlouvy
@ plati ustanoveni oblanského zakoniku. Tento zarucéni list je zdroveri ,OsvédCenim
= O kompletnosti a jakosti vyrobku®.
0

Vyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskusany. Vyrobca ruéi za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zdaruénu lehotu vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel pouzivat spésobom, ktory je opisany v ndvode na
obsluhu. Na chyby spOsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zaruka nevztahuje.
Adresy zaru¢nych opravovni su uvedené v ndvode na obsluhu. Poskytovanad zdruka sa
predizuje o cas, pocas ktorého bol vyrobok v zaruénej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho zdakonnika. Tento zdrucny list je
zdroveri ,,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

Kupon é. 1
Tyo ETA 0301
Série

Zakazka ¢islo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 2
Tyo ETA 0301
Série

Zakazka ¢islo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢. 3
Tyo ETA 0301
Série

Zakazka Cislo

Datum
Razitko a podpis
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