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our idess work

TEPLOVZDUSNA SUSICKA

POTRAVIN, OVOCIA A ZELENINY
NORMIT HFD PROFI

2 Food dehydrator, Commercial dehydrator,

B 2ohkost/Lebensmittel —Dérrautomat, -Dérgerdt, -Trockner
mm Suszarka do potraw, Suszarka do warzyw i owocow

b SusSicka potravin, susicka ovoce a zeleniny

— Gylimolcs, zoldsgg q\si%l_o,_‘ _szﬂg .




TEPLOVZDUSNA SUSICKA
POTRAVIN, OVOCIA A ZELENINY
NORMIT HFD PROFI

V ponuke NORMIT ndjdete vysokoucinné susicky ovocia a
zeleniny pre domdce aj profesiondlne pouZitie.

Spolo¢nost Normit vyvija a vyraba rézne zariadenia pre potravinarsky, kozmeticky, chemicky, farmaceuticky a stavebny priemysel. Je jednotkou
na trhu v oblasti vyroby technologickych zariadeni. Kladie vysoké naroky na kvalitu a venuje zvlastnu pozornost zavadzaniu inovativnych
technoldgii.

BVyrobené na Slovensku

mVyrobené z najkvalitnej$ich materialov vyhradne s EU pévodom
ECertifikat kvality 1ISO 9001

mSpiria normy CE

B Kvalitna nerezova ocel AlS| 304

,

i ovocia Ci zeleniny treba brat do Uvahy
ich vysoky podiel vihkosti, ¢im dochadza k aktivizacii mikroorganizmov ktoré sp6sobuju hnitie. Susenim
ovocia a zeleniny v susicke NORMIT HFD PROFI sa odoberie vlihkost, ¢im obsah vody poklesne cca o 10-
15%. Ked' z plodov odstranime vodu, vyhneme sa plesniam a baktériam, ktoré by mohli ovocie a zeleninu
pri skladovani napadnut. Susené ovocie si zachovava aZz 85% vitaminov, obsahuje dostatok

vitaminov, Zeleza, horcik a vapnika, je tiez bohatym zdrojom vldkniny. Odparend voda so sebou berie
sice objem ale nie energiu a Ziviny, ktoré sa len skoncentruju do mensieho objemu. Zachovana zostava

tieZ ¢ast antioxidantov (najviac ich maju susené slivky), dokonca brusnice ich obsahuju viac ako ¢erstvé.
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PRINCIP CINNOSTI

Susicka pracuje na principe rovhomerného prudenia teplého vzduchu. Cim
je vzduch teplejsi tym je doba susenia kratsia avSak pri vyssich teplotach
dochadza k strate Zivin, preto sa teplota susenia musi prispbsobit typu
suseného produktu. Pri produktoch, ktoré maju vyssi obsah vody, su
makké, stavnaté a duzinaté bude susenie trvat dlhsie, comu prispdsobime

aj teplotu susenia.

Na suSenie sa pouzivaju len zrelé , neposkodené plody bez hnilobnych

procesov. Pred su$enim treba odstranit stopky, okvetie a pod.

Susicka NORMIT pozostdva z dvoch susiacich komor, kde kazda obsahuje
vyberatelné, nerezové rosty, ktoré su poukladané do niekolkych trovni.
Velkost a pocet nerezovych rostov zavisi od velkosti susicky. Kazda susiaca
komora ma vlastny snimac a ukazovatel teploty, volitelne moze byt
vybavend aj Specidlnym vlhkomerom potravin. Ovladanie je jednoduché
pomocou potenciometrov, jednym nastavite pozadovany vykon ohrevu
susicky a druhym nastavite intenzitu fukania teplého vzduchu. TaktiezZ je
mozné casovacom nastavit ¢as suSenia aZ na niekolko hodin. Po uplynuti

nastaveného ¢asu sa susi¢ka automaticky vypne.
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Priprava zeleniny a ovocia
Ovocie a zeleninu najskor umyte. Kasky ktoré su nahnité alebo pobité dajte bokom. Ovocie pred

susenim mozZete odkdstkovat, vykrojit jadrovniky alebo ollpat, skratite tym cas suSenia. Produkt

nakrajajte na tenké platky a poukladajte na nerezovy rost.

SPECIALNA UPRAVA

Enzymy v ovocia a zelenine vplyvaji na zmenu ich farby pocas dozrievania. Tieto zmeny sa prejavuju aj
pocas procesu susenia a tieZ pri uskladneni. Proces aktivity enzymov moze byt spomaleny réznymi
$pecialnymi Upravami ako blansirovanim alebo namocenim do upravujtcich roztokov (ananasova stava,
citronova s$tava, roztok kuchynskej soli, roztok kyseliny citrénovej alebo kyseliny askorbovej, rézne
sirupy atd). Ovocie a zelenina sa moze pred susenim upravit blansirovanim v blansirova¢i BLANCHER

NORMIT . Blansiovanie pomaha uchovavat farbu a chut a urychluje proces susenia.

SORTIMENT SUSICIEK OVOCIA A ZELENINY NORMIT

Spolo¢nost NORMIT vyraba susicky potravin s plochou susiacej komory az do 800 m2 a s réznymi

zdrojmi energie (elektrina, plyn, para, tuhé palivo, solarny zdroj...)
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Normit s.r.o.
Pezinska cesta 5104, 901 01 Malacky
E-mail: info@normit.sk
Tel.: +421 902 400 321
www.normit.sk
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