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DE Produktname DORRAUTOMAT
EN Product name FOOD DEHYDRATOR
PL Nazwa produktu SUSZARKA DO ZYWNOSCI

cz Nazev vyrobku

SUSICKA POTRAVIN

FR Nom du produit

DESHYDRATEUR ALIMENTAIRE

IT Nome del prodotto ESSICCATORE PER ALIMENTI

ES Nombre del producto DESHIDRATADOR DE ALIMENTOS
HU | Termék neve ELELMISZER-SZARITO

DA Produktnavn FODEVARET@RRER

Fl Tuotteen nimi ELINTARVIKEKUIVURI

NL Productnaam VOEDSELDROGER

NO Produktnavn MATDEHYDRATOR

SE Produktnamn MATDEHYDRATOR

PT Nome do produto

DESIDRATADOR DE ALIMENTOS

SK Nazov produktu

SUSICKA POTRAVIN

BG Mme Ha npoaykTa

OEXNOPATOP 3A XPAHA

EL ‘Ovopa mpoiovTog AOYITPANTHPAZ TPODIMQN
HR Naziv proizvoda DEHIDRATOR HRANE

LT Produkto pavadinimas MAISTO DZIOVINTUVAS

RO Numele produsului DESHIDRATOR DE ALIMENTE
SL Ime izdelka SUSILNIK HRANE

DE Modell | EN Product model |

PL Model produktu |

CZ Model vyrobku | FR Modéle |

IT Modello | ES Modelo | HU Modell |
DA Model | FI Tuotteen malli |

NL Productmodel | NO Produktmodell |
SE Produktmodell | PT Modelo do produto
| SK Model | BG Mogaen Ha NnpoAayKT |
EL Movté)o npoiovtog | HR Model
proizvoda | LT: Gaminio modelis | RO:
Model de produs | SL: Model izdelka

RCDA-600/24

DE Hersteller | EN Manufacturer |
PL Producent | CZ Vyrobce |

FR Fabricant | IT Produttore |

ES Fabricante | HU Termeld |

DA Producent | FI Valmistaja |
NL Producent | NO Produsent |
SE Tillverkare | PT Fabricante |
SK Vyrobca | BG MNpoussoguten |
EL Kataokevaotric | HR Proizvodac |
LT Gamintojas | RO Producator |
SL Proizvajalec

expondo Polska sp. z 0.0. sp. k.

DE Anschrift des Herstellers |

EN Manufacturer Address | PL Adres
producenta | CZ Adresa vyrobce |

FR Adresse du fabricant | IT Indirizzo del
produttore | ES Direccion del fabricante |
HU A gyarté cime | DA Producentens
adresse | Fl Valmistajan osoite |

NL Adres producent | NO Produsentens
adresse | SE Tillverkarens adress |

PT Endereco do fabricante | SK Adresa
vyrobcu | BG Agpec Ha npoussoauTens |
EL: AieVBuvon kataokevaotr | HR Adresa
proizvodaca | LT Gamintojo adresas |

RO Adresa producatorului | SL Naslov
proizvajalca

ul. Nowy Kisielin — Innowacyjna 7, 66-002 Zielona Goéra | Poland, EU
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nach Kraften bemiiht, die Genauigkeit der Ubersetzung zu gewdhrleisten. Bitte beachten Sie
jedoch, dass automatische Ubersetzungen nicht perfekt sind und menschliche Ubersetzer nicht
ersetzen konnen. Die offizielle Version des Benutzerhandbuchs ist in Englisch. Etwaige
Unterschiede zwischen der Ubersetzten Fassung und dem englischen Original sind rechtlich nicht
bindend. Sollten Sie Fragen zur Genauigkeit der Ubersetzung haben, beziehen Sie sich bitte auf
die englische Version, die die offizielle Referenz ist.

c Dieses Benutzerhandbuch wurde mit Hilfe einer maschinellen Ubersetzung erstellt. Wir haben uns

Technische Daten

Beschreibung des Parameters Parameterwert
Produktname Dorrautomat
Modell RCDA-600/24
Nennspannung [V~] / Frequenz [Hz] 230/50
Nennleistung [W] 5850

Schutzklasse

Abmessungen (Breite x Tiefe x Hohe) [mm]

700 x 945 x 1375

Gewicht [kg] 93,3
Dehydratisierungstemperatur [°C] 40~ 90
Fassungsvermogen [L] 600

Timer Bis zu 15 Stunden
Anzahl von Rosten 24

GroRe des Rostes [mm)] 670 x 670

Beschreibung des Gerats

A. Lenkrollen E. Sicherheitsschnalle

B. Tiren F. ON-OFF-Multi-Schalter

C. Gitterroste G. Timer

D. Steuerfeld H. Temperatur-Einstellknopf
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I. Tabelle mit ungefdhrer
Trocknungstemperatur

Vorbereitung fur den Einsatz

Die Umgebungstemperatur darf nicht héher als 40°C sein und die relative Luftfeuchtigkeit sollte weniger als 85%
betragen. Sorgen Sie fiir eine gute Beliiftung des Raums, in dem das Gerat verwendet wird. Der Abstand zwischen
jeder Seite des Gerats und der Wand oder anderen Gegenstdnden sollte mindestens 30,5 cm betragen, die
Luftungséffnungen dirfen nicht blockiert werden. Das Gerat sollte immer auf einem ebenen, stabilen, sauberen,
feuerfesten und trockenen Untergrund und aullerhalb der Reichweite von Kindern und Personen mit
eingeschrankten geistigen und sensorischen Fahigkeiten verwendet werden. Betdtigen Sie die Bremsen an den
2 Radern. Stellen Sie das Gerét so auf, dass Sie immer Zugang zum Stromkasten und den Schaltern haben. Das
Gerat muss ordnungsgemaR geerdet sein und den technischen Angaben auf dem Produktetikett entsprechen.

Nehmen Sie die Schalen auseinander und reinigen Sie sie ebenso wie die Trockenkammer vor dem ersten
Gebrauch griindlich.

Der elektrische Anschluss sollte von einem qualifizierten Elektriker vorgenommen werden: SchlieRen Sie die
Kabel des Netzkabels an einen Schaltkasten mit RCB an, so dass der Fehlerstromschutzschalter bei einem Leck
automatisch den Strom abschaltet.

ZUSAMMENBAU DES TURGRIFFS

Befestigen Sie die Tirgriffe in den vorbereiteten Lochern in den Tiren, indem Sie sie an die Tlren schrauben
(setzen Sie die Schrauben von innen ein und ziehen Sie sie fest). Verwenden Sie dazu den mitgelieferten
Schraubendreher.

Verwendung des Gerats

1) Stellen Sie den Netzschalter entweder auf "ON" (Dauerbetrieb) oder "Time" (aktiviert den Timer).

2) Stellen Sie den Temperaturknopf auf den gewiinschten Wert ein. Es wird empfohlen, die Kammer ca.
5-10 Minuten vorzuheizen, bevor Sie Roste mit Lebensmitteln hineinlegen.

3) Legen Sie die Roste hinein und schlieBen Sie die Tiren ordentlich. Legen Sie die Lebensmittel nicht
Ubereinander, sondern positionieren Sie die Stiicke so, dass sie sich nicht beriihren. Lassen Sie
zwischen ihnen geniigend Platz fiir eine gute Luftzirkulation. Entfernen Sie Uberschiissige Feuchtigkeit
aus den Lebensmitteln.

4) Auf der Oberfliche einiger verarbeiteter Produkte kénnen sich wihrend des Trocknungsprozesses
Wassertrépfchen bilden. Diese konnen entfernt werden, indem das Produkt mit einem sauberen
Handtuch oder Papiertuch abgetupft wird. Achtung: Das Gerat wird heiR - seien Sie besonders
vorsichtig!
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5) Die Trocknungszeit kann je nach Faktoren wie Luftfeuchtigkeit, Lufttemperatur und Produktdicke,
Temperatur oder Fettgehalt variieren.

6) Die auf dem Temperaturregler angegebene Temperatur gilt fiir den Betrieb des Gerits bei einer
Umgebungstemperatur von 21 °¢. Wenn die Umgebungstemperatur davon abweicht, kénnen Sie den
Temperatureinstellknopf entsprechend anpassen.

Tlpps zum Trocknen

Uberlappen Sie keine Lebensmittel. Legen Sie die Lebensmittel flach auf die Gestelle.

Prifen Sie die Trockenheit nach 6 Stunden und dann alle 2 Stunden, bis sie je nach Produkt knusprig,
biegsam oder lederartig ist.

Priifen Sie, ob die Lebensmittel vollstindig trocken sind, bevor Sie sie herausnehmen. Offnen Sie
einige Proben oder schneiden Sie sie in der Mitte auf, um die innere Trockenheit zu Gberprifen. Wenn
die Lebensmittel noch feucht sind, dehydrieren Sie langer.

Beschriften Sie jeden Behalter mit dem Namen des Lebensmittels, dem Datum der Trocknung und
dem urspriinglichen Gewicht.

Eine ordnungsgemale Lagerung ist fur die Erhaltung der Qualitdt von Lebensmitteln unerlasslich.
Verpacken Sie die Lebensmittel nach dem Abkuhlen.

Lebensmittel sind langer haltbar, wenn sie an einem kiihlen, dunklen und trockenen Ort gelagert
werden. Die ideale Lagertemperatur betrdgt 16°C (60°F) oder weniger.

Legen Sie getrocknete Lebensmittel in Plastikgefrierbeutel, bevor Sie sie in Metall- oder Glasbehaltern
aufbewahren.

Entfernen Sie vor dem VerschlieRen so viel Luft wie moglich.

Die Vakuumversiegelung ist ideal fur die Aufbewahrung getrockneter Lebensmittel.

Die Lebensmittel schrumpfen wihrend des Trocknungsprozesses auf etwa 1/4 bis 1/2 ihrer
urspriinglichen GréRe und ihres urspriinglichen Gewichts, daher sollten die Stiicke nicht zu klein
geschnitten werden. 0,5 kg rohes Fleisch ergeben etwa 1/3 bis 1/2 weniger Dorrfleisch.

Wenn die Hitze zu hoch eingestellt ist, konnen die Lebensmittel auen hart und trocken, innen aber
noch feucht sein. Wenn die Temperatur zu niedrig ist, verlangert sich die Trocknungszeit.

Reinigung und Wartung

a)

b)

c)
d)

e)

f)

g)

h)

Reinigen Sie die Einschiibe und die Trockenkammer vor dem ersten Gebrauch des Gerats und nach
jedem Gebrauch.

Stellen Sie den Netzschalter und den Timer-Drehknopf in die Position "OFF" und trennen Sie die
Stromzufuhr. Lassen Sie das Gerét vor der Reinigung vollstandig abkihlen.

Entfernen Sie die Roste aus der Kammer.

Wischen Sie die Trockenkammer (innen und auflen) mit einem feuchten Schwamm oder Waschlappen
sauber.

ACHTUNG! Kanten kénnen scharfkantig sein! Spritzen Sie kein Wasser auf das Heizelement (das sich
hinter dem Sieb im hinteren Teil der Kammer befindet). Wasser kann die elektrischen Komponenten
beschadigen und die Gefahr eines Stromschlags erhohen. Tauchen Sie das Gerdt NICHT in Wasser ein.
Reinigen Sie die herausgenommenen Roste mit warmer Seifenlauge. Mit klarem Wasser abspulen und
sofort abtrocknen.

Verwenden Sie zur Reinigung keine scharfen und/oder metallischen Gegenstande (z. B. eine
Drahtbirste oder einen Metallspatel), da diese das Oberflaichenmaterial des Gerats beschadigen
kénnen.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit sdurehaltigen Substanzen, Mitteln flir medizinische Zwecke,
Verdiinnern, Kraftstoffen, Olen oder anderen chemischen Substanzen, da dies das Gerit beschadigen
kann. Verwenden Sie zum Waschen des Gerats nur milde, lebensmittelechte Reinigungsmittel.

Fehlerbehebung

| Fehler

| Mégliche Ursache | Abhilfe
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Feuchtigkeit im Behalter

Unvollstandige Trocknung.
UngleichmaRig geschnittene
Lebensmittel, dadurch
unvollstandige Trocknung.

Bei getrockneten Lebensmitteln, die
nach dem Abkihlen zu lange bei
Raumtemperatur belassen wurden,
ist wieder Feuchtigkeit in die
Lebensmittel gelangt.

Priifen Sie, ob die Lebensmittel
trocken sind, bevor Sie sie aus dem
Doérrgerat nehmen. Schneiden Sie die
Lebensmittel gleichmaRig. Schnell
abkihlen lassen und sofort verpacken.

Schimmel auf
Lebensmitteln

unvollstandige Trocknung.
Lebensmittel, die nicht innerhalb
einer Woche auf Feuchtigkeit gepriift
wurden. Lagerbehalter nicht
luftdicht. Zu warme
Lagertemperatur/Feuchtigkeit in den
Lebensmitteln. Es kann zu einer
Aushartung gekommen sein, was
bedeutet, dass die Lebensmittel bei
einer zu hohen Temperatur
getrocknet wurden und die
Lebensmittel zwar auflen, aber nicht
vollstandig innen getrocknet wurden.

Testen Sie mehrere Lebensmittel auf
ihre Trockenheit. Uberpriifen Sie den
Vorratsbehélter innerhalb von 1
Woche auf Feuchtigkeit und trocknen
Sie die Lebensmittel bei Bedarf erneut.
Verwenden Sie zur Lagerung luftdichte
Behalter. Lagern Sie Lebensmittel in
kiihlen Rdumen bei einer Temperatur
von héchstens 21°C (70°F). Trocknen
Sie Lebensmittel bei angemessenen
Temperaturen.

Braune Flecken auf
Gemise

Die Trocknungstemperatur ist zu
hoch. Das Gemuse war zu trocken.

Trocknen Sie die Lebensmittel bei
angemessenen Temperaturen /
verwenden Sie den
Trocknungsleitfaden fir

Hinweis. Priifen Sie die Lebensmittel
haufig auf Trockenheit.

Lebensmittel kleben an
den Regalen

Lebensmittel werden nicht
umgedreht.

Nach einer Stunde Trocknungszeit die
Lebensmittel mit einem Spatel
wenden.

Entsorgung von Altgeraten
Entsorgen Sie dieses Gerat nicht Gber den Hausmiill. Geben Sie es bei einer Recycling- und Sammelstelle fir
Elektro- und Elektronikgerite ab. Uberpriifen Sie das Symbol auf dem Produkt, der Gebrauchsanweisung und der
Verpackung. Die zur Herstellung des Gerats verwendeten Kunststoffe konnen entsprechend ihrer Kennzeichnung
recycelt werden. Indem Sie sich fiir das Recycling entscheiden, leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutz

unserer Umwelt.

Wenden Sie sich an die ortlichen Behdrden, um Informationen tber |hre 6rtliche Recyclinganlage zu erhalten.
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This User Manual has been translated using machine translation. We have made every effort to
A ensure the translation is accurate, but please note that automated translations are not perfect
and are not meant to replace human translators. The official version of the User Manual is in
English. Any differences between the translated version and the original English are not legally
binding. If you have any questions about the accuracy of the translation, please refer to the English

version, which is the official reference.

Technical data

Parameter description

Parameter value

Product name

Food dehydrator

Model

RCDA-600/24

Rated voltage [V~] / frequency [Hz]

230/50

Rated power [W]

5850

Protection class

Dimensions [width x depth x height; mm]

700 x 945 x 1375

Weight [kg] 93.3
Dehydrating temperature [°C] 40~ 90
Capacity [L] 600
Timer Upto 15 hr
Number of grates 24
Grate size [mm)] 670x 670

Device description

Control panel
Safety-buckle

mo o>

Castors F.  ON-OFF-multi-switch

Doors G. Timer

Grates H. Temperature adjustment knob
I

Table with approximate drying
temperature
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Preparing for use

The temperature of environment must not be higher than 40°C and the relative humidity should be less than
85%. Ensure good ventilation in the room in which the device is being used. There should be at least 30.5 cm
distance between each side of the device and the wall or other objects, do not block the air vents. The device
should always be used when positioned on an even, stable, clean, fireproof and dry surface, and be out of the
reach of children and persons with limited mental and sensory functions. Apply the brakes on the 2 wheels.
Position the device such that you always have access to the power box and switches. The appliance must be
properly grounded and correspond to the technical details on the product label.

Disassemble the trays and clean them thoroughly same as the drying chamber before the first use.

Electrical connection should be performed by a qualified electrician: connect the power cord wires to an electrical
box witch RCB, so when leakage occurs, the residual current circuit breaker will automatically kill the power.

ASSEMBLING THE DOOR HANDLE

Attach the door handles in the prepared holes in the oors by screwing them to the doors (put the screws form
the inside and tighten them). Use for it the included screwdriver.

Using the device

1) Putthe power switch to either “ON” (constant work) or “Time” (activates the timer) position.

2) Adjust the temperature knob to the desired value. It is recommended to preheat the chamber for
about 5-10 minutes before putting grates with food inside.

3) Put the grates inside and tidy close the doors. Do not overlap the food placed on it — position the
pieces so that they do not touch each other. Allow space between them for proper air circulation.
Remove any excess moisture form the food.

4) Water droplets may form on the surface of some processed products while dehydrating. These can be
removed by blotting the product with a clean towel or paper towel. Warning: the appliance becomes
hot — use extra caution!

5) Drying time may vary depending on factors like humidity, air temperature and product thickness,
temperature or fat content.

6) The given temperature on the temperature control knob is when the appliance works in ambient
temperature of 21 °C. When the ambient temperature varies form that, You may adjust the
temperature adjustment knob accordingly.

Drying tips

. Do not overlap foods. Lay foods flat on the racks.
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Check dryness after 6 hours, then check every 2 hours until crisp, pliable or leathery depending on the
product.

Check foods to make sure they are completely dry before removing. Open or cut down the middle of a
few samples to check internal dryness. If the foods is still moist, dehydrate longer.

Label each container with the food name, date of drying and the original weight.

Proper storage is essential to maintain quality food. Package the food when cool.

Foods can be kept longer if stored in a cool, dark, dry place. The ideal storage temperature is 16°C
(60°F) or lower.

Place dried foods in plastic freezer bags before storing in metal or glass containers.

Remove as much air as possible before sealing.

Vacuum sealing is ideal for keeping dried foods.

Food will shrink approximately 1/4 to 1/2 their original size and weight during the dehydration
process, so pieces should not be cut too small. 0.5 kg of raw meat will yield about 1/3 to 1/2 less of
jerky.

If the heat is set too high, food may harden and dry on the outside, yet be moist on the inside. If the
temperature is too low, the drying time will increase.

Cleaning and maintenance

a) Clean the racks and drying chamber before using the appliance for the first time and after each use.

b) Setthe power switch and the timer knob to the "OFF" position, disconnect the power supply. Allow the
appliance to completely cool before cleaning.

¢) Remove the grates from the chamber.

d) Wipe the drying chamber clean (inside and out) with a damp sponge or washcloth.

e) CAUTION! Edges may be sharp! Do not splash water onto the heating element (located behind the
screen inside the chamber at the back). Water may damage the electrical components and increases
the risk of electrical shock. DO NOT immerse the appliance in water.

f)  Clean the grates removed outside with warm, soapy water. Rinse with clear water and dry immediately.

g) Do not use sharp and/or metal objects for cleaning (e.g. a wire brush or a metal spatula) because they
may damage the surface material of the appliance.

h) Do not clean the device with an acidic substance, agents of medical purposes, thinners, fuel, oils or
other chemical substances because it may damage the device. Use only mild, food-safe detergents to
wash the device.

Troubleshooting
Problem Possible cause Solution

Incomplete Drying. Food cut
unevenly, thus incomplete drying. Test food for dryness before removing

Moisture in the container | Dried foods left at room temperature | from the dehydrator. Cut foods evenly.

too long after cooling, moisture has Cool quickly and package immediately.
re-entered the foods.

Mold on food

incomplete drying. Food not checked
for moisture con lent within a week. | Test several food pieces for dryness.

Storage container not air-tight. check the storage container within 1
Storage temperature too week for moisture ,then redry food if
warm/moisture in food. Case needed. use air-tight containers for
hardening may have occurred, storage. Store foods in cool areas that
meaning the food was dried at too are 21°C (70°F) or below. Dry foods at
high of temperature and food was appropriate temperatures.

dried on the outside but not
completed dried on the inside.

Brown spots on vegetables

Dry foods at appropriate

Too high of drying temperature used. | temperatures/use the drying guide for
Vegetables were over-dried. reference. Check foods often for
dryness.
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After one hour of dehydrating, use a

Food s sticking to the Food not being turned over
g ) spatula and flip the foods.

racks

Disposing of used devices

Do not dispose of this device in municipal waste systems. Hand it over to an electric and electrical device recycling
and collection point. Check the symbol on the product, instruction manual and packaging. The plastics used to
construct the device can be recycled in accordance with their markings. By choosing to recycle you are making a
significant contribution to the protection of our environment.

Contact local authorities for information on your local recycling facility.
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Niniejsza instrukcja obstugi zostata przettumaczona za pomocg ttumaczenia maszynowego.
A Dotozylismy wszelkich staran, aby zapewnic¢ doktadnos$¢ ttumaczenia. Nalezy jednak pamieta¢, ze
ttumaczenia automatyczne nie sg doskonate i nie majg na celu zastgpienia ttumaczy. Oficjalna
wersja instrukcji obstugi jest w jezyku angielskim. Wszelkie réznice miedzy wersjg przettumaczona
a oryginatem w jezyku angielskim nie sg prawnie wigzace. JeSli masz jakiekolwiek pytania

dotyczace doktadnosci ttumaczenia, zapoznaj sie z wersjg angielska, ktéra jest wersjg oficjalng.

Dane techniczne

Opis parametru Wartos¢ parametru
Nazwa produktu Suszarka do zywnosci
Model RCDA-600/24
Napiecie znamionowe [V~] / czestotliwo$¢ [Hz] 230/50
Moc znamionowa [W] 5850

Klasa ochrony I
Wymiary (szerokos¢ x gtebokos¢ x wysokosc)

700x945x1375
[mm]
Ciezar [kg] 93,3
Temperatura suszenia [°C] 40~ 90
Pojemnosé [L] 600
Czasomierz Do 15 godz.
Liczba kratek 24
Rozmiar kratki [mm] 670x670
Opis urzadzenia
\I’
| |
B | | M/ E
|
|
|
A. Kotka obrotowe E. Klamra bezpieczeristwa
B. Drzwi F. Przetgcznik wielopozycyjny ON-OFF
C. Kratki G. Czasomierz
D. Panel sterujacy H. Pokretto regulacji temperatury
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I. Tabela z orientacyjng temperaturg
suszenia

Przygotowanie do uzycia

Temperatura otoczenia nie moze przekracza¢ 40°C, a wilgotnos$¢ wzgledna powinna by¢ mniejsza niz 85%. Nalezy
zapewni¢ dobra wentylacje pomieszczenia, w ktérym uzywane jest urzadzenie. Nalezy zachowaé odlegtos¢ co
najmniej 30,5 cm miedzy kazda strong urzadzenia a Sciang lub innymi obiektami, nie nalezy blokowac¢ otworéw
wentylacyjnych. Urzadzenie nalezy zawsze uzywac¢ na rownej, stabilnej, czystej, ognioodpornej i suchej
powierzchni, w miejscu niedostepnym dla dzieci i oséb o ograniczonych funkcjach sensorycznych i umystowych.
Wcisnij hamulce na obu kotach. Umies¢ urzadzenie w taki sposéb, aby zawsze mie¢ dostep do skrzynki zasilajgcej
i przetgcznikdw. Urzadzenie musi by¢ prawidtowo uziemione i zgodne z danymi technicznymi podanymi na
etykiecie produktu.

Przed pierwszym uzyciem nalezy rozmontowac tacki i doktadnie je wyczyscic, tak samo jak komore suszenia.

Podtaczenie elektryczne powinno zosta¢ wykonane przez wykwalifikowanego elektryka: przewody zasilajgce
nalezy podtaczy¢ do skrzynki elektrycznej z wytgcznikiem réznicowoprgdowym (RCB), aby w przypadku uptywu
pradu wytgcznik réznicowopradowy automatycznie odciaf zasilanie.

MONTAZ KLAMKI DRZWI

Przymocuj klamki do drzwi w przygoowanych otworach, przykrecajac je do drzwi (wkrec sruby od wewnatrz i
dokrec¢ je). Uzyj do tego dotgczonego srubokreta.

Korzystanie z urzadzenia

1) Ustaw wylacznik zasilania w pozycji ,,ON” (praca ciggta) lub , Time” (aktywacja timera).

2) Ustaw pokretto temperatury na zgdang wartos¢. Zaleca sie wstepne podgrzanie komory przez okoto 5-
10 minut przed umieszczeniem w niej rusztu z zywnoscia.

3) Witoz kratke do $rodka i doktadnie zamknij drzwi. Nie uktadaj na sobie poszczegdlnych kawatkéw
jedzenia — uktadaj je tak, aby sie nie stykaty. Pozostaw przestrzen miedzy nimi, aby umozliwic¢
odpowiednig cyrkulacje powietrza. Usun nadmiar wilgoci z jedzenia.

4) Podczas suszenia na powierzchni niektdrych przetworzonych produktéw moga tworzy¢ sie kropelki
wody. Mozna je usungé poprzez odsaczenie produktu czystym recznikiem lub recznikiem papierowym.
Ostrzezenie: urzadzenie jest gorgce — zachowaj szczegdlng ostroznos¢!

5) Czas suszenia moze sie réznié¢ w zaleznosci od takich czynnikéw, jak wilgotno$é, temperatura
powietrza, grubos¢ produktu, temperatura i zawartos¢ ttuszczu.

6) Podana na pokretle temperatura obowigzuje przy pracy urzadzenia w temperaturze otoczenia 21 ° C.
Jesli temperatura otoczenia bedzie sie waha¢, mozesz odpowiednio wyregulowac temperature za
pomocg pokretta.
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Wskazowki dotyczace suszenia

Nie facz ze sobg poszczegdlnych produktdw. Potdz zywnosc ptasko na kratkach.

Sprawdz stan wysuszenia po 6 godzinach, a nastepnie sprawdzaj co 2 godziny, az do momentu, gdy
produkt stanie sie chrupigcy, elastyczny lub skorzasty, w zaleznosci od produktu.

Przed wyjeciem z lodéwki sprawdz, czy zywnos¢ jest catkowicie sucha. Otwérz lub przetnij kilka probek
w poprzek, aby sprawdzi¢ ich wewnetrzng suchosé. Jesli zywnos¢ jest nadal wilgotna, susz jg dtuze;j.
Oznacz kazde opakowanie nazwa produktu, datg suszenia i pierwotng waga.

Prawidtowe przechowywanie jest niezbedne do zachowania jakosci zywnosci. Zapakuj zywnos¢, gdy
jest chtodna.

Zywnoséé moina przechowywaé diuzej, jesli przechowuje sie jg w chtodnym, ciemnym i suchym
miejscu. Idealna temperatura przechowywania wynosi 16°C (60°F) lub mniej.

Przed umieszczeniem zywnos$ci w metalowych lub szklanych pojemnikach nalezy jg umiesci¢ w
plastikowych torebkach do mrozenia.

Przed zamknieciem nalezy usungc jak najwiecej powietrza.

Pakowanie prézniowe doskonale nadaje sie do przechowywania suszonej zywnosci.

Podczas procesu suszenia zywnos¢ skurczy sie o okoto 1/4 do 1/2 swojej pierwotnej wielkosci i wagi,
dlatego nie nalezy kroi¢ jej na zbyt mate kawatki. Z 0,5 kg surowego miesa uzyskasz o okoto 1/3 do 1/2
mniej suszonego miesa.

Jedli temperatura bedzie zbyt wysoka, jedzenie moze stwardniec i wyschngé na zewnatrz, ale pozostac
wilgotne w Srodku. Jezeli temperatura bedzie zbyt niska, czas suszenia wydtuzy sie.

Czyszczenie i konserwacja

a)

b)

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy wyczysci¢ potki i komore
suszenia.

Ustaw wytacznik zasilania oraz pokretto timera w pozycji ,,OFF”, odtgcz zasilanie. Przed czyszczeniem
nalezy odczekaé, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

Wyjmij kratke z komory.

Wyczys¢ komore suszgcg (wewnatrz i na zewnatrz) wilgotng gabka lub Sciereczka.

UWAGA! Krawedzie moga by¢ ostre! Nie nalezy pryska¢ woda na element grzewczy (znajdujacy sie za
ekranem wewnatrz komory z tytu). Woda moze uszkodzi¢ elementy elektryczne i zwiekszy¢ ryzyko
porazenia pragdem. NIE zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Wyczys¢ kratki zdjete na zewnatrz cieptg wodg z mydtem. Sptukac czystg wodg i natychmiast osuszyc.
Do czyszczenia nie nalezy uzywad ostrych i/lub metalowych przedmiotéw (np. szczotki drucianej lub
metalowej szpatutki), poniewaz mogg one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Nie nalezy czysci¢ urzadzenia substancjami kwasnymi, sSrodkami medycznymi, rozcieficzalnikami,
paliwem, olejami ani innymi substancjami chemicznymi, gdyz moze to spowodowac uszkodzenie
urzadzenia. Do mycia urzgdzenia nalezy uzywac wytgcznie tagodnych detergentéw dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig.

Rozwigzywanie problemow

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie
Niepetne wysuszenie. Zywno$¢ jest
nieréwnomiernie pokrojona, co Przed wyjeciem zywnosci z
powoduje niepetne wysuszenie. dehydratora sprawdz, czy jest sucha.
Wilgo¢ w pojemniku Jedli suszona zywnosé po schtodzeniu | Pokroj produkty spozywcze
pozostanie zbyt dtugo w réwnomiernie. Szybko schtodzi¢ i
temperaturze pokojowej, do natychmiast zapakowad.
produktu ponownie wnikneta wilgo¢.
niepetne wysuszenie. Zywnos¢ nie Sprawdz, czy kilka kawatkow zywnosci
zostata sprawdzona pod katem jest suchych. W ciggu tygodnia
Plesn na jedzeniu zawartosci wilgoci w ciggu tygodnia. | sprawdz, czy w pojemniku, w ktdrym
Pojemnik do przechowywania nie przechowujesz zywnosé, nie ma
jest hermetyczny. Zbyt wysoka wilgoci. W razie potrzeby wysusz
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temperatura przechowywania/zbyt
duza wilgotnos¢ zywnosci. Mogto
dojs¢ do utwardzenia
powierzchniowego, co oznacza, ze
zywnos¢ byfa suszona w zbyt
wysokiej temperaturze i byta
wysuszona na zewnatrz, ale nie
catkowicie wysuszona w Srodku.

zywnos$¢ ponownie. Przechowu;j
zywnos¢ w szczelnych pojemnikach.
Przechowuj zywnos$¢ w chtodnym
miejscu, w temperaturze 21°C (70°F)
lub nizszej. Suszy¢ zywnosé w
odpowiedniej temperaturze.

Brazowe plamy na
warzywach

Zastosowano zbyt wysokg
temperature suszenia. Warzywa byty
przesuszone.

Suszy¢ zywnos$¢ w odpowiedniej
temperaturze/korzystac z przewodnika
suszenia

odniesienie. Czesto sprawdzaj, czy
zywnos¢ nie jest sucha.

Jedzenie przywiera do
potek

Zywnoé€ nie jest zmieniana.

Po godzinie odwadniania, za pomocg
szpatutki obré¢ zywnosc.

Utylizacja zuzytych urzadzen

Nie wyrzucaj tego urzadzenia do miejskich systemdw utylizacji odpaddow. Oddaj go do punktu zbidrki i recyklingu
urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Sprawdz symbol na produkcie, instrukcji obstugi i opakowaniu.
Tworzywa sztuczne wykorzystane do budowy urzgdzenia mozna poddac recyklingowi zgodnie z ich oznaczeniami.
Woybierajac recykling, wnosisz znaczacy wktad w ochrone naszego srodowiska.

Aby uzyskac informacje na temat najblizszego zaktadu recyklingu, skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami.
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Tato uzivatelska prirucka byla preloZzena pomoci strojového prekladu. Udélali jsme vse pro to, aby
byl preklad presny, ale méjte na paméti, Ze automatické preklady nejsou dokonalé a nemaji
nahradit lidské prekladatele. Oficiadlni verze uzivatelské prirucky je v anglictiné. Jakékoli rozdily
mezi preloZenou verzi a puvodni angli¢tinou nejsou pravné zavazné. Mate-li jakékoli dotazy
ohledné presnosti prekladu, podivejte se prosim na anglickou verzi, ktera je oficidlnim odkazem.

Technické udaje

Popis parametru Hodnota parametru
Stdl pro horni frézku Susicka potravin
Model RCDA-600/24
Jmenovité napéti [V~] / frekvence [Hz] 230/50
Jmenovity vykon[W] 5850
Trida ochrany I
Rozmeéry (Sitka x hloubka x vyska) [mm] 700 x 945 x 1375
Hmotnost [kg] 93,3
Teplota dehydratace [°C] 40~ 90
Kapacita [L] 600
Casovaé A7 15 hod
Pocet rostu 24
Velikost rostu [mm)] 670 x 670

Popis zafizeni

Ovladaci panel
Bezpelnostni prezka

mo o>

Otocna kolecka F.  ON-OFF-multi-spinac

Dvefe G. Casovad

Rosty H. Knoflik pro nastaveni teploty
.

Tabulka s pfibliznou teplotou suseni
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Pfiprava k pouZziti

Teplota prostfedi nesmi byt vy$si nez 40°C a relativni vihkost nizsi nez 85%. Zajistéte dobré vétrani v mistnosti,
ve které je zafizeni pouzivano. Mezi kazdou stranou zafizeni a sténou nebo jinymi pfedméty by méla byt
vzdalenost alespon 30,5 cm, neblokujte vétraci otvory. Zatizeni by mélo byt vzdy pouzivano, kdyZ je umisténo na
rovném, stabilnim, ¢istém, ohnivzdorném a suchém povrchu a mélo by byt mimo dosah déti a osob s omezenymi
dusevnimi a smyslovymi funkcemi. PouZijte brzdy na 2 kolech. Umistéte zatizeni tak, abyste méli vidy pfistup k
napajeci skfini a vypinaélim. Spotfebi¢ musi byt Fadné uzemnén a odpovidat technickym udajim na Stitku

vyrobku.

Pfed prvnim pouZitim rozloZte podnosy a dlikladné je vycistéte stejné jako susici komoru.

Elektrické pfipojeni by mél provadét kvalifikovany elektrikar: ptipojte vodice napdjeciho kabelu k elektrické skfini
s RCB, takze kdyz dojde k uniku, jisti¢ zbytkového proudu automaticky vypne napajeni.

MONTAZ KLIKY DVERI{

Upevnéte kliky do pfipravenych otvorl ve dvefich pfiSroubovanim ke dvefim (Srouby vloZte zevnitf a utahnéte).
Pouzijte k tomu ptilozeny Sroubovak.

Pouzivani zarizeni

1) Prepnéte vypinac do polohy , ON“ (nepfetrzita prace) nebo , Time“ (aktivuje ¢asovac).

2) Nastavte knoflik teploty na poZzadovanou hodnotu. Pfed vloZenim rostll s potravinami se doporucuje
komoru asi 5-10 minut predehfat.

3) Vlozte mtizky dovnitf a zavrete dvitka. Potraviny na ném umisténé neprekryvejte — kusy umistéte tak,
aby se navzajem nedotykaly. Nechte mezi nimi prostor pro spravnou cirkulaci vzduchu. Odstrarite
prebytecnou vlhkost z jidla.

4) Béhem dehydratace se na povrchu nékterych zpracovanych produktd mohou tvofit kapicky vody. Ty
Ize odstranit odsdvanim produktu Cistym ru¢nikem nebo papirovou utérkou. Varovani: Spotrebic se
zahtiva — dbejte zvySené opatrnosti!

5) Doba schnuti se maZe lisit v zavislosti na faktorech, jako je vlhkost, teplota vzduchu a tloustka
produktu, teplota nebo obsah tuku.

6) Uvedend teplota na knofliku regulace teploty je, kdyZ spot¥ebi¢ pracuje pfi okolni teploté 21 ° C. Kdyz
se okolni teplota méni, miZzete odpovidajicim zpGsobem upravit knoflik pro nastaveni teploty.

Tipy na suseni

Neprekryvejte potraviny. Polozte potraviny naplocho na rosty.
Po 6 hodinach zkontrolujte suchost a poté kazdé 2 hodiny, dokud nebude kifupavd, poddajnd nebo
koZovitd v zavislosti na produktu.
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o Pfed vyjmutim potraviny zkontrolujte, zda jsou zcela suché. Oteviete nebo odfiznéte prostredni ¢ast
nékolika vzorkd, abyste zkontrolovali vnitfni suchost. Pokud jsou potraviny stéle vihké, dehydratujte
déle.

o Kazdy obal oznac¢te ndzvem potraviny, datem suseni a plvodni hmotnosti.

o Spravné skladovani je nezbytné pro udrzeni kvality potravin. Vychladlé jidlo zabalte.

o Potraviny lze uchovavat déle, pokud jsou skladovany na chladném, tmavém a suchém misté. Idealni
skladovaci teplota je 16°C (60°F) nebo niZzsi.

o PFfed uloZzenim do kovovych nebo sklenénych nadob vlozte susené potraviny do plastovych mrazicich
sacka.

o Pfed utésnénim odstrante co nejvice vzduchu.

o Vakuové tésnéni je idealni pro uchovani susenych potravin.

o Potraviny se béhem procesu dehydratace zmensi pfiblizné o 1/4 az 1/2 své pavodni velikosti a
hmotnosti, takZe kousky by nemély byt krajeny pfilis malé. 0,5 kg syrového masa dd asio 1/3 az 1/2
méné trhaného masa.

e Je-li teplota nastavena pfilis vysoko, potraviny mohou navenek ztvrdnout a uschnout, ale uvnitf
mohou byt vihké. Pokud je teplota pfilis nizka, doba suseni se prodlouzi.

CISTENI A UDRZBA

a) Pred prvnim pouzitim spotiebice a po kazdém poutZiti vycistéte rosty a susici komoru.

b) Nastavte vypinac a knoflik casovace do polohy "OFF", odpojte napajeni. Pfed Cisténim nechte spotrebic
zcela vychladnout.

c) Vyjméte mfizky z komory.

d) Susici komoru otfete docista (zevnitf i zvenku) vihkou houbou nebo Zinkou.

e) UPOZORNENI! Hrany mohou byt ostré! Nestiikejte vodu na topné téleso (umisténé za clonou uvnitf
komory na zadnfi strané). Voda mUze poskodit elektrické soucdsti a zvysuje riziko Urazu elektrickym
proudem. NEPONORUITE p¥istroj do vody.

f)  Vyjmuté mrizky zvenku ocistéte teplou mydlovou vodou. Oplachnéte Cistou vodou a ihned osuste.

g) K Zcisténi nepouzivejte ostré a/nebo kovové predméty (napt. dratény kartaé nebo kovovou Spachtli),
protoze by mohly poskodit povrchovy material spotrebice.

h) Zafizeni necistéte kyselymi latkami, prostfedky pro lékarské ucely, redidly, palivy, oleji nebo jinymi
chemickymi latkami, protoZze by mohly zafizeni poskodit. K myti zafizeni pouZivejte pouze jemné Cistici
prostfedky bezpecné pro potraviny.

h'd

Reseni problém

Problém

Mozna pficina Redeni
Neuplné suseni. Potraviny jsou
nakrdjeny nerovhomérné, a tim
dochazi k nedplnému suseni.

Susené potraviny ponechané pfi
pokojové teploté pfilis dlouho po
vychladnuti, vlhkost se znovu dostala
do potravin.

neuplné suseni. Potraviny nebyly do
tydne zkontrolovany na obsah
vlhkosti. Skladovaci nddoba nenf
vzduchotésna. Skladovaci teplota je
prilis vysokd/vlhkost v potravinach.
Mohlo dojit ke ztvrdnuti, coz
znamena, Ze potraviny byly suseny

PFed vyjmutim ze suSicky otestujte
potraviny na suchost. Nakrajejte
potraviny rovnomérné. Rychle
vychladit a ihned zabalit.

Vlhkost v nadobé

Otestujte nékolik kouskd jidla na
sucho. do 1 tydne zkontrolujte
skladovaci nadobu na vlhkost a v
pfipadé potieby potraviny znovu
vysuste. ke skladovani pouzivejte
vzduchotésné nddoby. Potraviny
skladujte v chladnych prostorach s

Plisen na jidle

pti prilis vysoké teploté a potraviny
byly vysuseny zvenci, ale nebyly zcela
vysuseny uvnitf.

teplotou 21 °C (70 °F) nebo nizsi. Suste
potraviny pri vhodnych teplotach.
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Suste potraviny pfi vhodnych
teplotach/pouzivejte k tomu navod na
suseni

odkaz. Potraviny ¢asto kontrolujte, zda
nejsou suché.

Po jedné hodiné suseni pouzijte stérku
a otocte potraviny.

Pouzita pfilis vysoka teplota suseni.

Hnédé skvrny na zeleniné . Y
Zelenina byla presusena.

Jidlo se lepi na stojany Jidlo se nepfrevraci.

Likvidace pouZitych pfistroja

Nevyhazujte toto zafizeni do komunalniho odpadu. Predejte jej na sbérné a recyklacni misto elektrickych a
elektrickych zafizeni. Zkontrolujte symbol na produktu, navodu k pouziti a baleni. Plasty pouzité ke konstrukci
zafizeni |ze recyklovat v souladu s jejich oznacenim. Vybérem recyklace vyznamné pfrispivate k ochrané naseho
Zivotniho prostredi.

Informace o mistnim recyklacnim zafizeni ziskate od mistnich uradd.
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Ce manuel d'utilisation a été traduit a I'aide d'une traduction automatique. Nous avons fait tout
notre possible pour garantir I'exactitude de la traduction, mais veuillez noter que les traductions
automatiques ne sont pas parfaites et ne sont pas destinées a remplacer les traducteurs humains.
La version officielle du manuel d'utilisation est en anglais. Les éventuelles différences entre la
version traduite et I'original anglais ne sont pas juridiqguement contraignantes. Si vous avez des
questions sur I'exactitude de la traduction, veuillez vous référer a la version anglaise, qui est la

référence officielle.

Caractéristiques techniques

Description du paramétre

Valeur du paramétre

Nom de produit

Déshydrateur alimentaire

Modele

RCDA-600/24

Tension nominale [V~] / fréquence [Hz]

230/ 50

Puissance nominale [W]

5850

Classe de protection

Dimensions (largeur x profondeur x hauteur)
[mm]

700 x 945 x 1375

Poids [kg] 93,3
Température de déshydratation [°C] 40~ 90
Capacité [L] 600
Minuterie Jusqu'a 15 heures
Nombre de grilles 24

Taille de la grille [mm)] 670 x 670

Description de |'appareil

A. Roues rotatives
B. Portes
C. Grilles

Panneau de commande
Boucle de sécurité
Interrupteur multiple ON-OFF
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G. Minuterie I.  Tableau avec température de séchage
H. Bouton de réglage de la température approximative

/ 0 \ 1 ofe -

Préparation a |'utilisation

La température ambiante ne doit pas étre supérieure a 40°C et I'humidité relative doit étre inférieure a 85%.
Assurez une bonne ventilation dans la piéce dans laquelle I'appareil est utilisé. Il doit y avoir une distance d'au
moins 30,5 cm entre chaque c6té de l'appareil et le mur ou d'autres objets, ne bloquez pas les bouches
d'aération. L'appareil doit toujours étre utilisé lorsqu'il est placé sur une surface plane, stable, propre, ignifuge
et seche, et étre hors de portée des enfants et des personnes ayant des fonctions mentales et sensorielles
limitées. Appliquer les freins sur les 2 roues. Positionnez I'appareil de maniére a avoir toujours acces au boitier
d'alimentation et aux interrupteurs. L'appareil doit étre correctement mis a la terre et correspondre aux détails
techniques figurant sur I'étiquette du produit.

Démontez les plateaux et nettoyez-les soigneusement, comme la chambre de séchage, avant la premiére
utilisation.

Le raccordement électrique doit étre effectué par un électricien qualifié : connectez les fils du cordon
d'alimentation a un boitier électrique avec disjoncteur différentiel, de sorte qu'en cas de fuite, le disjoncteur
différentiel coupe automatiquement I'alimentation.

ASSEMBLAGE DE LA POIGNEE DE PORTE

Fixez les poignées de porte dans les trous préparés dans les portes en les vissant aux portes (mettez les vis de
I'intérieur et serrez-les). Utilisez pour cela le tournevis fourni.

Utilisation de I'appareil

1) Placez l'interrupteur d'alimentation sur la position « ON » (travail constant) ou « Time » (active la
minuterie).

2) Réglez le bouton de température sur la valeur souhaitée. Il est recommandé de préchauffer la
chambre pendant environ 5 a 10 minutes avant de placer les grilles avec les aliments a l'intérieur.

3) Mettez les grilles a l'intérieur et fermez soigneusement les portes. Ne superposez pas les aliments
posés dessus — positionnez les morceaux de maniére a ce qu’ils ne se touchent pas. Laissez de I'espace
entre eux pour une bonne circulation de Iair. Eliminez tout excés d’humidité des aliments.

4) Des gouttelettes d’eau peuvent se former a la surface de certains produits transformés lors de la
déshydratation. Ces taches peuvent étre éliminées en tamponnant le produit avec une serviette
propre ou une serviette en papier. Attention : I'appareil devient chaud — soyez particulierement
prudent !

5) Le temps de séchage peut varier en fonction de facteurs tels que I'humidité, la température de l'air et
I'épaisseur du produit, la température ou la teneur en matiéres grasses.
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6)

La température indiquée sur le bouton de contrdle de la température correspond a celle lorsque
I'appareil fonctionne a une température ambiante de 21 ° C. Lorsque la température ambiante varie,
vous pouvez ajuster le bouton de réglage de la température en conséquence.

Conseils de séchage

Ne pas superposer les aliments. Disposez les aliments a plat sur les grilles.

Vérifiez la sécheresse apres 6 heures, puis vérifiez toutes les 2 heures jusqu'a ce qu'elle soit
croustillante, souple ou coriace selon le produit.

Vérifiez les aliments pour vous assurer qu’ils sont completement secs avant de les retirer. Ouvrir ou
couper le milieu de quelques échantillons pour vérifier la sécheresse interne. Si les aliments sont
encore humides, déshydratez-les plus longtemps.

Etiquetez chaque contenant avec le nom de I'aliment, la date de séchage et le poids d’origine.

Un stockage adéquat est essentiel pour maintenir la qualité des aliments. Emballez les aliments
lorsqu’ils sont refroidis.

Les aliments peuvent étre conservés plus longtemps s'’ils sont stockés dans un endroit frais, sombre et
sec. La température de stockage idéale est de 16 °C (60 °F) ou moins.

Placez les aliments séchés dans des sacs de congélation en plastique avant de les conserver dans des
récipients en métal ou en verre.

Retirez autant d’air que possible avant de sceller.

La mise sous vide est idéale pour conserver les aliments séchés.

Les aliments rétréciront d'environ 1/4 a 1/2 de leur taille et de leur poids d'origine pendant le
processus de déshydratation, les morceaux ne doivent donc pas étre coupés trop petits. 0,5 kg de
viande crue donnera environ 1/3 a 1/2 de moins de viande séchée.

Si la chaleur est réglée trop haut, les aliments peuvent durcir et sécher a I'extérieur, tout en restant
humides a l'intérieur. Si la température est trop basse, le temps de séchage augmentera.

Nettoyage et entretien

a)

b)

f)

g)

h)

Nettoyez les grilles et la chambre de séchage avant d’utiliser I'appareil pour la premiere fois et apres
chaque utilisation.

Réglez l'interrupteur d'alimentation et le bouton de la minuterie sur la position « OFF », débranchez
I'alimentation électrique. Laissez I'appareil refroidir completement avant de le nettoyer.

Retirez les grilles de la chambre.

Essuyez la chambre de séchage (intérieur et extérieur) avec une éponge ou un gant de toilette humide.
ATTENTION ! Les bords peuvent étre tranchants ! Ne pas éclabousser d’eau I'élément chauffant (situé
derriere I'écran a l'intérieur de la chambre a l'arriére). L'eau peut endommager les composants
électriques et augmente le risque de choc électrique. NE PAS immerger I'appareil dans I'eau.

Nettoyez les grilles retirées a I’extérieur avec de I’eau chaude savonneuse. Rincer a |'eau claire et sécher
immédiatement.

N'utilisez pas d'objets tranchants et/ou métalliques pour le nettoyage (par exemple une brosse
métallique ou une spatule métallique) car ils pourraient endommager le matériau de surface de
I'appareil.

Ne nettoyez pas I'appareil avec une substance acide, des agents a usage médical, des diluants, du
carburant, des huiles ou d'autres substances chimiques car cela pourrait endommager I'appareil.
Utilisez uniquement des détergents doux et adaptés a un usage alimentaire pour laver 'appareil.

Résolution de probléemes

Probléme Cause(s) possible(s) Solution
Séchage incomplet. Les aliments sont | Testez la sécheresse des aliments
coupés de maniére inégale, ce qui avant de les retirer du déshydrateur.
Humidité dans le récipient | entraine un séchage incomplet. Couper les aliments uniformément.
Les aliments séchés laissés a Laisser refroidir rapidement et

température ambiante trop emballer immédiatement.
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longtemps apres refroidissement,
I'humidité a réintégré les aliments.

Moisissure sur les aliments

séchage incomplet. Les aliments non
contrblés quant a I'humidité ont été
consommeés dans un délai d'une
semaine. Récipient de stockage non
hermétique. Température de
stockage trop élevée/humidité dans
les aliments. Un durcissement
superficiel a pu se produire, ce qui
signifie que les aliments ont été
séchés a une température trop
élevée et qu'ils ont été séchés a
I'extérieur, mais pas complétement
séchés a l'intérieur.

Testez plusieurs morceaux de
nourriture pour vérifier leur séchage.
Vérifiez le récipient de stockage dans
la semaine pour détecter I'humidité,
puis séchez a nouveau les aliments si
nécessaire. Utilisez des récipients
hermétiques pour le stockage.
Conservez les aliments dans des
endroits frais, a une température de
21 °C (70 °F) ou moins. Sécher les
aliments a des températures
appropriées.

Taches brunes sur les
légumes

La température de séchage utilisée
est trop élevée. Les légumes étaient
trop secs.

Séchez les aliments a des
températures appropriées/utilisez le
guide de séchage pour

référence. Vérifiez souvent que les
aliments ne sont pas secs.

La nourriture colle aux
grilles

Les aliments ne sont pas retournés.

Apres une heure de déshydratation,
utilisez une spatule et retournez les
aliments.

Elimination des appareils usagés

Ne jetez pas cet appareil dans les déchets municipaux. Remettez-le a un point de collecte et de recyclage des
appareils électriques et électroniques. Vérifiez le symbole sur le produit, le manuel d’instructions et I'emballage.
Les plastiques utilisés pour construire I'appareil peuvent étre recyclés conformément a leurs marquages. En

choisissant de recycler, vous contribuez significativement a la protection de notre environnement.
Contactez les autorités locales pour obtenir des informations sur votre centre de recyclage local.




Questo manuale utente e stato tradotto utilizzando la traduzione automatica. Abbiamo fatto ogni
A sforzo per garantire l'accuratezza della traduzione, ma tieni presente che le traduzioni
automatiche non sono perfette e non intendono sostituire i traduttori umani. La versione ufficiale
del Manuale d'uso ¢ in inglese. Eventuali differenze tra la versione tradotta e quella originale in
inglese non sono giuridicamente vincolanti. In caso di dubbi sull'accuratezza della traduzione, fare

riferimento alla versione inglese, che ¢ il riferimento ufficiale.

Dati tecnici
Descrizione del parametro Valore del parametro
Nome del prodotto Essiccatore per alimenti
Modello Modello RCDA-600/24
Tensione nominale [V~] / frequenza [Hz] 230/50
Potenza nominale [W] 5850

Classe di protezione I
Dimensioni (larghezza x profondita x altezza) [

Dimensioni: 700 x 945 x 1375

mm]

Peso [kg] 93,3
Temperatura di disidratazione [°C] 40~ 90
Capacita [L] 600
Timer Fino a 15 ore
Numero di griglie 24
Dimensioni della griglia [mm] 670x670

Descrizione del dispositivo

A. Ruote girevoli E. Fibbia disicurezza

B. Porte F. Interruttore multiplo ON-OFF
C. Griglie G. Timer

D.

Pannello di controllo



H. Manopola di regolazione della I.  Tabella con temperatura di essiccazione

temperatura approssimativa

Preparazione all'uso

La temperatura ambiente non deve essere superiore a 40°C e I'umidita relativa deve essere inferiore all'85%.
Assicurare una buona ventilazione nella stanza in cui viene utilizzato il dispositivo. Dovrebbe esserci almeno 30,5
cm di distanza tra ciascun lato del dispositivo e la parete o altri oggetti; non bloccare le prese d'aria. Il dispositivo
deve essere sempre utilizzato su una superficie piana, stabile, pulita, ignifuga e asciutta e deve essere tenuto
fuori dalla portata dei bambini e delle persone con capacita mentali e sensoriali ridotte. Applicare i freni sulle 2
ruote. Posizionare il dispositivo in modo da avere sempre accesso alla scatola di alimentazione e agli interruttori.
L'apparecchio deve essere correttamente collegato a terra e corrispondere ai dati tecnici riportati sull'etichetta
del prodotto.

Prima del primo utilizzo, smontare i vassoi e pulirli accuratamente, come anche la camera di essiccazione.

Il collegamento elettrico deve essere eseguito da un elettricista qualificato: collegare i fili del cavo di
alimentazione a una scatola elettrica con interruttore differenziale, in modo che in caso di perdite, l'interruttore
differenziale interrompa automaticamente la corrente.

MONTAGGIO DELLA MANIGLIA DELLA PORTA

Fissare le maniglie delle porte nei fori predisposti sulle porte avvitandole alle stesse (inserire le viti dall'interno
e stringerle). Utilizzare a tale scopo il cacciavite in dotazione.

Utilizzo del dispositivo

1)

2)

5)

Posizionare I'interruttore di alimentazione su "ON" (funzionamento continuo) o su "Time" (attiva il
timer).

Regolare la manopola della temperatura sul valore desiderato. Si consiglia di preriscaldare la camera
per circa 5-10 minuti prima di inserire le griglie con gli alimenti.

Rimettere le griglie all'interno e chiudere bene le porte. Non sovrapporre gli alimenti posizionati
sopra, ma posizionarli in modo che non si tocchino. Lasciare spazio tra di loro per consentire una
corretta circolazione dell'aria. Eliminare I'umidita in eccesso dagli alimenti.

Durante la disidratazione, sulla superficie di alcuni prodotti lavorati potrebbero formarsi delle gocce
d'acqua. E possibile rimuoverli tamponando il prodotto con un panno pulito o con un tovagliolo di
carta. Attenzione: I'apparecchio diventa caldo: usare la massima cautela!

Il tempo di essiccazione puo variare a seconda di fattori quali umidita, temperatura dell'aria, spessore
del prodotto, temperatura o contenuto di grassi.
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La temperatura indicata sulla manopola di controllo della temperatura si riferisce al funzionamento
dell'apparecchio a una temperatura ambiente di 21 ° C. Se la temperatura ambiente varia, & possibile
regolare di conseguenza la manopola di regolazione della temperatura.

Suggerlmentl per l'asciugatura

Non sovrapporre gli alimenti. Disporre gli alimenti in piano sulle griglie.

Controllare I'asciugatura dopo 6 ore, quindi controllare ogni 2 ore fino a quando non diventa
croccante, flessibile o coriaceo, a seconda del prodotto.

Controllare gli alimenti per accertarsi che siano completamente asciutti prima di rimuoverli. Aprire o
tagliare a meta alcuni campioni per verificarne la secchezza interna. Se il cibo € ancora umido,
disidratarlo piu a lungo.

Etichettare ogni contenitore con il nome dell'alimento, la data di essiccazione e il peso originale.
Una corretta conservazione & essenziale per mantenere la qualita degli alimenti. Confezionare il cibo
quando é freddo.

Gli alimenti possono essere conservati pil a lungo se conservati in un luogo fresco, buio e asciutto. La
temperatura di conservazione ideale e di 16°C (60°F) o inferiore.

Prima di riporre gli alimenti secchi in contenitori di metallo o di vetro, metterli in sacchetti di plastica
per il congelatore.

Prima di sigillare, eliminare quanta piu aria possibile.

Il sottovuoto € ideale per conservare gli alimenti secchi.

Durante il processo di disidratazione, il cibo si ridurra di circa 1/4 o 1/2 rispetto alle dimensioni e al
peso originali, pertanto i pezzi non devono essere tagliati troppo piccoli. 0,5 kg di carne cruda
produrranno circa 1/3 o 1/2 di carne secca in meno.

Se la temperatura e troppo alta, il cibo potrebbe indurirsi e seccarsi all'esterno, ma rimanere umido
all'interno. Se la temperatura e troppo bassa, il tempo di asciugatura aumentera.

Pulizia e manutenzione

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Pulire i cestelli e la camera di asciugatura prima di utilizzare |'apparecchio per la prima volta e dopo ogni
utilizzo.

Impostare l'interruttore di alimentazione e la manopola del timer sulla posizione "OFF", scollegare
I'alimentazione. Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

Rimuovere le griglie dalla camera.

Pulire la camera di asciugatura (dentro e fuori) con una spugna umida o un panno.

ATTENZIONE! | bordi potrebbero essere taglienti! Non spruzzare acqua sull'elemento riscaldante
(posizionato dietro lo schermo all'interno della camera, nella parte posteriore). L'acqua puo
danneggiare i componenti elettrici e aumentare il rischio di scosse elettriche. NON immergere
I'apparecchio in acqua.

Pulire le griglie rimosse dall'esterno con acqua calda e sapone. Risciacquare con acqua pulita e asciugare
immediatamente.

Per la pulizia non utilizzare oggetti appuntiti e/o metallici (ad esempio una spazzola metallica o una
spatola metallica) perché potrebbero danneggiare la superficie dell'apparecchio.

Non pulire il dispositivo con sostanze acide, agenti per uso medico, diluenti, carburante, oli o altre
sostanze chimiche perché potrebbero danneggiarlo. Per lavare il dispositivo utilizzare solo detergenti
delicati e adatti al contatto con gli alimenti.

Risoluzione dei problemi

Problema

Possibile causa

Soluzione

Umidita nel contenitore

Asciugatura incompleta. Il cibo viene
tagliato in modo non uniforme,

quindi I'essiccazione non € completa.

Gli alimenti secchi lasciati a
temperatura ambiente per troppo
tempo dopo il raffreddamento

Prima di togliere gli alimenti
dall'essiccatore, verificare che siano
asciutti. Tagliare gli alimenti in modo
uniforme. Lasciare raffreddare
rapidamente e confezionare
immediatamente.




causano il rientro dell'umidita negli
alimenti.

Muffa sul cibo

essiccazione incompleta. Il cibo non
e stato sottoposto a controllo di
umidita entro una settimana.
Contenitore di stoccaggio non
ermetico. Temperatura di
conservazione troppo alta/umidita
negli alimenti. Potrebbe essersi
verificato un indurimento, ovvero il
cibo e stato essiccato a una
temperatura troppo elevata e si e
asciugato all'esterno ma non
completamente all'interno.

Provare diversi pezzi di cibo per
verificarne la secchezza. Controllare il
contenitore di conservazione entro 1
settimana per verificare I'umidita,
quindi riasciugare il cibo se necessario.
Utilizzare contenitori ermetici per la
conservazione. Conservare gli alimenti
in luoghi freschi, con temperatura pari
o inferiore a 21°C (70°F). Cibi secchi a
temperature adeguate.

Macchie marroni sulle
verdure

E stata utilizzata una temperatura di
asciugatura troppo elevata. Le
verdure erano troppo secche.

Asciugare gli alimenti a temperature
appropriate/utilizzare la guida
all'essiccazione per

riferimento. Controllare spesso gli
alimenti per verificare che non siano
secchi.

Il cibo si attacca agli
scaffali

Il cibo non viene girato.

Dopo un'ora di disidratazione,
utilizzare una spatola e girare gli
alimenti.

Smaltimento dei dispositivi usati

Non smaltire questo dispositivo nei sistemi di smaltimento dei rifiuti urbani. Consegnarlo a un punto di raccolta
e riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Controllare il simbolo sul prodotto, sul manuale di
istruzioni e sulla confezione. Le materie plastiche utilizzate per realizzare il dispositivo possono essere riciclate
conformemente alle relative indicazioni. Scegliendo di riciclare contribuisci in modo significativo alla tutela del

nostro ambiente.

Per informazioni sull'impianto di riciclaggio pil vicino, contattare le autorita locali.
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Este manual de usuario ha sido traducido mediante traduccién automatica. Hemos hecho todo lo
A posible para garantizar que la traduccion sea precisa, pero tenga en cuenta que las traducciones
automaticas no son perfectas y no estan destinadas a reemplazar a los traductores humanos. La
versién oficial del Manual del Usuario esta en inglés. Cualquier diferencia entre la version
traducida y el original en inglés no es legalmente vinculante. Si tiene alguna pregunta sobre la

exactitud de la traduccion, consulte la versidn en inglés, que es la referencia oficial.

Caracteristicas técnicas

Descripcion del parametro Valor del parametro
Nombre del producto Deshidratador de alimentos
Modelo RCDA-600/24
Tensién nominal [V~] / frecuencia [Hz] 230/50
Potencia nominal [W] 5850

Clase de proteccion I
Dimensiones (anchura x profundidad x altura)

700 x 945 x 1375

[mm]

Peso [kg] 93,3
Temperatura de deshidratacion [°C] 40~ 90
Capacidad [L] 600
Temporizador Hasta 15 horas
Numero de rejillas 24
Tamafio de la rejilla [mm] 670 x 670

Descripcion del dispositivo

E. Hebilla de seguridad

F. Interruptor multiple ON-OFF
Rejillas G. Temporizador

H

Ruedas giratorias
Puertas

oo wp

Panel de control Perilla de ajuste de temperatura
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I. Tabla con temperatura aproximada de
secado

Preparacién para el uso

La temperatura del ambiente no debe ser superior a 40°C y la humedad relativa debe ser inferior al 85%.
Aseglrese de que haya una buena ventilacién en la habitacidn en la que se utiliza el dispositivo. Debe haber al
menos 30,5 cm de distancia entre cada lado del dispositivo y la pared u otros objetos, no bloquee las rejillas de
ventilacion. El dispositivo debe utilizarse siempre sobre una superficie plana, estable, limpia, ignifuga y seca, y
fuera del alcance de los nifios y de las personas con funciones mentales y sensoriales limitadas. Aplique los frenos
en las 2 ruedas. Coloque el dispositivo de manera que siempre tenga acceso a la caja de alimentacion y a los
interruptores. El aparato debe estar correctamente conectado a tierra y corresponder a los detalles técnicos que
figuran en la etiqueta del producto.

Desmonte las bandejas y limpielas completamente al igual que la cdmara de secado antes del primer uso.

La conexion eléctrica debe ser realizada por un electricista calificado: conecte los cables del cable de alimentacidn
a una caja eléctrica con interruptor diferencial (RCB), de modo que cuando se produzca una fuga, el disyuntor de
corriente residual corte automaticamente la energia.

MONTAIJE DE LA MANLJA DE LA PUERTA

Coloque las manijas de las puertas en los agujeros preparados en las puertas atornilldndolas a las puertas
(coloque los tornillos desde el interior y apriételos). Utilice para ello el destornillador incluido.

Uso del dispositivo

1) Coloque el interruptor de encendido en la posicidn “ON” (trabajo constante) o “Time” (activa el
temporizador).

2) Ajuste la perilla de temperatura al valor deseado. Se recomienda precalentar la cdmara durante unos
5-10 minutos antes de colocar las rejillas con alimentos en su interior.

3) Coloque las rejillas en el interior y cierre bien las puertas. No superponga los alimentos colocados
encima: coloque las piezas de manera que no se toquen entre si. Deje espacio entre ellos para una
adecuada circulacidn del aire. Retire el exceso de humedad de los alimentos.

4) Pueden formarse gotas de agua en la superficie de algunos productos procesados durante la
deshidratacidén. Estos se pueden eliminar secando el producto con una toalla limpia o una toalla de
papel. Advertencia: el aparato se calienta. iTenga mucho cuidado!

5) Eltiempo de secado puede variar dependiendo de factores como la humedad, la temperatura del aire
y el espesor del producto, la temperatura o el contenido de grasa.
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6)

La temperatura indicada en el mando de control de temperatura es cuando el aparato funciona a una
temperatura ambiente de 21 ° C. Cuando la temperatura ambiente varie, puede ajustar la perilla de
ajuste de temperatura en consecuencia.

Consejos de secado

No superponga los alimentos. Coloque los alimentos de forma plana sobre las rejillas.

Verifique la sequedad después de 6 horas, luego verifique cada 2 horas hasta que esté crujiente,
flexible o correoso segun el producto.

Revise los alimentos para asegurarse de que estén completamente secos antes de retirarlos. Abra o
corte por la mitad algunas muestras para verificar la sequedad interna. Si los alimentos aun estan
humedos, deshidratelos por mas tiempo.

Etiquete cada recipiente con el nombre del alimento, la fecha de secado y el peso original.

Un almacenamiento adecuado es esencial para mantener la calidad de los alimentos. Empaquete los
alimentos cuando estén frios.

Los alimentos pueden conservarse durante mas tiempo si se almacenan en un lugar fresco, oscuro y
seco. La temperatura ideal de almacenamiento es de 16 °C (60 °F) o menos.

Coloque los alimentos secos en bolsas plasticas para congelador antes de guardarlos en recipientes de
metal o vidrio.

Retire la mayor cantidad de aire posible antes de sellar.

El sellado al vacio es ideal para conservar alimentos secos.

Los alimentos se encogeran aproximadamente entre 1/4 y 1/2 de su tamario y peso originales durante
el proceso de deshidratacién, por lo que los trozos no deben cortarse demasiado pequefios. 0,5 kg de
carne cruda rendiran aproximadamente entre 1/3 y 1/2 menos de cecina.

Si el calor estd demasiado alto, los alimentos pueden endurecerse y secarse por fuera, pero quedar
himedos por dentro. Si la temperatura es demasiado baja, el tiempo de secado aumentara.

Limpieza y mantenimiento

a)

b)

f)

g)

h)

Limpie las rejillas y la cdmara de secado antes de utilizar el aparato por primera vez y después de cada
uso.

Coloque el interruptor de encendido y la perilla del temporizador en la posicién "OFF", desconecte la
fuente de alimentacion. Deje que el aparato se enfrie completamente antes de limpiarlo.

Retire las rejillas de la cdmara.

Limpie la cdmara de secado (por dentro y por fuera) con una esponja o un pafio himedo.
iADVERTENCIA! jLos bordes pueden estar afilados! No salpique agua sobre el elemento calefactor
(ubicado detras de la pantalla dentro de la cdmara en la parte posterior). El agua puede dafar los
componentes eléctricos y aumenta el riesgo de descarga eléctrica. NO sumerja el aparato en agua.
Limpie las rejillas retiradas del exterior con agua tibia y jabdn. Enjuagar con agua limpia y secar
inmediatamente.

No utilice objetos afilados y/o metalicos para limpiar (por ejemplo, un cepillo de alambre o una
espatula de metal) porque pueden dafiar el material de la superficie del aparato.

No limpie el dispositivo con sustancias acidas, agentes de uso médico, diluyentes, combustibles,
aceites u otras sustancias quimicas porque pueden dafiar el dispositivo. Utilice Unicamente
detergentes suaves y aptos para uso alimentario para lavar el dispositivo.

Resolucidon de problemas

Problema Posible causa Solucién

Humedad en el provoca un secado incompleto.
contenedor Los alimentos secos que se dejan a

Secado incompleto. Los alimentos se

. Pruebe la sequedad de los alimentos
cortan de forma desigual, lo que

antes de retirarlos del deshidratador.
Corte los alimentos de manera
uniforme. Enfriar rdpidamente y

temperatura ambiente durante . .
envasar inmediatamente.

demasiado tiempo después de
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enfriarse hacen que la humedad
vuelva a entrar en los alimentos.

Moho en los alimentos

secado incompleto. Los alimentos
que no hayan sido controlados en
cuanto a humedad pueden
conservarse en el plazo de una
semana. El recipiente de
almacenamiento no es hermético.
Temperatura de almacenamiento
demasiado célida/humedad en los
alimentos. Es posible que se haya
producido un endurecimiento
superficial, lo que significa que el
alimento se secé a una temperatura
demasiado alta y se secé por fuera,
pero no por completo por dentro.

Pruebe varios trozos de comida para
comprobar si estan secos. Revise el
recipiente de almacenamiento dentro
de 1 semana para comprobar si hay
humedad y luego vuelva a secar los
alimentos si es necesario. Use
recipientes herméticos para
almacenarlos. Guarde los alimentos en
areas frescas donde la temperatura
sea de 21 °C (70 °F) o menos.
Alimentos secos a temperaturas
adecuadas.

Manchas marrones en las
verduras

Se utilizé una temperatura de secado
demasiado alta. Las verduras
estaban demasiado secas.

Seque los alimentos a temperaturas
adecuadas/utilice la guia de secado
para

referencia. Revise con frecuencia los
alimentos para detectar si estan secos.

La comida se pega a las
rejillas

La comida no se da la vuelta.

Después de una hora de
deshidratacion, utilice una espatula 'y
voltee los alimentos.

Eliminacidon de dispositivos usados

No deseche este dispositivo en los sistemas de residuos municipales. Entrégalo en un punto de recogida y
reciclaje de aparatos eléctricos y eléctricos. Compruebe el simbolo en el producto, el manual de instrucciones y
el embalaje. Los plasticos utilizados para construir el dispositivo se pueden reciclar de acuerdo con sus marcados.
Al elegir reciclar estas haciendo una contribucion significativa a la proteccidén de nuestro medio ambiente.
Comuniquese con las autoridades locales para obtener informacidn sobre su instalacién de reciclaje local.
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Ezt a felhaszndldi kézikonyvet gépi forditassal forditottak le. Minden erdfeszitést megtettiink a
A forditds pontossagdnak biztositasa érdekében, de kérjik, vegye figyelembe, hogy az automatizalt
forditasok nem tokéletesek, és nem az emberi forditdk helyettesitésére szolgalnak. A felhasznaléi
kézikonyv hivatalos valtozata angol nyelvi. A leforditott valtozat és az eredeti angol nyelvi
valtozat kozotti eltérések nem jogilag kotelez érvényliek. Ha barmilyen kérdése van a forditas

pontossagdval kapcsolatban, kérjiik, olvassa el az angol nyelv( valtozatot, amely a hivatalos

hivatkozasi alap.

Miszaki adatok

Paraméter leirasa

Paraméter értéke

Preciziés mérleg

Elelmiszer-szarito

Modell

RCDA-600/24

Névleges fesziiltség [V~] / frekvencia [Hz]

230/ 50

Névleges teljesitmény [W]

5850

Védelmi osztaly

Méretek (szélesség x mélység x magassag)
[mm]

700 x 945 x 1375

Suly [kg] 93,3
Dehidratalasi h6mérséklet [°C] 40~ 90
Kapacitas [L] 600
Id6zit6 Legfeljebb 15 éra
Racsok szama 24
Racsméret [mm] 670 x 670

Eszkoz leirasa

A. Gorgbk D. Kezel6panel
B. Ajtok E. Biztonsagicsat
C. Racsok F.  ON-OFF-multi-kapcsolé
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G. Idézit6é I. Tablazat a hozzavetéleges szaritasi
H. H6mérséklet-bedllité gomb hémérséklettel

Y .
Felkésziilés a hasznalatra

A kornyezet h6mérséklete nem lehet magasabb 40 °C-ndl, a relativ paratartalom pedig nem haladhatja meg a
85%-ot. Gondoskodjon a megfeleld szellzésrél abban a helyiségben, ahol a késziiléket hasznaljak. A késziilék
mindkét oldala és a fal vagy mas targyak kozott legalabb 30,5 cm tavolsagnak kell lennie, ne zarja el a
szell6z6nyilasokat. A késziléket mindig egyenletes, stabil, tiszta, t(zallo és szaraz feliileten, gyermekek és
korlatozott szellemi és érzékszervi képességekkel rendelkez6 személyek szamara elérhetetlen helyen kell
haszndlni. Fékezzen a 2 keréken. Helyezze el a késziiléket ugy, hogy mindig hozzaférjen a tapdobozhoz és a
kapcsoldkhoz. A késziiléknek megfelelGen foldeltnek kell lennie, és meg kell felelnie a termék cimkéjén taldlhaté
mUszaki adatoknak.

Az els6 hasznalat elStt szerelje szét a talcdkat, és a szdritdkamrahoz hasonldan alaposan tisztitsa meg Gket.

Az elektromos csatlakoztatast szakképzett villanyszerel6nek kell elvégeznie: csatlakoztassa a tapkabel vezetékeit
egy RCB boszorkanyos elektromos dobozhoz, igy szivargds esetén a hibadram-megszakitdé automatikusan
kikapcsolja a tapellatast.

AZ AJTOKILINCS OSSZESZERELESE

Az ajtékilincseket az ajtdkon 1évé elSkészitett lyukakba csavarozva rogzitse az ajtdkhoz (a csavarokat belilrdl
helyezze be és huzza meg). Hasznalja hozza a mellékelt csavarhizét.

A késziilék hasznalata

1) Allitsa a haldzati kapcsolét "ON" (folyamatos munka) vagy "Time" (id6zit8 aktivalasa) dllasba.

2) Allitsa a h6mérsékletszabalyozé gombot a kivant értékre. Ajanlott a kamrat 5-10 percig elémelegiteni,
mielGtt a racsokat az étellel egyiitt beletenné.

3) Tegye be a racsokat, és rendesen zérja be az ajtokat. Ne fedje at a rahelyezett ételeket - Ugy helyezze
el a darabokat, hogy ne érjenek egymashoz. A megfelel§ légaramlds érdekében hagyjon helyet
kozottik. Tavolitsa el a felesleges nedvességet az ételbdl.

4) Egyes feldolgozott termékek feliiletén vizcseppek képz&dhetnek a dehidratalds soran. Ezek
eltdvolithatdk a termék tiszta toriilkoz6vel vagy papirtoriGvel torténd letdrlésével. Figyelmeztetés: a
késziilék felforrésodik - fokozott dvatossaggal jarjon el!

5) A szaritasi id6 olyan tényez6ktél fliggden véltozhat, mint a paratartalom, a levegé hémérséklete, a
termék vastagsaga, h6mérséklete vagy zsirtartalma.

6) A hémérsékletszabalyozd gombon megadott hémérséklet akkor érvényes, ha a késziilék 21 °©
oskérnyezeti hémérsékleten mikodik. Ha a kornyezeti h6mérséklet ettdl eltér, akkor a hémérséklet-
bedllitdé gombot ennek megfelelGen allithatja be.
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Szarit

asi tippek

Ne fedje at az éleImiszereket. Fektesse az ételeket laposan a racsokra.

EllenGrizze a szarazsagot 6 ora elteltével, majd 2 6ranként ellendrizze, amig a terméktdl fliggben
ropogas, hajlékony vagy bdrszerli nem lesz.

Ellenérizze, hogy az élelmiszerek teljesen szarazak-e, mielGtt eltavolitja 6ket. Nyissa fel vagy vagja fel
néhany minta kézepét, hogy ellendrizze a bels6 szarazsagot. Ha az ételek még nedvesek, hosszabb
ideig szaritsuk.

Cimkézzen fel minden egyes taroléedényt az élelmiszer nevével, a szaritas datumaval és az eredeti
sulyaval.

A megfelel6 tarolas elengedhetetlen a min&ségi élelmiszerek megérzéséhez. Ha kih(lt, csomagolja be
az ételt.

Az élelmiszerek tovabb eltarthatdk, ha hiivos, sotét, szdraz helyen taroljuk Gket. Az idedlis tarolasi
hémérséklet 16 °C (60 °F) vagy annal alacsonyabb.

Tegye a szaritott élelmiszereket miianyag fagyasztozacskdkba, mielGtt fém- vagy livegedényekben
tarolja.

A lezdras el6tt a lehet6 legtébb leveg6t tavolitsa el.

A vdkuumzaras idealis a szaritott élelmiszerek taroldsara.

Az ételek a dehidratélés soran koérilbelul 1/4-rél 1/2-re zsugorodnak eredeti méretiik és sulyuk szerint,
ezért a darabokat nem szabad tul kicsire vagni. 0,5 kg nyers hiasbdl kb. 1/3-1/2-vel kevesebb szaritott
hus lesz.

Ha a héfokot tul magasra allitja, az étel kivilrél megkeményedhet és kiszaradhat, beliilrél azonban
nedves maradhat. Ha a h6mérséklet tul alacsony, a szaradasi id6 megnd.

Tisztitas és karbantartas

a) A készilék els6 hasznalata el6tt és minden egyes hasznalat utan tisztitsa meg a fogasléceket és a
szaritékamrat.

b) Allitsa a haldzati kapcsolét és az id6zitS gombot "OFF" llasba, és valassza le a tapellatast. Tisztitas el6tt
hagyja a késziléket teljesen kihdlni.

c) Vegye ki a racsokat a kamrabdl.

d) Torolje tisztdra a széritdkamrat (kivil és beliil) nedves szivaccsal vagy mosogatérongyal.

e) VIGYAZAT! A szélek élesek lehetnek! Ne fréccsenjen viz a flitGelemre (amely a kamra hatuljan, a kamra
belsejében [évs racs mogott taldlhatd). A viz karosithatja az elektromos alkatrészeket, és noveli az
aramiités veszélyét. NE meritse a késziiléket vizbe.

f)  Tisztitsa meg a kiviilrél eltavolitott racsokat meleg, szappanos vizzel. Oblitse le tiszta vizzel, és azonnal
szaritsa meg.

g) Ne hasznaljon éles és/vagy fémtargyakat a tisztitashoz (pl. drotkefét vagy fémspatulat), mert ezek
karosithatjak a késziilék fellleti anyagat.

h) Ne tisztitsa a késziiléket savas anyaggal, orvosi célu szerekkel, higitdkkal, Gizemanyaggal, olajokkal vagy
mas vegyi anyagokkal, mert ez karosithatja a készlléket. A késziilék mosasahoz csak enyhe,
élelmiszeripari tisztitészereket hasznaljon.

Hibaelharitas
Probléma Lehetséges ok Megoldas
Nem teljes szaritas. Az élelmiszer
eg}/ene’tlenul vagott, igy nem teljes a Miel6tt kiveszi a szaritobdl, ellenérizze
szaradas. . . (
Nedvesség a tartalyban A szaritott élelmiszerek lehilés utan | - ételek szdrazsdgat. Egyenletesen

vagja fel az ételeket. Gyorsan htsiik

tul sokdig maradtak . .
le, és azonnal csomagoljuk be.

szobahémérsékleten, a nedvesség
Ujra bekerilt az élelmiszerekbe.

Penész az élelmiszereken

hidnyos szaritas. Az élelmiszerek
nedvességtartalmat egy héten belil
nem ellendrizték. A tdroldedény nem

Ellendrizze tobb élelmiszerdarab
szarazsagat. 1 héten belil ellenérizze a
taroldedényt nedvességtartalmat
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Iégmentes. Tul meleg tarolasi
hémérséklet/nedvesség az
élelmiszerben. El6fordulhat, hogy a
tok megkeményedett, ami azt jelenti,
hogy az élelmiszer tul magas
hémérsékleten szaradt, és az
élelmiszer kivilr6l megszaradt, de
belilrél nem szaradt meg teljesen.

,majd szlikség esetén szaritsa Ujra az
ételt. a tarolashoz légmentesen zarodo
edényeket hasznaljon. Az
élelmiszereket hlvos helyen, 21 °C (70
°F) vagy annal alacsonyabb
hémérsékleten tdrolja. Szaritsa az
élelmiszereket megfelel
hémérsékleten.

Barna foltok a z6ldségeken

Tul magas szaritasi hémérsékletet
hasznaltak. A zoldségeket
tulszdritottak.

Szaritsa az élelmiszereket megfelel$
hémérsékleten/hasznalja a szaritasi
Utmutatot a kdvetkez6khoz
hivatkozas. Gyakran ellendrizze az
ételek szarazsagat.

Az ételek odaragadnak az
allvanyokhoz

Az ételek nem kerlilnek atforditasra.

Egy 6ra dehidratalas utan egy spatula
segitségével forditsa meg az ételeket.

A hasznalt eszk6zok artalmatlanitasa

Ne dobja ezt a készliléket a kommundlis hulladékrendszerekbe. Adja at egy elektromos és elektromos késziilék
Ujrahasznositd és gy(jthelyen. EllenGrizze a terméken, a hasznalati utasitdson és a csomagoldson taldlhaté
szimbolumot. A késziilék gyartasahoz hasznalt mlanyagok a jeldlésiiknek megfeleléen Gjrahasznosithatok. Azzal,
hogy az Ujrahasznositast valasztja, jelentésen hozzajarul kornyezetiink védelméhez.

A helyi Gjrahasznositd létesitményre vonatkozd informacidkért forduljon a helyi hatésagokhoz.
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Denne brugervejledning er blevet oversat ved hjaelp af maskinoversaettelse. Vi har gjort alt for at
sikre, at oversaettelsen er ngjagtig, men veer opmaerksom pa, at automatiserede overseettelser
ikke er perfekte og ikke er beregnet til at erstatte menneskelige oversaettere. Den officielle version
af brugervejledningen er pa engelsk. Eventuelle forskelle mellem den oversatte version og den
originale engelske er ikke juridisk bindende. Hvis du har spgrgsmal om ngjagtigheden af
oversattelsen, bedes du henvise til den engelske version, som er den officielle reference.

Tekniske data

Parameterbeskrivelse Parameterveerdi
Produktnavn Fgdevaretgrrer
Model RCDA-600/24
Nominel spaending [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominel effekt[W] 5850

Beskyttelsesklasse

Dimensioner (bredde x dybde x hgjde) [mm]

700 x 945 x 1375

Vgt [kg] 93,3
Dehydreringstemperatur [°C] 40~ 90
Kapacitet [L] 600
Timer Op til 15 timer
Antal riste 24
Riststgrrelse [mm] 670x 670

Beskrivelse af enheden

Kontrolpanel
Sikkerhedsspaende

mo O W

Drejehjul ON-OFF-multi-switch
Dgre Timer
Riste Knap til justering af temperatur

Tabel med omtrentlig tgrretemperatur
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Klarggring til brug

Omgivelsernes temperatur ma ikke vaere hgjere end 40 °C, og den relative luftfugtighed skal vaere mindre end
85 %. Serg for god ventilation i det rum, hvor enheden bruges. Der skal veere mindst 30,5 cm afstand mellem
hver side af enheden og vaeggen eller andre genstande, og lufthullerne ma ikke blokeres. Apparatet skal altid
bruges, nar det star pa en jaevn, stabil, ren, brandsikker og tgr overflade, og det skal vaere uden for bgrns og
personer med begraensede mentale og sensoriske funktioners raekkevidde. Traad pad bremserne pa de 2 hjul.
Placer enheden, sa du altid har adgang til elboksen og kontakterne. Apparatet skal vaere korrekt jordforbundet
og svare til de tekniske oplysninger pa produktetiketten.

Skil bakkerne ad, og renggr dem grundigt pa samme made som tgrrekammeret fgr fgrste brug.

Elektrisk tilslutning skal udfgres af en kvalificeret elektriker: Tilslut netledningens ledninger til en elektrisk boks
med RCB, sa nar der opstar leekage, vil fejlstrgmsafbryderen automatisk sla strgmmen fra.

SAMLING AF DORHANDTAGET

Set dgrhandtagene fast i de forberdte huller i d¢ree ved at skrue dem fast pa dgrene (saet skruerne i fra
indersiden, og spaend dem). Brug den medfglgende skruetraekker til det.

Brug af enheden

1) Seet afbryderen pa enten "ON" (konstant arbejde) eller "Time" (aktiverer timeren).

2) Juster temperaturknappen til den gnskede vaerdi. Det anbefales at forvarme kammeret i ca. 5-10
minutter, fgr du leegger riste med mad ind.

3) Seetristene ind, og luk dgrene paent. Lad ikke maden overlappe hinanden - placer stykkerne, sa de ikke
rgrer hinanden. Lad der vaere plads mellem dem, sa luften kan cirkulere ordentligt. Fjern eventuel
overskydende fugt fra maden.

4) Der kan dannes vanddraber pa overfladen af nogle forarbejdede produkter under dehydrering. Disse
kan fjernes ved at tgrre produktet af med et rent handklaede eller kgkkenrulle. Advarsel: Apparatet
bliver varmt - veer ekstra forsigtig!

5) Torretiden kan variere afhaengigt af faktorer som luftfugtighed, lufttemperatur og produktets tykkelse,
temperatur eller fedtindhold.

6) Den angivne temperatur pa temperaturreguleringsknappen er, nér apparatet arbejder i en
omgivelsestemperatur pd 21 °C. Hvis omgivelsestemperaturen varierer fra det, kan du justere
temperaturjusteringsknappen i overensstemmelse hermed.

Tips til t@rring

e  Llad veere med at overlappe fgdevarer. Laeg fedevarerne fladt pa stativerne.
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Kontroller tgrheden efter 6 timer, og kontroller derefter hver anden time, indtil den er sprgd, bgjelig
eller lzederagtig, afhaengigt af produktet.

Kontrollér, at fedevarerne er helt tgrre, fgr du fierner dem. Abn eller skaer et par prgver midt over for
at kontrollere den indre tgrhed. Hvis maden stadig er fugtig, skal den dehydreres laengere.

Meerk hver beholder med fgdevarens navn, tgrringsdato og den oprindelige vaegt.

Korrekt opbevaring er afggrende for at bevare fgdevarernes kvalitet. Pak maden, nar den er afkglet.
Fedevarer kan holde sig laengere, hvis de opbevares pa et kgligt, mgrkt og tgrt sted. Den ideelle
opbevaringstemperatur er 16°C (60°F) eller lavere.

Leg torrede fedevarer i fryseposer af plast, fgr du opbevarer dem i metal- eller glasbeholdere.

Fjern sa meget luft som muligt, fgr du forsegler.

Vakuumforsegling er ideel til opbevaring af tgrrede fgdevarer.

Fedevarer skrumper ca. 1/4 til 1/2 af deres oprindelige stgrrelse og vaegt under
dehydreringsprocessen, sa stykkerne bgr ikke skaeres for sma. 0,5 kg rat kad giver ca. 1/3 til 1/2
mindre jerky.

Hvis varmen er sat for hgjt, kan maden blive hard og tgr udenpa, men alligevel vaere fugtig indeni. Hvis
temperaturen er for lav, forlaenges tgrretiden.

Renggring og vedligeholdelse

a)
b)

c)

d)
e)

f)
g)

h)

Renggr stativerne og t@rrekammeret, fgr du bruger apparatet fgrste gang, og efter hver brug.

Seet afbryderen og timerknappen i positionen "OFF", og afbryd strgmforsyningen. Lad apparatet kgle
helt af fgr renggring.

Fjern ristene fra kammeret.

Tor tgrrekammeret af (indvendigt og udvendigt) med en fugtig svamp eller vaskeklud.

OBS! Kanterne kan veaere skarpe! Undga at sprgjte vand pa varmeelementet (som sidder bag skaeermen
inde i kammeret pa bagsiden). Vand kan beskadige de elektriske komponenter og gger risikoen for
elektrisk stgd. Nedsaenk IKKE apparatet i vand.

Renggr de udvendige riste med varmt saebevand. Skyl med rent vand, og t@r straks.

Brug ikke skarpe og/eller metalgenstande til renggring (f.eks. en stalbgrste eller en metalspatel), da de
kan beskadige apparatets overflademateriale.

Renggr ikke enheden med syreholdige stoffer, midler til medicinske formal, fortynder, braendstof, olie
eller andre kemiske stoffer, da det kan beskadige enheden. Brug kun milde, fgdevaregodkendte
renggringsmidler til at vaske enheden.

Problemlgsning

Problem

Mulig arsag

L@sning

Fugt i beholderen

Ufuldsteendig t@rring. Maden skaeres
ujeevnt og tarrer derfor ikke helt.
Terrede fgdevarer, der har staet for
lenge ved stuetemperatur efter
afkgling, har faet fugt igen.

Test maden for tgrhed, fgr den tages
ud af dehydratoren. Skzer fgdevarer
jeevnt. Afkgl hurtigt, og pak straks ind.

Skimmel pa fgdevarer

ufuldsteendig tgrring. Fgdevarer, der
ikke er blevet kontrolleret for fugt, er
gaet til inden for en uge.
Opbevaringsbeholderen er ikke
luftteet. Opbevaringstemperatur for
varm/fugt i maden. Der kan vaere
sket case hardening, hvilket betyder,
at maden blev tgrret ved for hgj
temperatur, og at maden blev tgrret
pa ydersiden, men ikke helt pa
indersiden.

Test flere stykker mad for tgrhed. tjek
opbevaringsbeholderen inden for 1
uge for fugt, og tgr maden igen, hvis
det er ngdvendigt. brug luftteette
beholdere til opbevaring. Opbevar
fedevarer i kglige omrader, der er 21
°C (70 °F) eller derunder. Tgr fedevarer
ved passende temperaturer.

Brune pletter pa
grgntsager

Der er brugt for hgj terretemperatur.
Grgntsagerne var overtgrrede.

Tegr fpdevarer ved passende
temperaturer/brug tgrreguiden til
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reference. Tjek ofte fgdevarer for
tgrhed.
Mac?en kleeber til Maden bliver ikke vendt. Efter en times dehydrering skal du
stativerne bruge en spatel og vende fgdevarerne.

Bortskaffelse af brugte enheder

Bortskaf ikke denne enhed i det kommunale affaldssystem. Aflever den pa et genbrugs- og indsamlingssted for
elektriske apparater. Tjek symbolet pa produktet, brugsanvisningen og emballagen. Den plast, der bruges til at
konstruere enheden, kan genbruges i overensstemmelse med deres maerkning. Ved at vaelge at genbruge yder
du et vaesentligt bidrag til beskyttelsen af vores miljg.

Kontakt de lokale myndigheder for at fa oplysninger om din lokale genbrugsstation.
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Tama kdyttoopas on kadnnetty konekdaannodksella. Olemme tehneet kaikkemme
varmistaaksemme kdannoksen tarkkuuden, mutta huomaa, ettd automaattiset kddnnokset eivat
ole taydellisia eivdatkd ne ole tarkoitettu korvaamaan ihmiskdantdjia. Kayttdoppaan virallinen
versio on englanninkielinen. Erot kadnnetyn version ja alkuperdisen englanninkielisen version
valilla eivat ole oikeudellisesti sitovia. Jos sinulla on kysyttdavaa kaannoksen tarkkuudesta, katso
englanninkielinen versio, joka on virallinen viite.

Tekniset tiedot
Parametrin kuvaus Parametrin arvo

Tuotteen nimi Elintarvikekuivuri
Malli RCDA-600/24
Nimellisjannite [V~] / taajuus [Hz] 230/50
Nimellisteho [W] 5850
Suojausluokka I
Mitat [leveys x syvyys x korkeus; mm] 700 x 945 x 1375
Paino [kg] 93,3
Kuivumislampétila [°C] 40~ 90
Kapasiteetti [L] 600
Ajastin Jopa 15 tuntia
Ritildiden lukumaara 24
Ritilan koko [mm] 670x 670

Laitteen kuvaus

A. Pyorat F.  ON-OFF-monikytkin

B. Ovet G. Ajastin

C. Ritila H. L3ampdotilan saatonuppi
D. Ohjauspaneeli I.  Taulukko likimaaraisella
E. Turvasolki kuivauslampotilalla
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Valmistelu kayttda varten

Kayttoympariston lampotila ei saa olla yli 40 °C, ja suhteellisen kosteuden tulee olla alle 85 %. Huolehdi hyvasta
ilmanvaihdosta laitteen kayttokohteessa. Laitteen kummankin puolen ja seindn tai muiden esineiden valilla tulee
olla vdhintdan 30,5 cm etdisyys, ala tuki tuuletusaukkoja. Laitetta on aina kdytettdva tasaisella, vakaalla,
puhtaalla, tulenkestavalla ja kuivalla alustalla, ja se on pidettdva poissa lasten ja sellaisten henkildiden ulottuvilta,
joilla on rajoittunut toimintakyky. Jarruta 2 py6raa. Sijoita laite niin, ettd sinulla on aina paasy virtarasiaan ja
kytkimiin. Laitteen tulee olla asianmukaisesti maadoitettu ja sen on vastattava tuotteen etiketissa olevia teknisia
tietoja.

Pura alustat ja puhdista ne huolellisesti samoin kuin kuivauskammio ennen ensimmaista kayttoa.

Sahkoliitdnnat tulee suorittaa patevd sdhkdasentaja: kytke virtajohdon johdot sdhkdkotelon RCB:hen, jotta
vuodon tapahtuessa vikavirtasuojakatkaisija katkaisee virran automaattisesti.

OVIEN KAHVAN KOKOAMINEN

Kiinnita ovenkahvat valmiisiin ovien reikiin ruuvaamalla ne oviin (kiinnita ruuvit sisdpuolelta ja kiristad ne). Kayta
siihen mukana tulevaa ruuvimeisselia.

Laitteen kdyttaminen

1) Aseta virtakytkin joko "ON" (jatkuva ty6) tai "Time" (aktivoi ajastimen) -asentoon.

2) Saada lampotilanuppi haluttuun arvoon. On suositeltavaa esilimmittda kammiota noin 5-10 minuuttia
ennen kuin laitat ritilat, joissa on ruokaa.

3) Laita ritilit sisddn ja sulje ovet siististi. Al4 aseta paillekkdin ruokaa péélle — aseta palat niin, etteivat
ne kosketa toisiaan. Jata niiden valiin tilaa oikeaa ilmankiertoa varten. Poista ylimaardinen kosteus
ruoasta.

4) Joidenkin kasiteltyjen tuotteiden pinnalle voi muodostua vesipisaroita kuivattaessa. Ne voidaan
poistaa pyyhkimallad tuote puhtaalla pyyhkeella tai paperipyyhkeella. Varoitus: laite kuumenee — ole
erityisen varovainen!

5) Kuivumisaika voi vaihdella riippuen tekijdistd, kuten kosteus, ilman ldmpétila ja tuotteen paksuus,
lampotila tai rasvapitoisuus.

6) Lampétilan saatimelld annettu Idmpétila on, kun laite toimii 21 °© C:n ympdristén ldampétilassa. Kun
ympariston lampotila vaihtelee tastd, voit sdataa lampotilan saaténuppia vastaavasti.

Kuivausvinkkeja
o Al4 aseta ruokia paillekkdin. Aseta ruoat ritildille tasaisesti.
e Tarkista kuivuus 6 tunnin kuluttua ja tarkista sitten 2 tunnin valein, kunnes se on rapeaa, taipuisaa tai
nahkamaista tuotteesta riippuen.
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. Tarkista elintarvikkeet varmistaaksesi, ettd ne ovat taysin kuivia ennen poistamista. Avaa tai leikkaa
muutaman ndytteen keskiosa tarkistaaksesi sisdinen kuivuus. Jos ruoka on edelleen kosteaa, kuivaa
pidempaan.

o Merkitse jokaiseen astiaan ruoan nimi, kuivauspaivamaara ja alkuperainen paino.

o Asianmukainen sdilytys on valttdmatonta ruoan laadun sailyttamiseksi. Pakkaa ruoka jadhtyneena.

o Elintarvikkeet sdilyvat pidempaan, jos ne sailytetdan viiledssa, pimedssa ja kuivassa paikassa.
Ihanteellinen sdilytyslampotila on 16 °C (60 °F) tai alhaisempi.

o Aseta kuivatut ruoat muovisiin pakastepusseihin ennen sailytysta metalli- tai lasiastioissa.

o Poista mahdollisimman paljon ilmaa ennen sulkemista.

e Tyhjiotiivistys on ihanteellinen kuivattujen elintarvikkeiden sailyttamiseen.

. Ruoka kutistuu noin 1/4 - 1/2 alkuperaisesta koostaan ja painostaan kuivausprosessin aikana, joten
paloja ei saa leikata lilan pieniksi. 0,5 kg raakaa lihaa tuottaa noin 1/3 - 1/2 vdhemman nykimista.

e Jos |ampo on asetettu liian korkeaksi, ruoka saattaa kovettua ja kuivua ulkopuolelta, mutta olla
kosteaa sisalta. Jos lampatila on liian alhainen, kuivausaika pitenee.

Puhdistaminen ja huolto

a) Puhdista telineet ja kuivauskammio ennen laitteen ensimmaista kayttokertaa ja jokaisen kayttokerran
jalkeen.

b) Aseta virtakytkin ja ajastimen nuppi "OFF"-asentoon, irrota virtaldhde. Anna laitteen jaahtya taysin
ennen puhdistamista.

c) lIrrota ritilat kammiosta.

d) Pyyhi kuivauskammio puhtaaksi (sisalta ja ulkopuolelta) kostealla sienella tai pesulappulla.

e) HUOMIO! Reunat voivat olla terdvid! Al3 roisku vettd [immityselementin péille (sijaitsee ndytdn takana
takakammion sis3ll3). Vesi voi vaurioittaa sdhkékomponentteja ja lisita sihkdiskun vaaraa. ALA upota
laitetta veteen.

f)  Puhdista ulkopuolelta irrotetut ritildt 1ampimalla saippuavedelld. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa
valittomasti.

g) Ala kayta puhdistukseen terdvia ja/tai metallisia esineitd (esim. terdsharjaa tai metallista lastaa), silld
ne voivat vahingoittaa laitteen pintamateriaalia.

h) Al4 puhdista laitetta happamilla aineilla, I33kinnallisiin tarkoituksiin tarkoitetuilla aineilla,
ohennusaineilla, polttoaineilla, 6ljyilla tai muilla kemiallisilla aineilla, silla ne voivat vahingoittaa
laitetta. Kayta laitteen pesuun vain mietoja, elintarviketurvallisia pesuaineita.

Ongelmien ratkaiseminen

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu
Epataydellinen kuivaus. Ruoka
leikattu epéatasaisesti, joten
kuivuminen on epataydellista.
Kosteutta sailiossa Kuivatut ruoat, jotka jatetaan
huoneenldampdon lilan pitkaksi aikaa
jaahtymisen jalkeen, kosteutta on
paadssyt takaisin elintarvikkeisiin.
epataydellinen kuivuminen. Ruoan
kosteutta ei ole tarkastettu viikon
sisalla. Sailytysastia ei ole ilmatiivis.
Sailytyslampdtila liian
lammin/kosteus ruoassa.
Kovettumista on saattanut tapahtua,
mika tarkoittaa, ettd ruoka kuivui
lilan korkeassa lampétilassa ja ruoka
kuivui ulkopuolelta, mutta ei
kuivunut kokonaan sisalta.

Testaa ruoan kuivuus ennen kuin
poistat sen kuivausrummusta. Leikkaa
ruoat tasaisesti. Jadhdytad nopeasti ja
pakkaa heti.

Testaa useiden ruokapalojen kuivuus.
tarkista sailytysastian kosteus viikon
sisalld ja kuivaa ruoka sitten
tarvittaessa. kayta ilmatiiviita
sdilytysastioita. Sailyta elintarvikkeet
viiledssa paikassa, jonka lampoétila on
21 °C (70 °F) tai alle. Kuivatut ruoat
sopivissa lampdtiloissa.

Homeet ruuan paalla
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. Kaytetty liian korkea Kuivaa ruoat sopivissa
Ruskeat taplat . . . i o e
. . kuivauslampétila. Vihannekset lampétiloissa/kayta kuivausopasta
vihanneksissa . . .. . . . .
kuivattiin liikaa. viite. Tarkista usein ruokien kuivuus.
L R . Tunnin kuivauksen jalkeen kayta

Ruoka tarttuu telineisiin Ruokaa ei kddnneta. e J ¥

lastalla ja kaanna ruoat.

Kaytettyjen laitteiden havittaminen

Ald havitd laitetta yleisen kunnallisen jatehuollon kautta. Luovuta se sdhkélaitteiden kierritykseen
erikoistuneeseen kerdyspisteeseen. Tarkista tuotteessa, kdayttdohjeessa ja pakkauksessa oleva symboli. Laitteen
valmistamiseen kaytetyt muovit voidaan kierrdttdd merkintdjen mukaisesti. Kierrattamalld jatteet
asianmukaisesti annat merkittdvan panoksen ymparisténsuojeluun.

Ota yhteytta paikallisiin viranomaisiin saadaksesi tietoa paikallisista kierratyslaitoksista.
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Deze gebruikershandleiding is vertaald met behulp van machinevertaling. Wij hebben er alles aan
A gedaan om ervoor te zorgen dat de vertaling nauwkeurig is, maar houd er rekening mee dat
automatische vertalingen niet perfect zijn en niet bedoeld zijn om menselijke vertalers te
vervangen. De officiéle versie van de gebruikershandleiding is in het Engels. Eventuele verschillen
tussen de vertaalde versie en de originele Engelse versie zijn niet juridisch bindend. Als u vragen
hebt over de juistheid van de vertaling, raadpleeg dan de Engelse versie; dit is de officiéle

referentie.

Technische gegevens

Beschrijving parameter

Waarde parameter

Productnaam Voedseldroger
Model RCDA-600/24
Nominale spanning [V~] / frequentie [Hz] 230/50
Nominaal vermogen [W] 5850
Beschermingsklasse I
Afmetingen [breedte x diepte x hoogte; mm] 700x945x1375
Gewicht [kg] 93,3
Dehydratatietemperatuur [°C] 40~ 90
Capaciteit [L] 600
Timer Tot 15 uur
Aantal roosters 24
Roostergrootte [mm)] 670x670

Beschrijving van het apparaat

A. Wielen E. Veiligheidsgesp

B. Deuren F. AAN-UIT-multischakelaar
C. Roosters G. Timer

D. Besturingspaneel H. Temperatuurregelknop
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I. Tabel met geschatte droogtemperatuur

Klaarmaken voor gebruik

De omgevingstemperatuur mag niet hoger zijn dan 40°C en de relatieve vochtigheid moet lager zijn dan 85%.
Zorg voor een goede ventilatie in de ruimte waarin het apparaat wordt gebruikt. Er moet minimaal 30,5 cm
afstand zijn tussen de zijkanten van het apparaat en de muur of andere objecten. Blokkeer de
ventilatieopeningen niet. Het apparaat moet altijd worden gebruikt op een vlakke, stabiele, schone, brandvrije
en droge ondergrond en buiten het bereik van kinderen en personen met beperkte mentale en sensorische
functies. Zet de remmen op beide wielen vast. Plaats het apparaat zodanig dat u altijd toegang hebt tot de
stekkerdoos en de schakelaars. Het apparaat moet goed geaard zijn en voldoen aan de technische gegevens op
het productetiket.

Haal de trays uit elkaar en maak ze grondig schoon, net als de droogkamer, véér het eerste gebruik.

De elektrische aansluiting moet worden uitgevoerd door een gekwalificeerde elektricien: sluit de draden van het
netsnoer aan op een elektrische doos met aardlekschakelaar, zodat de aardlekschakelaar de stroom automatisch
uitschakelt als er lekkage optreedt.

MONTAGE VAN DE DEURKRUK

Bevestig de deurgrepen in de voorbereide gaten in de deuren door ze vast te schroeven aan de deuren (schroef
de schroeven aan de binnenkant vast en draai ze vast). Gebruik hiervoor de meegeleverde schroevendraaier.

Het apparaat gebruiken

1) Zet de aan/uit-schakelaar op de stand “AAN” (constant werk) of op “Tijd” (activeert de timer).

2) Draai de temperatuurknop naar de gewenste waarde. Het is aan te raden om de kamer ongeveer 5-10
minuten voor te verwarmen voordat u de roosters met voedsel erin plaatst.

3) Plaats de roosters erin en sluit de deuren netjes af. Leg het voedsel dat erop ligt niet over elkaar heen,
maar leg de stukken zo neer dat ze elkaar niet raken. Zorg dat er ruimte tussen de twee delen is, zodat
de lucht goed kan circuleren. Verwijder overtollig vocht uit het voedsel.

4) Tijdens het drogen kunnen er waterdruppels op het oppervliak van sommige bewerkte producten
ontstaan. Deze kunnen verwijderd worden door het product te deppen met een schone handdoek of
keukenpapier. Let op: het apparaat wordt heet — wees extra voorzichtig!

5) De droogtijd kan variéren afhankelijk van factoren zoals luchtvochtigheid, luchttemperatuur en de
dikte, temperatuur of het vetgehalte van het product.

6) De op de temperatuurknop aangegeven temperatuur geldt voor een omgevingstemperatuur van 21°
C. Wanneer de omgevingstemperatuur hiervan afwijkt, kunt u de temperatuurregelknop
dienovereenkomstig aanpassen.
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Droo

gtips

Leg geen etenswaren over elkaar. Leg het voedsel plat op de rekken.

Controleer na 6 uur of het droog is en controleer vervolgens elke 2 uur of het knapperig, soepel of
leerachtig is, afhankelijk van het product.

Controleer of het voedsel helemaal droog is voordat u het uit de vriezer haalt. Open of snijd een paar
monsters doormidden om te controleren of ze van binnen droog zijn. Als het voedsel nog vochtig is,
laat het dan langer drogen.

Voorzie elke verpakking van een etiket met de naam van het voedingsmiddel, de datum van het
drogen en het oorspronkelijke gewicht.

Om de kwaliteit van uw voedsel te behouden, is het belangrijk dat u het goed bewaart. Verpak het
voedsel pas als het is afgekoeld.

Voedsel blijft langer houdbaar als u het op een koele, donkere en droge plaats bewaart. De ideale
bewaartemperatuur is 16°C (60°F) of lager.

Doe gedroogde voedingsmiddelen in plastic diepvrieszakken voordat u ze in metalen of glazen
containers bewaart.

Verwijder zoveel mogelijk lucht voordat u de verpakking afsluit.

Vaculim verpakken is ideaal voor het bewaren van gedroogde voedingsmiddelen.

Tijdens het droogproces krimpt het voedsel ongeveer 1/4 tot 1/2 van de oorspronkelijke grootte en

gewicht. Snijd het daarom niet te klein. 0,5 kg rauw vlees levert ongeveer 1/3 tot 1/2 minder gedroogd
vlees op.

Als de temperatuur te hoog staat, kan het voedsel aan de buitenkant hard en droog worden, terwijl
het van binnen nog vochtig is. Als de temperatuur te laag is, duurt het langer voordat het product
droog is.

Reiniging en onderhoud

a)

b)

f)

g)

h)

Maak de rekken en de droogkamer schoon voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt en na
ieder gebruik.

Zet de aan/uit-schakelaar en de timerknop op de stand "UIT" en koppel de stroomtoevoer los. Laat het
apparaat volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt.

Verwijder de roosters uit de kamer.

Veeg de droogkamer (van binnen en van buiten) schoon met een vochtige spons of washandje.

LET OP! Randen kunnen scherp zijn! Spat geen water op het verwarmingselement (dit bevindt zich
achter het scherm aan de achterkant van de kamer). Water kan de elektrische componenten
beschadigen en het risico op een elektrische schok vergroten. Dompel het apparaat NIET onder in water.
Maak de verwijderde roosters aan de buitenkant schoon met warm water en zeep. Spoel af met schoon
water en droog onmiddellijk af.

Gebruik voor het schoonmaken geen scherpe en/of metalen voorwerpen (bijv. een staalborstel of een
metalen spatel) omdat deze het oppervlaktemateriaal van het apparaat kunnen beschadigen.

Reinig het apparaat niet met een zure substantie, middelen voor medische doeleinden, verdunners,
brandstof, olie of andere chemische stoffen, omdat dit het apparaat kan beschadigen. Gebruik alleen
milde, voedselveilige schoonmaakmiddelen om het apparaat te wassen.

Problemen oplossen

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

volledig gedroogd. Controleer of het voedsel droog is
. . Gedroogde voedingsmiddelen die te | voordat u het uit de voedseldroger
Vocht in de container . " " .
lang op kamertemperatuur zijn haalt. Snijd het voedsel gelijkmatig.
bewaard nadat ze zijn afgekoeld, Snel afkoelen en direct verpakken.

Onvolledige droging. Voedsel is
ongelijk gesneden en daardoor niet

zorgen ervoor dat er weer vocht in
de voedingsmiddelen komt.
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Schimmel op voedsel

onvolledige droging. Voedsel dat niet
binnen een week op vochtgehalte is
gecontroleerd. Opslagcontainer is
niet luchtdicht. Te warme
bewaartemperatuur/te vochtig
voedsel. Mogelijk is er sprake van
casehardening. Dit betekent dat het
voedsel bij een te hoge temperatuur
is gedroogd en het voedsel aan de
buitenkant wel is gedroogd, maar
aan de binnenkant niet volledig is
gedroogd.

Controleer meerdere stukken voedsel
op droogte. Controleer de
bewaarcontainer binnen 1 week op
vocht en droog het voedsel indien
nodig opnieuw. Gebruik luchtdichte
containers voor het bewaren. Bewaar
voedsel op een koele plaats met een
temperatuur van 21°C (70°F) of lager.
Droog voedsel op de juiste
temperatuur.

Bruine vlekken op
groenten

Te hoge droogtemperatuur gebruikt.
Groenten waren te droog.

Droog voedsel op de juiste
temperatuur/gebruik de drooggids
voor

referentie. Controleer regelmatig of
voedsel droog is.

Het eten blijft aan de
rekken plakken

Het eten wordt niet omgedraaid.

Draai het voedsel na een uur drogen
om met een spatel.

Afvoeren van gebruikte apparaten

Gooi dit apparaat niet in gemeentelijke afvalsystemen. Lever het in bij een recycling- en verzamelpunt voor
elektrische apparaten. Controleer het symbool op het product, de gebruiksaanwijzing en de verpakking. De
kunststoffen die voor de bouw van het apparaat zijn gebruikt, kunnen overeenkomstig hun markering worden
gerecycleerd. Door te kiezen voor recycling levert u een belangrijke bijdrage aan de bescherming van het milieu.
Neem contact op met plaatselijke autoriteiten voor informatie over plaatselijke recycling.



NO

Denne brukerhandboken er oversatt ved hjelp av maskinoversettelse. Vi har gjort vart ytterste for
a sikre at oversettelsen er ngyaktig, men vaer oppmerksom pa at automatiserte oversettelser ikke
er perfekte og ikke er ment a erstatte menneskelige oversettere. Den offisielle versjonen av
brukerhandboken er pad engelsk. Eventuelle forskjeller mellom den oversatte versjonen og den
originale engelske versjonen er ikke juridisk bindende. Hvis du har spgrsmal om ngyaktigheten av

A\

oversettelsen, vennligst se den engelske versjonen, som er den offisielle referansen.

Tekniske data
Beskrivelse av parameter Parameterverdi
Produktnavn Matdehydrator
Modell RCDA-600/24
Nominell spenning [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominell effekt [W] 5850

Beskyttelsesklasse

Mal [bredde x dybde x hgyde; mm].

700 x 945 x 1375

Vekt [kg] 93.3
Dehydreringstemperatur [°C] 40~ 90
Kapasitet [L] 600
Timer Opptil 15 timer
Antall rister 24
Riststgrrelse [mm] 670x 670

Beskrivelse av enheten

C

~

=

A.  Hjul

B. Dgrer

C. Rister

D. Styrepanel

E. Sikkerhetsspenne

PA-AV-multibryter

Timer

Temperaturjusteringsknapp

Tabell med omtrentlig tgrketemperatur
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Klargjgring for bruk

Omgivelsestemperaturen ma ikke vaere hgyere enn 40 °C, og den relative luftfuktigheten bgr vaere under 85 %.
Serg for god ventilasjon i rommet der apparatet brukes. Det skal vaere minst 30,5 cm avstand mellom hver side
av enheten og veggen eller andre gjenstander, ikke blokker luftventilene. Apparatet skal alltid brukes nar det er
plassert pa et jevnt, stabilt, rent, brannsikkert og tgrt underlag, og det skal vaere utilgjengelig for barn og personer
med begrensede mentale og sensoriske funksjoner. Sett pa bremsene pa de 2 hjulene. Plasser enheten slik at du
alltid har tilgang til stremboksen og bryterne. Apparatet ma veaere forsvarlig jordet og samsvare med de tekniske
detaljene pa produktetiketten.

Demonter brettene og rengjgr dem grundig pa samme mate som tgrkekammeret fgr fgrste gangs bruk.

Elektrisk tilkobling bgr utfgres av en kvalifisert elektriker: Koble strgmledningen til en elektrisk boks med RCB, sa
nar det oppstar lekkasje, vil jordfeilbryteren automatisk sla av strgmmen.

MONTERING AV D@RHANDTAK

Fest dgrhandtakene i de forberedte hullene i dgrene ved a skru dem til dgrene (sett skruene fra innsiden og
stram dem). Bruk den medfglgende skrutrekkeren til det.

Bruke enheten

1) Sett strgmbryteren til enten "ON" (konstant arbeid) eller "Time" (aktiverer timeren).

2) Juster temperaturknappen til gnsket verdi. Det anbefales a forvarme kammeret i ca 5-10 minutter fgr
du legger rister med mat inni.

3) Sett ristene inn og lukk dgrene ryddig. Ikke overlapp maten som er plassert pa den — plasser bitene slik
at de ikke bergrer hverandre. La det vaere plass mellom dem for riktig luftsirkulasjon. Fjern overflgdig
fuktighet fra maten.

4) Vanndraper kan dannes pa overflaten av enkelte bearbeidede produkter under dehydrering. Disse kan
fiernes ved a tgrke produktet med et rent handkle eller papirhandkle. Advarsel: Apparatet blir varmt —
veer ekstra forsiktig!

5) Toerketiden kan variere avhengig av faktorer som fuktighet, lufttemperatur og produkttykkelse,
temperatur eller fettinnhold.

6) Den angitte temperaturen pa temperaturkontrollknappen er nar apparatet arbeider i en

omgivelsestemperatur pa 21 ° C. Nar omgivelsestemperaturen varierer fra det, kan du justere
temperaturjusteringsknappen tilsvarende.

Terketips

Ikke overlapp matvarer. Legg maten flatt pa stativene.
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Sjekk tgrrheten etter 6 timer, sjekk deretter hver 2. time til den er sprg, smidig eller lzeraktig avhengig
av produktet.

Sjekk maten for & sikre at de er helt tgrre fgr de tas ut. Apne eller kutt ned i midten av noen f& prgver
for a sjekke indre tgrrhet. Hvis maten fortsatt er fuktig, dehydrer lenger.

Merk hver beholder med matvarenavnet, tgrkedatoen og den opprinnelige vekten.

Riktig oppbevaring er avgjgrende for a opprettholde kvalitetsmat. Pakk maten nar den er avkjglt.

Mat kan oppbevares lenger hvis den oppbevares pa et kjglig, mgrkt og tgrt sted. Den ideelle
lagringstemperaturen er 16°C (60°F) eller lavere.

Legg tgrket mat i fryseposer av plast fgr oppbevaring i metall- eller glassbeholdere.

Fjern sa mye luft som mulig fgr forsegling.

Vakuumforsegling er ideell for oppbevaring av tgrket mat.

Mat vil krympe omtrent 1/4 til 1/2 av sin opprinnelige stgrrelse og vekt under dehydreringsprosessen,
sa biter bgr ikke kuttes for sma. 0,5 kg ratt kjgtt vil gi omtrent 1/3 til 1/2 mindre rykk.

Hvis varmen er satt for hgyt, kan maten stivne og tgrke pa utsiden, men likevel vaere fuktig pa
innsiden. Hvis temperaturen er for lav, vil tgrketiden gke.

Rengjgring og vedlikehold

a)
b)

<)

d)
e)

f)
g)

h)

Rengjgr stativene og tgrkekammeret fgr du bruker apparatet for fgrste gang og etter hver bruk.

Sett strgmbryteren og timerknappen til "AV"-posisjon, koble fra strgmforsyningen. La apparatet
avkjoles helt f@r rengjoring.

Fjern ristene fra kammeret.

Tork tgrkekammeret rent (innvendig og utvendig) med en fuktig svamp eller vaskeklut.

OBS!!l Kanter kan vaere skarpe! Ikke sprut vann pa varmeelementet (plassert bak skjermen inne i
kammeret pa baksiden). Vann kan skade de elektriske komponentene og gke risikoen for elektrisk stgt.
IKKE senk apparatet i vann.

Rengjgr ristene som er fjernet utenfor med varmt sapevann. Skyll med rent vann og tgrk umiddelbart.
Ikke bruk skarpe gjenstander og/eller metallgjenstander til rengjgring (f.eks. stalbgrste eller
metallspatel), da disse kan skade apparatets overflatemateriale.

Enheten ma ikke rengjgres med syreholdige stoffer, medisinske midler, fortynningsmidler, drivstoff,
oljer eller andre kjemiske stoffer, da dette kan skade enheten. Bruk kun milde,
naeringsmiddelgodkjente vaskemidler til 3 vaske enheten.

L@sning av problemer

Problem Mulig arsak Lgsning

tgrking. Test maten for tgrrhet fgr den tas ut
Fuktighet i beholderen Torket mat som star i av dehydratoren. Kutt maten jevnt.

romtemperatur for lenge etter Avkjgl raskt og pakk umiddelbart.

avkjgling, fuktighet har kommet inn i

maten igjen.

Ufullstendig tgrking. Mat kuttet
ujevnt, og dermed ufullstendig

Mugg pa mat

ufullstendig tgrking. Maten er ikke
kontrollert for fuktighet innen en
uke. Oppbevaringsbeholder ikke
lufttett. Lagringstemperatur for
varm/fuktighet i mat. Saksherding
kan ha oppstatt, noe som betyr at
maten ble tgrket ved for hgy
temperatur og maten ble tgrket pa
utsiden, men ikke ferdigtgrket pa
innsiden.

Test flere matbiter for tgrrhet. sjekk
oppbevaringsbeholderen innen 1 uke
for fuktighet, og t@rk deretter maten
pa nytt om ngdvendig. bruk lufttette
beholdere til oppbevaring. Oppbevar
matvarer i kjglige omrader som er 21
°C (70 °F) eller lavere. Tgrr mat ved
passende temperaturer.

Brune flekker pa For hgy t@rketemperatur brukt. Tgrk mat ved passende
grgnnsaker Grgnnsakene ble overtgrket. temperaturer/bruk tgrkeguiden for
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referanse. Sjekk maten ofte for

tgrrhet.
Mat fester seg til stativene | Mat blir ikke snudd. E'fter en times dehydrering, bruk en
slikkepott og snu maten.

Kassering av brukte enheter

Apparatet ma ikke kastes i det kommunale avfallssystemet. Lever den til et gjenvinnings- og innsamlingssted for
elektriske apparater. Kontroller symbolet pa produktet, bruksanvisningen og emballasjen. Plasten som brukes til
a konstruere enheten, kan resirkuleres i henhold til merkingen. Nar du velger a resirkulere, gir du et viktig bidrag

til & beskytte miljget.
Kontakt lokale myndigheter for informasjon om ditt lokale gjenvinningsanlegg.
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Denna anvandarmanual har oversatts med maskindversattning. Vi har anstrédngt oss for att
sakerstdlla att oversattningen ar korrekt, men observera att automatiska Oversattningar inte ar
perfekta och inte ar avsedda att ersidtta manskliga Oversattare. Den officiella versionen av
anvandarmanualen ar pa engelska. Eventuella skillnader mellan den 6versatta versionen och den
engelska originalversionen ar inte juridiskt bindande. Om du har nagra fragor om 6versattningens

riktighet, se den engelska versionen, som ar den officiella referensen.

Tekniska data
Parameterbeskrivning Parametervarde
Produktnamn Matdehydrator
Modell RCDA-600/24
Nominell spanning [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominell effekt [W] 5850

Isolationsklass

Matt [bredd x djup x hojd; mm]

700 x 945 x 1375

Vikt [kg] 93,3
Uttorkningstemperatur [°C] 40~ 90
Kapacitet [L] 600

Timer Upp till 15 timmar
Antal galler 24
Gallerstorlek [mm] 670x 670

Beskrivning av apparaten

C\

~

‘. ‘r*_f— |

Hjul

Dorrar

Galler
Kontrollpanel
Sakerhetsspanne

mo O w2

PA-AV-flerbrytare
Timer
Temperaturjusteringsratt
Tabell med ungefarlig torktemperatur
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Forberedelser for anvandning

Omgivningstemperaturen far inte overstiga 40°C och den relativa luftfuktigheten bor vara lagre an 85%. Se till
att det finns god ventilation i rummet dar apparaten anvands. Det b6r vara minst 30,5 cm avstand mellan varje
sida av enheten och vaggen eller andra foremal, blockera inte luftventilerna. Apparaten ska alltid anvandas nér
den ar placerad pa en jamn, stabil, ren, brandsédker och torr yta, och vara utom rackhall fér barn och personer
med begrdansade mentala och sensoriska funktioner. Dra 3t bromsarna pa de 2 hjulen. Placera enheten s3 att du
alltid har tillgang till elbox och strombrytare. Apparaten maste vara ordentligt jordad och 6verensstamma med
de tekniska detaljerna pa produktetiketten.

Ta isér brickorna och rengér dem noggrant pa samma satt som torkkammaren fore férsta anvdandningen.

Elektrisk anslutning bor utforas av en kvalificerad elektriker: anslut natsladdens ledningar till en elbox med RCB,
sa nar lackage uppstar kommer jordfelsbrytaren automatiskt att sla av strommen.

MONTERING AV DORRHANDTAG

Fast dérrhandtagen i de foérberedda halen i dérrarna genom att skruva fast dem i dérrarna (satta skruvarna fran
insidan och dra &t dem). Anvand den medféljande skruvmejseln f6r det.

Anvanda enheten

1) Satt strombrytaren till antingen "ON" (konstant arbete) eller "Time" (aktiverar timern).

2) Justera temperaturvredet till dnskat varde. Det rekommenderas att férvarma kammaren i ca 5-10
minuter innan du lagger galler med mat inuti.

3) Sattin gallren och sting dérrarna ordentligt. Overlappa inte maten som placeras p& den — placera
bitarna sd att de inte ror vid varandra. Limna utrymme mellan dem for korrekt luftcirkulation. Ta bort
all éverflodig fukt fran maten.

4) Vattendroppar kan bildas p& ytan av vissa bearbetade produkter under uttorkning. Dessa kan tas bort
genom att torka produkten med en ren handduk eller pappershandduk. Varning: apparaten blir varm —
var extra forsiktig!

5) Torktiden kan variera beroende pa faktorer som fuktighet, lufttemperatur och produkttjocklek,
temperatur eller fetthalt.

6) Den givna temperaturen pa temperaturreglaget ar ndr apparaten arbetar i en omgivningstemperatur
pa 21 ° C. Nar omgivningstemperaturen varierar fran det, kan du justera temperaturjusteringsvredet
darefter.

Torktips

. Overlappa inte maten. Ligg maten platt pa hyllorna.
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Kontrollera torrheten efter 6 timmar, kontrollera sedan varannan timme tills den &r knaprig, bojlig
eller laderlik beroende pa produkt.

Kontrollera maten for att se till att de &r helt torra innan de tas ut. Oppna eller skar ner mitten av
nagra prover for att kontrollera inre torrhet. Om maten fortfarande ar fuktig, torka ut langre.

Mark varje behallare med livsmedelsnamn, torkdatum och originalvikt.

Korrekt forvaring ar avgorande for att uppratthalla kvalitetsmat. Forpacka maten nar den ar kall.
Livsmedel kan forvaras langre om de forvaras pa en sval, mork och torr plats. Den idealiska
lagringstemperaturen ar 16°C (60°F) eller lagre.

Placera torkad mat i fryspasar av plast innan de forvaras i metall- eller glasbehallare.

Ta bort sa mycket luft som majligt innan tatning.

Vakuumforsegling ar idealisk for att forvara torkad mat.

Mat kommer att krympa ungefar 1/4 till 1/2 av sin ursprungliga storlek och vikt under
uttorkningsprocessen, sa bitar bor inte skaras fér sma. 0,5 kg ratt kott ger cirka 1/3 till 1/2 mindre av
ryckigt.

Om varmen stélls in for hogt kan maten stelna och torka pa utsidan, men dnda vara fuktig pa insidan.
Om temperaturen ar for lag kommer torktiden att 6ka.

Rengoring och underhall

a)

b)

f)

g)

h)

Rengdr hyllorna och torkrummet innan du anvdnder apparaten for forsta gangen och efter varje
anvandning.

Stall strombrytaren och timerknappen i ldage "OFF", koppla bort stromférsorjningen. Lat apparaten
svalna helt innan rengoring.

Ta bort gallren fran kammaren.

Torka av torkkammaren (invandigt och utvandigt) med en fuktig svamp eller tvattlapp.

OBS! Kanterna kan vara vassa! Stank inte vatten pa varmeelementet (placerat bakom skdarmen inne i
kammaren pa baksidan). Vatten kan skada de elektriska komponenterna och 6kar risken for elektriska
stotar. Sank INTE ner apparaten i vatten.

Rengor gallerna som tagits bort utanfér med varmt tvalvatten. Skolj med rent vatten och torka
omedelbart.

Anviand inte vassa foremal och/eller metallféremal for rengoring (t.ex. en stalborste eller en
metallspatel) eftersom de kan skada apparatens ytmaterial.

Rengor inte apparaten med syrahaltiga amnen, medel for medicinska andamal, fértunningsmedel,
brénsle, oljor eller andra kemiska @mnen eftersom det kan skada apparaten. Anvand endast milda,
livsmedelssakra rengoringsmedel for att tvatta apparaten.

Fels6kning

Problem

Mojlig orsak Losning

Fukt i behallaren

Ofullstandig torkning. Maten skars
ojamnt, vilket leder till ofullstandig
torkning.

Torkad mat som lamnas i
rumstemperatur for lange efter
kylning, fukt har kommit in i maten
igen.

Testa maten for torrhet innan den tas
ur torktumlaren. Skar maten jamnt. Kyl
snabbt och packa omedelbart.

ofullstandig torkning. Maten Testa flera matbitar for torrhet.

Mogel pa mat

kontrolleras inte for fukt inom en
vecka. Forvaringsbehallare ej lufttat.
Forvaringstemperatur fér varm/fukt i
mat. Fallhdrdning kan ha intréffat,
vilket betyder att maten torkades vid
for hog temperatur och maten
torkades pa utsidan men inte
fardigtorkade pa insidan.

kontrollera forvaringsbehallaren inom
1 vecka for fukt, torka sedan om
maten om det behdvs. anvand lufttata
behallare for forvaring. Forvara mat i
svala utrymmen som ar 21°C (70°F)
eller lagre. Torka mat vid lamplig
temperatur.
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Torka mat vid lampliga

. R For hog torktemperatur som temperaturer/anvand torkguiden for
Bruna flackar pa gronsaker .. .. . . .
anvands. Gronsaker var 6vertorkade. | hanvisning. Kontrollera maten ofta for
torrhet.

Efter en timmes uttorkning, anvand en

Mat fastnar pa hyllorna Mat vands inte. . .
spatel och vand pa maten.

Kassera anvanda enheter

Slang inte apparaten i kommunala avfallssystem. Ldmna den till en atervinnings- och insamlingsplats for
elektriska och elektroniska apparater. Kontrollera symbolen pa produkten, bruksanvisningen och férpackningen.
Plasterna som anvants for att konstruera apparaten kan atervinnas i 6verensstammelse med deras markning.
Genom att vélja att atervinna gor du en viktig insats for att skydda var miljo.

Kontakta lokala myndigheter for information om din lokala atervinningsanlaggning.
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para garantir que a tradugdo seja precisa, mas observe que as tradu¢des automatizadas ndo sao

c Este Manual do Usuario foi traduzido usando traducdo automatica. Fizemos todos os esforgos

perfeitas e ndo tém como objetivo substituir tradutores humanos. A vers3o oficial do Manual do
Usuario estd em inglés. Quaisquer diferengas entre a versdo traduzida e o original em inglés ndo
sdo juridicamente vinculativas. Caso tenha alguma davida sobre a precisdo da tradugéo, consulte
a versdo em inglés, que é a referéncia oficial.

Dados técnicos

Descri¢do do parametro

Valor do parametro

Nome do produto

Desidratador de alimentos

Modelo

RCDA-600/24

Tensdo nominal [V~] / frequéncia [Hz]

230/50

Poténcia nominal [W]

5850

Classe de protegao

Dimensdes [largura x profundidade x altura;
mm]

700 x 945 x 1375

Peso [kg] 93,3
Temperatura de desidratacéo [°C] 40~ 90
Capacidade [L] 600
Temporizador Até 15 horas
Numero de grelhas 24
Tamanho da grelha [mm] 670 x 670

Descrigao do dispositivo

A. Rodizios E. Fivela de seguranca

B. Portas F. Interruptor multi-liga-desliga

C. Grelhas G. Temporizador

D. Painel de controlo H. Botdo de ajuste de temperatura
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I. Tabela com temperatura aproximada de
secagem

Preparagdo para utilizagdo

A temperatura do ambiente ndo deve ser superior a 40°C e a humidade relativa deve ser inferior a 85%. Assegurar
uma boa ventilagdo na sala onde o aparelho esta a ser utilizado. Deve haver pelo menos 30,5 cm de distancia
entre cada lado do dispositivo e a parede ou outros objetos. Ndo bloqueie as saidas de ar. O aparelho deve ser
sempre utilizado numa superficie plana, estavel, limpa, a prova de fogo e seca, e deve estar fora do alcance de
criangas e de pessoas com fun¢des mentais e sensoriais limitadas. Aplique os freios nas 2 rodas. Posicione o
dispositivo de forma que vocé sempre tenha acesso a caixa de energia e aos interruptores. O aparelho deve estar
devidamente aterrado e corresponder aos dados técnicos indicados no rétulo do produto.

Desmonte as bandejas e limpe-as cuidadosamente, assim como a camara de secagem, antes do primeiro uso.

A conexdo elétrica deve ser feita por um eletricista qualificado: conecte os fios do cabo de alimentagdo a uma
caixa elétrica com disjuntor diferencial, para que, quando ocorrer um vazamento, o disjuntor de corrente residual
corte automaticamente a energia.

MONTAGEM DA MACANETA DA PORTA

Fixe as macanetas nos furos preparados nas portas, parafusando-as nas portas (coloque os parafusos por
dentro e aperte-os). Utilize para isso a chave de fenda incluida.

Usando o dispositivo

1) Coloque o interruptor de energia na posi¢do “ON” (trabalho constante) ou “Time” (ativa o timer).

2) Ajuste o botdo de temperatura para o valor desejado. Recomenda-se pré-aquecer a cdmara por cerca
de 5 a 10 minutos antes de colocar grelhas com alimentos dentro.

3) Coloque as grades dentro e feche bem as portas. Ndo sobreponha os alimentos colocados sobre ele —
posicione os pedagos de modo que eles ndo se toquem. Deixe espago entre eles para uma circulagdo
de ar adequada. Remova qualquer excesso de umidade dos alimentos.

4) Goticulas de dgua podem se formar na superficie de alguns produtos processados durante a
desidratagdo. Eles podem ser removidos secando o produto com uma toalha limpa ou papel-toalha.
Atencdo: o aparelho esquenta — tenha muito cuidado!

5) O tempo de secagem pode variar dependendo de fatores como umidade, temperatura do ar e
espessura do produto, temperatura ou teor de gordura.

6) A temperaturaindicada no bot3o de controle de temperatura é quando o aparelho funciona em
temperatura ambiente de 21 C. Quando a temperatura ambiente variar desse valor, vocé pode
ajustar o botdo de ajuste de temperatura adequadamente.
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Dicas de secagem

N3o sobreponha os alimentos. Coloque os alimentos sobre as prateleiras.

Verifique a secura apds 6 horas e depois a cada 2 horas até que esteja crocante, flexivel ou coriaceo,
dependendo do produto.

Verifique se os alimentos estdo completamente secos antes de retira-los. Abra ou corte ao meio
algumas amostras para verificar a secura interna. Se os alimentos ainda estiverem Uumidos, desidrate
por mais tempo.

Etiquete cada recipiente com o nome do alimento, a data de secagem e o peso original.

O armazenamento adequado é essencial para manter a qualidade dos alimentos. Embale os alimentos
quando estiverem frios.

Os alimentos podem ser conservados por mais tempo se armazenados em local fresco, escuro e seco.
A temperatura ideal de armazenamento é de 16°C (60°F) ou menos.

Coloque os alimentos secos em sacos plasticos para congelador antes de armazena-los em recipientes
de metal ou vidro.

Retire o maximo de ar possivel antes de selar.

A selagem a vacuo é ideal para manter alimentos secos.

Os alimentos encolherdo aproximadamente 1/4 a 1/2 do seu tamanho e peso originais durante o
processo de desidratagdo, portanto os pedagos ndo devem ser cortados muito pequenos. 0,5 kg de
carne crua renderd cerca de 1/3 a 1/2 menos de carne seca.

Se o calor estiver muito alto, os alimentos podem endurecer e secar por fora, mas permanecer imidos
por dentro. Se a temperatura estiver muito baixa, o tempo de secagem aumentara.

Limpeza e manutengao

a)
b)

<)

d)
e)

g)

h)

Limpe as prateleiras e a cdmara de secagem antes de usar o aparelho pela primeira vez e apds cada uso.
Coloque o interruptor de energia e o botdo do timer na posicdo "OFF" e desconecte a fonte de
alimentagado. Deixe o aparelho esfriar completamente antes de limpa-lo.

Retire as grelhas da camara.

Limpe a cdmara de secagem (por dentro e por fora) com uma esponja Umida ou pano.

ATENCAO! As bordas podem ser afiadas! N3o espirre dgua no elemento de aquecimento (localizado
atras da tela dentro da cdmara na parte traseira). A dgua pode danificar os componentes elétricos e
aumenta o risco de choque elétrico. NAO mergulhe o aparelho em agua.

Limpe as grades removidas do lado de fora com dgua morna e sabdo. Enxague com agua limpa e seque
imediatamente.

N3o utilizar objetos afiados e/ou metélicos para a limpeza (por exemplo, uma escova de arame ou
uma espatula metalica), pois podem danificar a superficie do aparelho.

N3o limpe o aparelho com substancias acidas, agentes para fins médicos, diluentes, combustivel, éleos
ou outras substancias quimicas, pois podem danificar o aparelho. Utilize apenas detergentes suaves e
seguros para alimentos para lavar o aparelho.

Resolucdo de problemas

Problema

Causa possivel Solugdo

Umidade no recipiente

Secagem incompleta. Alimentos
cortados de forma irregular,
resultando em secagem incompleta.
Alimentos secos deixados em
temperatura ambiente por muito

Teste a secura dos alimentos antes de
retira-los do desidratador. Corte os
alimentos uniformemente. Deixe
esfriar rapidamente e embale

tempo apos o resfriamento
apresentam umidade novamente.

imediatamente.

Mofo na comida

secagem incompleta. Alimentos ndo
verificados quanto a umidade dentro
de uma semana. Recipiente de
armazenamento ndo hermético.
Temperatura de armazenamento

Teste varios pedacos de comida para
verificar se estdo secos. Verifique a
umidade do recipiente de
armazenamento dentro de 1 semana
e, em seguida, seque novamente 0s
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muito alta/alimento com umidade.
Pode ter ocorrido endurecimento
superficial, o que significa que o
alimento foi seco em temperatura
muito alta e ficou seco por fora, mas

ndo completamente seco por dentro.

alimentos, se necessario. Use
recipientes herméticos para
armazenamento. Armazene os
alimentos em locais frescos, com
temperatura igual ou inferior a 21°C
(70°F). Alimentos secos em
temperaturas apropriadas.

Manchas marrons em
vegetais

Temperatura de secagem muito alta.

Os vegetais estavam muito secos.

Alimentos secos em temperaturas
adequadas/use o guia de secagem
para

referéncia. Verifique frequentemente
se os alimentos estdo secos.

A comida estd grudada nas
prateleiras

A comida ndo esta sendo virada.

Apds uma hora de desidratagao, use
uma espatula e vire os alimentos.

Descarte de dispositivos usados

Ndo eliminar este aparelho nos sistemas de residuos urbanos. Entregue-o a um ponto de reciclagem e recolha
de aparelhos elétricos e eletrodomésticos. Verificar o simbolo no produto, no manual de instrugdes e na
embalagem. Os plasticos utilizados para construir o dispositivo podem ser reciclados de acordo com as suas

marcagdes. Ao optar por reciclar, esta a dar um contributo significativo para a prote¢do do nosso ambiente.
Contactar as autoridades locais para obter informagdes sobre as instalages de reciclagem locais.
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Tato pouzivatelska prirucka bola prelozenda pomocou strojového prekladu. Vyvinuli sme
A maximalne Usilie, aby bol preklad presny, ale upozornujeme, Ze automatické preklady nie su
dokonalé a nie su uréené na to, aby nahradili fudskych prekladatelov. Oficidlna verzia
pouzivatelskej prirucky je v angli¢tine. Akékolvek rozdiely medzi preloZzenou verziou a origindlnou
angli¢tinou nie su pravne zavazné. Ak mate akékolvek otazky tykajluce sa presnosti prekladu,

pozrite si anglicku verziu, ktora je oficialnou referenciou.

Technické udaje
Popis parametra Hodnota parametra

Nazov produktu Susicka potravin
Model RCDA-600/24
Menovité napétie [V~]/frekvencia [Hz] 230/50
Menovity vykon [W] 5850
Trieda ochrany I
Rozmery [$irka x hibka x vy$ka; mm] 700 x 945 x 1375
Hmotnost [kg] 93,3
Teplota dehydratacie [°C] 40~ 90
Kapacita [L] 600
Casovaé A7 15 hod
Pocet rostov 24
Velkost rostu [mm] 670 x 670

Popis zariadenia

F.  ON-OFF-multi-spinac
Dvere G. Casovaé

H

|

Kolieska

Gombik na nastavenie teploty
Tabulka s pribliznou teplotou susenia

Rosty
Ovladaci panel
Bezpecnostna spona

mooOw>»
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Priprava na pouzitie

Teplota prostredia nesmie byt vyssia ako 40 °C a relativna vlhkost by mala byt nizsia ako 85 %. Zabezpecte dobré
vetranie miestnosti, v ktorej sa zariadenie pouZiva. Medzi kazdou stranou zariadenia a stenou alebo inymi
predmetmi by mala byt vzdialenost asporn 30,5 cm, neblokujte vetracie otvory. Zariadenie by sa malo vidy
pouzivat na rovnom, stabilnom, ¢istom, ohfiovzdornom a suchom povrchu a malo by byt mimo dosahu deti a
0s0b s obmedzenymi mentélnymi a zmyslovymi funkciami. PouZite brzdy na 2 kolesdch. Umiestnite zariadenie
tak, aby ste mali vzdy pristup k napajacej skrinke a vypinatom. Spotrebi¢ musi byt riadne uzemneny a zodpovedat
technickym udajom na Stitku vyrobku.

Pred prvym pouZitim rozlozte podnosy a dokladne ich vycistite rovnako ako susiacu komoru.

Elektrické pripojenie by mal vykonat kvalifikovany elektrikar: zapojte vodi¢e napajacieho kdbla do elektrickej
skrinky s RCB, takZe ked d6jde k uniku, isti¢ zvySkového prudu automaticky vypne napajanie.

MONTAZ KLUCKY DVERI

Pripevnite klucky dveri do pripravenych otvorov vo dverdach priskrutkovanim k dverdm (nasadte skrutky z
vnutornej strany a utiahnite ich). PouZite na to prilozeny skrutkovac.

PouZivanie zariadenia

1) Prepnite vypinac¢ do polohy ,,ON“ (stdla praca) alebo , Time“ (aktivuje ¢asovac).

2) Nastavte gombik teploty na pozadovanu hodnotu. Pred vloZenim rostov s potravinami sa odporuca
predhrievat komoru asi 5-10 mindt.

3) Vlozte mriezky dovnutra a zatvorte dvierka. Potraviny na flom umiestnené neprekryvajte — kusy
umiestnite tak, aby sa navzajom nedotykali. Nechajte medzi nimi priestor pre sprdvnu cirkuldciu
vzduchu. Odstrarite prebyto¢nu vihkost z jedla.

4) Pocas dehydratécie sa na povrchu niektorych spracovanych produktov mézu vytvarat kvapky vody. Tie
mozno odstranit osu$enim produktu ¢istou utierkou alebo papierovou utierkou. Upozornenie:
Spotrebi¢ sa zahrieva — budte zvlast opatrni!

5) Cas schnutia sa mdze ligit v zavislosti od faktorov, ako je vlhkost, teplota vzduchu a hribka produktu,
teplota alebo obsah tuku.

6) Uvedend teplota na regulatore teploty je, ked spotrebi& pracuje pri teplote okolia 21 ° C. Ked'sa
okolita teplota meni, moZete zodpovedajicim spésobom upravit gombik nastavenia teploty.

Tipy na susenie
. Neprekryvajte potraviny. Potraviny ukladajte naplocho na stojany.
. Po 6 hodinach skontrolujte suchost a potom kazdé 2 hodiny, kym nebude chrumkava, ohybna alebo
koZovitd v zavislosti od produktu.
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Pred vybratim potraviny skontrolujte, ¢i st Uplne suché. Otvorte alebo odrezte stred niekolkych
vzoriek, aby ste skontrolovali vnitornd suchost. Ak st potraviny stéle vihké, suste ich dlhsie.

Oznacte kazdu nadobu nazvom potraviny, ddtumom susenia a pévodnou hmotnostou.

Spravne skladovanie je nevyhnutné pre udrzanie kvalitnych potravin. Vychladnuté jedlo zabalte.
Potraviny sa mézu uchovavat dlhsie, ak sa skladuju na chladnom, tmavom a suchom mieste. Ideélna
skladovacia teplota je 16°C (60°F) alebo niZsia.

Pred uskladnenim v kovovych alebo sklenenych nadobach vlozte suSené potraviny do plastovych
mraziacich vreciek.

Pred utesnenim odstrante ¢o najviac vzduchu.

Vakuové tesnenie je idedlne na uchovavanie susenych potravin.

Jedlo sa pocas procesu dehydratacie zmensi priblizne o 1/4 az 1/2 svojej povodnej velkosti a
hmotnosti, takze kasky by sa nemali krajat prilis malé. Z 0,5 kg surového masa sa ziska asi o 1/3 az 1/2
menej trhaného masa.

Ak je teplota nastavena prili$§ vysoko, jedlo moze zvonku stvrdndt a vysusit, no zvnutra bude vihké. Ak
je teplota prili§ nizka, ¢as sudenia sa predizi.

Cistenie a Gdrzba

a)
b)

<)

d)
e)

g)

h)

Pred prvym pouZitim spotrebica a po kazdom pouZiti vyCistite rosty a susiacu komoru.

Nastavte hlavny vypinac a gombik ¢asovaca do polohy ,,OFF“, odpojte napdjanie. Pred Cistenim nechajte
spotrebi¢ Uplne vychladnut.

Vyberte mriezky z komory.

Vycistite susiacu komoru (zvnutra aj zvonku) vihkou $pongiou alebo handric¢kou.

UPOZORNENIE! Hrany mozu byt ostré! Nestriekajte vodu na vykurovacie teleso (umiestnené za clonou
vo vnutri komory na zadnej strane). Voda moze poskodit elektrické komponenty a zvysuje riziko Urazu
elektrickym pradom. NEPONARAITE pristroj do vody.

Vonkajsie mriezky ocistite teplou mydlovou vodou. Oplachnite Cistou vodou a ihned' osuste.

Na Cistenie nepouZivajte ostré a/alebo kovové predmety (napr. drétent kefu alebo kovovi Spachtlu),
pretoze mozu poskodit povrchovy material spotrebica.

Zariadenie nedistite kyslou latkou, prostriedkami na lekarske ucely, riedidlami, palivom, olejmi alebo
inymi chemickymi latkami, pretoze by mohlo déjst k jeho poskodeniu. Na umyvanie zariadenia
pouzivajte len jemné Cistiace prostriedky vhodné pre potraviny.

RieSenie problémov

Problém MozZna pricina RieSenie

Vlhkost v nadobe Susené potraviny ponechané pri

Neuplné susenie. Jedlo je nakrajané
nerovhomerne, a preto nie je Uplne

" Pred vybratim zo susicky otestujte
vysusené.

jedlo na suchost. Potraviny nakrajajte
rovnomerne. Rychlo schladte a ihned’

izbovej teplote prilis dlho po Jabalte.

vychladnuti, vlhkost sa opét dostala
do potravin.

Plesen na jedle

Otestujte suchost niekolkych kuskov
jedla. do 1 tyZzdna skontrolujte
skladovaciu nadobu, ¢i nie je vihkost, a
v pripade potreby potraviny dosuste.
na skladovanie pouzivajte
vzduchotesné nadoby. Potraviny
skladujte v chladnych priestoroch s
teplotou 21 °C (70 °F) alebo niZsou.
Suste potraviny pri primeranych
teplotach.

neuplné vysusenie. Potraviny neboli
skontrolované na obsah vlhkosti do
tyZzdna. Skladovacia nadoba nie je
vzduchotesna. Teplota skladovania je
prilis vysoka/vlhkost v potravinach.
Mohlo dbjst k tvrdnutiu, ¢o
znamena, Ze potraviny boli vysusené
pri prilis vysokej teplote a potraviny
boli vysusené zvonka, ale neboli
Uplne vysusené vo vnutri.

Hnedé skvrny na zelenine

Pouzita prilis vysoka teplota susenia. | Suste potraviny pri vhodnych
Zelenina bola presusena. teplotach/pouZite navod na susenie
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odkaz. Potraviny Casto kontrolujte, Ci
nie su suché.

, . . Po hodine susenia pouZite Spachtlu a
Jedlo sa lepi na stojany Jedlo sa neprevracia. Y .
otocte potraviny.

Likvidacia pouZitych zariadeni
Toto zariadenie nevyhadzujte do komunalneho odpadu. Odovzdajte ho na recyklathom a zbernom mieste

elektrickych zariadeni. Skontrolujte symbol na vyrobku, v ndvode na obsluhu a na obale. Plasty pouZité na vyrobu

zariadenia sa mozu recyklovat v stlade s ich oznacenim. Ak sa rozhodnete zariadenie recyklovat, vyznamne
prispievate k ochrane nasho Zivotného prostredia.

Informacie o miestnom recyklacnom zariadeni ziskate od miestnych tUradov.
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ToBa pbKOBOACTBO 3a NOTPebuTENA e NpeBeAeHO Ypes MallMHeH npesod. MoA0KUXME BCUYKK
A YyCUAWA, 3a a rapaHTUpame, Ye NPEBOALT € TOYEH, HO MMalTe NpeaBua, Ye aBTOMaTM3NpaHUTe
npesoaM He ca nepdeKkTHM M He ca npefHasHadeHUM [a 3aMeHAT YOBELWKWM NpPeBoAayu.
OduumanHaTta Bepcusa Ha pbKOBOACTBOTO 33 NOTPEBUTENA € HA aHTIMIMCKU e3MK. BCUUYKM pasnnkm
MeXay npesegeHaTa BEPCUA M OPUTMHANHWUA aHTIMIMCKM He ca NpaBHO 06B8bp3BaLn. AKO UMaTe

HAKaKBU BBMPOCU OTHOCHO TOYHOCTTA Ha NpeBoAa, MOJA, BUXKTE aHrMMcKaTa BepCUA, KOATO e

oduuManHaTa cnpasKa.

TexHuuyeckn gaHHU

OnucaHue Ha napameTbpa

CTOMHOCT Ha NapameTbpa

Mme Ha npogykTa

Lexnapatop 3a xpaHa

Mogpen

RCDA-600/24

HomuHanHo HanpeskeHue [V~] / uecTtoTa [Hz] 230/50
HomuHanHa mouwHocT [W] 5850
Knac Ha 3awuTa a3

Pasmepu [luMprHa X AbNBOYMHA X BUCOUNHA;
mm]

700 x 945 x 1375

Terno [kg] 93,3
Temnepatypa Ha gexuapatmpane [°C] 40~ 90
Kanauutert [L] 600
Tanmep Jo 15y
BpoWi peleTkm 24
Pasmep Ha peweTkaTta [mm] 670 x 670

OnucaHume Ha yctponcTBoto

A. Konenua
B. Bpatu
C. PeweTku

D. KoHTposeH naHen
E. [MpepnasHa KaTapama
F.  ON-OFF-myntu-npeskatoyBaten
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G. Tanmep . Tabnuua c npubansutTenHa temnepatypa
H. Konye 3a perynnpaHe Ha TemnepaTtypaTta Ha cylweHe
MoarotoBka 3a ynotpeba

TemnepaTtypaTa Ha OKOJIHATa cpefa He TpsbBa Aa HagBuwasa 40°C, a OTHOCUTENIHATA BAAXKHOCT He TpAbBa Aa
HazBuwaga 85%. OcurypeTe f06pa BEHTMNALMA HA NOMELLEHWNETO, B KOETO Ce M3M0/3Ba YCTPOMCTBOTO. Tpsabea
Aa nma noHe 30,5 cm pascTosHMe MeXAay BCAKa CTpaHa Ha YCTPOMCTBOTO WM CTEHATA WAU APYrU NPeaMETH, He
610KMpaitTe BEHTUNALMOHHUTE OTBOPU. YCTPOWCTBOTO BUHArn Tpabsa Aa ce M3Mo/s3Ba, KOraTo e MocTaBeHo
BbPXY paBHa, CTabu/Ha, YMCTA, OrHEYNOpHa M Cyxa NOBBPXHOCT U aa 6bae M3BbBH obcera Ha Aeua M xopa ¢
OrpaHUYeHN YMCTBEHU U CETUBHU GYHKLMU. HaTUCHM cnnpaykuTe Ha 2-Te Konena. PasnonoxeTe ycTponcTBOTO
TaKa, 4Ye BMHarM Aa MmaTe AOCTbMN A0 3axpaHBallaTa KyTuA M npeBKatouBaTenute. YpeanbT Tpabsa ga 6bae
NPaBW/IHO 3a3eMeH M A3 OTroBapsA Ha TEXHUYECKUTE AaHHM HA eTUKETa Ha NpoayKTa.

PasrnobeTe TaBUTE U I'M NOYUCTETE CTAapaTENHO, KAKTO M KaMmeparTa 3a CcylleHe npeau nbpeaTa ynoTtpeba.

EneKkTpuueckoTo cBbp3BaHe TPA6BA Aa Cce M3BbPLUM OT KBAMPULMPAH eNEeKTPOTEXHMK: CBbPIKETE NPOBOAHMNLMTE
Ha 3axpaHBalMA Kabesn Kbm enekTpuyecka Kytus ¢ RCB, Taka Ye KOraTo Bb3HMKHE yTeuyKa, NPeKbCBaybT 3a
OCTaTby€H TOK aBTOMATMYHO LLLe U3KJIH0YM 3aXPaHBAHETO.

MOHTAX HA IPBXKKATA HA BPATATA

MpuKpeneTe APbKKUTE Ha BpaTUTE B NMOATOTBEHWTE OTBOPM HAa BPaTUTE, KaTo r'M 3aBUHTUTE KbM BpaTUTe
(nocTaBeTe BMHTOBETE OT BbTPELIHATA CTPaHa M v 3aTerHeTe). M3nos3saiiTe BKAOYEHATa OTBEPTKA.

MN3non3BaHe Ha ycTporcT8oto

1) MocTaBeTe NpeBK/AOYBaTENA HA 3aXpPaHBAHeTO B nonoxeHue ,,ON“ (noctosHHa pabota) nam , Time*
(akTMBMpa Talimepa).

2) PerynupaliTe KonyeTo 3a TemnepaTypaTta A0 X*enaHarta CToMHocT. MpenopbunTenHo e Aa 3arpeeTe
Kamepara 3a 0Kon0 5-10 M1HYTK, Npean Aa NocTaBMTe peLleTKUTe C XpaHa BbTpe.

3) MocTtaBeTe pelleTKUTe BLTPE U 3aTBOpeTe Aobpe BpaTMTe. He 3acTbnBaiTe XpaHaTa, NOCTaBeHa BbpXy
Hero — pasnosio}KeTe NapyeTaTta Taka, ye Aa He ce AoNupaT eaHo A0 aApyro. OctaBeTe NPOCTPAHCTBO
MEeXAY TAX 332 NPaBWU/IHA UMPKYNaLMA Ha Bb3ayxa. OTCTpaHeTe U3MIWHATA Baara oT XxpaHara.

4) BogHu Kanku moraT ga ce obpa3yBaT Ha NOBbPXHOCTTa Ha HAKOM 06paboTeHN MPOAYKTH, AOKATO ce
aexugpatupat. Te morat ga 6b4aT OTCTPaHEeHM Ypes NONMBaHE Ha MPOAYKTA C YMCTa Kbpra UK
XapTueHa Kbpna. MpegynpexaeHue: ypeabT ce Haropewasa — 6baeTe ocobeHo BHUMaTeNHM!

5) BpemeTo 3a cyleHe MOKe [la Bapupa B 3aBUCMMOCT OT GaKTOPU KaTo BAaXHOCT, TemnepaTypa Ha
Bb3ayxa U AebenrHa Ha NPoAyKTa, TemnepaTypa UAK CbAbpXKaHMe Ha MasHUHU.
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6)

MocoyeHaTa TemnepaTypa Ha KOMYETO 3a peryanpaHe Ha TemnepaTtypara e, KoraTto ypeabT paboTtv npu
OKOJIHA TemnepaTypa ot 21 ° C. KoraTto TemnepaTypaTa Ha OKOAIHaTa cpesa Bapupa OT TOBa, MOXKeTe
[a peryavpare CbOTBETHO KOMYETO 3a peryanpaHe Ha Temneparypara.

CbBeTu 3a cywweHe

He 3acTbnBaliTe xpaHuTe. lNocTaBeTe XpaHUTE NJIOCKM BbPXY peLleTkuTe.

MNpoBepeTe cyxoTaTa cneg 6 yaca, cieq ToBa NPOBePABaiTE HA BCEKM 2 Yaca, AOKATO CTaHe XPynKas,
IbBKAB MM KOXKEH B 3aBUCMMOCT OT NPOAYKTa.

MNpoBepeTe xpaHUTe, 3a Aa ce yBepuTe, e ca HaMbJIHO CyxW, Npeau Aa rv nssagute. OTBopeTte Uan
usperkeTe cpesaTta Ha HAKONIKO Npobu, 3a Aa NpoBepuTe BbTPeLLHaTa CyxoTa. AKO XpaHaTa Bce ole e
BNIAXKHA, AeXMAPaATUPaNTe No-AbArO.

ETMKeTUpaliTe BCEKN KOHTEHEP C MMETO Ha XpaHaTa, AaTaTa Ha CylleHe U OPUrMHANIHOTO Tero.
MpaBMAHOTO CbXpaHeHMe e OT CbLLEeCTBEHO 3HaYeHMe 3a NoAAbPMKAHE Ha KayecTBeHa XpaHa.
OnakoBaWiTe xpaHaTa, KoraTo ce oxnaau.

XpaHuTe morat fa ce CbXpaHABAT NO-AbJIr0, aKO Ce CbXPaAHABAT Ha X/1IA4HO, TbMHO U CyXO MACTO.
WaeanHaTa Temnepatypa 3a cbxpaHeHue e 16°C (60°F) nam no-Hucka.

MocTaBeTe M3cylIEHUTE XpPaHW B NAaCTMAcoBU TOPOUYKK 3a bpusep, Npeam aa rv cbxpaHasaTe B
MEeTaIHW MW CTbKNEHU KOHTENHepH.

OTcTpaHeTe Bb3MOXKHO Hall-MHOTO Bb3AyX Npeau 3aneyaTBaHe.

BaKyymHOTO 3aneyaTBaHe e MAeanHo 33 CbXpaHEeHWe Ha CYLLeHW XPaHW.

XpaHaTa e ce cBue npubaunsutenHo ¢ 1/4 ao 1/2 ot mbpBOHAYaAHWA CU Pa3Mep 1 TEFI0 MO Bpeme Ha
npoeca Ha gexugpaTaums, Taka vye napyetaTta He TpAbBa Aa ce pexxaT TBbpae manku. OT 0,5 Kr
CYPOBO MECO Lie Ce Noayyn okono 1/3 oo 1/2 no-masnko AXKbpKu.

AKoO TOM/IMHATa e HacTpoeHa TBbPAE BUCOKA, XpaHaTa MOXKe [a ce BTBbPAM U U3CbXHE OTBbH, HO Aa e
BNaXKHa oTBbTPe. AKO TemnepaTtypaTa e TBbpAe HUCKA, BPEMETO 3a CyLUEHe Lie ce YBEeNYM.

MounctBaHe n nogapwvikka

a)
b)
c)

d)
e)

f)

h)

MouncTeTe pelleTkUTe M KamepaTa 3a CylleHe, Npeau 4a U3noa3saTe ypeaa 3a Nbpsu MNbT U cnes BCAKa
ynotpeba.

MocTaBeTe NpeBK/OYBATENA Ha 3aXPaHBAHETO M KOMYETO Ha TaMmepa B nonoxerHue "M3K/IIOYEHO",
M3K/oYeTe 3axpaHBaHeTo. OcTaBeTe ypeaa Aa U3CTUHE HAMB/IHO NPeay NoYncTBaHeE.

OTcTpaHeTe peleTKkMTe OT KameparTa.

MouncTeTe cylwnaHaTa Kamepa (OTBBTPE U OTBBH) C BAaXKHa b6a Uan Kbpna.

BHUMAHME! PvboBeTe moxke pa ca octpu! He npbcKaiiTe BoAa Bbpxy HarpeBaTeNHUA enemeHT
(pasnonokeH 3ag ekpaHa BbTpe B KamepaTa 0T3ad). BogaTa moke ga noBpeau enekTpuyeckute
KOMMOHEHTW 1 A3 YBEIMYM PUCKA OT TOKOoB yaap. HE noTansaiiTe ypeaa BbB BoAa.

MouncteTe pelleTKUTE, M3BaJEHM OTBbBH, C TOMNa canyHeHa Boga. M3nnakHeTe C uucTa BoZa WM
noAcylweTe sefHara.

He usnonssaiite ocTpn M/MAn MeTasHM NPEeAMETHU 3a NoYMUCTBaHE (Hanp. TesieHa YeTKa UAN MeTaslHa
LINaTyna), 3alWo0To Te MoraT Aa NoBpeasT NOBbPXHOCTHUA MaTepuan Ha ypeaa.

He nouncTBaliTe yCTPOMCTBOTO C KUCENMHHM BELLECTBA, NPenapaTi 3a MeAULMHCKM Lenu,
paspeauTenu, ropuso, Macia Uamn ApyrM XMMUYECKU BELLLECTBA, 3aLLL0TO TOBA MOMKe fa NoBpeau
yCcTpolcTBOTO. M3non3ealiTe camo meku, 6e3onacHu 3a xpaHa npenapaTy 3a U3MMUBaHE HA
YCTPOKCTBOTO.

OTcTpaHABaHe Ha HEU3NPABHOCTHU

npobnem Bb3morKHa npuymHa PeweHue
HenbiHO M3cbxBaHe. XpaHaTa e TecTBalTe XpaHaTa 3a CyxoTa, npeau
HapA3aHa HepaBHOMEPHO, KOETO [a A U3BaguTe OT Aexmapartopa.
Bnara B KoHTeliHepa BOAW A0 HEMb/IHO U3CyLUaBaHe. HapeeTe xpaHuTe paBHOMEPHO.
M3cylweHn xpaHu, ocTaBeHM Ha Oxnagete 6bp30 M onakosaliTe
CTaviHa TemnepaTtypa TBbPAE AbAro BeAHara.




BG

cnepn oxnaxXgaHe, Bnarata e
HaB/A3/1a OTHOBO B XpaHUTE.

Hemnb/IHO U3CbXBaHe. XpaHaTa He e
npoBepeHa 3a CbabprKaHWe Ha Bnara
B PaMKUTE Ha e4Ha ceamuua.
KoHTeliHepbT 3a CbXpaHeHUe He e

TecTBalTe HAKOJ/IKO NapyeTa xpaHa 3a
CyXoTa. NpoBepeTe KoHTelHepa 3a

CbXpaHeHue B paMKuTe Ha 1 cegmumua
33 BNara, cnepj Tosa MU3cylleTe OTHOBO

xepmeTunyeH. Tebpae BUCOKa
TemnepaTtypa Ha cbxpaHeHue/Bnara
B XpaHaTta. Moxe ga e HacTbnuno
BTBbPAABAHE, KOETO 03HaYaBa, ye
XpaHaTa e 6una nscyweHa npu
TBbPAE BUCOKa TemrepaTtypa u
XpaHaTta e 6una nscyleHa oTBbH, HO
He e HanbJ/IHO U3CYLLIEHa OTBbTpE.

XpaHaTa, ako e Heobxoanmo.
M3Mon3BalTe XepMeTUYECKU
3aTBOPEHMN KOHTelHepw 3a
CbXxpaHeHue. CbXpaHaBalTe XpaHuTe
Ha X/lafHN MecTa ¢ TemnepaTypa 21°C
(70°F) nnu no-HucKa. CywweTe xpaHu
npv nogxoaaila TemnepaTtypa.

Myxbn no xpaHute

CyweTe xpaHu Npu NOAXO4ALLM
Temnepatypw/vu3nonssaire
PbKOBOACTBOTO 3a CylueHe
cnpaBka. MNpoBepsnBaliTe yecTo
XpaHWUTe 3a CyxoTa.

Cnep, egvH yac aexvapatupane,
M3nos3BaiTe WNaTyna M obbpHeTe
XpaHuTe.

M3nonsBaHaTa TBbpAE BMUCOKa
TemnepaTypa Ha cylueHe.
3eneHuyunTe 6AxXa NpecyLleHu.

Kadsasu netHa no
3eneHuyuuTe

XpaHaTa 3asnensa no

peweTkuTe XpaHaTa He ce 0bpblLua.

M3XB'bp}'IFIHe Ha U3MnonssaHu YCTDOﬁCTBa

He n3xsbpnsiiTe ToBa YCTPOMCTBO B OBLIMHCKMTE CMCTEMM 33 OTNaabuM. MpedaiTe ro B NYHKT 3a peuMKAnpaHe
M cbbrpaHe Ha eNleKTPUYECKU U eNleKTpUYeckn ypeau. NposepeTe cMMBOIA BbPXY NPOAYKTa, PbKOBOACTBOTO 32
ynotpeba M onakoBkaTa. lnacTmMacuTe, M3M0/3BaHM 33 KOHCTPyMpaHe Ha YCTPOMCTBOTO, MoraT ga 6baat
PELUMKAMPAHM B CbOTBETCTBME C TEXHUTE MapPKMPOBKU. M3BUpaiikM Aa peumkaupate, Bue JAonpuHacaTe
3HaYMTENHO 33 ONa3BaHETO Ha OKOJIHATa cpeaa.

CBbprKeTe ce C MeCTHWUTE B/IaCTM 33 MHGOPMALMA OTHOCHO MECTHOTO CbOPBIKEHME 3a PELUMKINpPaHe.
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AUTO TO eyxelpidlo xprnotn €xeL PetadpacTel Ye TN XpPrion autopatng petadpaond. Exouus

A kataPBalel kaBe Suvartr mpoonadela yia va StachaAicoupe OtL N petddpaon elvat akpLprg, aAld
ONUELWOTE OTL OL OUTOUATOTIOLNUEVEG UeTadpaoelg dev ival TEAeleg kKal Sev mpoopilovtal va
QVTLIKOTAOTAO0UV Toug avBpwriivoug petadpaotés. H emionun €kdoon tou Eyxelpldiou xprnong
elvat ota AyyAkad. Tuxov SladopEg HeTOEL TNG HeETadPATUEVNG EKEOCNC KOL TNG APXLKNG OYYALKNG
€kboong Oev eilval VOUIKA OEOUEUTIKEG. EAV £XETE EPWTNOELG OXETIKA HE TNV OKplBeEld TNG
petddpaaonc, avatpéfte otnv ayyAikn ékdoaon, n omola eivat n emionun avodopd.

Texvika otoela

Neplypadn mapapétpwv T mapapétpou
‘Ovopa mpoiovrog Aduypavtipag tpodipwv
Movtélo RCDA-600/24
Ovopaotikn taon [V~] / cuxvotnta [Hz] 230/50
OvopaoTIKA Loxug [W] 5850
Katnyopia mpootaciag YW
Alaotdoelg [mAdrtog x Babog x UPog; mm] 700 x 945 x 1375
Bapoc [kg] 93,3
Oepuokpacia adpuddtwong [°C] 40~ 90
Xwpntikotnta [L] 600
MEeTpwv TNV Wpav ‘Ewg 15 wpeg
ApLlBu6C oxopwv 24
MéyeBog oxapag [mm] 670 x 670

MNeptypadr) CUCKEUNG

PodadxkLa
Mopteg

E. MNopmn acdaleiag

F. ON-OFF-moAuSLaKkomTng
IXAPEG G. Metpwv TNV wpav

H

oPwp

Mivakag eAéyyou Kouumi puBuiong Beppokpaciag
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I.  Mivakag pe KoTd mpociyylon
Oeppokpacia OTEYVWHUATOG

Mpostowacia ya xprion

H Bepuokpacia neptBdrlovtog Sev pénet va gival peyaAltepn amnd 40°C Kal n OXETIKA Vypacia LKPOTEPN ATtd
85%. E€aodaliote KaAO aeplopd 0TO SWUATLO OTO OMOL0 XPNOLUOTIOLELTAL | CUCKEUT). Qo TIPETEL VAL UTIAPXEL
andotacn touhdylotov 30,5 cm petafl KABe TAEUPAG TNG CUGKEUNG KAl TOU ToiXou | GAAWY OVTIKELUEVWY, UV
dpalete TOUC aepaywyouc. H CUOKEUT TTPETIEL TTAVTA VA XpNOLUOTOLE(TaL OTav gival TortoBetnpévn oe eminedn,
otaBepn, kabapr, mMupluayn Kat oteyvh emdAVELD KAl va €lval LakpLd oo otdLd Kol ATOHA [LE TIEPLOPLOEVES
VONTIKEG KOl aloOnTnplakég Asttoupyieg. Edbapuoote ta ppéva otoug 2 TpoxoUs. TOMOBETANOTE TN GUOKEUN £TOL
WOTE vVa £XETE MAVTA MPOCPBaAch 0To KouTi tpododoaiag katl oToug SLakomTeg. H cuokeur) PEMEL va elval cwaotd
YELWLEVN KOL VO AVTOTOKPIVETAL OTLG TEXVLKEG AETITOUEPELEG OTNV ETIKETA TOU MPOIOVTOG.

Amnoouvappoloynote Toug Slokoug kat kaBaploTte Toug OXOAACTIKA OMWG 0 BANAOG OTEYVWHATOC TIPLV Ao TNV
TpwTN Xprion.

H nAektpikr) oUvEean TpEMeL va eKTEAELTAL ATO £EELOLIKEUEVO NAEKTPOAOYO: cUVEEDTE Ta KaAwdLa Tou KaAwdiou
tpododooiag oe €éva NAekTpLkO KouTl pe RCB, £T0L WOoTE OTAV MAPOUGCLACTEL Slappor], 0 SLAKOTTNG KUKAWLATOG
UTIOAELTIOLEVOU PEVATOC Bal OKOTWOEL AUTOATA ThY Tpododoaia.

2YNAPMOAOIHZH THZ NOPTAZ

ITEPEWOTE TIG AaBEG TNG TOPTOG cu npostomuacuévq TPUTIEG OTLG TIOPTEC BLOWVOVTAG TLG OTLG TTOPTEG (BdATe
TIG BiSEG oMb TO E0WTEPLKO KAl OPIETE TIG). XpNOLUOTIOLOTE YLA AUTO TO TTOPEXOMEVO KatoaBibL.

Xprion TG CUOKEUNG

1) BadAte to Slakomtn Asttoupyiag eite otn B€on "ON" (ouvexng epyacia) i "Time" (evepyomolel To
XPOVOUETPO).

2) PuBuiote to Kouuni Beppokpaciag oTnV EMBUUNTA TUUR. ZUVLOTATAL Vo TipoBepUAvVeTE Tov BdAa o yla
niepimou 5-10 Aemtd nipv BaAete péoa oxapeg e dbaynto.

3) BAATE TIG OXAPEG LEOA KAL TAKTOTOLROTE KAELOTE TLG MOPTEG. MNV EMUKAAUTITETE TA TPOPLUA TIOU EXOUV
TomoBetnOel MAVW TOU — TOTMOBETAOTE TA KOUUATLO £TOL WOTE VAL NV ayyilouv To éva to dAAo. Adriote
XWPO LETALL TOUG yla owaoTh KukAodopia tou aépa. Apalpéote Tuxov untepBoAikr uypaacia and to
daynto.

4) Mnopei va oxnuatiotolv otayoviSia vepol otnv eMLPAVELR OPLOPEVWY EMEEEPYAOUEVWVY TIPOTOVTWY
Katd tnv apuddtwon. Autd pumopouv va adalpefolv okouTti{ovtag To mPolov Pe pia Kabapn MeTosta
1| xopromnetoéta. Mpostdomoinon: n cuokeun {eoTaiveTal — va eloTe LSLALTEPA TIPOCEKTIKOL!

5) 0O xpdvog oteyvwpatoc uropei va Stadépet avaloya Pe Tapdyovtee Onwe n vypaoia, n Bepuokpacio
TOU a€pa KoL TO TIAXOG TOU TPOLOVTOG, N Bepuokpacia ) n MEPLEKTIKOTNTA OE AUTapd.
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6)

H 6eSouévn Bepuokpacia oto kouprmi eAéyxou Bepuokpaoiag eival OTav N CUCKEUT AELTOUPYEL O€
Beppokpaoia meptPdriovtog 21 ° C. Otav n Bepuokpaocia neptBdAlovtog rotkiAAeL and auTo,
umopeite va pubuiocste avaoya to kouuri puBuiong Oeppokpaciog.

v uBou)\eq OTEYVWHOTOG

MnVv eMKOAUTITETE T TPODLUA. TOTOBETAOTE T TPOdLUA OE eMinMedn emipavela ota padla.

EAEyETe TN OTEYVOTNTA LETA ATIO 6 WPEG KL, OTN CUVEXELA, EAEYXETE KAOE 2 WPEC UEXPL VA YiVEL
Tpayavr], eUMAaotn ) §gpuATivn, avaloya LE TO TIPOIoV.

EAéyEte ta TpodLpa yia va BeBatwBeite otL eival evteAwg oteyvad mpLy Ta adatpéoste. Avoifte ) kOYte
TN UEON LEPLKWYV SELYUATWY yLo v EAEYEETE TNV EOWTEPLKA EnpotnTa. Edv Ta TpodLua ival akopa
uypad, apudatwaoTte MEPLOGOTEPO.

Emionpavete kdBe S0xelo e TO Gvopa TOU TPOdIUoU, TNV NUEPOUNVIA OTEYVWHATOG KOL TO ApXLKO
Bapoc.

H ocwotr anobrikeuon elvat amapaitntn yla tn latrnpnon tng moldtnTag Twv TPOPIUwWY. TUGKEUACTE
To paynto dtav KPUWOEL.

Ta tpodLua prmopouyv va dtatnpnBoulv neplocotepo eav GUAACOoOVTaL O SPOCEPO, CKOTELWVO, ENPO
pépoc. H bavikn Bspuokpacio anobrnkeuvong eivatl 16°C (60°F) ) xaunAotepn.

TomoBetrote Ta amofnpopéva TpodLUa o MAAOTIKEG COKOUAEG KaTtapuEng mpLv To armoBbnKeUoeTe 0
MeTaAALKA 1) yudAwva Soxela.

AdalpEcte 600 TO SUVATOV TEPLOCOTEPO AEPA TIPLV TO 0HPAYLOUAL.

H odpadylon umd kevo sival Ldavikn yla tn latrpnon anofnpapévwy tpoditwv.

Ta tpodpa Ba cuppkvwBoUv Katd to 1/4 £éwg o 1/2 Tou apytkol Toug peyEBoug Katl BApout KOTd Tn
Sladikaoia apudatwong, EMOPEVWG T KOMUATLA SEV TIPETEL VA KOBovTaL TTOAU pkpd. 0,5 KNG woU
Kp€atog Ba anodwoel epinov 1/3 £wg 1/2 Ayodtepo omaoTo.

Edv n Beppotnta givat oAU uPnAn, To poynTd UMopPEL va KANPUVEL KaL VO OTEYVWOEL EEWTEPIKA,
oAAd va eival uypo ecwteptkd. EGv n Beppokpacio eivat moAL xapnAr, o xpovog oteyvwuatog fa
auénOel.

KaBaplopog kaw cuvtipnon

a)

b)

f)

g)

h)

KaBapiote TI¢ oXApeG Kl TOV OAAAO OTEYVWLATOG TTPLV XPNOLLOTIOL|OETE Th CUCKEUH yLa ipwtn popd
KOl LETA amd KABe xprion.

PuBuiote T0 Slakomtn Asttoupylag Kot To xpovodiakomntn otn 6éon "OFF", amoocuvdéate TV mapoxn
pelpaTOC. APHOTE TN GUCKEUN VA KPUWOEL EVTEAWG TIPLV TNV KaBaploeTe.

Adalpéote TIG oxapeg amd To BaAao.

YkouTtiote Tov BdAapo oteyvwuatog (Héoa Kat £€w) pe Eva uypd odouyyapl | TIETOETA.

MPO3ZOXH! O dkpeg pmopel va eival apnpeg! Mnv mtoldte vepd oto Beppavtikd otolxeio (mou
Bploketal miocw amd tnv 086vn péca oto BAAANO oTo Micw HEPOG). To vepod pmopsel va kataotpéPel Ta
NAEKTPLKA €apTrpata kot auEavel Tov kKivouvo nAektporminéiag. MH Bubilete tn cuokeun o vepo.
KaBapiote tig oxdpeg mou adatlpéoate eEWTEPLKA e (ECTO, CATTOUVOVEPO. ZEMAUVETE e KaBapd vepo
KOl OTEYVWOTE APECWG.

Mn XpNOLULOTIOLELTE XN PA /Kot LETAAAKA avTIKeipevVa yLa Tov kaBapLlopd (m.x. cuppdtivn

Bouptoa i petaAAikr) omdToula) ylati propet va kataotpéPouv To UAKO TG embAvELAG TNG
OUOCKEUNG.

Mnv kaBapilete T cuokeun pe G€vn ouoia, MAPAYOVTES YLO LATPLKOUC OKOTIOUG, SLAAUTIKA, KaUoLua,
Aadia | GAAEG XNULKEG OUGLEG yLaTi UTtopEl va KataoTpEPouv TN GUCKEUT. XPNOLOTIOLELTE HOVO NTTLA,
aodaln yla TpodLUA AOPPUTIAVTIKA YL VA TIAUVETE TN GUGKEUN.

AvtlpeTwriion mpofAnUaTwy

NpofAnpa MOavn atia AwdAupa
Atehnc Enpavon. Ta TpodLua Aokpdote to paynto yla Enpotnta
Yypaoia oto Soxeio KOBovtal avopolopopda, pe TPV To apaLPECETE MO TOV
OMOTEAECUO VAL OTEYVWVOUV MANPWE. | aduypavtnpa. Kopte opoldpopda ta
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Anoénpapévo tpodLua TTou
adrvovtal oe Beppokpaocia
Swpatiou yla MOAU KaLpO HETA TNV
PUEn, £xeL elo€NBeL Eava vypaaia
oTa TPODLUAL.

tPoPLua. Wikte ypriyopa Kal
OUOKEUAOTE OUECWC,.

MouUxAa ota TpodLua

aTeAEG OTEYVWUA. Ta TpOdLUa SV
€AEyXOVTOL YLO TIEPLEKTIKOTNTA OE
vypaoia evtog pag eBdopadac. To
Soxeio amoBnkeuong Sev eival
0EPOOTEYEC. Oepuokpacia
anoBrnkevong oAl leotr/uypacia
ota TpodLua. Mmopel va mpoékue
okApuvon Tng BRkng, ou onuaivel
OTL T0 $ayNTO OTEYVWOE O€ TIOAU
uPnAn Bepuokpacia kat to paynto
OTEYVWOE eEWTEPIKA AN Sev eixe
oAokAnpwOsi To oTtéyvwpa oto
ECWTEPLKO.

AoKLuAoTeE TOANG KOpUATLA TPOdNAC
yla Enpotnta. eAéyéte To Soxeio
anoBnkeuong evtog 1 eBdopadag yla
UypaoLa KaL 0T CUVEXELO OTEYVWOTE
Ta TpodLua edv xpeLtaleTal.
Xpnolponotiote agpooteyn Soxeia yLa
anoBrkeuon. Amobnkelote ta
tPoOPLUa o 5pocePOUC XWPOUG UE
Beppokpaocia 21°C (70°F)
XOUNAOTEPN. ITEYVWOTE Ta TPODLUA OF
KATAAANAeg Bepokpaoieg.

Kadé knAideg ota
Aaxavika

Xpnowuomnoleital moAu uPnAn
Bepuokpaocia oteyvwpatog. Ta
Aaxavikd nTav urtepBoALKA
anofnpopéva.

JTEYVWOTE Ta TPODLUA € KATAANAEC
Beppokpaciec/xpnOLUOTOLOTE TOV
06nyo OTEYVWUOTOG yLa

avadopad. EAEyxete cuyva ta TpodLua
yla Enpotnta.

To paynto koAAdeL ota
padla

To ¢paynto dev avamodoyupiletal.

Metd ano pa wpa adudatwonc,
XPNOLUOTOLOTE L0 OTIATOUAQ KoL
avamnodoyupiote ta TpodLUaL.

Anoppudn xpnNGLLOTIOLNUEVWY CUCKEUWV

Mnv QmopplnTeTe AUTA TN CUOKEUN OE CUCTAUOTA AOTLKWV AMOPPLUUATWY. Napadwote to o€ éva onueilo
avakUKAWONG Kal GUANOYNG NAEKTPLKWY Kol NAEKTPLKWY OUCKEUWV. EAéyéte to oUPPBoOAO oTO TPOIOV, OTO
EYXELPLOLO 06NYLWV KaL 0T cuokeuaoia. Ta TTAQCTIKA TTOU XPNOLLLOTIOLOUVTAL YLO TNV KATOLOKEUN TNG CUCKEUNG
MIopoUVv va avakukAwBoUv cUpdwva PE TG ONUAVOELS Toug. EmAéyovtag TNV avokUKAwon cupBAMAeTe
ONUOVTIKA 0TV Tpootacia Tou meptBAAovToC pag.
ETILKOWVWVIOTE WIE TLG TOTILKEG OPXEC VL0 TTANPODOPLEG OXETIKA LIE TLG TOTILKEG EYKATOOTACELG AVOKUKAWONC.
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osigurali to€nost prijevoda, ali imajte na umu da automatizirani prijevodi nisu savrseni i nisu
namijenjeni zamjeni ljudskih prevoditelja. Sluzbena verzija korisni¢kog prirucnika je na engleskom
jeziku. Sve razlike izmedu prevedene verzije i izvornog engleskog jezika nisu pravno obvezujuce.
Ako imate pitanja o to¢nosti prijevoda, pogledajte englesku verziju, koja je sluzbena referenca.

c Ovaj korisnicki prirucnik preveden je strojnim prijevodom. UloZili smo sve napore kako bismo

Tehnicki podaci

Opis parametra

Vrijednost parametra

Naziv proizvoda

Dehidrator hrane

Model

RCDA-600/24

Nazivni napon [V~] / frekvencija [Hz] 230/50
Nazivna snaga [W] 5850

Klasa zastite ja
Dimenzije [Sirina x dubina x visina; mm] 700 x 945 x 1375
Tezina [kg] 93,3
Temperatura dehidracije [°C] 40~ 90
Kapacitet [L] 600
Timer Do 15h
Broj resetki 24
Veli¢ina reSetke [mm] 670 x 670

Opis uredaja

Kotacidi

Vrata

Resetke
Upravljacka ploca
Sigurnosna kopca

mo o>

ON-OFF-multi-prekidac
Timer
Gumb za podeSavanje temperature

Tablica s okvirnom temperaturom susenja
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Priprema za upotrebu

Temperatura okoline ne smije biti visa od 40°C, a relativha vlaznost zraka manja od 85%. Osigurajte dobru
ventilaciju u prostoriji u kojoj se uredaj koristi. Udaljenost izmedu svake strane uredaja i zida ili drugih predmeta
mora biti najmanje 30,5 cm, nemojte blokirati otvore za zrak. Uredaj uvijek treba koristiti postavljen na ravnu,
stabilnu, &istu, vatrostalnu i suhu povrsinu, te biti izvan dohvata djece i osoba s ograni¢enim mentalnim i
osjetilnim funkcijama. Pritisnite ko¢nice na 2 kotaca. Postavite uredaj tako da uvijek imate pristup kutiji za
napajanje i prekidac¢ima. Uredaj mora biti propisno uzemljen i odgovarati tehnickim podacima na etiketi
proizvoda.

Prije prve uporabe rastavite ladice i temeljito ih oCistite kao i komoru za susenje.

Elektri¢no spajanje treba izvrsiti kvalificirani elektricar: spojite Zice kabela za napajanje na elektri¢nu kutiju s RCB,
tako da ¢e, kada dode do curenja, prekidac zaostale struje automatski iskljuciti napajanje.

MONTAZA KVAKE

Pricvrstite kvake u pripremljene rupe na vratima tako da ih pricvrstite vijcima za vrata (stavite vijke iznutra i
pritegnite ih). Za to koristite prilozeni odvijac.

KoriStenje uredaja

1) Stavite prekidac napajanja na polozZaj "ON" (konstantan rad) ili "Time" (aktivira tajmer).

2) Podesite regulator temperature na Zeljenu vrijednost. Preporuca se prethodno zagrijati komoru oko 5-
10 minuta prije stavljanja resetki s hranom unutra.

3) Stavite reSetke unutra i uredno zatvorite vrata. Hranu stavljenu na nju nemojte preklapati — komade
postavite tako da se ne dodiruju. Ostavite prostor izmedu njih za pravilnu cirkulaciju zraka. Uklonite
svu visak vlage iz hrane.

4) Kapljice vode mogu se stvoriti na povrsini nekih preradenih proizvoda tijekom dehidracije. One se
mogu ukloniti upijanjem proizvoda Cistim ru¢nikom ili papirnatim ru¢nikom. Upozorenje: uredaj
postaje vru¢ — budite posebno oprezni!

5) Vrijeme suenja moZe varirati ovisno o ¢imbenicima kao $to su vlaZnost, temperatura zraka i debljina
proizvoda, temperatura ili sadrZaj masti.

6) Zadanatemperatura na regulatoru temperature je kada uredaj radi na temperaturi okoline od 21 ° C.
Kada se temperatura okoline razlikuje od toga, moZete prilagoditi gumb za podeSavanje temperature u
skladu s tim.

Savjeti za susenje

. Ne preklapajte namirnice. Ravno polozite hranu na resetke.
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Provjerite suhocu nakon 6 sati, zatim provjeravajte svaka 2 sata dok ne postane svjez, savitljiv ili
kozast, ovisno o proizvodu.

Provjerite hranu kako biste bili sigurni da je potpuno suha prije vadenja. Otvorite ili izreZite sredinu
nekoliko uzoraka kako biste provjerili unutarnju suhoc¢u. Ako je hrana jos uvijek vlazna, dehidrirajte
dulje.

Oznacite svaki spremnik nazivom hrane, datumom susenja i izvornom tezinom.

Pravilno skladistenje klju¢no je za odrzavanje kvalitete hrane. Zapakirajte hranu kada se ohladi.
Hrana se mozZe ¢uvati duZe ako se ¢uva na hladnom, tamnom i suhom mjestu. Idealna temperatura
skladistenja je 16°C (60°F) ili niza.

Osusenu hranu stavite u plasti¢ne vrecice za zamrzavanje prije spremanja u metalne ili staklene
posude.

Prije brtvljenja uklonite Sto je viSe moguce zraka.

Vakuumiranje je idealno za ¢uvanje suhe hrane.

Hrana ¢e se smanijiti otprilike 1/4 do 1/2 svoje izvorne veli¢ine i tezine tijekom procesa dehidracije,
stoga komade ne smijete rezati premale. Od 0,5 kg sirovog mesa dobit ¢ete otprilike 1/3 do 1/2 manje
pecenog mesa.

Ako je toplina postavljena previsoko, hrana bi se mogla stvrdnuti i osusiti izvana, a iznutra biti vlazna.
Ako je temperatura preniska, vrijeme susenja ¢e se produziti.

Cis¢enje i odrzavanje

a)
b)

c)

d)
e)

f)
g)

h)

Ocistite reSetke i komoru za susenje prije prve uporabe uredaja i nakon svake uporabe.

Postavite prekidac napajanja i gumb timera u polozaj "OFF", odspojite napajanje. Ostavite uredaj da se
potpuno ohladi prije CiS¢enja.

Uklonite reSetke iz komore.

Obrisite komoru za susenje (iznutra i izvana) vlaznom spuzvom ili krpom za pranje.

OPREZ! Rubovi mogu biti ostri! Nemojte prskati vodu po grijacem elementu (nalazi se iza zaslona unutar
komore sa straznje strane). Voda moze ostetiti elektricne komponente i povecati rizik od strujnog udara.
NE uranjajte uredaj u vodu.

Ocistite reSetke uklonjene vani toplom vodom sa sapunom. Isperite ¢istom vodom i odmah osusite.

Ne koristite ostre i/ili metalne predmete za ¢iS¢enje (npr. Zi¢anu Cetku ili metalnu lopaticu) jer mogu
ostetiti povrsinski materijal uredaja.

Nemojte Cistiti uredaj kiselim tvarima, sredstvima za medicinske svrhe, razrjedivac¢ima, gorivom, uljima
ili drugim kemijskim tvarima jer to moZe ostetiti uredaj. Za pranje uredaja koristite samo blage
deterdZente za hranu.

RjeSavanje problema

Problem Mogudi uzrok Otopina

Vlaga u spremniku Osusena hrana ostavljena na sobnoj

Nepotpuno susenje. Namirnice su
neravnomjerno izrezane, stoga

o Testirajte hranu na suhodu prije
susenje nije potpuno.

vadenja iz dehidratora. Ravnomjerno
izrezite hranu. Brzo ohladite i odmah

t turi pred k
emperaturi predugo nakon pakirajte.

hladenja, vlaga je ponovno usla u
hranu.

Plijesan na hrani Temperatura skladistenja

Provjerite suhocu nekoliko komada
hrane. provjerite spremnik za
skladistenje u roku od 1 tjedna na
vlagu, a zatim ponovno osusite hranu
ako je potrebno. za skladistenje
koristite hermetitke posude. Cuvajte
hranu u hladnim prostorima koji imaju
temperaturu od 21°C (70°F) ili nizu.
Susite hranu na odgovarajucoj
temperaturi.

nepotpuno susenje. Hrana nije
provjerena na sadrZaj vlage u roku
od tjedan dana. Spremnik za
skladistenje nije hermeticki zatvoren.

previsoka/vlaga u hrani. MoZda je
doslo do stvrdnjavanja, $to znadi da
je hrana osusena na previsokoj
temperaturi i da je hrana osusena
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izvana, ali nije do kraja osusena
iznutra.

Susite hranu na odgovarajuéim
temperaturama/upotrijebite vodic za
susenje

referenca. Cesto provjeravajte je i
hrana suha.

Nakon jednog sata dehidracije,
upotrijebite lopaticu i okrenite hranu.

Koristena previsoka temperatura

Smede mrlje na povréu . . s v
susenja. Povrce je bilo presuseno.

Hrana se lijepi za police Hrana se ne okrece.

Zbrinjavanje rabljenih uredaja

Nemojte odlagati ovaj uredaj u sustave komunalnog otpada. Predajte ga mjestu za prikupljanje i recikliranje
elektricnih i elektri¢nih uredaja. Provjerite simbol na proizvodu, priru¢niku s uputama i pakiranju. Plastika koja
se koristi za izradu uredaja moZe se reciklirati u skladu s oznakama. Odabirom recikliranja dajete znacajan
doprinos zastiti naseg okolisa.

Obratite se lokalnim vlastima za informacije o vasem lokalnom pogonu za recikliranje.
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vertimas bty tikslus, taciau atminkite, kad automatiniai vertimai néra tobuli ir néra skirti pakeisti
Zmoniy vertéjus. Oficiali vartotojo vadovo versija yra angly kalba. Bet kokie skirtumai tarp
iSverstos versijos ir originalo angly kalba néra teisiskai jpareigojantys. Jei turite klausimy dél
vertimo tikslumo, Zr. versijg angly kalba, kuri yra oficiali nuoroda.

c Sis vartotojo vadovas buvo i$verstas naudojant masininj vertima. Déjome visas pastangas, kad

Techniniai duomenys

Parametry apraSymas Parametry reikSmé
Produkto pavadinimas Maisto dZiovintuvas
Modelis RCDA-600/24
Nominali jtampa [V~] / daZnis [Hz] 230/50
Nominali galia [W] 5850
Apsaugos klasé as
Matmenys [plotis x gylis x aukstis; mm] 700 x 945 x 1375
Svoris [kg] 93,3
Dehidratacijos temperatira [°C] 40~ 90
Talpa [L] 600
Laikmatis Iki 15 val
Groteliy skaicius 24
Groteliy dydis [mm] 670 x 670

Jrenginio apraSymas

Valdymo skydelis
Apsauginé sagtis

moow»

Ratukai F. ON-OFF-daugelis jungiklis

Durys G. Laikmatis

Grotelés H. Temperatiros reguliavimo rankenélé
I

Lentelé su apytiksle dziovinimo
temperatura
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PasiruoSimas naudojimui

Aplinkos temperatira turi biti ne aukstesné kaip 40°C, o santykiné oro drégmé — maZesné nei 85%. Uztikrinkite
gerg védinima patalpoje, kurioje naudojamas prietaisas. Tarp kiekvienos prietaiso pusés ir sienos ar kity objekty
turi bati bent 30,5 cm atstumas, neuzdenkite ventiliacijos angy. Prietaisas visada turi bdti naudojamas ant lygaus,
stabilaus, Svaraus, ugniai atsparaus ir sauso pavirsiaus, vaikams ir asmenims su ribotomis protinémis ir jutimo
funkcijomis nepasiekiamas. Jjunkite 2 raty stabdZius. Padékite jrenginj taip, kad visada turétumeéte prieiga prie
maitinimo dézutés ir jungikliy. Prietaisas turi bati tinkamai jZemintas ir atitikti gaminio etiketéje nurodytus
techninius duomenis.

Prie$ naudodami pirmg kartg, iSardykite padéklus ir gerai iSvalykite, kaip ir dZiovinimo kamerg.

Elektros prijungima turi atlikti kvalifikuotas elektrikas: maitinimo laido laidus prijunkite prie elektros dézutés
jungiklio RCB, kad jvykus nuotékiui, liekamosios srovés pertraukiklis automatiskai nutrauks maitinima.

DURY RANKENOS SURINKIMAS

Pritvirtinkite dury rankenas j paruostas angas durelése, prisukdami jas prie dury (sukite varztus is vidaus ir
priverzkite). Tam naudokite pridedamg atsuktuva.

Prietaiso naudojimas

1)
2)
3)

4)

5)

Jjunkite maitinimo jungiklj j padétj ,,ON“ (nuolatinis darbas) arba ,Laikas” (jjungia laikmat;j).
Nustatykite temperatiros rankenéle iki pageidaujamos vertés. Pries dedant groteles su maistu,
kamera rekomenduojama pasildyti apie 5-10 minuciy.

|dékite groteles j vidy ir tvarkingai uzdarykite duris. Neuzdenkite ant jo dedamo maisto — iSdéliokite
gabalélius taip, kad jie nesiliesty vienas su kitu. Tarp jy palikite vietos tinkamai oro cirkuliacijai.
Pasalinkite drégmés pertekliy iS maisto.

Kai kuriy apdoroty produkty pavirsiuje dehidratuojant gali susidaryti vandens laseliy. Juos galima
pasalinti nuvalius gaminj Svariu ranksluosciu arba popieriniu ranksluosciu. Jspéjimas: prietaisas jkaista
— bikite ypac atsargs!

DziGvimo laikas gali skirtis priklausomai nuo tokiy veiksniy kaip drégmé, oro temperatdra ir produkto
storis, temperatira arba riebaly kiekis.

Temperatlros reguliavimo rankenéle nurodyta temperatiira yra tada, kai prietaisas veikia esant 21 ° C
aplinkos temperatdrai. Kai aplinkos temperatira kinta, galite atitinkamai reguliuoti temperatiros
reguliavimo rankenéle.

DZiovinimo patarimai

Neperdengti maisto produkty. Padékite maistg ant lentyny.
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Patikrinkite sausumg po 6 valandy, tada patikrinkite kas 2 valandas, kol bus traskas, lankstis arba
odiniai, priklausomai nuo gaminio.

Pries iSimdami patikrinkite, ar maistas yra visiskai sausas. Atidarykite arba nupjaukite keliy méginiy
vidurj, kad patikrintuméte vidinj sausuma. Jei maistas vis dar drégnas, dehidratuokite ilgiau.

Ant kiekvienos talpyklos pazymékite maisto pavadinimg, dZziovinimo datg ir pradinj svorj.

Norint iSlaikyti kokybiskg maistg, biitina tinkamai laikyti. Atvésusj maistg supakuokite.

Maistas gali buti laikomas ilgiau, jei laikomas vésioje, tamsioje, sausoje vietoje. Ideali laikymo
temperatira yra 16°C (60°F) arba Zemesné.

Dziovintus maisto produktus sudékite j plastikinius Saldymo maiselius pries dédami j metalinius ar
stiklinius indus.

Prie$ sandarindami pasalinkite kuo daugiau oro.

Vakuuminis sandarinimas idealiai tinka dZiovintiems maisto produktams laikyti.

Maistas dehidratacijos proceso metu susitrauks mazdaug 1/4-1/2 savo pradinio dydZio ir svorio, todél
gabaléliy nereikéty pjaustyti per mazy. 0,5 kg zalios mésos duos mazdaug 1/3—1/2 maziau trikciojimo.
Jei karstis nustatytas per aukstai, maistas gali sukietéti ir iSdziGti iSoréje, o viduje bati drégnas. Jei
temperatlra per Zema, dZiovinimo laikas pailgés.

Valymas ir priezitira

ISvalykite lentynas ir dZiovinimo kamerg prieS naudodami prietaisg pirmg kartg ir po kiekvieno
Nustatykite maitinimo jungiklj ir laikmacio rankenéle j padétj ,,OFF“, atjunkite maitinima. Pries valydami
DZiovinimo kamerg Svariai nuvalykite (i$ vidaus ir iSorés) drégna kempine arba skalbimo sluoste.

ATSARGIAI! Krastai gali bati astris! Nepurkskite vandens ant kaitinimo elemento (esancio uz ekrano
kameros gale). Vanduo gali pazeisti elektrinius komponentus ir padidinti elektros smugio rizika.

ISimtas groteles iSvalykite Siltu, muiluotu vandeniu. Nuplaukite Svariu vandeniu ir nedelsdami

Valymui nenaudokite astriy ir (arba) metaliniy daikty (pvz., vielinio Sepecio ar metalinés mentelés),

a)
naudojimo.
b)
leiskite prietaisui visiSkai atvesti.
c) I8imkite groteles i$ kameros.
d)
e)
NENARDINKITE prietaiso j vandenj.
f)
iSdZiovinkite.
g)
nes jie gali pazeisti prietaiso pavirSiaus medziaga.
h)

Nevalykite prietaiso rugstinémis medziagomis, medicininémis priemonémis, skiedikliais, degalais,
alyvomis ar kitomis cheminémis medZiagomis, nes tai gali sugadinti jrenginj. Prietaisui plauti naudokite
tik Svelnius, maistui tinkamus ploviklius.

TrikCiy Salinimas

Problema

Galima priezastis Sprendimas

Drégmeé talpykloje

Nepilnas dZiovinimas. Maistas
supjaustomas netolygiai, todél
nevisiskai iSdzitvo.

Dziovinti maisto produktai, palikti
kambario temperaturoje per ilgai po
atvésinimo, drégmeé vél pateko j
maista.

Pries iSimdami i$ dehidratatoriaus,
patikrinkite, ar maistas néra sausas.
Maistg supjaustykite tolygiai. Greitai
atvésinkite ir i$ karto supakuokite.

nepilnas dziovinimas. Per savaite Patikrinkite, ar keli maisto gabaliukai

Pelésis ant maisto

nepatikrintas maisto drégnumas.
Sandéliavimo talpykla néra sandari.
Laikymo temperatiira per
Silta/drégmé maiste. Gali bati, kad
déklas sukietéjo, o tai reiskia, kad
maistas buvo dZiovinamas per
aukstoje temperatiiroje, o maistas
iSdZitvo iSoréje, bet nebuvo visiskai
iSdzZiovintas viduje.

néra sausi. per 1 savaite patikrinkite,
ar talpykloje néra drégmés, tada, jei
reikia, iSdZiovinkite maista. saugojimui
naudokite sandarias talpyklas. Maisto
produktus laikykite vésiose vietose,
kuriy temperatira yra 21 °C (70 °F)
arba Zemesné. Sausas maistas
tinkamoje temperataroje.
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Dziovinkite maistg tinkamoje

Naudota per auksta dZiovinimo temperatiroje / naudokite dziovinimo
Rudos démés ant darzoviy | temperatira. Darzovés buvo vadovg
perdziovintos. nuoroda. Daznai tikrinkite, ar maistas

néra sausas.

Po vienos valandos dehidratacijos
Maistas neapverciamas. naudokite mentele ir apverskite
maista.

Maistas prilimpa prie
lentyny

Naudoty prietaisy iSmetimas

NeiSmeskite Sio prietaiso j komunaliniy atlieky sistemas. Perduokite jj j elektros ir elektros prietaisy perdirbimo
ir surinkimo punkta. Patikrinkite simbolj ant gaminio, naudojimo instrukcijos ir pakuotés. Prietaisui pagaminti
panaudotas plastikas gali bati perdirbamas pagal jy Zenklinima. Pasirinkdami perdirbima, labai prisidedate prie
misy aplinkos apsaugos.

Norédami gauti informacijos apie vietine perdirbimo jmone, susisiekite su vietinémis valdZios institucijomis.
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Acest manual de utilizare a fost tradus folosind traducerea automata. Am depus toate eforturile
A pentru a ne asigura ca traducerea este exacta, dar va rugam sa retineti ca traducerile automate
nu sunt perfecte si nu sunt menite sa inlocuiasca traducatorii umani. Versiunea oficiala a
manualului de utilizare este in limba engleza. Orice diferenta intre versiunea tradusa si versiunea
originala in limba engleza nu este obligatorie din punct de vedere juridic. Daca aveti intrebari

despre acuratetea traducerii, va rugam sa consultati versiunea in limba engleza, care este referinta

oficiala.
Date tehnice

Descrierea parametrilor Valoarea parametrului
Numele produsului Deshidratator de alimente
Model RCDA-600/24
Tensiune nominala [V~] / frecventd [Hz] 230/50
Putere nominala [W] 5850
Clasa de protectie eu
Dimensiuni [latime x adancime x inaltime; mm)] 700 x 945 x 1375
Greutate [kg] 93,3
Temperatura de deshidratare [°C] 40~ 90
Capacitate [L] 600
Cronometru Pana la 15 ore
Numar de gratare 24
Dimensiunea gratarului [mm] 670 x 670

Descrierea dispozitivului

Rotile
Usile

E. Catarama de siguranta

F. ON-OFF-multi-comutator
Gratare G. Cronometru

H

oPwp

Panou de control Buton de reglare a temperaturii
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I. Tabel cu temperatura aproximativa de
uscare

Pregatirea pentru utilizare

Temperatura mediului nu trebuie sa fie mai mare de 40°C, iar umiditatea relativa trebuie sa fie mai mica de 85%.
Asigurati o buna ventilatie in Tncdperea in care este utilizat dispozitivul. Ar trebui sa existe o distantd de cel putin
30,5 cm intre fiecare parte a dispozitivului si perete sau alte obiecte, nu blocati orificiile de ventilatie. Dispozitivul
trebuie utilizat intotdeauna atunci cand este pozitionat pe o suprafata plana, stabila, curata, ignifuga si uscata si
sa nu fie la indemana copiilor si a persoanelor cu functii mentale si senzoriale limitate. Actionati franele pe cele
2 roti. Pozitionati dispozitivul astfel incat sa aveti intotdeauna acces la cutia de alimentare si la comutatoare.
Aparatul trebuie sa fie impamantat corespunzator si sa corespunda detaliilor tehnice de pe eticheta produsului.

Dezasamblati tavile si curatati-le bine la fel ca camera de uscare Thainte de prima utilizare.

Conexiunea electrica ar trebui efectuata de un electrician calificat: conectati firele cablului de alimentare la o
cutie electrica cu RCB, astfel incat, atunci cand apare o scurgere, intrerupatorul de circuit rezidual va opri automat
puterea.

MONTAREA MANERULUI USII

Atasati manerele usilor in orificiile pregatite in usi insurubandu-le pe usi (puneti suruburile din interior si
strangeti-le). Utilizati pentru aceasta surubelnita inclusa.

Utilizarea dispozitivului

1) Puneti comutatorul de alimentare fie in pozitia ,,ON” (lucrare constanta), fie in pozitia , Time”
(activeaza cronometrul).

2) Reglati butonul de temperatura la valoarea dorita. Se recomanda preincalzirea camerei pentru
aproximativ 5-10 minute Tnainte de a pune gratare cu alimente induntru.

3) Puneti gratarele induntru si inchideti usile. Nu suprapuneti alimentele asezate pe el — pozitionati
piesele astfel incat sa nu se atinga intre ele. Lasati spatiu intre ele pentru o circulatie adecvata a
aerului. Indepértati orice exces de umiditate din alimente.

4) Pe suprafata unor produse procesate se pot forma picdturi de apa in timpul deshidratarii. Acestea pot
fi indepartate prin stergerea produsului cu un prosop curat sau un prosop de hartie. Atentie: aparatul
devine fierbinte — fiti cu mare atentie!

5) Timpul de uscare poate varia in functie de factori precum umiditatea, temperatura aerului si grosimea
produsului, temperatura sau continutul de grasime.

6) Temperatura data pe butonul de control al temperaturii este atunci cAnd aparatul functioneazi la o
temperatura ambientala de 21 ° C. Cand temperatura ambientala variaza, puteti regla butonul de
reglare a temperaturii in consecinta.
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Sfaturi pentru uscare

Nu suprapuneti alimentele. Asezati alimentele pe rafturi.

Verificati uscarea dupa 6 ore, apoi verificati la fiecare 2 ore pana cand este crocanta, flexibila sau piele,
in functie de produs.

Verificati alimentele pentru a va asigura ca sunt complet uscate inainte de a le indeparta. Deschideti
sau taiati mijlocul catorva mostre pentru a verifica uscarea interna. Daca alimentele sunt inca umede,
deshidratati mai mult.

Etichetati fiecare recipient cu numele alimentului, data uscarii si greutatea initiala.

Depozitarea corecta este esentiala pentru mentinerea alimentelor de calitate. Ambalati mancarea
cand se raceste.

Alimentele pot fi pastrate mai mult timp dacd sunt pdstrate intr-un loc racoros, intunecat si uscat.
Temperatura ideald de depozitare este de 16°C (60°F) sau mai mica.

Puneti alimentele uscate in pungi de congelare de plastic inainte de a le depozita in recipiente
metalice sau din sticla.

Scoateti cat mai mult aer posibil inainte de sigilare.

Sigilarea in vid este ideala pentru pastrarea alimentelor uscate.

Alimentele se vor micsora cu aproximativ 1/4 pana la 1/2 din dimensiunea si greutatea lor initiala in
timpul procesului de deshidratare, asa ca bucatile nu trebuie tdiate prea mici. 0,5 kg de carne cruda va
produce cu aproximativ 1/3 pana la 1/2 mai putin sacadat.

Daca caldura este setatd prea mare, alimentele se pot intari si se usuca la exterior, dar sa fie umede in
interior. Daca temperatura este prea scazuta, timpul de uscare va creste.

Curatare si intretinere

a) Curatati rafturile si camera de uscare inainte de a utiliza aparatul pentru prima data si dupa fiecare
utilizare.

b) Setati comutatorul de alimentare si butonul cronometrului in pozitia ,,OFF”, deconectati sursa de
alimentare. Lasati aparatul sa se raceasca complet inainte de curatare.

c) Scoateti gratarele din camera.

d) Stergeti camera de uscare (in interior si in exterior) cu un burete sau o carpa umeda.

e) ATENTIE! Marginile pot fi ascutite! Nu stropiti cu apa pe elementul de incalzire (situat in spatele
ecranului din interiorul camerei din spate). Apa poate deteriora componentele electrice si creste riscul
de electrocutare. NU scufundati aparatul in apa.

f)  Curatati gratarele scoase afara cu apa calda si sapun. Clatiti cu apa curata si uscati imediat.

g) Nu folositi obiecte ascutite si/sau metalice pentru curatare (de exemplu, o perie de sarma sau o
spatuld metalica), deoarece acestea pot deteriora materialul de suprafata al aparatului.

h) Nu curatati dispozitivul cu o substanta acida, agenti de uz medical, diluanti, combustibil, uleiuri sau
alte substante chimice deoarece poate deteriora dispozitivul. Folositi numai detergenti blanzi, siguri
pentru alimente pentru a spala dispozitivul.

Depanare
Problema Cauza posibila Solutie
Uscarea incompleta. Alimentele
tdiate inegal, astfel uscarea - o .
incomplets. j’es.tatl alimentele pent'ru uscagune
Umiditate in recipient Alimente uscate lasate la |nva}|njce (.je ale scoat'e din deshlvdrator.
temperatura camerei prea mult timp Tal?t'l a!I|menteIe unlfqrm. s.e raceste
dupa rdcire, umiditatea a reintrat in rapid si se ambaleazd imediat.
alimente.
uscare incompletd. Alimentele nu au | Testati mai multe bucati de mancare
fost verificate pentru umiditate in pentru uscaciune. verificati recipientul
Mucegai pe alimente termen de o saptamana. Recipientul | de depozitare in termen de 1
de depozitare nu este etans. saptamana pentru umiditate, apoi
Temperatura de depozitare prea reuscati alimentele daca este necesar.
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caldd/umezeald in alimente. Este
posibil sa fi avut loc intdrirea, ceea ce
fnseamna ca alimentele au fost
uscate la o temperatura prea
ridicata, iar alimentele au fost uscate
la exterior, dar nu au fost complet
uscate in interior.

utilizati recipiente etanse pentru
depozitare. Depozitati alimentele in
zone racoroase cu 21°C (70°F) sau mai
putin. Uscati alimentele la temperaturi
adecvate.

Pete maronii pe legume

Temperatura de uscare folosita prea
mare. Legumele au fost supra-
uscate.

Uscati alimentele la temperaturi
adecvate/utilizati ghidul de uscare
pentru

referinta. Verificati des alimentele
pentru uscaciune.

Mancarea se lipeste de
rafturi

Mancarea nu este rasturnata.

Dupa o ora de deshidratare, folositi o
spatula si intoarceti alimentele.

Aruncarea dispozitivelor uzate

Nu aruncati acest dispozitiv in sistemele de deseuri municipale. Predati-I la un punct de reciclare si colectare a
dispozitivelor electrice si electrice. Verificati simbolul de pe produs, manual de instructiuni si ambalaj. Materialele
plastice utilizate la construirea dispozitivului pot fi reciclate in conformitate cu marcajele acestora. Alegand sa
reciclati, aduceti o contributie semnificativa la protectia mediului nostru.

Contactati autoritatile locale pentru informatii despre unitatea locala de reciclare.
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tocnost prevoda, vendar upostevajte, da avtomatizirani prevodi niso popolni in niso namenjeni
nadomestitvi ¢loveskih prevajalcev. Uradna razlicica uporabniskega prirocnika je v anglescini.
Morebitne razlike med prevedeno razli¢ico in izvirno angle$¢ino niso pravno zavezujoce. Ce imate
kakrsna koli vprasanja o tocnosti prevoda, si oglejte anglesko razliCico, ki je uradna referenca.

c Ta uporabniski prirocnik je bil preveden s strojnim prevajanjem. Potrudili smo se, da bi zagotovili

Tehnicni podatki

Opis parametra Vrednost parametra
Ime izdelka Susilnik hrane
Model RCDA-600/24
Nazivna napetost [V~] / frekvenca [Hz] 230/50
Nazivha moc¢ [W] 5850
Zascitni razred jaz
Mere [Sirina x globina x viSina; mm] 700 x 945 x 1375
Teza [kg] 93,3
Temperatura dehidracije [°C] 40~ 90
Prostornina [L] 600
Casovnik Do 15 ur
Stevilo resetk 24
Velikost resetke [mm] 670 x 670

Opis naprave

Nadzorna plosca
Varnostna zaponka

mo o>

Kolesca F. VKLOP-IZKLOP-vec stikala

Vrata G. Casovnik

Resetke H. Gumb za nastavitev temperature
.

Tabela s priblizno temperaturo susenja
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Priprava za uporabo

Temperatura okolja ne sme biti visja od 40°C, relativna vlaznost zraka pa ne sme biti niZja od 85%. Poskrbite za
dobro prezracevanje prostora, v katerem uporabljate napravo. Med vsako stranjo naprave in steno ali drugimi
predmeti mora biti vsaj 30,5 cm razdalje, ne blokirajte zracnih odprtin. Napravo vedno uporabljajte na ravni,
stabilni, Cisti, ognjevarni in suhi povrsini ter izven dosega otrok in oseb z omejenimi mentalnimi in senzori¢nimi
funkcijami. Pritisnite zavore na 2 kolesih. Napravo postavite tako, da imate vedno dostop do elektricne omarice
in stikal. Aparat mora biti pravilno ozemljen in ustrezati tehni¢nim podatkom na etiketi izdelka.

Pred prvo uporabo razstavite pladnje in jih temeljito ocistite tako kot susilno komoro.

Elektri¢no povezavo naj izvede usposobljen elektricar: Zice napajalnega kabla prikljucite na elektricno omarico z
RCB, tako da bo stikalo na diferenc¢ni tok samodejno izklopilo napajanje, ko pride do uhajanja.

MONTAZA KLJUKE VRAT

V pripravljene luknje v vratih pritrdite kljuke tako, da ih privijete na vrata (vijake vstavite iz notranjosti in jih
privijte). Za to uporabite prilozeni izvijac.

Uporaba naprave

1) Stikalo za vklop postavite v polozaj »ON« (stalno delo) ali »Time« (aktivira ¢asovnik).

2) Gumb za temperaturo nastavite na Zeleno vrednost. Priporocljivo je, da komoro predgrejete priblizno
5-10 minut, preden vanjo postavite resetke s hrano.

3) Notri postavite resetke in dobro zaprite vrata. Hrane, ki je na njej, ne prekrivajte — kose postavite tako,
da se med seboj ne dotikajo. Med njima pustite prostor za pravilno kroZenje zraka. Odstranite
odvecno vlago iz hrane.

4) Med dehidracijo se lahko na povrsini nekaterih predelanih izdelkov tvorijo vodne kapljice. Te lahko
odstranite tako, da izdelek popivnate s Cisto brisaco ali papirnato brisaco. Opozorilo: aparat se segreje
— bodite Se posebej previdni!

5) Cas susenja se lahko razlikuje glede na dejavnike, kot so vlaznost, temperatura zraka in debelina
izdelka, temperatura ali vsebnost mascobe.

6) Podanatemperatura na gumbu za regulacijo temperature je takrat, ko naprava deluje pri temperaturi
okolja 21 ° C. Ko se temperatura okolja razlikuje od tega, lahko ustrezno prilagodite gumb za
nastavitev temperature.

. v .
Nasveti za susenje
. Ne prekrivajte Zivil. Zivila polozite na resetke.
. Preverite suhost po 6 urah, nato vsaki 2 uri, dokler ne postane hrustljava, prozna ali usnjata, odvisno
od izdelka.
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Preverite, ali so Zivila popolnoma suha, preden jih odstranite. Odprite ali odrezZite sredino nekaj
vzorcev, da preverite notranjo suhost. Ce je hrana $e vedno vlazna, dehidrirajte dlje.

Vsako posodo oznadite z imenom Zzivila, datumom susenja in prvotno tezo.

Pravilno shranjevanje je bistvenega pomena za ohranjanje kakovosti hrane. Hrano zapakirajte, ko se
ohladi.

Zivila se lahko obdrzijo dlje, ¢e so shranjena v hladnem, temnem in suhem prostoru. Idealna
temperatura za shranjevanje je 16 °C (60 °F) ali nizja.

PosuSena Zivila dajte v plasti¢ne vrecke za zamrzovanje, preden jih shranite v kovinske ali steklene
posode.

Pred tesnjenjem odstranite ¢im vec zraka.

Vakuumsko zapiranje je idealno za shranjevanje posusenih Zivil.

Hrana se bo med postopkom dehidracije skréila za priblizno 1/4 do 1/2 svoje prvotne velikosti in teze,
zato kosov ne smete rezati premajhno. Iz 0,5 kg surovega mesa dobite priblizno 1/3 do 1/2 manj
surovega mesa.

Ce je toplota nastavljena previsoko, se lahko hrana na zunaj strdi in posusi, znotraj pa je vlazna. Ce je
temperatura prenizka, se ¢as susenja podaljsa.

Cid¢enje in vzdrzevanje

a)
b)

<)

d)
e)

g)

h)

Pred prvo uporabo aparata in po vsaki uporabi ocistite resetke in susilno komoro.

Nastavite stikalo za vklop in gumb ¢asovnika v polozZaj "IZKLOP", odklopite napajanje. Pred ciScenjem
pocakajte, da se naprava popolnoma ohladi.

Odstranite reSetke iz komore.

Susilno komoro odistite (znotraj in zunaj) z vlazno gobo ali krpo.

POZOR! Robovi so lahko ostri! Ne brizgajte vode na grelni element (nahaja se za zaslonom znotraj
komore na zadniji strani). Voda lahko poskoduje elektricne komponente in poveca tveganje elektri¢nega
udara. Naprave NE potapljajte v vodo.

Resetke, odstranjene zunaj, ocCistite s toplo vodo z milom. Sperite s Cisto vodo in takoj posusite.

Za Cis€enje ne uporabljajte ostrih in/ali kovinskih predmetov (npr. Zi¢cne krtace ali kovinske lopatice),
ker lahko poskodujejo povrsinski material aparata.

Naprave ne Cistite s kislimi snovmi, sredstvi za medicinske namene, razredcili, gorivom, olji ali drugimi
kemiénimi snovmi, ker lahko poSkodujejo napravo. Za pranje naprave uporabljajte le blage detergente,
ki so varni za hrano.

Odpravljanje tezav

TeZava MozZen vzrok reSitev
Nepopolno susenje. Hrana je
neenakomerno narezana, zato ni . . .
.. Preden hrano vzamete iz dehidratorja,
popolno susenje. . 5.
. Y . . . preverite suhost hrane. Zivila
Vlaga v posodi Posusena Zivila, ki so bila po .. . o
- . enakomerno nareZite. Hitro ohladite in
ohlajanju predolgo na sobni . o
.. takoj zapakirajte.
temperaturi, je vlaga ponovno
vstopila v Zivila.
nepopolno susenje. Hrana ni bila . .
P p. ) . Preverite suhost vec¢ kosov hrane. v
preverjena glede vsebnosti vlage v . - .
. . enem tednu preverite, ali je v posodi
enem tednu. Posoda za shranjevanje . .
. N . za shranjevanje vlaga, nato pa hrano
ni nepredusna. Previsoka . ..
. . po potrebi ponovno posusite. za
temperatura shranjevanja/vlaga v . . - .
. . L . . shranjevanje uporabite nepredusne
Plesen na hrani hrani. Morda je prislo do utrjevanja, . . .
. N Y posode. Zivila shranjujte v hladnih
kar pomeni, da je bila hrana susena . o o
. . - L. prostorih s temperaturo 21 °C (70 °F)
pri previsoki temperaturi in da je bila . Cox " . .
N - . ali manj. Zivila susite pri ustreznih
hrana posusena na zunanji strani,
S Y temperaturah.
vendar ni bila popolnoma posusena
na notranji strani.
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Rjave lise na zelenjavi

Uporabljena previsoka temperatura
susenja. Zelenjava je bila prevec
posusena.

Zivila susite pri ustreznih
temperaturah/uporabite navodila za
susenje

referenca. Pogosto preverjajte, ali so
Zivila suha.

Hrana se lepi na resetke

Hrana se ne obraca.

Po eni uri dehidracije Zivila obrnite z
lopatko.

Odlaganje rabljenih naprav

Te naprave ne odlagajte med komunalne odpadke. Predajte ga zbirnemu mestu za recikliranje elektricnih in
elektricnih naprav. Preverite simbol na izdelku, navodilih za uporabo in embalazi. Plastiko, uporabljeno za
izdelavo naprave, je mogoce reciklirati v skladu z njihovimi oznakami. Z odlocitvijo za recikliranje pomembno

prispevate k varovanju nasega okolja.
Za informacije o vaSem lokalnem obratu za recikliranje se obrnite na lokalne oblasti.
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catering

UMWELT - UND ENTSORGUNGSHINWEISE

Hersteller an Verbraucher

Sehr geehrte Damen und Herren,

gebrauchte Elektro — und Elektronikgerate diirfen gemaB europiischer Vorgaben [1] nicht zum unsortierten Siedlungsabfall
gegeben werden, sondern miissen getrennt erfasst werden. Das Symbol der Abfalltonne auf Radern weist auf die Notwendigkeit
der getrennten Sammlung hin. Helfen auch Sie mit beim Umweltschutz. Sorgen Sie dafiir, dieses Gerit, wenn Sie es nicht mehr
weiter nutzen wollen, in die hierfiir vorgesehenen Systeme der Getrenntsammlung zu geben.

In Deutschland sind Sie gesetzlich [2] verpflichtet, ein Altgerat einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Die offentlich — rechtlichen Entsorgungstrager (Kommunen) haben hierzu Sammelstellen eingerichtet, an denen
Altgerite aus privaten Haushalten ihres Gebietes fiir Sie kostenfrei entgegengenommen werden. Méglicherweise holen die
rechtlichen Entsorgungstrager die Altgerite auch bei den privaten Haushalten ab.

Bitte informieren Sie sich liber Ihren lokalen Abfallkalender oder bei Ihrer Stadt — oder Gemeindeverwaltung iiber die in Ihrem
Gebiet zur Verfiigung stehenden Moglichkeiten der Riickgabe oder Sammlung von Altgeraten.

[n RICHTLINIE 2002/96/EG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
UBER ELEKTRO — UND ELEKTRONIK — ALTGERATE
[2] Gesetz iiber das Inverkehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertrigliche Entsorgung

von Elektro — und Elektronikgeriten (Elektro — und Elektronikgeritegesetz — ElektroG).

Utylizacja produktu

Produkty elektryczne i elektroniczne po zakonczeniu okresu eksploatacji wymagaja segregacji i oddania ich do wyznaczonego
punktu odbioru. Nie wolno wyrzuca¢ produktéw elektrycznych razem z odpadami gospodarstwa domowego. Zgodnie
z dyrektywa WEEE 2012/19/UE obowiazujaca w Unii Europejskiej, urzadzenia elektryczne i elektroniczne wymagaja segregacji
i utylizacji w wyznaczonych miejscach. Dbajac o prawidtowa utylizacje, przyczyniasz si¢ do ochrony zasobdéw naturalnych
i zmniejszasz negatywny wplyw oddziatywania na $rodowisko, cztowieka i otoczenie. Zgodnie z krajowym prawodawstwem,
nieprawidtowe usuwanie odpadow elektrycznych i elektronicznych moze by¢ karane!

For the disposal of the device please consider and act according to the national and local rules and regulations.

CONTACT

expondo Polska sp.z o.0.sp. k.

ul. Nowy Kisielin — Innowacyjna 7
66-002 Zielona Gora | Poland, EU

e-mail: inffo@expondo.com

expondo.com
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