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FR Nom du produit

DESHYDRATEUR ALIMENTAIRE
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DESIDRATADOR DE ALIMENTOS
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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-26/8

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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Diese Bedienungsanleitung wurde fiir Sie maschinell Gibersetzt. Wir arbeiten kontinuierlich daran,
A eine akkurate Ubersetzung zu liefern. Allerdings ist keine maschinelle Ubersetzung perfekt. Die
offizielle Bedienungsanleitung ist die englische Version. Etwaige Abweichungen oder
Unterschiede in der Ubersetzung sind weder bindend noch haben sie eine rechtliche Wirkung fiir
die Einhaltung oder Durchsetzung von Vorschriften. Sollten Fragen zur Genauigkeit der
Informationen in der Bedienungsanleitung aufkommen, beziehen Sie sich bitte auf die englische

Version dieser Inhalte. Sie ist die offizielle Version.

Technische Daten

Beschreibung des Parameters Parameterwert
Produktname Dorrautomat
Modell RCDA-26/8
Nennspannung [V~] / Frequenz [Hz] 230/50
Nennleistung [W] 800

Schutzklasse

Abmessungen (Breite x Tiefe x Hohe) [mm]

355x425x 344

Gewicht [kg] 8,7
Dehydratisierungstemperatur [°C] 20~ 90
Fassungsvermogen [L] 26

Timer bis zu 24 Stunden
Anzahl von Rosten 8

GroRe des Rostes [mm)] 318 x 318

Beschreibung des Geréts

A. Steuerfeld H. Temperatureinstellknopf (Drehen im

B. Kranaufnahme Uhrzeigersinn erhoht, Drehen gegen den
C. Regale Uhrzeigersinn verringert die Temperatur)
D. Auslagetiiren I.  Timer-Einstellknopf (Drehen im

E. Ein/Aus-Taster Uhrzeigersinn erhoht den Wert, Drehen
F. Temperaturanzeige gegen den Uhrzeigersinn verringert den
G. Timer-Display Wert)

Vorbereitung fiir den Einsatz

Die Umgebungstemperatur darf nicht hdher als 40°C sein und die relative Luftfeuchtigkeit sollte weniger als 85%
betragen. Sorgen Sie flir eine gute Belliftung des Raums, in dem das Gerat verwendet wird. Der Abstand zwischen
jeder Seite des Gerats und der Wand oder anderen Gegenstanden sollte mindestens 30,5 cm betragen, die
Luftungsoffnungen diirfen nicht verdeckt oder eingeschrankt werden. Das Gerat sollte immer auf einem ebenen,
stabilen, sauberen, feuerfesten und trockenen Untergrund und auBerhalb der Reichweite von Kindern und
Personen mit eingeschrankten geistigen und sensorischen Fahigkeiten verwendet werden. Stellen Sie das Gerat
so auf, dass Sie immer Zugang zum Netzstecker haben. Das an das Gerat angeschlossene Netzkabel muss
ordnungsgemald geerdet sein und den technischen Angaben auf dem Produktetikett entsprechen.
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Nehmen Sie die Schalen auseinander und reinigen Sie sie ebenso wie die Trockenkammer vor dem ersten
Gebrauch griindlich.

Auswahl und Vorbehandlung von Lebensmitteln

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Verwenden Sie nur Lebensmittel bester Qualitdt. Obst und Gemiise in der Hochsaison haben mehr

Nahrstoffe und mehr Geschmack. Fleisch, Fisch und Gefliigel sollten mager und frisch sein.

Verwenden Sie keine Lebensmittel mit blauen Flecken oder Unreinheiten. Schlechtes Obst und

Gemiise kann die gesamte Charge verderben.

Verwenden Sie immer mageres Fleisch. Entfernen Sie vor dem Doérren so viel Fett wie moglich.

HINWEIS: Legen Sie beim Dorren ein Papiertuch unter das Fleisch, um das Fett aufzusaugen.

Kerne, Schale und Kerngehause entfernen.

Zerkleinern, schneiden oder wirfeln Sie die Lebensmittel gleichmaRig. Die Scheiben sollten zwischen

0,6 cm und 2 cm dick sein. Fleisch sollte nicht mehr als 0,5 cm dick geschnitten werden.

Dampfen oder braten Sie Fleisch auf 71 °C (160°F) und Gefllgel auf 74 °C (165°F), gemessen mit einem

Lebensmittelthermometer, bevor Sie es dehydrieren.

Die Temperatur in der Kammer muss wahrend des gesamten Trocknungsvorgangs bei 55°-60°C (130°-

140°F) gehalten werden.

Das Trocknen von Fisch zu Jerky erfordert viel Aufmerksamkeit. Es muss ordnungsgemaR gereinigt,

entbeint und griindlich abgespult werden, um sicherzustellen, dass das gesamte Blut abgewaschen

wird. Dampfen oder backen Sie den Fisch bei 93°C (200°F), bis er flockig ist, bevor Sie ihn dehydrieren.

Weichen Sie das geschnittene Obst einige Minuten lang in Zitronen- oder Ananassaft ein, bevor Sie es

auf die Roste legen.

Verwenden Sie eine Ascorbinsdaure-Mischung. Losen Sie etwa 2-3 Essloffel in 1 Liter Wasser auf.

Weichen Sie die Obstscheiben 2-3 Minuten in der Losung ein und legen Sie sie dann auf die Roste.

Frichte mit einer Wachsschicht (Feigen, Pfirsiche, Trauben, Heidelbeeren, Pflaumen usw.) sollten in

kochendes Wasser getaucht werden, um das Wachs zu entfernen. Dadurch kann die Feuchtigkeit beim

Trocknen leicht entweichen.

Durch Blanchieren kénnen Lebensmittel fiir die Dehydrierung vorbehandelt werden. Durch das

Blanchieren werden niitzliche Enzyme nicht zerstort und die Nahrstoffe bleiben erhalten. Es gibt zwei

Moglichkeiten, Lebensmittel zu blanchieren:

e Wasserblanchieren: Verwenden Sie einen grolRen Topf, den Sie zur Halfte mit Wasser fillen.
Wasser zum Kochen bringen. Legen Sie die Lebensmittel direkt in kochendes Wasser und decken
Sie sie ab. Nach drei Minuten herausnehmen. Ordnen Sie die Lebensmittel auf den Gestellen an.

e Dampfblanchieren: In einem Dampftopf 5-7 cm Wasser im unteren Bereich zum Kochen bringen.
Legen Sie die Speisen in den Dampfkorb und dampfen Sie sie 3-5 Minuten lang. Die gedampften
Speisen herausnehmen und auf den Standern anrichten.

Trocknen von Blumen und Kunsthandwerk

a)

b)

Die Bliten sollten zunachst trocken sein. Am besten pfliickt man sie, nachdem der Tau getrocknet ist
und bevor die Nachtfeuchtigkeit einsetzt. Trocknen Sie die Bliiten so schnell wie méglich nach dem
Pfllicken.

Die beste Voraussetzung fir das Trocknen von Blumen ist ein trockener, warmer, dunkler, sauberer
und gut beltfteter Raum, weshalb sich ein Dérrgerat ideal eignet. Die Blumen behalten ihre Farbe und
ihren Zustand am besten, wenn sie schnell getrocknet werden.

Um die natiirlichen Ole zu erhalten, sollte eine niedrige Temperatur verwendet werden.

Ziehen Sie die Blatter ab oder behalten Sie das Laub. Alle braunen oder beschadigten Blatter
entsorgen.

In einer einzigen Schicht auf das Blech legen, so dass sie sich nicht Gberlappen.

Die Trocknungszeiten sind je nach GroRe der Bliite und der Menge des Laubes sehr unterschiedlich.
Trocknen bei 38°C (100°F).

Teigkunst und Perlen kdnnen im Geréat getrocknet werden, die Trocknungstemperaturen kénnen
jedoch variieren.
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Verwendung des Gerats
1. Blockieren Sie nicht die Liftungséffnungen hinter dem Dorrgerdt und an der Tur. Nehmen Sie den

Nowuee

Rahmen aus dem Dorrgerat. Legen Sie das Gestell des Dorrgeradtes mit trockenen Gegenstanden aus.
Legen Sie die Stlicke so auf die Roste, dass sie sich nicht gegenseitig berihren. Das Produkt darf sich
nicht tiberlappen oder bertihren. Zwischen den Produkten sollte ausreichend Platz fiir die Luftzirkulation
vorhanden sein. Entfernen Sie iberschissiges Wasser von den Lebensmitteln (tupfen Sie sie mit einem
Papiertuch oder einer Serviette ab.) Zu viel Wasser kann dazu fiihren, dass die Temperatur des
Dorrgerats sinkt.

Einschalttaste einschalten. Drehen Sie den Temperaturknebel auf die gewlinschte Temperaturstufe.
Stellen Sie den Temperaturregler nach Bedarf ein. Es wird empfohlen, ein Ofenthermometer (nicht im
Lieferumfang enthalten) in den Dehydrator zu legen, um die Temperatureinstellung zu tiberwachen.
Drehen Sie den Zeitregler auf die gewlinschte Trockenzeit.

Heizen Sie die Kammer 5-10 Minuten vor, und legen Sie dann die Roste hinein.

Stellen Sie sicher, dass die Seiten der Tiir geschlossen und fest mit dem Schrank verbunden sind.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, schaltet das Gerat ab. Wir kdnnen den Betrieb auch durch
einfaches Driicken der On/Off-Taste beenden.

Wahrend des Austrocknens kénnen sich auf der Oberflache einiger Produkte Wassertrépfchen bilden.
Diese konnen entfernt werden, indem das Produkt mit einem sauberen Handtuch oder Papiertuch
abgetrocknet wird. Vorsicht, der Dehydrator wird heif3!

HINWEIS: Die Trocknungszeit kann von verschiedenen Faktoren abhangen, wie z. B. der relativen
Luftfeuchtigkeit, der Lufttemperatur, der Produktdicke, der Temperatur und dem Fettgehalt. Die
tatsdchliche Temperatur des Dehydrators basiert auf

die Umgebungstemperatur von 21°C (70°F). Wenn der Trockner nicht bei einer Umgebungstemperatur
von ca. 21°C (70°F) verwendet wird, wird die auf dem Temperaturregler angegebene Temperatur
moglicherweise nicht erreicht.

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 ordnungsgemaRe Lagerung ist fir die Erhaltung der Qualitat 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 Glasbehéltern
aufbewahren.

Entfernen Sie vor dem VerschlieRen so viel Luft wie moglich.

Die Vakuumversiegelung ist ideal fiir die Aufbewahrung getrockneter Lebensmittel.

Die Lebensmittel schrumpfen wihrend des Trocknungsprozesses auf etwa 1/4 bis 1/2 ihrer
urspriinglichen GroRe 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)

Reinigen Sie die Einschiibe und die Trockenkammer vor dem ersten Gebrauch des Gerdts und nach
jedem Gebrauch.
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b) Stellen Sie den Netzschalter und den Timer-Drehknopf in die Position "OFF" und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung vollstdandig abkihlen.

c) Nehmen Sie die Gestelle aus der Kammer.

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

e) ACHTUNG! Kanten kdnnen 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 erh6hen. Tauchen Sie das Gerdt NICHT in Wasser ein.

f)  Reinigen Sie die Gestelle mit warmer Seifenlauge. Mit klarem Wasser abspiilen und sofort abtrocknen.

g) 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.

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

Fehlerbehebung

Fehler Mogliche Ursache Abhilfe
Unvollstandige Trocknung.
Ungleichmalig geschnittene
Lebensmittel, dadurch Priifen Sie, ob die Lebensmittel
unvollstandige Trocknung. trocken sind, bevor Sie sie aus dem

Feuchtigkeit im Behalter Bei getrockneten Lebensmitteln, die Dorrgerat nehmen. Schneiden Sie die
nach dem Abkihlen zu lange bei Lebensmittel gleichmaRig. Schnell
Raumtemperatur belassen wurden, abkidhlen lassen und sofort verpacken.

ist wieder Feuchtigkeit in die
Lebensmittel gelangt.

Schimmel auf

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

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

Lebensmitteln Behalter. Lagern Sie Lebensmittel in

Aushartung gekommen sein, was
bedeutet, dass die Lebensmittel bei
einer zu hohen Temperatur
getrocknet wurden und die
Lebensmittel zwar auRen, aber nicht
vollstéandig innen getrocknet wurden.

kiihlen Rdumen bei einer Temperatur
von hochstens 21°C (70°F). Trocknen
Sie Lebensmittel bei angemessenen
Temperaturen.

Trocknen Sie die Lebensmittel bei
geeigneten Temperaturen/verwenden

Braune Flecken auf Die Trocknungstemperatur ist zu . . .
. . Sie den Trocknungsleitfaden fiir

Gemise hoch. Das Gemiise war zu trocken. . . .. . .
Hinweis. Priifen Sie die Lebensmittel
haufig auf Trockenheit.
Nach einer Stunde Trocknun it di

Lebensmittel kleben an Lebensmittel werden nicht ach el ? Stu .de. ocknungszeit die
Lebensmittel mit einem Spatel

den Regalen umgedreht.

wenden.

Entsorgung von Altgeraten

Entsorgen Sie dieses Gerat nicht liber 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 kdnnen entsprechend ihrer Kennzeichnung
recycelt werden. Indem Sie sich fiir das Recycling entscheiden, leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutz
unserer Umwelt.
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Wenden Sie sich an die 6rtlichen Behdrden, um Informationen lber lhre ortliche Recyclinganlage zu erhalten.



efforts have been made to provide an accurate translation; however, no automated translation is

c This User Manual has been translated for your convenience using machine translation. Reasonable

perfect nor is it intended to replace human translators. The official User Manual is the English

version. Any discrepancies or differences created in the translation are not binding and have no

legal effect for compliance or enforcement purposes. If any questions arise related to the accuracy

of the information contained in the User Manual, please refer to the English version of those

contents which is the official version.

Technical data

Parameter description

Parameter value

Product name

Food dehydrator

Model RCDA-26/8
Rated voltage [V~] / frequency [Hz] 230/50
Rated power [W] 800

Protection class

Dimensions [width x depth x height; mm]

355x425x 344

Weight [kg] 8.7
Dehydrating temperature [°C] 20~ 90
Capacity [L] 26
Timer Upto24h
Number of grates 8
Grate size [mm] 318 x 318

Device description

Control panel

Lifting handle

Shelfs

Glass door
On/Off-button
Temperature display

mmoo >

Preparing for use

Timer display

Temperature adjusting knob (rotating
clockwise increases; anti-clockwise
decreases)

Timer adjusting knob (rotating clockwise
increases; anti-clockwise decreases)

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 cover or restrict its 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. Position the device such that you
always have access to the power plug. The power cord connected to 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.
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Choosing and pre-treatment of food

a)

f)

g)

h)

Use the best quality foods. Fruit and vegetables in peak season have more nutrients and more flavor.

Meats, fish and poultry should be lean and fresh.

Do not use food with bruises or blemishes. Bad fruits and vegetables may spoil the entire batch.

Always use lean meats. Remove as much fat as possible before dehydrating.

NOTE: use paper towel under meat when dehydrating to absorb fat.

Remove any pits, skin or cores.

Shred, slice or dice the food uniformly. Slices should be between 0.6 cm and 2 cm thick. Meats should

be cut no more than 0.5 cm thick.

Steam or roast meat to 71 °C (160°F) and poultry to 74°C (165°F) as measured with a food

thermometer before dehydrating.

The temperature inside the chamber must be maintained at 55°-60°C (130°-140°F) throughout the

drying process.

Drying fish into jerky requires a lot of attention. It must be cleaned and de-boned properly and rinsed

thoroughly to ensure that all the blood is washed away. Steam or bake the fish at 93°C (200°F) until

flaky before dehydrating.

Soak cut fruit in either lemon or pineapple juice for a few minutes before placing out on the racks.

Use an ascorbic acid mix. Dissolve approximately 2-3 tablespoons into 1 liter of water. Soak the fruit

slices into the solution for 2-3 minutes, then place on the racks.

Fruits with a wax coating (figs, peaches, grapes, blueberries, prunes, etc.) should be dipped in boiling

water to remove the wax. This allows moisture to escape easily when dehydrating.

Blanching can pre-treat food for dehydrating. Blanching does not destroy helpful enzymes and helps

retain nutrients. There are two ways to blanch food:

e Water blanching: use a large pan; fill it half way with water. Bring water to a boil. Place food
directly into boiling water and cover. Remove after three minutes. Arrange food on the racks.

e Steam blanching: using steamer pot bring 5-7 cm (2-3 inch) of water to a boil in bottom section.
Place food in steamer basket and steam for 3-5 minutes. Remove steamed food and arrange on
racks.

Drying flowers and crafts

a) The flowers should be dry to start with, best if picked after the dew has dried and before the night
damp sets in. Dry the flowers as soon as possible after picking.

b) The best condition for drying flowers is a dry, warm, dark, clean and well-ventilated area, which makes
a dehydrator an ideal setting. Flowers will retain the best color and condition when dried quickly.

c) Alow temperature should be used to retain the natural oils.

d) Strip off the leaves or if you prefer to keep the foliage. Discard any brown or damaged leaves.

e) Place on the tray in a single layer, avoiding overlapping.

f)  Drying times will vary considerably depending on the size of the flower and the amount of foliage. Dry
at 38°C (100°F).

g) Dough art and beads can be dried in the appliance but the drying temperatures may vary.

Device use

1. Do not block the vents behind the dehydrator and on the door. Remove the frame from the dehydrator.
Line the dehydrator rack with dry items.

2. Place the pieces on the grates so that they do not touch each other. Do not overlap or allow the product
to touch. There should be enough space between the products for air circulation. Remove excess water
from food (dab the food with a paper towel or napkin.) Too much water may cause the dehydrator
temperature to drop.

3. Power switch button on. Turn the temperature knob to the desired temperature setting. Adjust the
temperature knob as needed. It is recommended to place an oven thermometer (not included) in the
dehydrator to monitor the temperature setting.

4. Turn the timing knob to the desired drying time.



EN

o

Dryin

Preheat the chamber for 5-10 minutes, and then put the grates inside.

Make sure the sides of the door are closed and firmly attached to the cabinet.

When the set time is up, the appliance stops operation. We can also stop its working by simply pressing
the On/Off-button.

During dehydration, water droplets may form on the surface of some products. These can be removed
by drying the product with a clean towel or paper towel. Use with care, the dehydrator gets hot!
NOTE: Drying time may depend on several factors, including relative humidity, air temperature and
product thickness, temperature and fat content. The actual temperature of the dehydrator is based on
the ambient temperature of 21°C (70°F). If the dehydrator is not used at ambient temperatures of about
21°C (70°F), the temperature indicated on the temperature control knob may not be reached.

g tips
Do not overlap foods. Lay foods flat on the racks.
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)
b)

<)

d)
e)

g)

h)

Clean the racks and drying chamber before using the appliance for the first time and after each use.
Set the power switch and the timer knob to the "OFF" position, disconnect the electrical cord from the
power outlet. Allow the appliance to completely cool before cleaning.

Remove the racks from the chamber.

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

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.

Clean the racks with warm, soapy water. Rinse with clear water and dry immediately.

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.

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

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

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

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

incomplete drying. Food not checked
for moisture con lent within a week.
Storage container not air-tight.
Storage temperature too
warm/moisture in food. Case
hardening may have occurred,
meaning the food was dried at too
high of temperature and food was
dried on the outside but not
completed dried on the inside.

Test several food pieces for dryness.
check the storage container within 1
week for moisture ,then redry food if
needed. use air-tight containers for
storage. Store foods in cool areas that
are 21°C (70°F) or below. Dry foods at
appropriate temperatures.

Brown spots on vegetables

Too high of drying temperature used.

Vegetables were over-dried.

Dry foods at appropriate
temperatures/use the drying guide for
reference. Check foods often for
dryness.

Food is sticking to the
racks

Food not being turned over.

After one hour of dehydrating, use a
spatula and flip the foods.

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.



maszynowego. Dotozono wszelkich staran, aby zapewnic¢ doktadne ttumaczenie. Nalezy jednak

c Niniejsza instrukcja obstugi zostata przettumaczona dla Twojej wygody za pomocg ttumaczenia

pamietad, ze zadne ttumaczenie automatyczne nie jest doskonate i nie ma na celu zastgpienia

ttumaczy-ludzi. Oficjalng instrukcja obstugi jest wersja angielska. Wszelkie rozbieznosci lub réznice

powstate w ttumaczeniu nie sg wigzace i nie majg skutkéw prawnych dla celéw zgodnosci lub

egzekwowania przepiséw. W razie jakichkolwiek pytan co do doktadnosci informacji zawartych w

Instrukcji obstugi prosimy zapoznad sie z wersjg angielskg tej instrukcji, ktéra jest wersjg oficjalng.

Dane techniczne

Opis parametru

Wartos¢ parametru

Nazwa produktu

Suszarka do zywnosci

Model RCDA-26/8
Napiecie znamionowe [V~] / czestotliwo$é [Hz] 230/50
Moc znamionowa [W] 800

Klasa ochrony

Wymiary (szerokosc¢ x gtebokos¢ x wysokosé)
[mm]

Wymiary: 355x425x344

Ciezar [kg] 8,7
Temperatura suszenia [°C] 20~ 90
Pojemnosé [L] 26
Czasomierz Do 24 godzin
Liczba rusztow 8
Rozmiar kratki [mm] 318x318

Opis urzadzenia

Panel sterujacy

Uchwyt do podnoszenia

Ruszt

Drzwi witryny

Przycisk wtaczania/wytaczania
Wyswietlacz temperatury
Wyswietlacz timera

Pokretto regulacji temperatury (obrot
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara

TIommoow®y

Przygotowanie do uzycia

zwieksza temperature, obrét przeciwnie
do ruchu wskazéwek zegara zmniejsza
temperature)

Pokretto regulacji timera (obrét zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara zwieksza;
obrét w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdwek zegara zmniejsza)

Temperatura otoczenia nie moze przekraczac 40°C, a wilgotnos¢ wzgledna powinna by¢ mniejsza niz 85%. Nalezy
zapewni¢ dobrg wentylacje pomieszczenia, w ktérym uzywane jest urzadzenie. Odlegto$¢ miedzy urzgdzeniem a
$ciang lub innymi obiektami powinna wynosi¢ co najmniej 30,5 cm. Nie nalezy zakrywac ani ogranicza¢ 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.
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Umies¢ urzadzenie w taki sposdb, aby zawsze mie¢ dostep do wtyczki zasilania. Przewdd zasilajgcy podtgczony
do urzadzenia musi by¢ prawidtowo uziemiony i odpowiada¢ danym technicznym podanym na etykiecie
produktu.

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

Wyb0dr i wstepna obrdbka zywnosci

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Stosuj produkty najlepszej jakosci. Owoce i warzywa w sezonie majg wiecej sktadnikow odzywczych i

smaczniejszy smak. Mieso, ryby i dréb powinny by¢ chude i $wieze.

Nie nalezy spozywaé zywnosci z uszkodzeniami lub skazami. Zepsute owoce i warzywa mogg zepsuc

catg partie.

Zawsze uzywaj chudego miesa. Przed odwodnieniem usun jak najwiecej ttuszczu.

UWAGA: podczas suszenia miesa nalezy podtozy¢ je pod papierowy recznik, aby wchtonat ttuszcz.

Usun pestki, skorke i rdzenie.

Pokréj zywnos¢ rownomiernie w plastry, kostki lub paski. Plasterki powinny mie¢ grubos¢ od 0,6 cm do

2 cm. Mieso nalezy pokroi¢ na plasterki o grubosci nie wiekszej niz 0,5 cm.

Mieso nalezy gotowac na parze lub piec w temperaturze 71°C (160°F), a dréb — 74°C (165°F),

mierzonej termometrem spozywczym, przed suszeniem.

Temperatura wewnatrz komory musi by¢ utrzymywana na poziomie 55°-60°C (130°-140°F) przez caty

proces suszenia.

Suszenie ryby na suszone mieso wymaga duzej uwagi. Mieso nalezy doktadnie oczyscié, odkostnic i

doktadnie wyptuka¢, aby mie¢ pewnos¢, ze cata krew zostata zmyta. Rybe nalezy gotowac na parze lub

piec w temperaturze 93°C (200°F), az rozpadnie sie na kawatki, a nastepnie j3 odwodnic.

Namocz pokrojone owoce w soku z cytryny lub ananasa na kilka minut przed potozeniem na kratke.

Uzyj mieszanki kwasu askorbinowego. Rozpusci¢ okoto 2-3 tyzek w 1 litrze wody. Zanurz plasterki

owocow w roztworze na 2—3 minuty, nastepnie utdz je na kratce.

Owoce pokryte woskowym nalotem (figi, brzoskwinie, winogrona, boréwki, sliwki itp.) nalezy zanurzyé

we wrzgcej wodzie, aby usung¢ wosk. Dzieki temu wilgo¢ moze tatwo uciec podczas odwadniania.

Blanszowanie jest wstepng obrdbkg zywnosci przed jej odwodnieniem. Blanszowanie nie niszczy

pozytecznych enzymow i pomaga zachowac sktadniki odzywcze. Istniejg dwa sposoby blanszowania

Zywnosci:

e Blanszowanie w wodzie: uzyj duzego garnka, napetnij go do potowy wodg. Doprowadz wode do
wrzenia. Wtozy¢ potrawe bezposrednio do wrzgcej wody i przykryc. Wyjaé po trzech minutach.
Utdz jedzenie na potkach.

e Blanszowanie na parze: w dolnym garnku zagotowac 5-7 cm (2-3 cale) wody. Umies¢ potrawe w
koszyku do gotowania na parze i gotuj na parze przez 3—5 minut. Wyjmij ugotowane na parze
potrawy i utéz je na kratkach.

Suszenie kwiatdw i rekodzieta

a)

b)

g)

Kwiaty powinny by¢ najpierw suche. Najlepiej zbierac je po obeschnieciu rosy i przed nadejsciem
nocnej wilgoci. Susz kwiaty mozliwie najszybciej po zerwaniu.

Najlepszymi warunkami do suszenia kwiatéw sg suche, ciepte, ciemne, czyste i dobrze wentylowane
pomieszczenia. Idealnym miejscem do tego celu jest suszarka. Kwiaty zachowajg najlepszy kolor i
kondycje, jesli zostang szybko wysuszone.

A nalezy stosowac niskg temperature w celu zachowania naturalnych olejkow.

Usun liscie lub, jesli wolisz, zostaw je. Usun wszystkie brgzowe i uszkodzone liscie.

Uktadac na blasze w jednej warstwie, unikajgc naktadania sie.

Czas suszenia bedzie sie znacznie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci kwiatu i ilosci lisci. Suszy¢é w
temperaturze 38°C (100°F).

Wyroby z ciasta i koraliki mozna suszy¢ w urzadzeniu, ale temperatura suszenia moze sie roznic.

Uzycie urzadzenia
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Noouvs

Nie blokuj otworéw wentylacyjnych znajdujacych sie za suszarkg oraz na drzwiach. Wyjmij rame z
dehydratora. Wytdz ruszt suszarki suchymi produktami.

Utdz kawatki na ruszcie tak, aby sie ze sobg nie stykaty. Nie naktada¢ warstw na siebie i nie dopuszczaé
do ich stykania sie. Pomiedzy produktami powinna by¢ zachowana wystarczajgca ilos¢ miejsca, aby
umozliwi¢ cyrkulacje powietrza. Usui nadmiar wody z zywnosci (osusz jg recznikiem papierowym lub
serwetkg). Zbyt duza ilos¢ wody moze spowodowac obnizenie temperatury urzadzenia.

Przycisk zasilania witgczony. Ustaw pokretto temperatury na zgdang temperature. W razie potrzeby
wyreguluj pokretto temperatury. Zaleca sie umieszczenie w suszarce termometru piekarnikowego (brak
w zestawie), aby kontrolowaé ustawienie temperatury.

Ustaw pokretto czasu suszenia na zgdany czas.

Rozgrzej komore przez 5-10 minut, a nastepnie wtdz do srodka ruszt.

Sprawdz, czy boki drzwi sg zamkniete i solidnie przymocowane do szafki.

Po uptywie ustawionego czasu urzgdzenie przestaje dziata¢. Mozemy réwniez zatrzymaé dziatanie
urzadzenia, po prostu naciskajac przycisk Wtacz/Wytacz.

W wyniku odwadniania na powierzchni niektérych produktéw mogg tworzy¢ sie kropelki wody. Mozna
je usunaé poprzez osuszenie produktu czystym recznikiem lub recznikiem papierowym. Uzywaj
ostroznie, gdyz suszarka sie nagrzewa!

UWAGA: Czas suszenia moze zaleze¢ od kilku czynnikéw, m.in. wilgotnosci wzglednej, temperatury
powietrza, grubosci produktu, temperatury i zawartosci ttuszczu. Rzeczywista temperatura dehydratora
jest oparta na

temperatura otoczenia 21°C (70°F). Jezeli suszarka nie jest uzywana w temperaturze otoczenia
wynoszgcej okoto 21°C (70°F), temperatura wskazywana na pokretle regulacji temperatury moze nie
zostac osiggnieta.

Wskazéwki dotyczace suszenia

Nie tgcz ze sobg poszczegdinych produktéw. Potdz zywnosc ptasko na kratkach.

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

Przed wyjeciem z loddwki sprawdz, czy zywnos¢ jest catkowicie sucha. Otwoérz lub przetnij kilka probek
w poprzek, aby sprawdzic¢ ich wewnetrzng suchosé. Jesli zywnos¢ jest nadal wilgotna, susz jg dtuzej.
Oznacz kazde opakowanie nazwg produktu, datg suszenia i pierwotng waga.

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

Zywnoséé moizna przechowywaé diuzej, jeéli przechowuje sie jg w chtodnym, ciemnym i suchym
miejscu. Idealna temperatura przechowywania wynosi 16°C (60°F) lub mnie;j.

Przed umieszczeniem zywnosci 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 zywnosc¢ 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 stwardnie¢ i wyschngé na zewnatrz, ale pozostac
wilgotne w srodku. Jezeli temperatura bedzie zbyt niska, czas suszenia wydtuzy sie.

Czyszczenie i konserwacja

a)

b)

c)
d)

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy wyczysci¢ pétki i komore
suszenia.

Ustaw wytacznik zasilania oraz pokretto timera w pozycji ,OFF”, odtgcz przewdd zasilajgcy od gniazdka
elektrycznego. Przed czyszczeniem nalezy odczekac, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

Wyjmij stojaki z komory.

Wyczys¢ komore suszgcag (wewnatrz i na zewnatrz) wilgotng gabka lub sSciereczka.
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e) UWAGA! Krawedzie mogg by¢ ostre! Nie nalezy pryska¢ wodg na element grzewczy (znajdujacy sie za
ekranem wewnatrz komory z tytu). Woda moze uszkodzi¢ elementy elektryczne i zwiekszy¢ ryzyko

porazenia prgdem. NIE zanurzaj urzadzenia w wodzie.

f)  Wyczysc stojaki cieptg wodg z mydtem. Sptukac czystg wodg i natychmiast osuszyc.

g) Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych i/lub metalowych przedmiotéw (np. szczotki drucianej lub
metalowej szpatutki), poniewaz mogg one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

h) Nie nalezy czysci¢ urzadzenia substancjami kwasnymi, srodkami medycznymi, rozciericzalnikami,
paliwem, olejami ani innymi substancjami chemicznymi, gdyz moze to spowodowac uszkodzenie
urzadzenia. Do mycia urzgdzenia nalezy uzywac wytgcznie tagodnych detergentéw dopuszczonych do

kontaktu z zywnoscia.

Rozwigzywanie problemoéw

Problem Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Niepetne wysuszenie. Zywnos¢ jest
nieréwnomiernie pokrojona, co
powoduje niepefne wysuszenie.
Wilgo¢ w pojemniku Jesli suszona zywnos¢ po schtodzeniu
pozostanie zbyt diugo w
temperaturze pokojowej, do
produktu ponownie wniknetfa wilgo¢.

Przed wyjeciem zywnosci z
dehydratora sprawdz, czy jest sucha.
Pokrdj produkty spozywcze
rownomiernie. Szybko schtodzi¢ i
natychmiast zapakowac.

niepetne wysuszenie. Zywno$¢ nie
zostatfa sprawdzona pod katem
zawartosci wilgoci w ciggu tygodnia.
Pojemnik do przechowywania nie
jest hermetyczny. Zbyt wysoka
temperatura przechowywania/zbyt
Plesn na jedzeniu duza wilgotnosé 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.

Sprawdz, czy kilka kawatkow zywnosci
jest suchych. W ciggu tygodnia
sprawdz, czy w pojemniku, w ktorym
przechowujesz zywnosé, nie ma
wilgoci. W razie potrzeby wysusz
zywnos¢ ponownie. Przechowu;j
zywnos¢ w szczelnych pojemnikach.
Przechowuj zywnos$¢ w chtodnym
miejscu, w temperaturze 21°C (70°F)
lub nizszej. Suszy¢ zywnos¢ w
odpowiedniej temperaturze.

Zastosowano zbyt wysokg
temperature suszenia. Warzywa byty
przesuszone.

Brazowe plamy na
warzywach

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

odniesienie. Czesto sprawdzaj, czy
z2ywnos¢ nie jest sucha.

Jedzenie przywiera do
potek

Zywnoé€ nie jest wymieniana.

Po godzinie odwadniania, za pomoca
szpatutki obré¢ zywnosc.

Utylizacja zuzytych urzadzen

Nie wyrzucaj tego urzadzenia do miejskich systemdw utylizacji odpaddéw. 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 poddad recyklingowi zgodnie z ich oznaczeniami.
Woybierajac recykling, wnosisz znaczacy wktad w ochrone naszego sSrodowiska.

Aby uzyskaé informacje na temat najblizszego zaktadu recyklingu, skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami.
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Tento navod k poutZiti byl preloZen strojové. Vzdy se snaZime o poskytnuti presného prekladu.
A Zadny strojovy preklad viak neni dokonaly. RovnéZ neslouzi k nahrazeni piekladu lidskou osobou.
Oficidlni ndvod k pouziti je dostupny v anglické verzi. Pripadné nesrovnalosti nebo rozdily v
prekladu nejsou zdvazné a nemaji Zadny pravni Ucinek pro Ucely dodrZzovani predpisli nebo jejich
vymahani. V pripadé jakychkoli otazek ohledné spravnosti informaci uvedenych v navodu k pouZziti

se fidte anglickou verzi tohoto obsahu. Jedna se o oficidlni verzi.

Technické Udaje

Popis parametru Hodnota parametru
Stal pro horni frézku Susicka potravin
Model RCDA-26/8
Jmenovité napéti [V~] / frekvence [Hz] 230/50
Jmenovity vykon[W] 800
Trida ochrany I
Rozméry (Sifka x hloubka x vyska) [mm] 355 x 425 x 344
Hmotnost [kg] 8,7
Teplota dehydratace [°C] 20~ 90
Kapacita [L] 26
Casovaé A7 24 hod
Pocet rostu 8
Velikost rostu [mm)] 318 x 318

Popis zafizeni

A. Ovladaci panel H. Knoflik pro nastaveni teploty (otacenim ve
B. Jefdbovy drzak sméru hodinovych rucicek se zvysSuje;

C. Police proti sméru hodinovych rucicek se snizuje)
D. Dvere vylohy I.  Knoflik pro nastaveni ¢asovace (otaceni ve
E. Tladitko zapnuti/vypnuti sméru hodinovych rucicek se zvysuje;

F. Zobrazeniteploty proti sméru hodinovych rucicek se snizuje)
G. Ukazatel ¢asovace

Pfiprava k pouziti

Teplota prostiedi nesmi byt vyssi nez 40°C a relativni vlhkost 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, nezakryvejte ani neomezujte jeho vétraci otvory. Zafizeni by mélo byt vidy
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. Umistéte zafizeni tak, abyste méli vzdy pfistup
k napdjeci zastréce. Napdjeci kabel pfipojeny ke spotfebici musi byt fadné uzemnén a odpovidat technickym
udajim na stitku vyrobku.

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

a)

b)

c)

Pouzivejte nejkvalitnéjsi potraviny. Ovoce a zelenina v hlavni sezédné maji vice Zivin a vice chuti. Maso,

ryby a drlbez by mély byt libové a Cerstvé.

NepouZivejte potraviny s modfinami nebo skvrnami. Spatné ovoce a zelenina mohou zkazit celou

davku.

VZidy pouZivejte libové maso. Pfed dehydrataci odstrante co nejvice tuku.

POZNAMKA: Pfi dehydrataci pouzivejte pod maso papirovou utérku, aby se tuk absorboval.

Odstrarite vsechny dulky, slupky nebo jadra.

Nakrajejte, nakrajejte nebo nakréjejte jidlo rovnomérné. Platky by mély mit tloustku mezi 0,6 cm a 2

cm. Maso by mélo byt nakrajeno na tloustku maximalné 0,5 cm.

Maso varte v pare nebo pecte na 71 °C (160 °F) a dribezZ na 74 °C (165 °F), méfeno potravinovym

teplomérem pred susenim.

Teplota uvniti komory musi byt béhem procesu suseni udrzovana na 55°-60°C (130°-140°F).

Suseni ryb na jerky vyzaduje hodné pozornosti. Musi byt fadné vyciStén a vykostén a dikladné

oplachnut, aby byla smyta vSechna krev. Pfed dehydrataci ryby varte v pare nebo pecte pfi teploté 93

°C (200 °F), dokud nebudou vlockovité.

Namocte nakrajené ovoce na nékolik minut do citronové nebo ananasové $tavy, nez je date na rosty.

Pouzijte smés kyseliny askorbové. Rozpustte pfiblizné 2-3 polévkové Izice v 1 litru vody. Platky ovoce

namocte do roztoku na 2-3 minuty a poté je poloZte na stojany.

Plody s voskovym povlakem (fiky, broskve, hroznové vino, borlivky, susené svestky atd.) ponofime do

vrouci vody, aby se odstranil vosk. To umoziiuje snadnou unik vlhkosti pfi dehydrataci.

Blansirovanim lze potraviny pfedem upravit pro dehydrataci. Blansirovani nenici uzite¢né enzymy a

pomaha zachovat Ziviny. Existuji dva zplsoby, jak blansirovat jidlo:

e Blansirovani vodou: pouzijte velkou panev; naplnte ji do poloviny vodou. Privedte vodu k varu.
Vlozte jidlo pfimo do vrouci vody a zakryjte. Odstrarnite po tfech minutach. Usporadejte jidlo na
stojany.

e Blansirovani v pare: pomoci parniho hrnce pfivedte ve spodni ¢asti k varu 5-7 cm (2-3 palce)
vody. VloZte jidlo do naparovaciho koSe a varte v pare 3-5 minut. Vyjméte naparené jidlo a ulozte
na rosty.

Suseni kvétin a fremesla

a) Kvétiny by mély byt ze zacatku suché, nejlépe je sbirat az po zaschnuti rosy a nez napadne nocni vihko.
Kvétiny ususte co nejdfive po utrzeni.

b) Nejlepsi podminkou pro suseni kvétin je suché, teplé, tmavé, Cisté a dobre vétrané misto, diky cemuz
je susSicka idealnim prostfedim. Kvétiny si pfi rychlém suseni zachovaji nejlepsi barvu a kondici.

c) A pro zachovani pfirodnich oleji by méla byt pouZita nizka teplota.

d) Odstrante listy, nebo chcete-li, ponechat si listy. Zlikvidujte vSechny hnédé nebo poskozené listy.

e) Umistéte na tac v jedné vrstvé, vyhnéte se prekryvani.

f)  Doba schnuti se bude znacné lisit v zavislosti na velikosti kvétu a mnoZstvi olisténi. Susi se pfi 38 °C
(100 °F).

g) Tésto a kuli¢ky Ize susit v zatizeni, ale teploty suseni se mohou lisit.

Ve, /7 V7 ’
Pouziti zarizeni

1. Neblokujte vétraci otvory za suSickou a na dvefich. Vyjméte ram ze susicky. Vylozte stojan susicky
suchym nadobim.

2. Kousky polozte na rosty tak, aby se navzdjem nedotykaly. Neprekryvejte a nedovolte, aby se vyrobek
dotykal. Mezi vyrobky by mél byt dostatek prostoru pro cirkulaci vzduchu. Odstrante prebyte¢nou vodu
zjidla (otfete jidlo papirovou utérkou nebo ubrouskem.) PFilis mnoho vody mize zpUsobit pokles teploty
susicky.

3. Tlacitko vypinace zapnuto. Otocte knoflikem teploty na pozadované nastaveni teploty. Nastavte knoflik

teploty podle potreby. Pro sledovani nastaveni teploty se doporucuje umistit do susicky teplomér trouby
(neni soucasti dodavky).
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Tipy n

Nowvss

Otocte ¢asovacem na poZadovanou dobu suseni.

Predehrejte komoru po dobu 5-10 minut a poté vlozte mrizky dovnitr.

Ujistéte se, Ze jsou strany dvirek zaviené a pevné pripevnéné ke sktini.

Po uplynuti nastaveného Casu se spotfebi¢ zastavi. Jeho Cinnost miZeme také zastavit pouhym
stisknutim tla¢itka On/Off.

Béhem dehydratace se mohou na povrchu nékterych produktl tvofit kapicky vody. Ty Ize odstranit
vysusenim produktu Cistym rucnikem nebo papirovou utérkou. PouZivejte opatrné, susicka se zahreje!
POZNAMKA: Doba schnuti m@iZe zaviset na nékolika faktorech, véetné relativni vihkosti, teploty vzduchu
a tloustky produktu, teploty a obsahu tuku. Skute¢na teplota susicky je zaloZzena na

okolni teplota 21°C (70°F). Pokud susicku nepouZivate pti okolni teploté pfiblizné 21 °C (70 °F), nemusi
byt dosaZzeno teploty uvedené na knofliku ovladani teploty.

a suseni

Neprekryvejte potraviny. PoloZte potraviny naplocho na rosty.

Po 6 hodinach zkontrolujte suchost a poté kazdé 2 hodiny, dokud nebude kfupava, poddajna nebo
koZovita v zavislosti na produktu.

Pred vyjmutim potraviny zkontrolujte, zda jsou zcela suché. Oteviete nebo odfiznéte prostfedni ¢ast
nékolika vzorkd, abyste zkontrolovali vnitfni suchost. Pokud jsou potraviny stéle vihké, dehydratujte
déle.

Kazdou nadobu oznadte nazvem potraviny, datem suseni a plivodni hmotnosti.

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

Potraviny Ize uchovévat déle, pokud jsou skladovany na chladném, tmavém a suchém misté. |dealni
skladovaci teplota je 16°C (60°F) nebo niZzsi.

Ptred uloZzenim do kovovych nebo sklenénych nadob viozte susené potraviny do plastovych mrazicich
sacka.

Pfed utésnénim odstrarte co nejvice vzduchu.

Vakuové tésnéni je idealni pro uchovani susenych potravin.

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

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

CISTENI A UDRZBA

v

a)
b)

c)

d)
e)

f)
g)

h)

Pfed prvnim pouzitim spotiebice a po kazdém poutziti vycistéte rosty a susici komoru.

Nastavte hlavni vypinac a knoflik ¢asovace do polohy "OFF", odpojte elektricky kabel ze zasuvky. Pred
¢isténim nechte spotiebic zcela vychladnout.

Vyjméte stojany z komory.

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

UPOZORNENI! Hrany mohou byt ostré! Nestfikejte vodu na topné téleso (umisténé za clonou uvnit¥
komory na zadni strané). Voda muze poskodit elektrické soucdsti a zvySuje riziko Urazu elektrickym
proudem. NEPONORUJTE pfistroj do vody.

Vycistéte stojany teplou mydlovou vodou. Oplachnéte Cistou vodou a ihned osuste.

K ¢isténi nepouzivejte ostré a/nebo kovové predméty (napf. dratény karta¢ nebo kovovou Spachtli),
protoze by mohly poskodit povrchovy material spotrebice.

Zafizeni necistéte kyselymi latkami, prostredky pro Iékarské tcely, redidly, palivy, oleji nebo jinymi
chemickymi latkami, protoZe by mohly zafizeni poskodit. K myti zafizeni pouzivejte pouze jemné Cistici
prostfedky bezpeéné pro potraviny.

ReSeni problém

| Problém Moina pfi

ina Reseni
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Neuplné suseni. Potraviny jsou
nakrdjeny nerovhomérné, a tim
dochazi k nedplnému suseni.

VIhkost v nadobé Susené potraviny ponechané pfi
pokojové teploté pfilis dlouho po
vychladnuti, vlhkost se znovu dostala

Pfed vyjmutim ze susicky otestujte
potraviny na suchost. Nakrajejte
potraviny rovnomérné. Rychle
vychladit a ihned zabalit.

do potravin.
neuplné suseni. Potraviny nebyly do Otestujte nékolik kouskd jidla na
tydne zkontrolovany na obsah sucho. do 1 tydne zkontrolujte
vlhkosti. Skladovaci nddoba nenf skladovaci nadobu na vlhkost a v
vzduchotésna. Skladovaci teplota pfipadé potieby potraviny znovu
Pliseft na jidle ptilis vysoka/vihkost v potravinach. vysuste. ke skladovani pouzivejte
Mohlo dojit ke ztvrdnuti, coZ vzduchotésné nadoby. Potraviny
znameng, Ze potraviny byly suseny skladujte v chladnych prostorach s

pti prilis vysoké teploté a potraviny teplotou 21 °C (70 °F) nebo niZzsi. Suste
byly vysuSeny zvenci, ale nebyly zcela | potraviny pfi vhodnych teplotach.
vysuseny uvnitf.

Suste potraviny pfi vhodnych
teplotach/pouiivejte k tomu navod na
suseni

odkaz. Potraviny ¢asto kontrolujte, zda
nejsou suché.

Po jedné hodiné suseni poufZijte 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 pfistroj

Nevyhazujte toto zafizeni do komundlniho odpadu. Pfedejte jej na sbérné a recyklacni misto elektrickych a
elektrickych zafizeni. Zkontrolujte symbol na produktu, navodu k pouZiti a baleni. Plasty pouzité ke konstrukci
zafizeni Ize recyklovat v souladu s jejich oznaéenim. Vybérem recyklace vyznamné pfispivate k ochrané naseho
Zivotniho prostredi.

Informace o mistnim recyklacnim zafizeni ziskate od mistnich urada.
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Des efforts raisonnables ont été faits pour vous fournir une traduction précise ; cependant,
aucune traduction automatique n’est parfaite et ne pourra jamais remplacer les traducteurs

c Ce manuel d’utilisation a été traduit a I'aide d’une traduction automatique pour votre confort.

humains. La version anglaise est la version officielle de nos manuels d’utilisation. Toute divergence
ou différence créée par la traduction n'est pas contraignante et n'a aucun effet juridique a des fins
de conformité ou d'application. En cas de questions relatives a I'exactitude des informations
contenues dans le manuel d'utilisation, veuillez-vous référer a la version anglaise de ces contenus
en tant que version officielle.

Caractéristiques technigues

Description du paramétre Valeur du parameétre
Nom de produit Déshydrateur alimentaire
Modele RCDA-26/8
Tension nominale [V~] / fréquence [Hz] 230/50
Puissance nominale [W] 800

Classe de protection I
Dimensions (largeur x profondeur x hauteur) 355 x 425 x 344

[mm]

Poids [kg] 8,7
Température de déshydratation [°C] 20~ 90
Capacité [L] 26
Minuterie Jusqu'a 24 h
Nombre de grilles 8
Taille de la grille [mm)] 318 x 318

Description de 'appareil

A. Panneau de commande H. Bouton de réglage de la température

B. (Eillet de levage (tourner dans le sens des aiguilles d'une
C. Etagéres montre augmente ; dans le sens inverse
D. Porte du compartiment chauffant des aiguilles d'une montre diminue)

E. Bouton marche/arrét I. Bouton de réglage de la minuterie

F. Affichage de la température (tourner dans le sens des aiguilles d'une
G. Affichage de la minuterie montre augmente ; dans le sens inverse

des aiguilles d'une montre diminue)

7 . \ ] oo .
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 piece dans laquelle I'appareil est utilisé. Il doit y avoir une distance d'au
moins 30,5 cm entre chaque coté de I'appareil et le mur ou d'autres objets, ne couvrez pas et ne restreignez pas
ses ouvertures d'aération. L'appareil doit toujours étre utilisé lorsqu'il est placé sur une surface plane, stable,
propre, ignifuge et séche, et étre hors de portée des enfants et des personnes ayant des fonctions mentales et
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sensorielles limitées. Positionnez I'appareil de maniére a avoir toujours acces a la prise d'alimentation. Le cordon
d'alimentation connecté a I'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.

Choix et prétraitement des aliments

a)

b)

c)

g)

h)

k)

Utilisez des aliments de la meilleure qualité. Les fruits et |égumes de haute saison contiennent plus de
nutriments et plus de saveur. Les viandes, les poissons et les volailles doivent étre maigres et frais.
N’utilisez pas d’aliments présentant des ecchymoses ou des imperfections. Les fruits et légumes
avariés peuvent gacher tout le lot.

Utilisez toujours des viandes maigres. Retirez le plus de graisse possible avant de déshydrater.

REMARQUE : utilisez du papier essuie-tout sous la viande lors de la déshydratation pour absorber la

graisse.

Retirez les noyaux, la peau ou le cceur.

Rapez, tranchez ou coupez les aliments en dés de maniéere uniforme. Les tranches doivent avoir une

épaisseur comprise entre 0,6 cm et 2 cm. Les viandes ne doivent pas étre coupées a plus de 0,5 cm

d’épaisseur.

Cuire a la vapeur ou rétir la viande a 71 °C (160 °F) et la volaille a 74 °C (165 °F) tel que mesuré avec un

thermomeétre alimentaire avant de déshydrater.

La température a l'intérieur de la chambre doit étre maintenue a 55°-60°C (130°-140°F) tout au long

du processus de séchage.

Le séchage du poisson en viande séchée nécessite beaucoup d'attention. Il doit étre nettoyé et

désossé correctement et rincé abondamment pour garantir que tout le sang soit éliminé. Cuire le

poisson a la vapeur ou au four a 93 °C (200 °F) jusqu'a ce qu'il soit feuilleté avant de le déshydrater.

Faites tremper les fruits coupés dans du jus de citron ou d’ananas pendant quelques minutes avant de

les placer sur les grilles.

Utilisez un mélange d’acide ascorbique. Dissoudre environ 2 a 3 cuilleres a soupe dans 1 litre d'eau.

Faites tremper les tranches de fruits dans la solution pendant 2 a 3 minutes, puis placez-les sur les

grilles.

Les fruits recouverts de cire (figues, péches, raisins, myrtilles, pruneaux, etc.) doivent étre plongés

dans de I’eau bouillante pour éliminer la cire. Cela permet a I’lhumidité de s’échapper facilement lors

de la déshydratation.

Le blanchiment peut prétraiter les aliments avant de les déshydrater. Le blanchiment ne détruit pas

les enzymes utiles et aide a conserver les nutriments. |l existe deux fagons de blanchir les aliments :

e Blanchiment a I'eau : utilisez une grande casserole ; remplissez-la a moitié d’eau. Porter I'eau a
ébullition. Placez les aliments directement dans I’eau bouillante et couvrez. Retirer aprés trois
minutes. Disposer les aliments sur les grilles.

e Blanchiment a la vapeur : a I'aide d'un cuiseur vapeur, porter 5a 7 cm (2 a 3 pouces) d'eau a
ébullition dans la partie inférieure. Placez les aliments dans le panier vapeur et faites-les cuire a la
vapeur pendant 3 a 5 minutes. Retirez les aliments cuits a la vapeur et disposez-les sur des grilles.

Séchage de fleurs et artisanat

a)

b)

Les fleurs doivent étre seches pour commencer, il est préférable de les cueillir aprés que la rosée ait
séché et avant que I'humidité nocturne ne s'installe. Séchez les fleurs dés que possible apres la
cueillette.

La meilleure condition pour sécher les fleurs est un endroit sec, chaud, sombre, propre et bien ventilé,
ce qui fait d'un déshydrateur un environnement idéal. Les fleurs conserveront leur meilleure couleur
et leur meilleur état si elles sont séchées rapidement.

UN une basse température doit étre utilisée pour conserver les huiles naturelles.

Retirez les feuilles ou si vous préférez gardez le feuillage. Jetez toutes les feuilles brunes ou abimées.
Disposer sur la plague en une seule couche, en évitant les chevauchements.
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f)

g)

Les temps de séchage varient considérablement en fonction de la taille de la fleur et de la quantité de
feuillage. Sécher a 38°C (100°F).

Les pates et les perles peuvent étre séchées dans I'appareil, mais les températures de séchage
peuvent varier.

Utilisation de I'appareil

1.

Nouvs

Ne bloquez pas les évents derriere le déshydrateur et sur la porte. Retirez le cadre du déshydrateur.
Tapisser la grille du déshydrateur avec des aliments secs.

Placez les morceaux sur les grilles de maniere a ce qu'ils ne se touchent pas. Ne pas superposer ni laisser
les produits se toucher. Il doit y avoir suffisamment d’espace entre les produits pour la circulation de
I'air. Retirez I'exces d’eau des aliments (tamponnez les aliments avec une serviette en papier ou une
serviette en papier). Trop d’eau peut entrainer une baisse de la température du déshydrateur.

Bouton de l'interrupteur d'alimentation allumé. Tournez le bouton de température sur la température
souhaitée. Réglez le bouton de température selon vos besoins. Il est recommandé de placer un
thermomeétre de four (non inclus) dans le déshydrateur pour surveiller le réglage de la température.
Tournez le bouton de minuterie sur le temps de séchage souhaité.

Préchauffez la chambre pendant 5 a 10 minutes, puis placez les grilles a I'intérieur.

Assurez-vous que les cotés de la porte sont fermés et solidement fixés a I'larmoire.

Une fois le temps défini écoulé, I'appareil cesse de fonctionner. Nous pouvons également arréter son
fonctionnement en appuyant simplement sur le bouton Marche/Arrét.

Lors de la déshydratation, des gouttelettes d’eau peuvent se former a la surface de certains produits.
Ces taches peuvent étre éliminées en séchant le produit avec une serviette propre ou une serviette en
papier. A utiliser avec précaution, le déshydrateur devient chaud !

REMARQUE : Le temps de séchage peut dépendre de plusieurs facteurs, notamment I’humidité relative,
la température de I'air et I'épaisseur du produit, la température et la teneur en matiéres grasses. La
température réelle du déshydrateur est basée sur

la température ambiante de 21°C (70°F). Si le déshydrateur n’est pas utilisé a une température ambiante
d’environ 21°C (70°F), la température indiquée sur le bouton de contrdle de la température risque de
ne pas étre atteinte.

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 complétement 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.
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Nettoyage et entretien

a)

b)

f)
g)

h)

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

Réglez l'interrupteur d'alimentation et le bouton de la minuterie sur la position « OFF », débranchez le
cordon électrique de la prise de courant. 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
derriére I'écran a l'intérieur de la chambre a I'arriére). L'eau peut endommager les composants
électriques et augmente le risque de choc électrique. NE PAS immerger I'appareil dans 'eau.

Nettoyez les grilles avec de I'eau chaude savonneuse. Rincer a I'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 |'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 problémes

Probléeme

Cause(s) possible(s) Solution

Humidité dans le récipient

Séchage incomplet. Les aliments sont
coupés de maniére inégale, ce qui
entraine un séchage incomplet.

Les aliments séchés laissés a
température ambiante trop
longtemps apreés refroidissement,
I'humidité a réintégré les aliments.

Testez la sécheresse des aliments
avant de les retirer du déshydrateur.
Couper les aliments uniformément.
Laisser refroidir rapidement et
emballer immédiatement.

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.

Aprés 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.
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Contactez les autorités locales pour obtenir des informations sur votre centre de recyclage local.



costantemente di fornire una traduzione accurata. Tuttavia, nessuna traduzione automatica e

c Questo manuale di istruzioni & stato tradotto con la traduzione automatica. Ci sforziamo

perfetta, né intende sostituire la traduzione umana. |l manuale di istruzioni ufficiale & nella

versione inglese. Eventuali discrepanze o differenze create dalla traduzione non sono vincolanti e

non hanno alcun effetto legale ai fini della conformita o dell'esecuzione. In caso di domande

relative all'accuratezza delle informazioni contenute nel manuale di istruzioni, consultare la

versione inglese dei contenuti, in quanto questa é la versione ufficiale.

Dati tecnici

Descrizione del parametro

Valore del parametro

Nome del prodotto

Essiccatore per alimenti

Modello

Modello RCDA-26/8

Tensione nominale [V~] / frequenza [Hz]

230/ 50

Potenza nominale [W]

800

Classe di protezione

Dimensioni (larghezza x profondita x altezza) [
mm]

Dimensioni: 355 x 425 x 344

Peso [kg] 8,7
Temperatura di disidratazione [°C] 20~ 90
Capacita [L] 26
Timer Fino a 24 ore
Numero di griglie 8
Dimensioni della griglia [mm] 318x318

Descrizione del dispositivo

Pannello di controllo
Occhiello

Scaffali

Porte di vetrina

Pulsante On/Off

Display della temperatura
Display del timer

GOmMmMmoO®>

Manopola di regolazione della
temperatura (ruotando in senso orario
aumenta; ruotando in senso antiorario
diminuisce)

Manopola di regolazione del timer
(ruotando in senso orario aumenta;
ruotando in senso antiorario diminuisce)

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 coprire o limitare 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. Posizionare il
dispositivo in modo da avere sempre accesso alla spina di alimentazione. Il cavo di alimentazione collegato



all'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.

Scelta e pretrattamento degli alimenti

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Utilizzare alimenti della migliore qualita. Frutta e verdura di stagione hanno pil nutrienti e piu sapore.

Le carni, il pesce e il pollame devono essere magri e freschi.

Non utilizzare alimenti con ammaccature o macchie. Frutta e verdura andate a male potrebbero

rovinare l'intera raccolta.

Utilizzare sempre carni magre. Prima di disidratare, rimuovere quanto piu grasso possibile.

NOTA: durante la disidratazione, utilizzare carta assorbente sotto la carne per assorbire il grasso.

Togliere eventuali noccioli, buccia o torsoli.

Tritare, affettare o tagliare a cubetti il cibo in modo uniforme. Le fette devono avere uno spessore

compreso tra 0,6 cm e 2 cm. La carne non deve essere tagliata piu spessa di 0,5 cm.

Cuocere a vapore o arrostire la carne a 71 °C (160 °F) e il pollame a 74 °C (165 °F), misurando con un

termometro per alimenti prima di disidratarla.

La temperatura all'interno della camera deve essere mantenuta a 55°-60°C (130°-140°F) durante

I'intero processo di essiccazione.

L'essiccazione del pesce per trasformarlo in carne secca richiede molta attenzione. Deve essere pulito

e disossato correttamente e risciacquato accuratamente per garantire che tutto il sangue venga lavato

via. Cuocere il pesce a vapore o al forno a 93°C (200°F) finché non diventa sfaldabile prima di

disidratarlo.

Lasciare la frutta tagliata in ammollo nel succo di limone o di ananas per qualche minuto prima di

disporla sulle griglie.

Utilizzare una miscela di acido ascorbico. Sciogliere circa 2-3 cucchiai in 1 litro d'acqua. Immergere le

fette di frutta nella soluzione per 2-3 minuti, quindi disporle sulle griglie.

La frutta ricoperta di cera (fichi, pesche, uva, mirtilli, prugne, ecc.) deve essere immersa in acqua

bollente per rimuovere la cera. Cio consente all'umidita di fuoriuscire facilmente durante la

disidratazione.

Sbollentare puo essere un modo per pretrattare gli alimenti prima che si disidratino. La sbollentatura

non distrugge gli enzimi utili e aiuta a conservare i nutrienti. Esistono due modi per sbollentare il cibo:

e Sbollentare in acqua: utilizzare una pentola grande e riempirla per meta con acqua. Portare
I'acqua a ebollizione. Mettere il cibo direttamente nell'acqua bollente e coprirlo. Togliere dopo tre
minuti. Disporre gli alimenti sui ripiani.

e Sbollentare a vapore: utilizzando una pentola per la cottura a vapore, portare a ebollizione 5-7 cm
(2-3 pollici) di acqua nella sezione inferiore. Mettere il cibo nel cestello per la cottura a vapore e
cuocere a vapore per 3-5 minuti. Togliere gli alimenti cotti a vapore e disporli sulle griglie.

Essiccazione di fiori e artigianato

a)

b)

Per prima cosa, i fiori devono essere asciutti: € meglio raccoglierli dopo che la rugiada si € asciugata e
prima che arrivi l'umidita notturna. Dopo averli raccolti, essiccare i fiori il prima possibile.

Le condizioni migliori per essiccare i fiori sono un luogo asciutto, caldo, buio, pulito e ben ventilato:
I'essiccatore & quindi la soluzione ideale. | fiori manterranno il loro colore e le loro condizioni migliori
se essiccati rapidamente.

UN Per preservare gli oli naturali &€ opportuno utilizzare temperature basse.

Togliete le foglie o, se preferite, conservate il fogliame. Scartare le foglie marroni o danneggiate.
Disponeteli sulla teglia in un unico strato, evitando sovrapposizioni.

| tempi di essiccazione variano notevolmente a seconda delle dimensioni del fiore e della quantita di
fogliame. Asciugare a 38°C (100°F).

L'impasto e le perle possono essere essiccati nell'elettrodomestico, ma le temperature di essiccazione
possono variare.



Utilizzo del dispositivo

1.

Nowus

Non ostruire le prese d'aria dietro I'essiccatore e sulla porta. Togliere il telaio dall'essiccatore. Ricoprire
il cestello dell'essiccatore con alimenti asciutti.

Disporre i pezzi sulle griglie in modo che non si tocchino tra loro. Non sovrapporre né far toccare i
prodotti. Tra i prodotti dovrebbe esserci abbastanza spazio per consentire la circolazione dell'aria.
Rimuovere I'acqua in eccesso dagli alimenti (tamponandoli con un tovagliolo di carta o un fazzoletto).
Troppa acqua puo causare un abbassamento della temperatura dell'essiccatore.

Pulsante di accensione. Ruotare la manopola della temperatura fino all'impostazione desiderata.
Regolare la manopola della temperatura secondo necessita. Si consiglia di posizionare un termometro
da forno (non incluso) nell'essiccatore per monitorare la temperatura impostata.

Ruotare la manopola del temporizzatore sul tempo di asciugatura desiderato.

Preriscaldare la camera per 5-10 minuti, quindi inserire le griglie al suo interno.

Assicurarsi che i lati della porta siano chiusi e saldamente fissati al mobile.

Una volta trascorso il tempo impostato, |'apparecchio smette di funzionare. Possiamo anche
interromperne il funzionamento semplicemente premendo il pulsante On/Off.

Durante la disidratazione, sulla superficie di alcuni prodotti potrebbero formarsi delle goccioline
d'acqua. E possibile rimuoverli asciugando il prodotto con un panno pulito o con un tovagliolo di carta.
Usare con cautela, I'essiccatore diventa caldo!

NOTA: il tempo di essiccazione puo dipendere da diversi fattori, tra cui I'umidita relativa, la temperatura
dell'aria, lo spessore del prodotto, la temperatura e il contenuto di grassi. La temperatura effettiva
dell'essiccatore si basa su

la temperatura ambiente di 21°C (70°F). Se I'essiccatore non viene utilizzato a temperature ambiente di
circa 21°C (70°F), la temperatura indicata sulla manopola di controllo della temperatura potrebbe non
essere raggiunta.

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 pit 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 € 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)

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



b)

Impostare l'interruttore di alimentazione e la manopola del timer sulla posizione "OFF", scollegare il
cavo elettrico dalla presa di corrente. Lasciare raffreddare completamente |'apparecchio prima di
pulirlo.

Rimuovere i rack 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 i ripiani 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
causano il rientro dell'umidita negli
alimenti.

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

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 €
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 instrucciones ha sido traducido automaticamente. Nos esforzamos
A constantemente por ofrecer una traduccién precisa. Sin embargo, ninguna traduccién automatica
es perfecta. Tampoco pretende sustituir a la traduccidn realizada por un ser humano. El manual
de instrucciones oficial es la version inglesa. Cualquier discrepancia o diferencia en la traduccion
no es vinculante ni tiene ningln efecto legal a efectos de cumplimiento o ejecucidn. En caso de
duda sobre la exactitud de la informacidn incluida en las instrucciones de uso, consulte la version

inglesa de estos contenidos, ya que esta es la version oficial.

Caracteristicas técnicas

Descripcion del parametro Valor del parametro
Nombre del producto Deshidratador de alimentos
Modelo RCDA-26/8
Tension nominal [V~] / frecuencia [Hz] 230/50
Potencia nominal [W] 800

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

355 x 425 x 344
[mm]
Peso [kg] 8,7
Temperatura de deshidratacién [°C] 20~ 90
Capacidad [L] 26
Temporizador Hasta 24 h
Numero de rejillas 8
Tamaiio de la rejilla [mm] 318 x 318

Descripcion del dispositivo

A. Panel de control H. Perilla de ajuste de temperatura (girar en
B. Soporte de grua el sentido de las agujas del reloj aumenta;
C. Estantes girar en el sentido contrario de las agujas
D. Puerta del compartimento de calefaccion del reloj disminuye)

E. Botdn de encendido/apagado I.  Perilla de ajuste del temporizador (girar
F. Pantalla de temperatura en el sentido de las agujas del reloj

G. Indicador de tiempo aumenta; girar en el sentido contrario de

las agujas del reloj disminuye)

Preparacion 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 ventilacion 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 cubra ni restrinja sus
salidas de aire. 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. Coloque el
dispositivo de manera que siempre tenga acceso al enchufe de alimentacion. El cable de alimentacion conectado
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al aparato debe estar correctamente conectado a tierra y corresponder a los detalles técnicos de la etiqueta del
producto.

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

Seleccidn y pretratamiento de alimentos

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Utilice alimentos de mejor calidad. Las frutas y verduras de temporada tienen mas nutrientes y mas

sabor. Las carnes, pescados y aves deben ser magros y frescos.

No utilice alimentos con magulladuras o imperfecciones. Las frutas y verduras en mal estado pueden

arruinar todo el lote.

Utilice siempre carnes magras. Retire la mayor cantidad de grasa posible antes de deshidratar.

NOTA: utilice una toalla de papel debajo de la carne al deshidratarla para absorber la grasa.

Retire los huesos, la piel y los corazones.

Tritura, corta o pica los alimentos de manera uniforme. Las rodajas deben tener entre 0,6 cmy 2 cm

de grosor. Las carnes no deben cortarse con mas de 0,5 cm de grosor.

Cocine al vapor o ase la carne a 71 °C (160 °F) y las aves a 74 °C (165 °F), medido con un termémetro

para alimentos, antes de deshidratarlas.

La temperatura dentro de la cdmara debe mantenerse entre 55° y 60°C (130° y 140°F) durante todo el

proceso de secado.

Secar pescado para convertirlo en cecina requiere mucha atencién. Debe limpiarse y deshuesarse

adecuadamente y enjuagarse bien para garantizar que se elimine toda la sangre. Cocine al vapor o al

horno el pescado a 93 °C (200 °F) hasta que esté desmenuzado antes de deshidratarlo.

Remoije la fruta cortada en jugo de limdn o pifia durante unos minutos antes de colocarla en las

rejillas.

Utilice una mezcla de acido ascérbico. Disolver aproximadamente 2-3 cucharadas en 1 litro de agua.

Remoijar las rodajas de fruta en la solucién durante 2-3 minutos y luego colocarlas sobre las rejillas.

Las frutas con una capa de cera (higos, melocotones, uvas, arandanos, ciruelas pasas, etc.) deben

sumergirse en agua hirviendo para eliminar la cera. Esto permite que la humedad escape facilmente

durante la deshidratacion.

El escaldado puede tratar previamente los alimentos para deshidratarlos. El blanqueamiento no

destruye las enzimas utiles y ayuda a retener los nutrientes. Hay dos formas de blanquear los

alimentos:

e Blanqueamiento en agua: utilice una cacerola grande y llénela con agua hasta la mitad. Poner el
agua a hervir. Coloque los alimentos directamente en el agua hirviendo y tdpelos. Retirar después
de tres minutos. Colocar los alimentos en las rejillas.

e Blanqueamiento al vapor: utilizando una olla vaporera, hierva 5-7 cm (2-3 pulgadas) de agua en la
seccion inferior. Coloque los alimentos en una cesta vaporera y cocinelos al vapor durante 3a 5
minutos. Retire los alimentos cocidos al vapor y coléquelos sobre rejillas.

Secado de flores y manualidades

a)

b)

Las flores deben estar secas para comenzar, es mejor recogerlas después de que el rocio se haya
secado y antes de que llegue la humedad nocturna. Seque las flores lo antes posible después de
recogerlas.

La mejor condicidn para secar flores es un area seca, cdlida, oscura, limpia y bien ventilada, lo que
hace que un deshidratador sea un entorno ideal. Las flores conservaran el mejor color y condicion
cuando se secan rapidamente.

A Se debe utilizar temperatura baja para conservar los aceites naturales.

Quita las hojas o si lo prefieres conserva el follaje. Deseche las hojas marrones o dafiadas.

Colocar en la bandeja en una sola capa, evitando superponerlas.

Los tiempos de secado variaran considerablemente dependiendo del tamafio de la flor y la cantidad de
follaje. Secar a 38°C (100°F).

La masa artistica y las perlas se pueden secar en el aparato, pero las temperaturas de secado pueden
variar.
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Uso del dispositivo

1.

Nouwuee

No bloquee las rejillas de ventilacion detras del deshidratador ni en la puerta. Retire el marco del
deshidratador. Coloque la rejilla del deshidratador con alimentos secos.

Coloque las piezas sobre las rejillas de forma que no se toquen entre si. No superponga ni permita que
el producto entre en contacto. Debe haber suficiente espacio entre los productos para la circulacion del
aire. Retire el exceso de agua de los alimentos (seque los alimentos con una toalla de papel o una
servilleta). Demasiada agua puede hacer que la temperatura del deshidratador baje.

Botdn interruptor de encendido encendido. Gire la perilla de temperatura al ajuste de temperatura
deseado. Ajuste la perilla de temperatura segun sea necesario. Se recomienda colocar un termdémetro
de horno (no incluido) en el deshidratador para controlar la temperatura.

Gire la perilla de sincronizacidn al tiempo de secado deseado.

Precaliente la cdmara durante 5 a 10 minutos y luego coloque las rejillas dentro.

Asegurese de que los lados de la puerta estén cerrados y firmemente fijados al gabinete.

Una vez transcurrido el tiempo establecido el aparato deja de funcionar. También podemos detener su
funcionamiento simplemente presionando el botén On/Off.

Durante la deshidratacion, pueden formarse gotas de agua en la superficie de algunos productos. Estos
se pueden eliminar secando el producto con una toalla limpia o una toalla de papel. Uselo con cuidado,
iel deshidratador se calienta!

NOTA: El tiempo de secado puede depender de varios factores, entre ellos la humedad relativa, la
temperatura del aire, el espesor del producto, la temperatura y el contenido de grasa. La temperatura
real del deshidratador se basa en

la temperatura ambiente de 21°C (70°F). Si el deshidratador no se utiliza a temperaturas ambiente de
aproximadamente 21 °C (70 °F), es posible que no se alcance la temperatura indicada en la perilla de
control de temperatura.

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 tamafio y peso originales durante
el proceso de deshidratacion, 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 esta demasiado alto, los alimentos pueden endurecerse y secarse por fuera, pero quedar
humedos por dentro. Si la temperatura es demasiado baja, el tiempo de secado aumentara.

Limpieza y mantenimiento

a)

b)

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 posicidn "OFF", desconecte el
cable eléctrico de la toma de corriente. Deje que el aparato se enfrie completamente antes de limpiarlo.
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c) Retire las rejillas de la cdmara.

d) Limpie la cdmara de secado (por dentro y por fuera) con una esponja o un pafio hiumedo.

e) JjADVERTENCIA! 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.

f)  Limpie las rejillas con agua tibia y jabdn. Enjuagar con agua limpia y secar inmediatamente.

g) 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.

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

Resolucién de problemas

Problema

Posible causa

Solucién

Humedad en el
contenedor

Secado incompleto. Los alimentos se
cortan de forma desigual, lo que
provoca un secado incompleto.

Los alimentos secos que se dejan a
temperatura ambiente durante
demasiado tiempo después de
enfriarse hacen que la humedad
vuelva a entrar en los alimentos.

Pruebe la sequedad de los alimentos
antes de retirarlos del deshidratador.
Corte los alimentos de manera
uniforme. Enfriar rdpidamente y
envasar inmediatamente.

Moho en los alimentos

secado incompleto. Los alimentos
gue 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 estdn 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.

Eliminacién 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.



HU

Kérjlik, vegye figyelembe, hogy ez a hasznalati Utmutaté gépi forditassal készilt. Arra toreksziink,

A hogy a forditdsok a lehetd legpontosabbak legyenek, azonban egyetlen gépi forditds sem
tokéletes, és nem is célja, hogy helyettesitse az emberi forditast. A hivatalos hasznalati Utmutaté
az angol nyelvl valtozat. A forditdsban keletkezett eltérések vagy kilénbségek nem koételezd
érvénylek, és nincs jogi hatasuk a megfelelGség vagy a végrehajtas szempontjabodl. Ha barmilyen
kérdés meril fel a hasznalati Utmutatoban szereplé informdacidok pontossdgaval kapcsolatban,
kérjuk, hivatkozzon ezen tartalmak angol nyelvii valtozatara, amely a hivatalos valtozat.

77 .
Miszaki adatok
Paraméter leirasa Paraméter értéke
Preciziés mérleg Elelmiszer-szaritd
Modell RCDA-26/8
Névleges fesziiltség [V~] / frekvencia [Hz] 230/50
Névleges teljesitmény [W] 800

Védelmi osztaly I
Méretek (szélesség x mélység x magassag)

355x425x 344
[mm]
Suly [kg] 8,7
Dehidratalasi h6mérséklet [°C] 20~ 90
Kapacitas [L] 26
Id6zit6 Legfeljebb 24 6ra
Récsok szdma 8
Racsméret [mm] 318 x 318

Eszkoz leirasa

A. Kezel6panel H. H&émérsékletdllité gomb (az dramutatd
B. Darufogantyu jarasaval megegyez§ iranyban forgatva
C. Polcok noveli, az dramutato jarasaval

D. \Vitrinajtd ellentétesen csokkentve csokkenti)

E. Be/Kigomb I. Az id6zit6 allitdgombja (az 6ramutatd
F. H&mérséklet-kijelz6 jarasaval megegyez§ irdnyban forgatva
G. 1d6zit6 kijelz6je noveli, az dramutatd jardsaval

ellentétesen csokkentve csokkenti)

Felkésziilés a hasznalatra

A kornyezet hémérséklete 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 legaldbb 30,5 cm tavolsagnak kell lennie, ne takarja vagy
korlatozza a szell6z6nyilasokat. A késziléket mindig egyenletes, stabil, tiszta, tlzallé és szaraz fellleten,
gyermekek és korlatozott szellemi és érzékszervi képességekkel rendelkezd személyek szamara elérhetetlen
helyen kell hasznalni. Helyezze el a készlléket ugy, hogy mindig hozzaférjen a haldzati csatlakozéhoz. A
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készilékhez csatlakoztatott tapkabelnek megfelelGen foldeltnek kell lennie, és meg kell felelnie a termék
cimkéjén taldlhaté miiszaki adatoknak.

Az elsé hasznalat elGtt szerelje szét a talcakat, és a szaritokamrahoz hasonldan alaposan tisztitsa meg Gket.

Az élelmiszerek kivalasztasa és elGkezelése

a)

b)
c)

d)

f)

g)
h)

Hasznalja a legjobb minGségl élelmiszereket. A f6szezonban |évé gylimolcsok és zoldségek tobb
tdpanyagot és tobb izt tartalmaznak. A hisoknak, halaknak és baromfiknak sovanynak és frissnek kell
lennitk.

Ne hasznaljon zuzédasokat vagy foltokat tartalmazé élelmiszereket. A rossz gyimolcsok és zoldségek

elronthatjak az egész tételt.

Mindig sovany husokat hasznaljon. A dehidratalas el6tt a lehet6 legtébb zsirt tavolitsa el.

MEGJEGYZES: dehidratalaskor hasznaljon papirtérlét a his alatt, hogy felszivja a zsirt.

Tavolitsa el a magokat, a héjat és a magokat.

Apritsa, szeletelje vagy kockdazza fel az ételt egyenletesen. A szeletek vastagsaga 0,6 cm és 2 cm kozott

legyen. A husokat legfeljebb 0,5 cm vastagsagura kell vagni.

A hust 71 °C-ra (160°F), a baromfit pedig 74 °C-ra (165°F) kell parolni vagy sitni az

élelmiszerhémeérével mérve, mielStt dehidratalna.

A kamraban a hémérsékletet a szaritasi folyamat soran végig 55-60 °C-on kell tartani.

A halak szaritdsa szaritott hussa sok figyelmet igényel. Megfeleléen meg kell tisztitani és csontozni, és

alaposan ki kell 6bliteni, hogy az 6sszes vér kimosddjon. A halat parolja vagy siisse 93°C-on (200°F),

amig pelyhes nem lesz, miel6tt dehidratalna.

Aztassa a felvagott gyiimolcstket néhany percre citrom- vagy anandaszlében, miel6tt a racsra helyezi

Gket.

Hasznaljon aszkorbinsav-keveréket. Oldjunk fel korilbelll 2-3 ev6kanalnyit 1 liter vizben. A

gylimolcsszeleteket 2-3 percig aztassa az oldatba, majd helyezze a racsokra.

A viaszbevonatu gyimolcsoket (flige, Gszibarack, sz616, afonya, aszalt szilva stb.) forré vizbe kell

martani a viasz eltavolitasa érdekében. Ez lehet6vé teszi, hogy a nedvesség konnyen tavozzon a

dehidratalds soran.

A blansirozas el6kezelheti az élelmiszert a dehidratalashoz. A blansirozds nem pusztitja el a hasznos

enzimeket, és segit megtartani a tdpanyagokat. Az ételek blansirozasanak két modja van:

e Vizes blansirozas: hasznaljon egy nagy serpeny6t; toltse meg félig vizzel. Forraljuk fel a vizet.
Helyezze az ételt kozvetleniil a forrasban [évé vizbe, és fedje le. Hirom perc elteltével vegye ki.
Rendezze el az ételeket az allvanyokon.

e GGzzel vald blansirozés: paroléedényben az alsé részben 5-7 cm-es vizet forraljunk fel. Helyezze az
ételt a g6z0l6kosarba, és g6zolje 3-5 percig. Vegye ki a pdrolt ételeket, és rendezze el a racsokon.

Viragok és kézm(ives termékek szaritasa

a)

b)

g)

A virdgoknak kezdetben szdraznak kell lennitik, a legjobb, ha a harmat megszaradasa utan és az
éjszakai nedvesség bedllta elStt szedjik Gket. Szedés utan a lehetd leghamarabb szaritsa meg a
viragokat.

A virdgok szaritasahoz a legjobb feltétel a szaraz, meleg, sotét, tiszta és jol szell6z6 helyiség, igy a
dehidratald idealis helyszin. A viragok akkor 6rzik meg a legjobb szinliket és allapotukat, ha gyorsan
szaritjak Sket.

A természetes olajok megtartdsa érdekében alacsony hémérsékletet kell alkalmazni.

Csupaszitsa le a leveleket, vagy ha szeretné megtartani a lombozatot. Dobja ki a barna vagy sérlt
leveleket.

Helyezze a talcara egy rétegben, keriilve az atfedéseket.

A szaradasi id6 a virdg méretétdl és a lombozat mennyiségétdl fliggden jelentbsen eltérhet. 38°C-on
(100°F) szaritsuk meg.

A tésztam(ivészet és a gyongyok szarithatdk a késziilékben, de a szdritasi h6mérséklet valtozhat.

Eszk6zhasznalat
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Szarit

Nowvs

Ne zarja el a szaritd mogotti és az ajton 1évé szell6zényilasokat. Vegye ki a keretet a szaritobodl. Bélelje
ki a dehidratald allvanyt szaraz targyakkal.

Helyezze a darabokat a racsra ugy, hogy ne érjenek egymashoz. Ne fedje at egymast, és ne engedje,
hogy a termék Gsszeérjen. A termékek kozott elegendd helynek kell lennie a leveg6 keringéséhez.
Tavolitsa el a felesleges vizet az ételrél (papirtorlGvel vagy szalvétaval torolje le az ételt.) A tul sok viz a
szaritd hémérsékletének csdokkenését okozhatja.

Bekapcsolé gomb bekapcsolva. Forditsa a hémérsékletszabalyozét a kivant hémérséklet-beallitasra.
Sziikség szerint allitsa be a hémérsékletszabalyozé gombot. Javasoljuk, hogy helyezzen egy sit6hémérst
(nem tartozék) a dehidrataléba a h6mérséklet-beallitas ellenérzésére.

Forditsa az id6zit6 gombot a kivant szaritasi idGre.

Melegitse el6 a kamrat 5-10 percig, majd helyezze bele a racsokat.

Gy6z6djon meg rola, hogy az ajto oldalai zarva vannak, és szilardan régzitve vannak a szekrényhez.

A bedllitott id6 leteltével a készilék ledllitia a mikodést. M(ikodését egyszer(ien a Be/Ki gomb
megnyomasaval is leallithatjuk.

A kiszaradds sordn egyes termékek feliiletén vizcseppek képz&dhetnek. Ezek eltavolithatok a termék
tiszta torilkozbvel vagy papirtdrivel tdrténd szaritdsaval. Ovatosan hasznalja, a dehidratalé forré!
MEGJEGYZES: A szaradasi idS szamos tényezStd| fligghet, beleértve a relativ paratartalmat, a levegé
hémérsékletét és a termék vastagsagat, hGmérsékletét és zsirtartalmat. A dehidratalé tényleges
hémérséklete a kovetkez6kon alapul

a kornyezeti h6mérséklet 21°C (70°F). Ha a dehidratalét nem korulbeliil 21°C (70°F) kornyezeti
hémérsékleten haszndljak, el6fordulhat, hogy nem éri el a h6mérsékletszabdlyozé gombon feltlintetett
hémérsékletet.

asi tippek

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

Ellenérizze a szarazsagot 6 ora elteltével, majd 2 6ranként ellendrizze, amig a terméktdl fiiggen
ropogods, hajlékony vagy bdrszerli nem lesz.

Ellenérizze, hogy az élelmiszerek teljesen szarazak-e, miel6tt eltavolitja 6ket. Néhany minta kdzepét
nyissa fel vagy vagja fel, 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 megfeleld tarolas elengedhetetlen a mindségi élelmiszerek megérzéséhez. Ha kih(lt, csomagolja be
az ételt.

Az élelmiszerek tovabb eltarthatdk, ha h(ivos, s6tét, szaraz helyen taroljuk 6ket. Az idealis tarolasi
hémeérséklet 16 °C (60 °F) vagy annal alacsonyabb.

Tegye a szaritott élelmiszereket miianyag fagyasztdzacskokba, miel6tt fém- vagy livegedényekben
tarolja.

A lezaras el6tt a lehet6 legtébb levegét tavolitsa el.

A vdkuumzaras idealis a szaritott élelmiszerek taroldsara.

Az ételek a dehidratélas soran koérilbeltil 1/4-r6l 1/2-re zsugorodnak eredeti méretuk és sulyuk szerint,
ezért a darabokat nem szabad tul kicsire vagni. 0,5 kg nyers husbdl kb. 1/3-1/2-vel kevesebb szaritott
hus lesz.

Ha a héfokot tul magasra allitja, az étel kiviilr6l megkeményedhet és kiszdradhat, beliilrél azonban
nedves maradhat. Ha a h6mérséklet tul alacsony, a szaradasi id6 megné.

Tisztitas és karbantartas

a)

b)

<)

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

Allitsa a hélézati kapcsolét és az id6zit6 gombot "OFF" allasba, huzza ki az elektromos kébelt a
konnektorbdl. Tisztitas el6tt hagyja a késziiléket teljesen kihdilni.

Vegye ki az allvanyokat a kamrabdl.
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d) Torolje tisztara a szaritokamrat (kival és belll) nedves szivaccsal vagy mosogatdérongyal.
e) VIGYAZAT! A szélek élesek lehetnek! Ne fréccsenjen viz a flitGelemre (amely a kamra hatuljan, a kamra
belsejében [év6 rdacs mogott talalhatd). A viz kadrosithatja az elektromos alkatrészeket, és noveli az
aramités veszélyét. NE meritse a késziiléket vizbe.
f) Az allvanyokat meleg, szappanos vizzel tisztitsa meg. 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, Gzemanyaggal, olajokkal vagy
mas vegyi anyagokkal, mert ez karosithatja a késziiléket. A késziilék mosasahoz csak enyhe,
élelmiszeripari tisztitdszereket hasznaljon.

Hibaelharitas

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

Nedvesség a tartalyban

Nem teljes szdritas. Az élelmiszer
egyenetlenil vagott, igy nem teljes a
szaradas.

A szaritott élelmiszerek lehdlés utan
tul sokaig maradtak
szobahémérsékleten, a nedvesség
Ujra bekerilt az élelmiszerekbe.

A szaritébdl valo kivétel elStt
ellenérizze az ételek szarazsagat.
Egyenletesen vagja fel az ételeket.
Gyorsan hdtsiik le, és azonnal
csomagoljuk be.

Penész az élelmiszereken

hidnyos szaritas. Az élelmiszerek
nedvességtartalmat egy héten belil
nem ellendrizték. A taroléedény nem
l[égmentes. 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 kivilrél megszaradt, de
beliilrél nem szaradt meg teljesen.

Ellendrizze tobb élelmiszerdarab
szarazsagat. 1 héten belil ellenérizze a
taroléedényt nedvességtartalmat
,majd sziikség esetén szaritsa Ujra az
ételt. a tarolashoz légmentesen zarédo
edényeket hasznaljon. Az
élelmiszereket hlvos helyen, 21 °C (70
°F) vagy annal alacsonyabb
hémérsékleten tarolja. Szdritsa az
élelmiszereket megfeleld
hémérsékleten.

Barna foltok a z6ldségeken

Tul magas szaritdsi 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 készililéket a kommundlis hulladékrendszerekbe. Adja at egy elektromos és elektromos késziilék
Ujrahasznositd és gy(ijt6helyen. EllenGrizze a terméken, a hasznalati utasitdson és a csomagoldson taldlhaté
szimbdlumot. A késziilék gyartasahoz hasznalt mlianyagok a jeldlésiiknek megfelel6en Gjrahasznosithatdk. Azzal,
hogy az Ujrahasznositast valasztja, jelentGsen hozzajarul kdrnyezetiink védelméhez.

A helyi Ujrahasznosité létesitményre vonatkozd informaciokért forduljon a helyi hatésagokhoz.



arbejdsindsats for at fa oversaettelserne sa praecise som muligt, er ingen maskineoversattelser

c Bemaerk at denne brugervejledning er maskinoversat. Skgnt der er blevet gjort en stor

perfekte, og er heller ikke ment som erstatning for en menneskelig oversattelse. Den officielle

brugervejledning er den engelske version. Vi hafter ikke juridisk for misforstaelser som fglge af

maskinelle fejloversattelser Safremt der opstar tvivi om meningen, henviser vi til den engelske

brugsanvisning da dette er den officielle version.

Tekniske data

Parameterbeskrivelse Parameterveaerdi
Produktnavn Fgdevaretgrrer
Model RCDA-26/8
Nominel spaending [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominel effekt[W] 800
Beskyttelsesklasse I
Dimensioner (bredde x dybde x hgjde) [mm] 355 x 425 x 344
Vaegt [kg] 8,7
Dehydreringstemperatur [°C] 20~ 90
Kapacitet [L] 26
Timer Op til 24 timer
Antal riste 8
Riststgrrelse [mm] 318 x 318

Beskrivelse af enheden

A. Kontrolpanel G. Timer display

B. Kranhandtag H. Temperaturjusteringsknap (drejning med
C. Hylder uret gger; mod uret mindsker)

D. Vitrinedgr I.  Timer-justeringsknap (drejning med uret
E. On/Off-knap gger; mod uret mindsker)

F. Temperaturvisning

Klarggring til brug

Omgivelsernes temperatur ma ikke vaere hgjere end 40 °C, og den relative luftfugtighed skal veere mindre end
85 %. Sgrg 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 tildaekkes eller begraenses.
Apparatet skal altid bruges, nar det star pa en jaevn, stabil, ren, brandsikker og t@r overflade, og det skal veere
utilgaengeligt for bgrn og personer med begraensede mentale og sensoriske funktioner. Placer enheden, sa du
altid har adgang til strgmstikket. Netledningen, der er tilsluttet apparatet, skal veere korrekt jordet og svare til
de tekniske oplysninger pa produktetiketten.

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

a)

f)

g)
h)

Brug fgdevarer af bedste kvalitet. Frugt og grgnt i hgjssesonen har flere naeringsstoffer og mere smag.

Kgd, fisk og fjerkrae skal vaere magert og frisk.

Brug ikke mad med bla maerker eller pletter. Darlige frugter og grgntsager kan gdelsegge hele partiet.

Brug altid magert k@d. Fjern sa meget fedt som muligt, fer du dehydrerer.

BEM/RK: Brug kgkkenrulle under kgdet, nar du dehydrerer, for at absorbere fedt.

Fjern eventuelle kerner og skind.

Striml, skeer eller skeer maden i ensartede tern. Skiverne skal vaere mellem 0,6 cm og 2 cm tykke. Kgd

bgr ikke skaeres mere end 0,5 cm tykt.

Damp eller steg kgd til 71 °C (160 °F) og fjerkrae til 74 °C (165 °F) malt med et madtermometer fgr

dehydrering.

Temperaturen inde i kammeret skal holdes pa 55°-60°C (130°-140°F) under hele tgrreprocessen.

At tgrre fisk til jerky kraever stor opmaerksomhed. Den skal renggres og udbenes ordentligt og skylles

grundigt for at sikre, at alt blod er vasket vaek. Damp eller bag fisken ved 93 °C (200 °F), indtil den er

skaellet, fgr den dehydreres.

Laeg udskaret frugt i blgd i enten citron- eller ananassaft i et par minutter, fgr du laegger det ud pa

ristene.

Brug en blanding af askorbinsyre. Oplgs ca. 2-3 spiseskefulde i 1 liter vand. Leeg frugtskiverne i blgd i

oplgsningen i 2-3 minutter, og leeg dem derefter pa stativerne.

Frugter med voksovertraek (figner, ferskner, vindruer, blabaer, svesker osv.) skal dyppes i kogende

vand for at fjerne voksen. Det ggr, at fugten let slipper ud, nar man dehydrerer.

Blanchering kan forbehandle mad til dehydrering. Blanchering gdelaegger ikke nyttige enzymer og

hjeelper med at holde pa naeringsstofferne. Der er to mader at blanchere mad pa:

¢ Vandblanchering: Brug en stor gryde, og fyld den halvt op med vand. Bring vandet i kog. Laeg
maden direkte ned i det kogende vand, og laeg lag pa. Fjern den efter tre minutter. Anbring maden
pa stativerne.

e Dampblanchering: Brug en dampgryde og bring 5-7 cm vand i kog i den nederste sektion. Laeg
maden i dampkurven, og damp den i 3-5 minutter. Tag den dampede mad ud, og leeg den pa
stativerne.

Torring af blomster og kunsthandvaerk

a)

b)

g)

Brug
1.

Blomsterne skal vaere tgrre til at begynde med, og det er bedst at plukke dem, nar duggen er tgrret, og
inden nattefugten saetter ind. Tgr blomsterne sa hurtigt som muligt efter plukning.

De bedste betingelser for at tgrre blomster er et tgrt, varmt, mgrkt, rent og godt ventileret omrade,
hvilket ggr en dehydrator til en ideel ramme. Blomster bevarer den bedste farve og tilstand, nar de
tgrres hurtigt.

Der bgr anvendes en lav temperatur for at bevare de naturlige olier.

Fjern bladene, eller behold dem, hvis du foretreekker det. Kassér alle brune eller beskadigede blade.
Laeg dem pa bakken i et enkelt lag, sa de ikke overlapper hinanden.

Torretiden vil variere betydeligt afhaengigt af blomstens stgrrelse og maengden af Igv. Tgr ved 38 °C
(100 °F).

Kunstdej og perler kan tgrres i apparatet, men tgrretemperaturen kan variere.

af enhed
Bloker ikke ventilationshullerne bag dehydratoren og pa dgren. Fjern rammen fra dehydratoren. Leeg
t@rre ting pa dehydratorstativet.
Laeg stykkerne pa ristene, sa de ikke rgrer hinanden. Lad ikke produktet overlappe hinanden eller rgre
ved hinanden. Der skal vare tilstraekkelig plads mellem produkterne til luftcirkulation. Fjern
overskydende vand fra maden (dup maden med et stykke kgkkenrulle eller en serviet.) For meget vand
kan fa dehydratorens temperatur til at falde.
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No vk

Tips ti

Teend/sluk-knap pa. Drej temperaturknappen til den g¢nskede temperaturindstilling. Juster
temperaturknappen efter behov. Det anbefales at placere et ovntermometer (medfglger ikke) i
dehydratoren for at overvage temperaturindstillingen.

Drej tidsknappen til den gnskede tgrretid.

Forvarm kammeret i 5-10 minutter, og szt derefter ristene ind.

Se¢rg for, at dgrens sider er lukket og sidder godt fast pa skabet.

Nar den indstillede tid er gaet, stopper apparatet med at fungere. Vi kan ogsa stoppe dens arbejde ved
blot at trykke pa On/Off-knappen.

Under dehydrering kan der dannes vanddraber pa overfladen af nogle produkter. Disse kan fjernes ved
at tgrre produktet med et rent handklaede eller kgkkenrulle. Brug den med forsigtighed, dehydratoren
bliver varm!

BEMARK: Tgrretiden kan afhaenge af flere faktorer, herunder relativ luftfugtighed, lufttemperatur og
produktets tykkelse, temperatur og fedtindhold. Dehydratorens faktiske temperatur er baseret pa

den omgivende temperatur pa 21°C (70°F). Hvis dehydratoren ikke bruges ved en omgivelsestemperatur
pa ca. 21 °C (70 °F), er det ikke sikkert, at den temperatur, der er angivet pa temperaturknappen, nas.

| tarring

Lad vaere med at overlappe fgdevarer. Laeg fedevarerne fladt pa stativerne.

Kontroller tgrheden efter 6 timer, og kontroller derefter hver anden time, indtil den er sprgd, bgjelig
eller lzederagtig, afhaengigt af produktet.

Kontrollér, at fgdevarerne er helt tgrre, fgr du fjerner dem. Abn eller skeer ned i midten af nogle fa
prever 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 tert sted. Den ideelle
opbevaringstemperatur er 16°C (60°F) eller lavere.

Leeg tgrrede 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.

Fgdevarer skrumper ca. 1/4 til 1/2 af deres oprindelige st@rrelse 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 ter 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 tgrrekammeret, fgr du bruger apparatet fgrste gang, og efter hver brug.

Seet afbryderen og timerknappen i positionen "OFF", og tag stikket ud af stikkontakten. Lad apparatet
kgle helt af fgr renggring.

Tag stativerne ud af kammeret.

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

OBS! Kanterne kan vare skarpe! Sprgjt ikke vand pa varmeelementet (placeret 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 stativerne 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, fédevaregodkendte
renggringsmidler til at vaske enheden.

Problemlgsning



DA

Problem

Mulig arsag

Lgsning

Fugt i beholderen

Ufuldsteendig t@rring. Maden skaeres
ujeevnt og tgrrer derfor ikke helt.
T@rrede 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.

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 er blevet tgrret ved for hgj
temperatur, og at maden er blevet
tdrret 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.
Gr@ntsagerne var overtgrrede.

Ter fpdevarer ved passende
temperaturer/brug tgrreguiden til
reference. Tjek ofte fgdevarer for
tgrhed.

Maden klaeber til
stativerne

Maden bliver ikke vendt.

Efter en times dehydrering skal du
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 kayttéopas on kadnnetty konekdantdjan avulla. Olemme pyrkineet tarjoamaan
A mahdollisimman tarkan kdanndksen. Automaattisten kddnnodsten laatu ei kuitenkaan ole
taydellinen, eika sen ole tarkoitus korvata ihmisten tekemia kdaannoksia. Virallinen kayttéopas on
englanninkielinen versio. Kddnnodksessa mahdollisesti esiintyvat ristiriitaisuudet tai erot viralliseen
versioon eivat ole sitovia, eikd niilla ole oikeudellista vaikutusta ohjeiden noudattamisen tai
taytantoonpanon osalta. Jos jokin kayttdohjeen sisdltamien tietojen tarkkuuteen liittyva seikka

askarruttaa sinua, kdanny kayttoohjeiden virallisen englanninkielisen version puoleen.

Tekniset tiedot

Parametrin kuvaus Parametrin arvo
Tuotteen nimi Elintarvikekuivuri
Malli RCDA-26/8
Nimellisjannite [V~] / taajuus [Hz] 230/50
Nimellisteho [W] 800
Suojausluokka I
Mitat [leveys x syvyys x korkeus; mm] 355 x 425 x 344
Paino [kg] 8,7
Kuivumislampétila [°C] 20~ 90
Kapasiteetti [L] 26
Ajastin Jopa24h
Ritildiden lukumaara 8
Ritilan koko [mm] 318 x 318

Laitteen kuvaus

A. Ohjauspaneeli H. Lampotilan sdatdonuppi (kiertdminen
B. Nostokahva myOtapaivadn kasvaa; vastapaivaan
C. Hyllyt laskee)

D. Lasiovi I.  Ajastimen sddtonuppi (kiertdminen

E. On/Off-painike myotdpdivadn kasvaa; vastapaivaan
F. Lampdtilan nayttd laskee)

G. Ajastimen nadyttd

Valmistelu kayttda varten

Kayttdympariston lampdtila 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 vahintdaan 30,5 cm etdisyys, ala peita tai rajoita sen tuuletusaukkoja. Laitetta on aina kaytettava tasaisella,
vakaalla, puhtaalla, tulenkestavalla ja kuivalla alustalla, ja se on pidettava poissa lasten ja sellaisten henkildiden
ulottuvilta, joilla on rajoittunut toimintakyky. Sijoita laite niin, ettd paaset aina kasiksi sen sdhkopistokkeeseen.
Laitteeseen kytketyn virtajohdon on oltava asianmukaisesti maadoitettu, ja sen on vastattava tuoteselosteen
teknisia tietoja.
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Pura alustat ja puhdista ne huolellisesti samoin kuin kuivauskammio ennen ensimmaista kayttoa.

Ruoan valinta ja esikasittely

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)
h)

Kayta parasta laatua olevaa ruokaa. Hedelmissa ja vihanneksissa sesonkiaikana on enemman

ravintoaineita ja enemman makua. Lihan, kalan ja siipikarjan tulee olla vdharasvaista ja tuoretta.

Al3 kiyta elintarvikkeita, joissa on mustelmia tai tahroja. Huonot hedelmit ja vihannekset voivat pilata

koko eran.

Kayta aina vaharasvaista lihaa. Poista mahdollisimman paljon rasvaa ennen kuivaamista.

HUOMAA: kayta paperipyyhketta lihan alla kuivattaessa rasvaa imeytyaksesi.

Poista kaikki kuopat, iho tai ytimet.

Raasta, viipaloi tai viipaloi ruoka tasaiseksi. Viipaleiden paksuuden tulee olla 0,6—2 cm. Lihaa tulee

leikata enintdan 0,5 cm paksuiseksi.

Hoyryta tai paista liha 71 °C:seen (160 °F) ja siipikarja 74 °C:seen (165 °F) ruokalampoémittarilla

mitattuna ennen kuivaamista.

Kammion sisélla oleva lampétila on pidettdva 55-60 °C:ssa (130-140 °F) koko kuivausprosessin ajan.

Kalan kuivaaminen nykiksi vaatii paljon huomiota. Se on puhdistettava ja luut poistettava kunnolla ja

huuhdeltava huolellisesti, jotta kaikki veri huuhtoutuu pois. Hoyryta tai paista kalaa 93 °C:ssa (200 °F)

hiutaleiksi ennen kuivaamista.

Liota leikattuja hedelmia joko sitruunamehussa tai ananasmehussa muutama minuutti ennen kuin

asetat ne ritilalle.

Kayta askorbiinihapposeosta. Liuota noin 2-3 ruokalusikallista 1 litraan vetta. Liota hedelmaéviipaleet

liuokseen 2-3 minuuttia ja aseta sitten ritildille.

Vahapaallysteiset hedelmat (viikunat, persikat, viinirypaleet, mustikat, luumut jne.) tulee kastaa

kiehuvaan veteen vahan poistamiseksi. Tima mahdollistaa kosteuden poistumisen helposti

kuivattaessa.

Blansointi voi esikdsitelld ruokaa kuivaamaan. Blansointi ei tuhoa hyddyllisia entsyymeja ja auttaa

sdilyttdmaan ravintoaineita. On kaksi tapaa blansoida ruokaa:

e Vesivalkaisu: kdytd suurta pannua; tayta se puoliksi vedelld. Kuumenna vesi kiehuvaksi. Laita ruoka
suoraan kiehuvaan veteen ja peita. Poista kolmen minuutin kuluttua. Jarjesta ruoka telineille.

e Hoyryvalkaisu: Kiehauta pohjaosassa 5-7 cm (2-3 tuumaa) vetta hoyrykeittimella. Laita ruoka
hoyrytyskoriin ja hdyryta 3-5 minuuttia. Poista hoyrytetty ruoka ja aseta ritildlle.

Kukkien ja kasitéiden kuivaaminen

a)

b)

g)

Kukkien tulee olla alusta alkaen kuivia, parhaiten poimittaessa kasteen kuivumisen jalkeen ja ennen
yon kosteuden tuloa. Kuivaa kukat mahdollisimman pian poiminnan jalkeen.

Paras edellytys kukkien kuivaamiseen on kuiva, lammin, pimea, puhdas ja hyvin tuuletettu alue, mika
tekee kuivausrummusta ihanteellisen ympariston. Kukat sailyttdvat parhaan varin ja kunnon nopeasti
kuivuessaan.

A alhaista lampdtilaa tulee kdyttaa luonnollisten dljyjen sdilyttamiseksi.

Poista lehdet tai jos haluat sdilyttaa lehdet. Havita kaikki ruskeat tai vahingoittuneet lehdet.

Aseta tarjottimelle yhtena kerroksena vilttden paallekkaisyytta.

Kuivumisajat vaihtelevat huomattavasti kukan koosta ja lehtien maaréasta riippuen. Kuivaa 38 °C:ssa
(100 °F).

Taikinataidetta ja helmia voidaan kuivata laitteessa, mutta kuivauslampatilat voivat vaihdella.

Laitteen kaytto

1.

Al3 tuki kuivaimen takana ja luukun tuuletusaukkoja. Irrota kehys kuivausrummusta. Vuoraa kuivaimen
teline kuivilla esineilla.

Aseta palat ritillle niin, etteivat ne kosketa toisiaan. Ald mene paillekkain tai anna tuotteen koskettaa.
Tuotteiden valissa tulee olla riittdvasti tilaa ilmankierrolle. Poista ylimaarainen vesi ruoasta (taputtele
ruokaa paperipyyhkeelld tai lautasliinalla.) Liian paljon vetta voi laskea kuivausrummun lampétilaa.
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3. Virtakytkin paalla. Kaanna lampotilan sdadin haluttuun lampdtila-asetukseen. Saada lampdtilan
sdddintd tarpeen mukaan. On suositeltavaa sijoittaa uunin lampomittari (ei sisdlly toimitukseen)
lampotila-asetuksen valvomiseksi.

4. Kaanna ajastinnuppi halutun kuivausajan kohdalle.

5. Esilammita kammiota 5-10 minuuttia ja aseta sitten ritilat sisdaan.

6. Varmista, ettd oven sivut ovat kiinni ja tiukasti kiinni kaapissa.

7. Kun asetettu aika on kulunut, laite lopettaa toiminnan. Voimme myds lopettaa sen toiminnan
yksinkertaisesti painamalla On/Off-painiketta.

8. Kuivumisen aikana joidenkin tuotteiden pinnalle voi muodostua vesipisaroita. Ne voidaan poistaa
kuivaamalla tuote puhtaalla pyyhkeella tai paperipyyhkeella. Kdyta varovasti, kuivausrumpu kuumenee!
HUOMAA: Kuivumisaika voi riippua useista tekijoistd, mukaan lukien suhteellinen kosteus, ilman
lampotila ja tuotteen paksuus, [ampétila ja rasvapitoisuus. Kuivaimen todellinen |[ampétila perustuu
ympariston lampétila 21 °C (70 °F). Jos kuivausrumpua ei kdytetd noin 21 °C:n (70 °F) ympariston
lampdtiloissa, lampdotilan sddtdnupin osoittamaa lampédtilaa ei ehka saavuteta.

Kuivausvinkkeja

Al3 aseta ruokia paallekkdin. Aseta ruoat ritiloille tasaisesti.

Tarkista kuivuus 6 tunnin kuluttua ja tarkista sitten 2 tunnin vélein, kunnes se on rapeaa, taipuisaa tai
nahkamaista tuotteesta riippuen.

Tarkista elintarvikkeet varmistaaksesi, etta ne ovat taysin kuivia ennen poistamista. Avaa tai leikkaa
muutaman naytteen keskiosa tarkistaaksesi sisdinen kuivuus. Jos ruoka on edelleen kosteaa, kuivaa
pidempaan.

Merkitse jokaiseen astiaan ruoan nimi, kuivauspaivamaara ja alkuperainen paino.

Asianmukainen sailytys on valttamatonta ruoan laadun sailyttdmiseksi. Pakkaa ruoka jadhtyneena.
Elintarvikkeet sdilyvat pidempaan, jos ne sailytetdan viiledssa, pimedssa ja kuivassa paikassa.
lhanteellinen sailytyslampdtila on 16 °C (60 °F) tai alhaisempi.

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

Poista mahdollisimman paljon ilmaa ennen sulkemista.

Tyhjidtiivistys 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.
Jos I1ampo on asetettu lilan korkeaksi, ruoka voi kovettua ja kuivua ulkopuolelta, mutta olla kosteaa
sisalta. Jos lampatila on liian alhainen, kuivausaika pitenee.

Puhdistaminen ja huolto

a)

b)

f)
g)

h)

Puhdista telineet ja kuivauskammio ennen laitteen ensimmaista kayttdkertaa ja jokaisen kayttokerran
jalkeen.

Aseta virtakytkin ja ajastimen nuppi "OFF"-asentoon, irrota sdhkdjohto pistorasiasta. Anna laitteen
jaahtya taysin ennen puhdistamista.

Irrota telineet kammiosta.

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

HUOMIO! Reunat voivat olla terdvia! Al roisku vettd lammityselementin paille (sijaitsee ndytdn takana
takakammion sisilld). Vesi voi vaurioittaa sdhkékomponentteja ja lisdta sdhkdiskun vaaraa. ALA upota
laitetta veteen.

Puhdista telineet lampimalla, saippuavedelld. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa valittomasti.

Al3 kayta puhdistukseen terévid ja/tai metallisia esineit3 (esim. terdsharjaa tai metallista lastaa), sill3
ne voivat vahingoittaa laitteen pintamateriaalia.

Al puhdista laitetta happamilla aineilla, Ia4kinnallisiin tarkoituksiin tarkoitetuilla aineilla,
ohennusaineilla, polttoaineilla, 6ljyilla tai muilla kemiallisilla aineilla, silld ne voivat vahingoittaa
laitetta. Kayta laitteen pesuun vain mietoja, elintarviketurvallisia pesuaineita.

Ongelmien ratkaiseminen
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Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Kosteutta sailiossa

Epataydellinen kuivaus. Ruoka
leikattu epéatasaisesti, joten
kuivuminen on epataydellista.
Kuivatut ruoat, jotka jatetaan
huoneenldampdon lilan pitkdksi aikaa
jaahtymisen jalkeen, kosteutta on
paadssyt takaisin elintarvikkeisiin.

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

Homeet ruuan paalla

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

Ruskeat taplat
vihanneksissa

Kaytetty liian korkea
kuivauslampotila. Vihannekset
kuivattiin liikaa.

Kuivaa ruoat sopivissa
lampétiloissa/kayta kuivausopasta
viite. Tarkista usein ruokien kuivuus.

Ruoka tarttuu telineisiin

Ruokaa ei kdanneta.

Tunnin kuivauksen jalkeen kayta
lastalla ja kadnna ruoat.

Kdytettyjen laitteiden havittaminen

Ald hivitd laitetta yleisen kunnallisen jatehuollon kautta. Luovuta se sdhkdlaitteiden kierrdtykseen
erikoistuneeseen kerdyspisteeseen. Tarkista tuotteessa, kdyttdohjeessa ja pakkauksessa oleva symboli. Laitteen
valmistamiseen kdytetyt muovit voidaan kierrdttdd merkintdjen mukaisesti. Kierrattamalla jatteet
asianmukaisesti annat merkittavan panoksen ymparisténsuojeluun.

Ota yhteytta paikallisiin viranomaisiin saadaksesi tietoa paikallisista kierratyslaitoksista.



is redelijk wat inspanning geleverd voor het zo nauwkeurig verstrekken van een accurate vertaling;

c Deze gebruikershandleiding is voor uw gemak vertaald met behulp van automatische vertaling. Er

alleen is geen enkele geautomatiseerde vertaling perfect en het is ook niet de bedoeling dat zij
menselijke vertalers gaan vervangen. De officiéle gebruikershandleiding is de Engelse versie.
Discrepanties of verschillen in de vertaling zijn niet bindend en hebben geen rechtsgevolgen voor
naleving of handhaving. Bij vragen over de juistheid van de informatie in de gebruikershandleiding
wordt verwezen naar de Engelse versie van die inhoud, die de officiéle versie is.

Technische gegevens

Beschrijving parameter Waarde parameter
Productnaam Voedseldroger
Model RCDA-26/8
Nominale spanning [V~] / frequentie [Hz] 230/50
Nominaal vermogen [W] 800
Beschermingsklasse I
Afmetingen [breedte x diepte x hoogte; mm] 355x425x344
Gewicht [kg] 8,7
Dehydratatietemperatuur [°C] 20~ 90
Capaciteit [L] 26
Timer Tot 24 uur
Aantal roosters 8
Roostergrootte [mm)] 318x318

Beschrijving van het apparaat

A. Besturingspaneel Temperatuurregelknop (met de klok mee
B. Hefhandvat draaien verhoogt; tegen de klok in draaien
C. Planken verlaagt)
D. Glazen deur Timer-instelknop (met de klok mee
E. Aan/Uit-knop draaien verhoogt; tegen de klok in draaien
F. Temperatuurweergave verlaagt)
G. Timerweergave

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. De ventilatieopeningen mogen
niet worden afgedekt of geblokkeerd. Het apparaat moet altijd worden gebruikt op een viakke, stabiele, schone,
brandvrije en droge ondergrond en buiten het bereik van kinderen en personen met beperkte mentale en
sensorische functies. Plaats het apparaat zo dat u altijd bij de stekker kunt. Het op het apparaat aangesloten
netsnoer moet correct geaard zijn en overeenkomen met de technische gegevens op het productetiket.
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Haal de trays uit elkaar en maak ze grondig schoon, net als de droogkamer, védr het eerste gebruik.

Keuze en voorbehandeling van voedsel

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Gebruik alleen voedsel van de beste kwaliteit. Groenten en fruit uit het hoogseizoen bevatten meer

voedingsstoffen en meer smaak. Vlees, vis en gevogelte moeten mager en vers zijn.

Gebruik geen voedsel met kneuzingen of vlekken. Bedorven fruit en groenten kunnen de hele partij

bederven.

Gebruik altijd mager vlees. Verwijder zoveel mogelijk vet voordat u het gaat drogen.

LET OP: leg tijdens het drogen keukenpapier onder het vlees om vet te absorberen.

Verwijder eventuele pitten, schil en klokhuizen.

Versnipper, snijd of hak het voedsel in gelijkmatige stukken. De plakjes moeten tussen de 0,6 cm en 2

cm dik zijn. Vlees mag niet dikker zijn dan 0,5 cm.

Stoom of braad vlees tot 71 °C (160 °F) en gevogelte tot 74 °C (165 °F), gemeten met een

voedselthermometer, voordat u het gaat drogen.

De temperatuur in de kamer moet tijdens het hele droogproces op 55°-60°C (130°-140°F) worden

gehouden.

Het drogen van vis tot gedroogd vlees vergt veel aandacht. Het vlees moet goed schoongemaakt

worden, ontbeend worden en grondig gespoeld worden om ervoor te zorgen dat al het bloed

weggespoeld wordt. Stoom of bak de vis op 93°C (200°F) tot hij zacht is en droog hem vervolgens.

Week gesneden fruit een paar minuten in citroen- of ananassap voordat u het op de rekken legt.

Gebruik een mengsel van ascorbinezuur. Los ongeveer 2-3 eetlepels op in 1 liter water. Laat de

fruitschijfjes 2-3 minuten in de oplossing weken en leg ze vervolgens op de roosters.

Fruit met een waslaagje (vijgen, perziken, druiven, bosbessen, pruimen, etc.) moet u in kokend water

dompelen om de waslaag te verwijderen. Hierdoor kan vocht gemakkelijk ontsnappen tijdens het

drogen.

Blancheren kan een voorbehandeling zijn om voedsel te drogen. Blancheren vernietigt geen nuttige

enzymen en zorgt ervoor dat de voedingsstoffen behouden blijven. Er zijn twee manieren om voedsel

te blancheren:

e Blancheren in water: gebruik een grote pan en vul deze halfvol met water. Breng het water aan de
kook. Doe het voedsel direct in het kokende water en dek het af. Na drie minuten verwijderen.
Schik het voedsel op de rekken.

e Blancheren met stoom: breng in een stoompan 5-7 cm water aan de kook in het onderste
gedeelte. Doe het voedsel in het stoommandje en stoom het 3-5 minuten. Haal het gestoomde
voedsel uit de oven en schik het op de rekken.

Bloemen en knutselwerkjes drogen

a)

b)

d)

e)
f)

g)

De bloemen moeten in eerste instantie droog zijn. Het beste is om ze te plukken nadat de dauw is
opgedroogd en voordat de nachtelijke vochtigheid inzet. Droog de bloemen zo snel mogelijk na het
plukken.

De beste omstandigheden om bloemen te drogen zijn een droge, warme, donkere, schone en goed
geventileerde ruimte. Een droogapparaat is hiervoor de ideale plek. Bloemen behouden hun mooiste
kleur en conditie als ze snel worden gedroogd.

A Er moet een lage temperatuur worden gebruikt om de natuurlijke olién te behouden.

Verwijder de bladeren, of bewaar ze als u dat liever wilt. Gooi alle bruine of beschadigde bladeren
weg.

Leg de ingrediénten in één enkele laag op de bakplaat, zonder dat ze elkaar overlappen.

De droogtijd kan aanzienlijk variéren, afhankelijk van de grootte van de bloem en de hoeveelheid blad.
Drogen bij 38°C (100°F).

Deegversieringen en kralen kunnen in het apparaat worden gedroogd, maar de droogtemperaturen
kunnen variéren.

Gebruik van het apparaat
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Noouvs

Droo

Blokkeer de ventilatieopeningen achter de voedseldroger en op de deur niet. Verwijder het frame uit
de voedseldroger. Plaats droge items in het rek van de voedseldroger.

Leg de stukken op de roosters, zodat ze elkaar niet raken. Zorg ervoor dat het product elkaar niet
overlapt en elkaar niet raakt. Er moet voldoende ruimte tussen de producten zijn voor luchtcirculatie.
Verwijder overtollig water van het voedsel (dep het voedsel af met een papieren handdoek of servet).
Te veel water kan ervoor zorgen dat de temperatuur van de dehydrator daalt.

Aan/uit-knop aan. Draai de temperatuurknop naar de gewenste temperatuurstand. Pas de temperatuur
indien nodig aan. Het is aan te raden om een oventhermometer (niet meegeleverd) in de voedseldroger
te plaatsen om de ingestelde temperatuur in de gaten te houden.

Draai de timerknop naar de gewenste droogtijd.

Verwarm de kamer 5-10 minuten voor en plaats vervolgens de roosters erin.

Zorg ervoor dat de zijkanten van de deur gesloten zijn en stevig aan de kast vastzitten.

Zodra de ingestelde tijd verstreken is, stopt het apparaat met werken. We kunnen het ook stoppen door
simpelweg op de aan/uit-knop te drukken.

Tijdens het drogen kunnen er waterdruppels op het oppervlak van sommige producten ontstaan. Deze
kunnen verwijderd worden door het product te drogen met een schone handdoek of keukenpapier.
Wees voorzichtig, de voedseldroger wordt heet!

LET OP: De droogtijd is afhankelijk van verschillende factoren, waaronder de relatieve luchtvochtigheid,
de luchttemperatuur en de dikte, temperatuur en het vetgehalte van het product. De werkelijke
temperatuur van de dehydrator is gebaseerd op

de omgevingstemperatuur van 21°C (70°F). Als de voedseldroger niet wordt gebruikt bij een
omgevingstemperatuur van ongeveer 21°C (70°F), wordt de op de temperatuurregelknop aangegeven
temperatuur mogelijk niet bereikt.

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)

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

Zet de aan/uit-schakelaar en de timerknop op de stand "UIT" en haal de stekker uit het stopcontact.
Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt.

Verwijder de rekken 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 rekken 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.

h) 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

Vocht in de container

Onvolledige droging. Voedsel is
ongelijk gesneden en daardoor niet
volledig gedroogd.

Gedroogde voedingsmiddelen die te
lang op kamertemperatuur zijn
bewaard nadat ze zijn afgekoeld,
zorgen ervoor dat er weer vocht in
de voedingsmiddelen komt.

Controleer of het voedsel droog is
voordat u het uit de voedseldroger
haalt. Snijd het voedsel gelijkmatig.
Snel afkoelen en direct verpakken.

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
het voedsel niet te 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.
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Denne bruksanvisningen er oversatt ved hjelp av maskinoversettelse. Det er gjort rimelige
A anstrengelser for a gi en ngyaktig oversettelse, men ingen automatisk oversettelse er perfekt, og
det er heller ikke meningen at den skal erstatte menneskelige oversettere. Den offisielle
bruksanvisningen er den engelske versjonen. Eventuelle uoverensstemmelser eller forskjeller i
oversettelsen er ikke bindende og har ingen juridisk virkning med hensyn til overholdelse eller
handhevelse. Hvis det oppstar spgrsmal knyttet til ngyaktigheten av informasjonen i

brukerhandboken, henvises det til den engelske versjonen av innholdet, som er den offisielle

versjonen.
Tekniske data
Beskrivelse av parameter Parameterverdi
Produktnavn Matdehydrator
Modell RCDA-26/8
Nominell spenning [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominell effekt [W] 800
Beskyttelsesklasse |
Mal [bredde x dybde x hgyde; mm]. 355 x 425 x 344
Vekt [kg] 8.7
Dehydreringstemperatur [°C] 20~ 90
Kapasitet [L] 26
Timer Opptil 24 timer
Antall rister 8
Riststgrrelse [mm] 318 x 318
Beskrivelse av enheten

A. Styrepanel G. Timer visning

B. Lgftehandtak H. Temperaturjusteringsknapp (roterende
C. Hyller med klokken gker; mot klokken

D. Glassdgr reduseres)

E. Pa/av-knapp I.  Timerjusteringsknott (roterende med
F. Temperaturvisning klokken gker; mot klokken reduseres)

Klargjgring for bruk

Omgivelsestemperaturen ma ikke veere hgyere enn 40 °C, og den relative luftfuktigheten bgr vaere under 85 %.
S¢rg 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 dekk til eller begrense luftedpningene. Apparatet skal alltid
brukes nar det er plassert pa et jevnt, stabilt, rent, brannsikkert og t@rt underlag, og det skal vaere utilgjengelig
for barn og personer med begrensede mentale og sensoriske funksjoner. Plasser enheten slik at du alltid har
tilgang til stepselet. Strgmledningen som er koblet til apparatet, ma vaere forskriftsmessig jordet og stemme
overens med de tekniske opplysningene pa produktetiketten.
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Demonter brettene og rengjgr dem grundig pa samme mate som tgrkekammeret f@r fgrste gangs bruk.

Valg og forbehandling av mat

a)

b)
c)

d)
e)

f)

g)
h)

Bruk mat av beste kvalitet. Frukt og grennsaker i hgysesongen har flere naeringsstoffer og mer smak.

Kjatt, fisk og fjeerfe skal vaere magert og friskt.

Ikke bruk mat med blamerker eller urenheter. Darlige frukter og grgnnsaker kan gdelegge hele partiet.

Bruk alltid magert kjgtt. Fjern sa mye fett som mulig fgr du tgrker.

MERK: bruk papirhandkle under kjgtt nar du tgrker for a absorbere fett.

Fjern eventuelle groper, hud eller kjerner.

Riv, skjeer eller del maten jevnt. Skiver skal veere mellom 0,6 cm og 2 cm tykke. Kjgtt skal ikke kuttes

mer enn 0,5 cm tykt.

Damp eller stek kjgtt til 71 °C (160 °F) og fjaerfe til 74 °C (165 °F) malt med et mattermometer fgr

dehydrering.

Temperaturen inne i kammeret ma holdes pa 55°-60°C (130°-140°F) gjennom hele tgrkeprosessen.

A tgrke fisk til rykk krever mye oppmerksomhet. Det ma rengjgres og utbenes skikkelig og skylles

grundig for a sikre at alt blodet vaskes bort. Damp eller stek fisken ved 93°C (200°F) til den er flassende

for den tgrkes.

Blgtlegg oppskaret frukt i enten sitron- eller ananasjuice i noen minutter fgr den legges ut pa ristene.

Bruk en askorbinsyreblanding. Lgs opp ca 2-3 ss i 1 liter vann. Blgtlegg fruktskivene i Igsningen i 2-3

minutter, og legg deretter pa stativene.

Frukt med voksbelegg (fiken, fersken, druer, blabaer, svisker osv.) bgr dyppes i kokende vann for &

fierne voksen. Dette gjgr at fuktighet lett kan slippe ut ved dehydrering.

Blanchering kan forbehandle mat for dehydrering. Blanchering gdelegger ikke nyttige enzymer og

hjelper til med a beholde naeringsstoffer. Det er to mater a blanchere mat pa:

e Vannblanchering: bruk en stor panne; fyll den halvveis med vann. Kok opp vann. Legg maten
direkte i kokende vann og dekk til. Fjern etter tre minutter. Ordne mat pa stativene.

¢ Dampblanchering: Kok opp 5-7 cm (2-3 tommer) vann ved & bruke en dampkoker i bunnen. Legg
maten i en dampkurv og damp i 3-5 minutter. Fjern dampet mat og legg pa stativer.

Terking av blomster og handverk

a) Blomstene skal vaere tgrre til 3 begynne med, best om de plukkes etter at duggen har tgrket og fgr
nattfukten setter inn. Tgrk blomstene sa snart som mulig etter plukking.

b) Den beste betingelsen for a tgrke blomster er et tgrt, varmt, mgrkt, rent og godt ventilert omrade,
noe som gjgr en dehydrator til en ideell setting. Blomster vil beholde den beste fargen og tilstanden
nar de tgrkes raskt.

c) EN lav temperatur bgr brukes for a beholde de naturlige oljene.

d) Strip av bladene eller om du foretrekker a beholde Igvet. Kast eventuelle brune eller skadede blader.

e) Legg pa bretteti ett lag, unnga overlapping.

f) Terketidene vil variere betydelig avhengig av stgrrelsen pa blomsten og mengden Igvverk. Tgrk ved
38°C (100°F).

g) Deigkunst og perler kan tgrkes i apparatet, men tgrketemperaturene kan variere.

Bruk av enheten

1. Ikke blokker ventilene bak dehydratoren og pa dgren. Fjern rammen fra dehydratoren. For
dehydratorstativet med tgrre gjenstander.

2. Legg bitene pa ristene slik at de ikke bergrer hverandre. lkke overlapp eller la produktet bergres. Det
bgr veere nok plass mellom produktene for luftsirkulasjon. Fjern overflgdig vann fra maten (dytt maten
med et papirhandkle eller serviett.) For mye vann kan fgre til at dehydratortemperaturen synker.

3. Strgmbryterknapp pa. Vri temperaturknappen til g@gnsket temperaturinnstilling. Juster
temperaturknappen etter behov. Det anbefales 3 plassere et ovnstermometer (ikke inkludert) i
dehydratoren for 3 overvake temperaturinnstillingen.

4. Vritidsbryteren til gnsket tgrketid.

5. Forvarm kammeret i 5-10 minutter, og sett deretter ristene inn.
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Torketips

S¢rg for at sidene av dgren er lukket og godt festet til skapet.

Nar den innstilte tiden er ute, stopper apparatet. Vi kan ogsa stoppe den ved a trykke pa av/pa-knappen.
Under dehydrering kan det dannes vanndraper pa overflaten av enkelte produkter. Disse kan fjernes
ved a tgrke produktet med et rent handkle eller papirhandkle. Bruk med forsiktighet, dehydratoren blir
varm!

MERK: Tgrketiden kan avhenge av flere faktorer, inkludert relativ fuktighet, lufttemperatur og
produkttykkelse, temperatur og fettinnhold. Den faktiske temperaturen pa dehydratoren er basert pa
omgivelsestemperaturen pa 21°C (70°F). Hvis dehydratoren ikke brukes ved omgivelsestemperaturer pa
ca. 21°C (70°F), kan det hende at temperaturen angitt pa temperaturkontrollknappen ikke nas.

Ikke overlapp matvarer. Legg maten flatt pa stativene.

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 for 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, markt 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 stilles for hgyt, kan maten stivne og tgrke pa utsiden, men likevel veere fuktig pa innsiden.
Hvis temperaturen er for lav, vil tgrketiden gke.

Rengjgring og vedlikehold

a)
b)

c)

d)
e)

f)
g)

h)

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

Sett strgmbryteren og tidsbryteren til "AV"-posisjon, koble den elektriske ledningen fra stikkontakten.
La apparatet avkjgles helt fgr rengjgring.

Fjern stativene fra kammeret.

Tork terkekammeret 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 stativene 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,
nzeringsmiddelgodkjente vaskemidler til 3 vaske enheten.

Lgsning 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.

Ufullstendig tgrking. Mat kuttet
ujevnt, og dermed ufullstendig

avkjgling, fuktighet har kommet inn i
maten igjen.
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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

Mugg pa mat

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.

innsiden.
Tgrk mat ved passende
Brune flekker pa For hpy tgrketemperatur brukt. temperaturer/bruk tgrkeguiden for
grgnnsaker Grgnnsakene ble overtgrket. referanse. Sjekk maten ofte for

torrhet.

Mat fester seg til stativene | Mat blir ikke snudd.

Etter 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.



Rimliga anstrangningar har gjorts for att tillhandahalla en korrekt oGversattning, men ingen

c For din bekvamlighet har denna bruksanvisning oversatts med hjalp av maskindversattning.

automatiserad Oversattning ar perfekt och ar inte heller avsedd att ersdtta manskliga 6verséttare.

Den officiella bruksanvisningen ar den engelska versionen. Eventuella avvikelser eller skillnader

som kan ha uppstatt i 6versattningen ar inte bindande och har ingen rattslig verkan for
efterlevnads- eller verkstallighetsandamal. Om det uppstar fragor om huruvida informationen i
anvandarhandboken ar korrekt, hanvisar vi till den engelska versionen av innehallet, som &r den

officiella versionen.

Tekniska data

Parameterbeskrivning Parametervarde
Produktnamn Matdehydrator
Modell RCDA-26/8
Nominell spanning [V~] / frekvens [Hz] 230/50
Nominell effekt [W] 800
Isolationsklass I
Matt [bredd x djup x hojd; mm] 355 x 425 x 344
Vikt [kg] 8,7
Uttorkningstemperatur [°C] 20~ 90
Kapacitet [L] 26
Timer Upp till 24 timmar
Antal galler 8
Gallerstorlek [mm] 318 x 318

Beskrivning av apparaten

Pa/av-knapp
Temperaturdisplay

A. Kontrollpanel
B. Lyfthandtag
C. Hyllor

D. Glasdorr

E.

F.

Forberedelser for anvdandning

Timerdisplay
Temperaturjusteringsratt (roterande
medurs 6kar, moturs minskar)
Timerjusteringsratt (roterande medurs
Okar, moturs minskar)

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 bor vara minst 30,5 cm avstand mellan varje
sida av enheten och véggen eller andra féremal, tack inte eller begransa dess luftventiler. Apparaten ska alltid
anvandas nar den ar placerad pa en jamn, stabil, ren, brandsaker och torr yta, och vara utom rackhall fér barn
och personer med begriansade mentala och sensoriska funktioner. Placera apparaten sa att du alltid har tiligang
till stickproppen. Elkabeln som ansluts till apparaten maste vara ordentligt jordad och motsvara de tekniska

uppgifterna pa produktetiketten.
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Ta isdr brickorna och rengér dem noggrant pa samma satt som torkkammaren fore forsta anvandningen.

Val och férbehandling av mat

a)

f)

g)
h)

Anvand livsmedel av basta kvalitet. Frukt och grénsaker under hégsasong har mer naringsdmnen och

mer smak. Kott, fisk och fagel ska vara magert och frascht.

Anvand inte mat med blamarken eller flackar. Daliga frukter och grénsaker kan forstoéra hela satsen.

Anvand alltid magert kétt. Ta bort sa mycket fett som majligt innan du torkar.

OBS: anvand pappershandduk under kott nar du torkar for att absorbera fett.

Ta bort eventuella gropar, hud eller karnor.

Strimla, skiva eller tirna maten jamnt. Skivorna ska vara mellan 0,6 cm och 2 cm tjocka. Kott bor

skaras hogst 0,5 cm tjockt.

Anga eller stek kott till 71 °C (160 °F) och fagel till 74 °C (165 °F) matt med en mattermometer innan

du torkar.

Temperaturen inuti kammaren maste hallas vid 55°-60°C (130°-140°F) under hela torkningsprocessen.

Att torka fisk till ryck kraver mycket uppmarksamhet. Det maste rengdras och urbenas ordentligt och

skdljas noggrant for att sikerstélla att allt blod skéljs bort. Anga eller gradda fisken vid 93°C (200°F)

tills den blir flagnig innan den torkas.

Blotlagg skuren frukt i antingen citron- eller ananasjuice i nagra minuter innan den laggs ut pa galler.

Anvand en askorbinsyrablandning. Los upp cirka 2-3 matskedar i 1 liter vatten. Blotlagg fruktskivorna i

I6sningen i 2-3 minuter och lagg sedan pa gallren.

Frukter med vaxbelaggning (fikon, persikor, vindruvor, blabar, katrinplommon, etc.) bor doppas i

kokande vatten for att fa bort vaxet. Detta gor att fukt latt kan sldppa ut vid uttorkning.

Blanchering kan férbehandla mat fér uttorkning. Blanchering forstor inte anvandbara enzymer och

hjalper till att behalla ndringsdmnen. Det finns tva satt att blanchera mat:

e Vattenblanchering: anvand en stor kastrull; fyll den till hdlften med vatten. Koka upp vatten. Ligg
maten direkt i kokande vatten och tack 6ver. Ta bort efter tre minuter. Ordna mat pa gallren.

o Angblanchering: anvind en angkokare for att koka upp 5-7 cm (2-3 tum) vatten i den nedre delen.
Lagg maten i angkorg och anga i 3-5 minuter. Ta bort angad mat och placera pa galler.

Torkning av blommor och hantverk

a)
b)
c)
d)

e)
f)

g)

Blommorna ska vara torra till att borja med, bast om de plockas efter att daggen torkat och innan
nattfukten satter in. Torka blommorna sa snart som majligt efter plockningen.

Det basta villkoret for att torka blommor ar ett torrt, varmt, morkt, rent och valventilerat omrade,
vilket gor en dehydrator till en idealisk miljo. Blommor kommer att behalla den basta fargen och
konditionen nar de torkar snabbt.

A lag temperatur bor anvandas for att behalla de naturliga oljorna.

Skala av bladen eller om du foredrar att behalla bladverket. Kassera eventuella bruna eller skadade
blad.

Lagg pa brickan i ett enda lager, undvik éverlappning.

Torktiderna kommer att variera avsevért beroende pa blommans storlek och mangden bladverk. Torka
vid 38°C (100°F).

Degkonst och pérlor kan torkas i apparaten men torktemperaturerna kan variera.

Anvandning av apparaten

1.

Blockera inte ventilerna bakom dehydratorn och pa doérren. Ta bort ramen fran dehydratorn. Fodra
dehydratorstallet med torra féremal.

Lagg bitarna p3 gallren s3 att de inte ror vid varandra. Overlappa inte och |t inte produkten vidrora den.
Det bor finnas tillrdckligt med utrymme mellan produkterna for luftcirkulation. Ta bort 6verflodigt
vatten fran maten (badda maten med en pappershandduk eller en servett.) For mycket vatten kan géra
att dehydratorns temperatur sjunker.

Strombrytarknapp pa. Vrid temperaturvredet till onskad temperaturinstdllning. Justera
temperaturvredet efter behov. Det rekommenderas att placera en ugnstermometer (ingar ej) i
dehydratorn for att Overvaka temperaturinstallningen.
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Nowvss

Torkti

Vrid tidsratten till 6nskad torktid.

Forvarm kammaren i 5-10 minuter och lagg sedan gallren inuti.

Se till att d6rrens sidor dr stangda och ordentligt fastsatta i skapet.

Nar den installda tiden &r slut stoppar apparaten driften. Vi kan ocksa stoppa den genom att helt enkelt
trycka pa Pa/Av-knappen.

Under uttorkning kan vattendroppar bildas pa ytan av vissa produkter. Dessa kan tas bort genom att
torka produkten med en ren handduk eller pappershandduk. Anvand med forsiktighet, dehydratorn blir
varm!

OBS: Torktiden kan bero pa flera faktorer, inklusive relativ fuktighet, lufttemperatur och
produkttjocklek, temperatur och fetthalt. Den faktiska temperaturen pa dehydratorn baseras pa

den omgivande temperaturen pa 21°C (70°F). Om dehydratorn inte anvands vid
omgivningstemperaturer pa cirka 21°C (70°F), kan det handa att temperaturen som anges pa
temperaturkontrollratten inte uppnas.

ps

Overlappa inte maten. Ligg maten platt pa hyllorna.

Kontrollera torrheten efter 6 timmar, kontrollera sedan varannan timme tills den ar knaprig, bojlig
eller laderlik beroende pa produkt.

Kontrollera maten for att se till att de ar helt torra innan de tas ut. Oppna eller skir 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. Férpacka maten nar den ar kall.
Livsmedel kan forvaras langre om de férvaras pa en sval, mork och torr plats. Den idealiska
lagringstemperaturen dr 16°C (60°F) eller lagre.

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

Ta bort s& 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 for sma. 0,5 kg ratt kott ger ungefar 1/3 till 1/2 mindre
ryckig.

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.

Rengdring och underhall

a) Rengor hyllorna och torkrummet innan du anvander apparaten for forsta gangen och efter varje
anvandning.

b) Stall strombrytaren och timerknappen i lage "OFF", koppla ur elkabeln fran eluttaget. Lat apparaten
svalna helt innan rengoring.

c) Tabort stéllen fran kammaren.

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

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

f)  Rengor stallen med varmt tvalvatten. Skolj med rent vatten och torka omedelbart.

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

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

Felsdkning

| Problem Mojlig orsak Lésning
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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.

Mogel pa mat

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

Testa flera matbitar for torrhet.
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 &r 21°C (70°F)
eller lagre. Torka mat vid lamplig
temperatur.

Bruna flackar pa gronsaker

For hog torktemperatur som
anvands. Gronsaker var 6vertorkade.

Torka mat vid lampliga
temperaturer/anvand torkguiden for
hanvisning. Kontrollera maten ofta for
torrhet.

Mat fastnar pa hyllorna

Mat som inte vands.

Efter en timmes uttorkning, anvand en
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 forpackningen.
Plasterna som anvants for att konstruera apparaten kan atervinnas i 6verensstammelse med deras markning.
Genom att vélja att atervinna gér du en viktig insats for att skydda var miljo.

Kontakta lokala myndigheter for information om din lokala dtervinningsanlaggning.



Foram feitos esforgos razodveis para fornecer uma tradugdo exata; no entanto, nenhuma

c Este Manual do Utilizador foi traduzido para sua conveniéncia através de traducdo automatica.

traducdo automatica é perfeita nem se destina a substituir os tradutores humanos. O Manual do
Utilizador oficial é a versdo em inglés. Quaisquer discrepancias ou diferencas criadas na tradugdo
ndo sdo vinculativas e ndo tém qualquer efeito juridico para efeitos de cumprimento ou execugao.

Se surgirem questdes relacionadas com a exatiddo das informagGes contidas no Manual do

Utilizador, consulte a versdo inglesa desses conteldos, que é a versdo oficial.

Dados técnicos

Descri¢cdo do parametro Valor do parametro
Nome do produto Desidratador de alimentos
Modelo RCDA-26/8
Tensdo nominal [V~] / frequéncia [Hz] 230/50
Poténcia nominal [W] 800
Classe de protecdo I
Dimensdées [largura x profundidade x altura; 355 x 425 x 344
mm]
Peso [kg] 8,7
Temperatura de desidratagao [°C] 20~ 90
Capacidade [L] 26
Temporizador Até 24 h
Numero de grelhas 8
Tamanho da grelha [mm] 318 x 318

Descricdo do dispositivo

Painel de controlo

Alca de elevagdo
Prateleiras

Porta de vidro

Botso liga/desliga
Mostrador da temperatura
Exibicdo do temporizador

OmMmMoOO >

Preparacdo para utilizagao

Botdo de ajuste de temperatura (girando
no sentido horario aumenta; no sentido
anti-hordrio diminui)

Botdo de ajuste do temporizador (girando
no sentido horario aumenta; no sentido
anti-horério diminui)

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 cubra ou restrinja suas 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 criancas e de pessoas com fungdes mentais e sensoriais limitadas. Posicione o aparelho de forma a
ter sempre acesso a ficha de alimentagdo. O cabo de alimentagdo ligado ao aparelho deve estar corretamente
ligado a terra e corresponder aos dados técnicos indicados na etiqueta do produto.
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Desmonte as bandejas e limpe-as cuidadosamente, assim como a camara de secagem, antes do primeiro uso.

Escolha e pré-tratamento dos alimentos

a)
b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Use alimentos da melhor qualidade. Frutas e vegetais na alta temporada tém mais nutrientes e mais

sabor. Carnes, peixes e aves devem ser magros e frescos.

N3do utilize alimentos com hematomas ou manchas. Frutas e vegetais ruins podem estragar todo o

lote.

Use sempre carnes magras. Remova o maximo de gordura possivel antes de desidratar.

OBSERVACAO: use papel-toalha sob a carne ao desidrata-la para absorver a gordura.

Remova quaisquer carocos, peles ou nucleos.

Desfie, fatie ou corte os alimentos uniformemente. As fatias devem ter entre 0,6 cm e 2 cm de

espessura. As carnes devem ser cortadas com no maximo 0,5 cm de espessura.

Cozinhe a carne no vapor ou asse a 71 °C (160 °F) e as aves a 74 °C (165 °F), medido com um

termometro de alimentos, antes de desidratar.

A temperatura dentro da camara deve ser mantida entre 55°-60°C (130°-140°F) durante todo o

processo de secagem.

Secar peixe para fazer carne seca requer muita atencdo. Ele deve ser limpo e desossado

adequadamente e enxaguado cuidadosamente para garantir que todo o sangue seja removido.

Cozinhe o peixe no vapor ou asse a 93°C (200°F) até ficar em flocos antes de desidratar.

Deixe as frutas cortadas de molho em suco de limao ou abacaxi por alguns minutos antes de coloca-las

nas prateleiras.

Use uma mistura de acido ascérbico. Dissolva aproximadamente 2-3 colheres de sopa em 1 litro de

agua. Mergulhe as fatias de fruta na solugdo por 2 a 3 minutos e depois coloque-as nas prateleiras.

Frutas com revestimento de cera (figos, péssegos, uvas, mirtilos, ameixas, etc.) devem ser

mergulhadas em agua fervente para remover a cera. Isso permite que a umidade escape facilmente

durante a desidratacgdo.

O escaldamento pode pré-tratar os alimentos para desidratacdo. O escaldamento ndo destrdi enzimas

Uteis e ajuda a reter nutrientes. Existem duas maneiras de escaldar alimentos:

e Escalda em 4gua: use uma panela grande e encha-a até a metade com agua. Leve a dgua para
ferver. Coloque os alimentos diretamente na agua fervente e tampe. Retire apds trés minutos.
Arrume os alimentos nas prateleiras.

e Escalda a vapor: usando uma panela para cozimento a vapor, ferva de 5a 7 cm (2 a 3 polegadas)
de agua na parte inferior. Coloque os alimentos na cesta de cozimento a vapor e cozinhe no vapor
por 3 a 5 minutos. Retire os alimentos cozidos no vapor e arrume-os em prateleiras.

Secagem de flores e artesanato

a)

b)

d)

e)
f)

g)

As flores devem estar secas no inicio, sendo melhor colhidas depois que o orvalho secar e antes que a
umidade noturna se instale. Seque as flores o mais rdpido possivel apds a colheita.

A melhor condigao para secar flores é uma area seca, quente, escura, limpa e bem ventilada, o que
torna o desidratador um ambiente ideal. As flores manterdo a melhor cor e condigao quando secas
rapidamente.

UM deve-se usar baixa temperatura para reter os 6leos naturais.

Retire as folhas ou, se preferir, mantenha a folhagem. Descarte quaisquer folhas marrons ou
danificadas.

Coloque na bandeja em uma Unica camada, evitando sobreposic¢des.

O tempo de secagem varia consideravelmente dependendo do tamanho da flor e da quantidade de
folhagem. Secar a 38°C (100°F).

Artes em massa e contas podem ser secas no aparelho, mas as temperaturas de secagem podem
variar.

Utilizacdo do dispositivo

1.

Ndo bloqueie as aberturas atrds do desidratador e na porta. Remova a estrutura do desidratador. Forre
o suporte do desidratador com itens secos.
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No vk

Coloque os pedacos nas grelhas de modo que ndo toquem uns nos outros. Ndo sobreponha nem deixe
gue o produto se toque. Deve haver espaco suficiente entre os produtos para circulagdo de ar. Remova
o0 excesso de agua dos alimentos (seque-os com uma toalha de papel ou guardanapo). Muita agua pode
fazer com que a temperatura do desidratador caia.

Bot3o liga/desliga ligado. Gire o botdo de temperatura para a configuragdo desejada. Ajuste o botdo de
temperatura conforme necessario. E recomendavel colocar um termdmetro de forno (ndo incluido) no
desidratador para monitorar a configuragdao de temperatura.

Gire o0 botdo de tempo para o tempo de secagem desejado.

Pré-aqueca a camara por 5 a 10 minutos e depois coloque as grelhas la dentro.

Certifique-se de que as laterais da porta estejam fechadas e firmemente presas ao gabinete.

Quando o tempo definido terminar, o aparelho para de funcionar. Também podemos interromper seu
funcionamento simplesmente pressionando o botdo Liga/Desliga.

Durante a desidratagdo, gotas de agua podem se formar na superficie de alguns produtos. Elas podem
ser removidas secando o produto com uma toalha limpa ou papel-toalha. Use com cuidado, o
desidratador esquenta!

OBSERVACAOQ: O tempo de secagem pode depender de varios fatores, incluindo umidade relativa,
temperatura do ar e espessura do produto, temperatura e teor de gordura. A temperatura real do
desidratador é baseada em

a temperatura ambiente de 21°C (70°F). Se o desidratador ndo for usado em temperaturas ambientes
de cerca de 21°C (70°F), a temperatura indicada no botdo de controle de temperatura pode ndo ser
atingida.

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 conservar alimentos secos.

Os alimentos encolherdo aproximadamente 1/4 a 1/2 do seu tamanho e peso originais durante o
processo de desidratacdo, portanto os pedacos 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 umidos
por dentro. Se a temperatura estiver muito baixa, o tempo de secagem aumentara.

Limpeza e manutengao

a)
b)

c)
d)

Limpe as prateleiras e a camara 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 posi¢cdao "OFF" e desconecte o cabo elétrico da
tomada. Deixe o aparelho esfriar completamente antes de limpa-lo.

Remova as prateleiras da cdmara.

Limpe a cdmara de secagem (por dentro e por fora) com uma esponja Umida ou pano.
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e) ATENCAO! As bordas podem ser afiadas! N3o espirre dgua no elemento de aquecimento (localizado
atrds da tela dentro da camara na parte traseira). A dgua pode danificar os componentes elétricos e
aumenta o risco de choque elétrico. NAO mergulhe o aparelho em &gua.

f) Limpe as prateleiras com agua morna e sabdo. Enxague com dgua limpa e seque imediatamente.

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

h) N&o limpe o aparelho com substancias 4cidas, agentes para fins médicos, diluentes, combustivel, dleos
ou outras substancias quimicas, pois podem danificar o aparelho. Utilize apenas detergentes suaves e
seguros para alimentos para lavar o aparelho.

Resolugao de problemas

Problema

Causa possivel

Solugao

Umidade no recipiente

Secagem incompleta. Alimentos
cortados de forma irregular,
resultando em secagem incompleta.
Alimentos secos deixados em
temperatura ambiente por muito
tempo apds o resfriamento
apresentam umidade novamente.

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

Mofo na comida

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

nao completamente seco por dentro.

Teste varios pedagos de comida para
verificar se estdo secos. Verifique a
umidade do recipiente de
armazenamento dentro de 1 semana
e, em seguida, seque novamente os
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 n3do esta sendo virada.

Apos uma hora de desidratacdo, 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, estd a dar um contributo significativo para a protegdo do nosso ambiente.
Contactar as autoridades locais para obter informacgdes sobre as instalacGes de reciclagem locais.
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Tato pouzivatelska prirucka bola prelozend pomocou strojového prekladu. VynaloZili sme
A primeranu snahu o poskytnutie presného prekladu, avsak Ziadny automaticky preklad nie je
dokonaly a nema nahradit [udskych prekladatelov. Oficidlna pouzivatelska prirucka je v anglickom
jazyku. Akékolvek nezrovnalosti alebo rozdiely, ku ktorym doslo v procese prekladu, nie su zadvazné
a nemaju ziadny pravny ucinok na ucely dodrziavania alebo presadzovania predpisov. Ak mate
akékolvek otazky tykajuce sa presnosti informdcii obsiahnutych v pouzivatelskej prirucke, pozrite

si jej anglickd verziu, ktord predstavuje oficialnu verziu.

Technické udaje

Popis parametra Hodnota parametra
Nazov produktu Susicka potravin
Model RCDA-26/8
Menovité napatie [V~]/frekvencia [Hz] 230/50
Menovity vykon [W] 800
Trieda ochrany I
Rozmery [$irka x hibka x vyka; mm] 355 x 425 x 344
Hmotnost [kg] 8,7
Teplota dehydratacie [°C] 20~ 90
Kapacita [L] 26
Casovat A% 24 hod
Pocet rostov 8
Velkost rostu [mm] 318 x318

Popis zariadenia

A. Ovladaci panel H. Gombik na nastavenie teploty (otacanie v

B. Zdvihacia rukovat smere hodinovych ruciciek sa zvysSuje,

C. Policky proti smeru hodinovych ruciciek sa

D. Sklenené dvere znizuje)

E. Tlacidlo zapnutia/vypnutia I.  Gombik na nastavenie ¢asovaca (otacanie

F. Zobrazenie teploty v smere hodinovych ruciciek sa zvy3uje,

G. Displej ¢asovaca proti smeru hodinovych ruciciek sa
znizuje)

Priprava na pouzitie

Teplota prostredia nesmie byt vy$sia ako 40 °C a relativna vlihkost 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 aspori 30,5 cm, nezakryvajte ani neobmedzujte jeho vetracie otvory.
Zariadenie by sa malo vZdy pouzivat na rovhom, stabilnom, ¢istom, ohfiovzdornom a suchom povrchu a malo by
byt mimo dosahu deti a 0s6b s obmedzenymi mentalnymi a zmyslovymi funkciami. Zariadenie umiestnite tak,
aby ste mali vidy pristup k zastréke. Napajaci kabel pripojeny k zariadeniu musi byt riadne uzemneny a musi
zodpovedat technickym udajom na stitku vyrobku.
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Pred prvym pouZitim rozlozte podnosy a dokladne ich vycistite rovnako ako susiacu komoru.

Vyber a prediprava potravin

a)

f)

g)
h)

Pouzivajte potraviny najvyssej kvality. Ovocie a zelenina v hlavnej sezéne maju viac Zivin a viac chuti.

Maso, ryby a hydina by mali byt chudé a éerstvé.

Nepouzivajte jedlo s modrinami alebo $kvrnami. ZIé ovocie a zelenina mdzu pokazit celd davku.

Vidy pouzivajte chudé maso. Pred dehydrataciou odstrarite ¢o najviac tuku.

POZNAMKA: Pri dehydratacii pouZivajte pod méaso papierovu utierku, aby absorbovala tuk.

Odstrante vsetky jamky, Supku alebo jadra.

Nakrajajte, nakrajajte alebo nakrajajte jedlo rovhomerne. Platky by mali mat hribku od 0,6 cm do 2

cm. Maso by malo byt nakrajané na hribku maximalne 0,5 cm.

Maso naparujte alebo pecte na 71 °C (160 °F) a hydinu na 74 °C (165 °F) podla merania teplomerom

pred susenim.

Teplota vo vnutri komory sa musi pocas procesu susenia udrziavat na 55°-60°C (130°-140°F).

Susenie ryb na jerky si vyZaduje velkd pozornost. Musi sa riadne vycistit a vykostit a dokladne

oplachnut, aby sa zmyla vsetka krv. Pred dehydratéciou ryby naparujte alebo pecte pri teplote 93 °C

(200 °F), kym sa nezoSupndu.

Namocte nakrajané ovocie na niekolko minat do citréonovej alebo anandsovej stavy a potom ich

umiestnite na stojany.

Pouzite zmes kyseliny askorbove;j. Priblizne 2-3 polievkové lyZice rozpustite v 1 litri vody. Platky ovocia

namocte do roztoku na 2-3 minuty a potom ich poloZte na stojany.

Ovocie s voskovym povlakom (figy, broskyne, hrozno, ¢ucoriedky, susené slivky atd.) ponorte do

vriacej vody, aby sa odstranil vosk. To umoznuje lahky unik vihkosti pri dehydratacii.

Blansirovanie méze potraviny vopred upravit na dehydratéciu. Blansirovanie nenici uzito¢né enzymy a

pomaha zachovat Ziviny. Existuju dva spdsoby blansirovania jedla:

e Blansirovanie vodou: pouzite velku panvicu; naplite ju do polovice vodou. Privedte vodu do varu.
Vlozte jedlo priamo do vriacej vody a prikryte. Odstrante po troch minatach. Umiestnite jedlo na
stojany.

e Blansirovanie parou: pomocou parného hrnca privedte 5-7 cm (2-3 palce) vody do varu v spodnej
Casti. Potraviny vlozte do parného kosa a naparujte 3-5 minut. Odstrante dusené jedlo a
poukladajte na stojany.

Susenie kvetov a remesla

a)
b)

c)
d)

g)

Kvety by mali byt na zaciatku suché, najlepsie ak ich zbierate po zaschnuti rosy a skor, ako nastupi
noc¢na vihkost. Kvety suste ¢o najskor po zbere.

NajlepSou podmienkou na susenie kvetov je suché, teplé, tmavé, Cisté a dobre vetrané miesto, vdaka
¢omu je susicka idedInym prostredim. Pri rychlom suSeni si kvety zachovaju najlepSiu farbu a stav.

A Na uchovanie prirodnych olejov by sa mala pouZivat nizka teplota.

Odstrante listy alebo ak chcete, aby ste si ponechali listy. Zlikvidujte vSetky hnedé alebo poSkodené
listy.

Umiestnite na podnos v jednej vrstve, aby sa zabranilo prekryvaniu.

Doba schnutia sa bude znacne liSit v zavislosti od velkosti kvetu a mnozstva listov. Suste pri teplote 38
°C (100 °F).

Cesto a guldcky mozno susit v spotrebici, ale teploty susenia sa mozu lisit.

Pouzivanie zariadenia

1.

Neblokujte vetracie otvory za susickou a na dverach. Vyberte ram zo susicky. Stojan na susicku vystelte
suchym riadom.
Kasky polozte na rosty tak, aby sa navzajom nedotykali. Neprekryvajte a nedovolte, aby sa vyrobok
dotykal. Medzi vyrobkami by mal byt dostato¢ny priestor na cirkuldciu vzduchu. Odstrarite prebyto¢nu
vodu z jedla (utrite jedlo papierovou utierkou alebo obruskom.) Prili$ vela vody méze spdsobit pokles
teploty susicky.



SK

No vk~

Tipy n

Tlacidlo vypinaca zapnuté. Otocte ovladac teploty na poZzadované nastavenie teploty. Nastavte gombik
teploty podla potreby. Odporuica sa umiestnit teplomer rury (nie je sicastou dodavky) do susicky na
sledovanie nastavenia teploty.

Otocte ¢asovacom na pozadovany cas susenia.

Predhrievajte komoru na 5-10 minut a potom vlozte mriezky dovnutra.

Uistite sa, Ze su strany dvierok zatvorené a pevne pripevnené ku skrinke.

Po uplynuti nastaveného Casu zariadenie zastavi prevddzku. Jeho ¢innost moOzeme zastavit aj
jednoduchym stlacenim tlacidla On/Off.

Pocas dehydratacie sa m6zu na povrchu niektorych produktov vytvarat kvapky vody. Tie je moziné
odstranit vysusenim produktu Cistou utierkou alebo papierovou utierkou. PouZivajte opatrne, susicka sa
zahrieval!

POZNAMKA: Doba schnutia méze zavisiet od niekolkych faktorov, vratane relativnej vlhkosti, teploty
vzduchu a hrubky produktu, teploty a obsahu tuku. Skuto¢na teplota susicky je zalozena na

okolita teplota 21°C (70°F). Ak sa susi¢ka nepouZiva pri teplote okolia okolo 21 °C (70 °F), teplota
uvedena na ovladaci teploty sa nemusi dosiahnut.

a susenie

Neprekryvajte potraviny. Potraviny ukladajte naplocho na stojany.

Po 6 hodinach skontrolujte suchost a potom kazdé 2 hodiny, kym nebude chrumkava, ohybna alebo
koZovita v zavislosti od produktu.

Pred vybratim potraviny skontrolujte, ¢i st Uplne suché. Otvorte alebo odrezte stred niekolkych
vzoriek, aby ste skontrolovali vnatornd 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 mozu uchovavat dlhsie, ak sa skladujd na chladnom, tmavom a suchom mieste. Idedlna
skladovacia teplota je 16°C (60°F) alebo niZsia.

Pred uskladnenim v kovovych alebo sklenenych nadobdch viozte susené potraviny do plastovych
mraziacich vreciek.

Pred utesnenim odstrarite ¢o najviac vzduchu.

Vakuové tesnenie je idedIne na uchovavanie susenych potravin.

Jedlo sa pocas procesu dehydratacie zmensi priblizne o 1/4 az 1/2 svojej povodnej velkosti a
hmotnosti, takZe kusky by sa nemali krajat prilis malé. Z 0,5 kg surového mésa sa ziska asi o0 1/3 a7 1/2
menej trhaného masa.

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

Cistenie a Udrzba

a)
b)

c)

d)
e)

f)
g)

h)

Pred prvym pouZitim spotrebica a po kazdom pouziti vycCistite roSty a susiacu komoru.

Prepnite hlavny vypina¢ a gombik ¢asovaca do polohy ,,OFF“, odpojte napajaci kdbel zo zasuvky. Pred
Cistenim nechajte spotrebic Uplne vychladnut.

Vyberte stojany z komory.

Vycistite suSiacu komoru (zvnutra aj zvonku) vihkou Spongiou alebo handrickou.

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

Vycistite stojany teplou mydlovou vodou. Oplachnite Cistou vodou a ihned osuste.

Na Cistenie nepouzivajte ostré a/alebo kovové predmety (napr. drotenu kefu alebo kovovu $pachtiu),
pretoze mozu poskodit povrchovy material spotrebica.

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

Problém MozZna pricina

RiesSenie

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

Vlhkost v nadobe Susené potraviny ponechané pri
izbovej teplote prilis dlho po
vychladnuti, vlhkost sa opét dostala
do potravin.

Pred vybratim zo susicky otestujte
jedlo na suchost. Potraviny nakrajajte
rovnomerne. Rychlo schladte a ihned’
zabalte.

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

Plesen na jedle

Otestujte suchost niekolkych kuskov
jedla. do 1 tyZzdna skontrolujte
skladovaciu nadobu, ¢i nie je vihka, 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 teplotéach.

Pouzita prilis vysoka teplota susenia.

Hnedé skvrny na zelenine . .
Zelenina bola presusena.

Suste potraviny pri vhodnych
teplotach/pouzite navod na susenie
odkaz. Potraviny ¢asto kontrolujte, Ci
nie su suché.

Jedlo sa lepi na stojany Jedlo sa neprevracia.

Po hodine susenia pouzite Spachtlu a
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 sulade s ich oznacenim. Ak sa rozhodnete zariadenie recyklovat, vyznamne
prispievate k ochrane nasho Zivotného prostredia.

Informdcie o miestnom recykla¢nom zariadenf ziskate od miestnych tUradov.
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ToBa pbKOBOACTBO 3a NOTPebUTENs e npeBeAeHO 3a Bawe ya06CTBO C NOMOLLTA HA MalUMHEH
npesoa. MONOXKEHN ca Pa3syMHU YCUAWA 33 OCUrypsiBaHe Ha TOYeH MpPeBod; HUTO eauH
aBTomaTuuyeH npesog obaye He e nepdeKTeH, HUTO e npegHasHadeH Aa 3aMeHW YOBELKU
npesogaun. OPULMANHOTO PHLKOBOACTBO 3a NOTpebuTeNs e aHriuickata Bepcua. Bcuuku
HeCbOTBETCTBMA WAM PAa3/NIMKKU, Cb34aAeHM B MpPeBoAa, He ca 06BbP3BalM M HAMAT MPaBHO
JAeicTBue 3a LeMTe Ha CbOTBETCTBMETO MM NPUAaraHeTo. AKO Bb3HWKHAT BbMPOCH, CBbP3aHU C
TOYHOCTTA Ha MHOOPMALMATA, CbAbPMKALLA Ce B PbKOBOACTBOTO 3a NOTPEOUTENA, MOASA, BUKTE
aHIIMACKaTa BEPCUA HA TOBA CbAbPrKaHMeE, KoATOo e oduuManHaTa Bepcus.

TexHnyeckv aaHHM

OnucaHue Ha NapameTbpa CTOMHOCT HAa NapameTbpa
Mme Ha npoayKTa Jexnapatop 3a xpaHa
Mogen RCDA-26/8
HomuHanHo HanpeskeHwue [V~] / yectoTa [Hz] 230/50
HomwnHanHa mowHocT [W] 800
Knac Ha 3awumTa as
Pasmepu [WwnpurHa x A4bA60YMHA X BUCOUMHA; 355 x 425 x 344
mm]
Terno [kg] 8,7
Temnepatypa Ha gexuapatupare [°C) 20~ 90
Kanauuter [L] 26
Tanmep 0o 24y
Bpoit pelweTkn 8
Pasmep Ha peweTkaTta [mm] 318 x 318

OnucaHuWe Ha ycTpoicTBoTo

H I

A. KoHTposieH naHen H. Konye 3a perynvpaHe Ha Temnepartypara

B. /[lpb’KKa 3a noBguraHe (BbpTEHE NO YaCOBHMKOBATA CTPE/IKA

C. PadToBe yBenuyasa; obpaTHO Ha YacOBHMKOBaTa

D. CrtbkneHa Bpata CTpe/ika Hamanaga)

E. ByTOH 3a BK/OYBaHe/U3K/OUBaHE I.  Konye 3a HacTpoliKa Ha Talmepa (BbpTeHe

F. TemnepatypeH gucnneun Mo YaCOBHMKOBATA CTPEJ/IKA YBE/IMYABa;

G. [ucnneli Ha Talimepa 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPesIKa
HamanABga)

MoarotoBka 3a ynotpeba

TemnepaTypaTa Ha OKoJiHaTa cpeaa He TpsbBa Aa Haasuwaga 40°C, a OTHOCUTEIHaTa BAAXKHOCT He TpsibBa Aa
Hagsuwaga 85%. OcurypeTe Aobpa BeHTUIAUMA HA MOMELLEHNETO, B KOETO Ce M3M0/3Ba YCTPoNCcTBOTO. Tpsabea
Aa UMa MNMoHe 30,5 CMm pa3CTtoAHne mexay BCAKa CTPpaHa Ha YCTpOVICTBOTO M CTEHATa UAN APYTrK npeameTun, He
NoKpuBaliTe U He orpaHMYaBaliTe BEHTUNALMOHHUTE My OTBOPUW. YCTPOMCTBOTO BMHArn Tpsabea Aa ce M3nonsea,
KOraTo e NOCTAaBEHO BbPXY paBHa, CTabuHA, YMCTa, OFHEYNOPHA M CyXa NOBBPXHOCT U Aa 6bae M3BbH obcera Ha
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[eLa v Xxopa c orpaHMYeHn YMCTBEHM M CETUBHU YHKLMM. Pa3nonoskeTe yCTPOMCTBOTO TaKa, Ye BUHaru fia umare
AOCTbN A0 liencena. 3axpaHBaWmAT Kabes, CBbp3aH KbM ypeaa, Tpabsa Aa 6bae NpaBUAHO 3a3eMeH U Aa
OTroBapA Ha TEXHUYECKUTE AaHHU Ha eTMKEeTa Ha NPOAYKTa.

PasrnobeTe TaBUTE M M NOYUCTETE CTAPATENHO, KAKTO M KameparTa 3a CylueHe npeaum nbpeaTa ynoTtpeba.

N360p 1 npeaBaputeAHa obpaboTka Ha xpaHa

a)

b)

c)

g)

h)

M3nonssaliTe Hail-KayecTBeHMTe xpaHu. M1oa0BeTe U 3eneHYyLUTE B MMKOBUA CE30H UMAT NoBeYe

XpaHWUTENHW BELLLECTBA M NoBeYe BKyc. MecaTa, pubaTta n ntuumte TpAabBa Aa ca NOCTHU U NPECHW.

He n3nonsBaiite xpaHa c HaTbPTBAHWA UK NETHA. JlowwnTe NJ10A0BE M 3eNeHYYLM MOraT Aa pPa3BanaTt

uAnaTa napTMaa.

BuHarm nsnonssante NocTHO meco. OTCTpaHeTe Bb3MOMKHO HAa-MHOI0 MasHUHW Npeam

aexvapatupaHe.

3ABE/IEXKA: nsnonssaliTe xapTmeHa Kbpna nog, MecoTo, KoraTo Aexuapatmpare, 3a Aa abcopbupate

Ma3HMHaTa.

OTCcTpaHeTe BCUYKM KOCTUJIKM, KOXKA UM CbPLEBUHM.

HacTbprkeTe, HapexKeTe AN HapexeTe XxpaHaTa paBHOMepHoO. Pe3eHuTe TpAabBa Aa ca ¢ aebenvHa

mexay 0,6 cm n 2 cm. MecoTo TpsbBa Aa ce HapAa3Bga ¢ gebennHa He noseye o1 0,5 cm.

MpuroTeeTe Ha napa uau nedvete meco go 71 °C (160°F) n gomawwHu ntmum go 74°C (165°F), usmepeHo

C TEpMOMETBP 32 XpaHa nNpeau gexmapatmpaHe.

TemnepaTypaTa BbTpe B KamepaTa TpAbBa Aa ce noaabpa Ha 55°-60°C (130°-140°F) npes uenus

npouec Ha CyLleHe.

CyweHeTo Ha pnba B AXKbPKM M3MCKBA MHOFO BHUMaHWe. Tpabsa Aa ce nounctu u obeskoctu

NpaBWAHO U Aa ce M3naakHe 06U/IHO, 3a Aa Ce rapaHTUpa, Ye LuAanaTta Kpbe e oTmuTa. MNpuroteeTe Ha

napa wuau usneyete pmbarta npu 93°C (200°F), AOKATO CTaHe Ha /IoCnu, Npean Aa A Aexugpatupare.

HakuncHeTe HapA3aHMTe N1040BE B IMMOHOB WU/ aHAaHACOB COK 3@ HAKO/IKO MUHYTW, Npeau Aa rm

NOCTaBUTE BbPXY pPeLleTKUTe.

M3non3galiTe cmec OT acCKOpbUHOBA KMCENUHA. Pa3TBopeTe OKOO0 2-3 cyneHn AbKuum B 1 anTbp BoAa.

HaKncHeTe pe3eHuTe NioaoBe B pa3TBOPa 3a 2-3 MUHYTU, C/1ef, KOETO MM NOCTaBeTe BbPXY peLleTKUTe.

MnopoBeTe ¢ BOCbYEH Hanen (CMOKMHM, MPACKOBU, rpo3ae, 6OPOBUHKM, CUHU CAMBKU U Ap.) TpabBa Aa

ce NOTOMAT BbB BPALLA BOAQ, 33 [a Ce OTCTPaHW BOCbKbT. TOBa NO3B0O/IABA Ha BAaraTta Aa U3inM3a NecHo

npu gexvapatnpaHe.

BraHwwmpaHeTo Moxe Aa 06paboTn NpeaBapuUTeNHO XpaHaTa 3a AexuapaTtmpaHe. baaHwmpaHeTo He

YHULLOXKaBa NOJIe3HMTE EH3UMM M NMOMara Aa ce 3anasAT XpaHuUTeIHWTe BelecTsa. Mma gBa HauymHa 3a

61aHWMpaHe Ha XpaHa:

e BnaHwWwuKpaHe c BoAA: M3NOA3BANMTE roNsSMA TaBa; Hamb/IHETe ro 40 NOJI0OBUHATa ¢ Boga. OcTtasete
BOZaTa Aa 3aBpu. [locTaBeTe xpaHaTa AMPEKTHO BbB BPALLA BoAa U NoKkpuinTe. OTCTpaHeTe cnes,
Tpu MUHYTU. MNogpeneTte xpaHaTa BbpXy peLueTkuTe.

e BbnaHwwupaHe Ha Napa: KaTo M3nos3BaTe TeHAKepPaA 3a Napa, octaBeTe 5-7 cm (2-3 MHYA) BoAa Aa
3aBpu B fONHATa yacT. [locTaBeTe xpaHaTa B KOWHMLATA Ha Napa M rotBeTe Ha napa 3a 3-5
MUHYTU. M3BageTe 3aAylleHaTa XpaHa 1 A nogpeaeTte Bbpxy PeLLeTKu.

CyweHe Ha LI,BETH N 3aHaATU

a)

b)

d)

e)
f)

MbpBOHaYanHO LBeTATa TPAbBa Aa ca cyxu, Han-pobpe aa ce bepat, cnen KaTo pocaTa € U3CbXHana u
npeam Aa HacTbMM HOLWHA B/1ara. M3cywere LBeTATa Bb3MOMKHO Hall-CKOPO caeg bpaHe.
Hait-go6poTo ycnoBuMe 3a CylleHe Ha LBETS e CyX0, TOMA0, TbMHO, YUCTO U A06pe NpoBeTpUBo
nomelLeHne, KOeTO NpaBuM AexnapaTopa naeanHa cpesa. LiseTarta we 3anasat Ha-gobpus UBAT u
CbCTOSAHME, KOTraTo M3CbXHAT 6bP30.

A TpabBa fa ce M3M0ON3Ba HUCKa TeMNepaTypa, 33 Aa ce 3anas3AT ecTecTBEHUTe Mac/a.

OTcTpaHeTe iMcTaTa UK, ako NpeanoymTaTe, 3anasere AncTaTta. U3xebpaeTe BCUUKK KadABU Un
noBpeaeHun ncTa.

MocTaBeTe BbpXy TaBaTa Ha eAMH CNOM, KaTo M3bArBaTe 3acTbhBaHe.

BpemeTo 3a cyLleHe e Bapupa 3HAaYUTEHO B 3aBUCMMOCT OT pasmepa Ha LBETETO U KOJIMYECTBOTO
nucta. Cywerte npu 38°C (100°F).
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g)

TecToTo M MbHMUCTaTa MoraT 4a ce Cywar B ypeaa, Ho TemnepaTypuTe Ha CylueHe MOXe Aa Bapupar.

MN3non3BaHe Ha ycTpoincTBoTo

1.

Noouvs

He 610KupaiiTe BEHTUNAUMOHHWUTE OTBOPU 334 Aexuapatopa W Ha BpaTtaTa. OTCTpaHeTe pamKaTta oOT
aexvapatopa. MNogpenete pelweTkaTa Ha gexmapaTopa CbC CyXu NpeameTy.

MocTaBeTe NapyeTaTa BbPXy PELLUETKUTE, TaKa Ye Aa He ce AonupaT eaHo a0 Apyro. He 3actbneaiTte u
He no3Bo/ABalTe Ha MNPOAYKTA fa ce gonupa. Mexay npoAyktute TpabBa Aa MMA AOCTAaTb4YHO
NPOCTPAHCTBO 33 LMpPKyaLma Ha Bb3gyxa. OTCTpaHeTe U3ULWHATA BOAa OT XpaHaTta (NonuinTe xpaHaTa
C XapTUeHa Kbpna uau candeTka.) Tebpae MHOTO BoAa MOXe A3 A0oBeje A0 CnajaHe Ha TemnepaTtypara
Ha gexmapaTopa.

ByTOHbBT 3a 3axpaHBaHe e BK/OYeH. 3aBbpTeTe KONYeTo 3a TemnepaTtypa A0 XenaHaTa HacTpoWKa Ha
Temnepatypata. Peryauparite Konyeto 3a TemnepaTypa, ako e Heobxoaumo. MpenopbunTenHo e aa
noctasuTe TepmomeTbp 3a PypHa (He e BKOYEH) B AexugpaTopa, 3a Aa clefuTe HAcTPoMKaTa Ha
Temnepatypara.

3aBbpTeETE KOMYETO 33 BPEME 10 XKEIAHOTO BPEME 3a CyLUEHE.

3arpeiiTe KamepaTa 3a 5-10 MUHYTU U cnef TOBa NOCTABETE PELLETKUTE BbTPE.

YBepeTe ce, Ye CTPaHUTE Ha BpaTaTa ca 3aTBOPEHM U 34paBO 3aKpeneHn Kbm WwKada.

KoraTo 3aageHoToO Bpeme m3Teue, ypeabT cnvpa ga pabotn. Moxem cbLo Taka ga cnpem paboTaTa
My C MPOCTO HaTUCKaHe Ha ByToHa 3a BKAOUBaHe/V3K/o4YBaHe.

Mo Bpeme Ha AexuapaTtauma Ha NOBBbPXHOCTTa Ha HAKOWM NPOAYKTM MOraT fa ce 06pasyBaT Kanku Boaa.
Te moraT ga 6b4aT OTCTPAHEHM Ype3 U3cylaBaHe Ha MPOAYKTa C YMCTA Kbpna WaM XapTUeHa Kbpna.
M3nonssaliTe BHUMATENHO, AEXNAPATOPDBT Ce Harpsaga!

3ABE/IEXKA: BpemeTo 3a cylleHe MOXKe Aa 3aBUCU OT HAKOIKO $aKTopa, BKAOYUTENHO OTHOCUTENHA
BNAXKHOCT, TeMnepaTypa Ha Bb3gyXxa U AebenvMHa Ha MNpoAyKTa, Temnepatypa M CbAbpP)KaHWE Ha
MasHWHW. [lencTBuTeNHaTa TemnepaTtypa Ha AexuapaTtopa ce 6a3unpa Ha

OKONHa Temnepatypa oT 21°C (70°F). AKo aAexnapaTopbT He Ce M3M0/13Ba NPM OKO/IHa TemnepaTtypa oT
okono 21°C (70°F), TemnepaTypaTa, NOCOYEHA HA KOMYETO 32 KOHTPO/ Ha TemMnepaTypaTta, MOXe Aa He
6bae gocTurHara.

CvBetn 3a cylweHe

He 3acTbnBaiiTe xpaHuTe. MocTaBeTe XpaHUTE NJIOCKU BbPXY peLleTkuTe.

MpoBepeTe cyxoTaTa cnes 6 yaca, cies ToBa NPOBePsABalTE HA BCEKM 2 Yaca, AOKATO CTaHe XPYrKas,
MbBKaB MM KOXEH B 3aBUCMMOCT OT MPOAYKTa.

lNpoBepeTe xpaHuUTe, 3a Aa Ce yBepUTe, Ye ca HaMmb/IHO CyXu, npeau aa rm ussagute. OTsopere Uam
uspexeTe cpeaTa Ha HAKOAKO Npobu, 3a Aa NpoBepuTe BbTPeLLHATa CyxoTa. AKO XpaHaTa Bce oLle e
BNAXKHA, AexuapaTupanTe No-4baro.

ETUKeTMpainTe BCEKN KOHTEMHEP C MMETO Ha XpPaHaTa, AaTaTa Ha CyLIeHEe N OPUTMHAIHOTO Terno.
MpaBUAHOTO CbXpaHEHMeE e OT CbLLLECTBEHO 3HAYeHMe 3a NoAAbprKaHe Ha KayecTBeHa XpaHa.
OnakoBalTe XpaHaTa, KoraTo ce oxn1aau.

XpaHuTe morat fa ce CbXpaHABAT NO-AbJIr0, aKO Ce CbXPaAHABAT Ha X/Ia4HO, TbMHO M CyXO MACTO.
MpeanHaTa TemnepaTtypa 3a cbxpaHeHue e 16°C (60°F) nam no-Hucka.

MocTaBeTe M3cyLeHMUTE XpaHW B NAACTMAcOBM TOPOMYKK 3a dpu3ep, Npeam Aa M CbxpaHABaTe B
METAJIHU U CTbKAEHWN KOHTENHEPW.

OTcTpaHeTe Bb3MOXKHO Hali-MHOr0O Bb3AyX Npeaum 3aneyaTsaHe.

BakyyMHOTO 3aneyaTBaHe e UAeanHo 33 CbXpaHEeHMeE Ha CyLLEHW XPaHW.

XpaHaTa we ce ceue NpmbansutenHo c 1/4 no 1/2 oT NbpBOHaYaNHUA CU pasmep U TerNo No Bpeme Ha
npoLieca Ha gexuapaTaums, Taka vye napyetaTta He TpAbBa Aa ce pexxaT TBbpae masku. OT 0,5 Kr
CYPOBO MECO Lie ce Noayyn okono 1/3 go 1/2 no-masnko AKbpKM.

AKO TON/IMHaTa e HacTpoeHa TBbPAE BUCOKA, XPaHaTa MOXKe Aa ce BTBbPAM U U3CbXHE OTBBH, HO Aa e
B/IAXKHa OTBBbTPe. AKO TemnepaTypaTta e TBbpAe HUCKA, BPEMETO 3a CyLUEHE Le Ce YBENYM.

MounctBaHe n nogapwvkka
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a) MNouucTeTe peleTKUTE U KamepaTa 3a CylueHe, Npean 4a M3MNoA3BaTe ypeaa 3a MbPBU NbT U c/ies, BCAKa
ynotpeba.

b) MocTtaBeTe npeBKAtOYBaTENA Ha 3aXpPaHBAHETO M KOMYETO Ha Talimepa B nosoxkeHue "U3KNHOYEHO",
M3K/OYEeTe efleKTpUYeckMs Kaben oT KoHTakTa. OcTaBeTe ypeda [Aa M3CTMHE Hanb/JHO npeau
nouyncTeaHe.

c) W3BapeTe pelueTkuTE OT KameparTa.

d) NouucreTe cywmnHata Kamepa (OTBbTPE M OTBLH) C BNaXKHa rbba uamM Kbpna.

e) BHUMAHME! PvboBseTe moxe fa ca octpu! He npbcKaliTe BOAa BbpPXy HarpeBaTe/IHUA efleMeHT
(pasnonokeH 3ag ekpaHa BbTpe B KamepaTa 0T3ad). BogaTa moke ga noBpeau enekTpuyeckute
KOMMOHEHTU 1 A3 YBEZIMYM PUCKA OT TOKOoB yaap. HE noTansaiite ypeaa BbB BoAa.

f) MouwncTete cTenaxuTe c TONNa canyHeHa Boaa. MannakHeTe ¢ uncTa Boga v NoacylweTe BeAHara.

g) He unsnonsealite ocTpu U/MAM MeTaNHU NPEAMETHM 33 NOYMCTBAHE (Hanp. TefleHa YeTKa AN MeTaHa
LWNaTyna), 3aLl0To Te MoraT Aa NoBpeAAT NOBBbPXHOCTHUA MaTepuan Ha ypeaa.

h) He nouncTBaiTe yCTPOMCTBOTO C KUCEIMHHM BELLECTBA, NPenapaT 3a MegULMHCKU Lenu,
paspeanTenu, ropuso, Macaa Uau Apyru XMMMUYECKU BELLECTBA, 3aLL0TO TOBa MOXKe Aa NoBpeam
yCTpolicTBOTO. M3non3ealiTe camo meku, 6e3onacHu 3a xpaHa npenapaTy 3a U3MMUBaHE Ha
YCTPOMCTBOTO.

OTCTpaHﬂBaHe Ha Hen3npaBHOCTU

Bb3morKHa npuumHa

HenbnHo nscbxsBaHe. XpaHaTta e
HapA3aHa HEPAaBHOMEPHO, KOeTo
BOAM 4,0 HEMbAHO N3CyLLaBaHe.
M3cylweHn XxpaHn, OCTaBeHU Ha
CTaliHa TemnepaTtypa TBbpAe AbAro
cnep oxnaxaaHe, Bnarata e
HaB/1A3/1a OTHOBO B XpaHUTe.
Henb/IHO U3CbXBaHe. XpaHaTa He e
npoBepeHa 3a CbAbprKaHWe Ha Bnara
B PAaMKMTE Ha egHa ceammua.
KoHTelMHepbT 3a CbXpaHeHUe He e
xepmeTunyeH. TeBbpae BUCOKaA
TemnepaTtypa Ha CbxpaHeHue/Bnara
B XpaHaTta. Moxe ga e HacTbnuao

npobnem PeweHune

TecTBaiiTe xpaHaTa 3a CyxoTa, Npeau
[a A U3BaguTe oT Aexuapatopa.
HapexeTe XxpaHUTe paBHOMEPHO.
Oxnagete 6bpP30 U ONakosamTe
BeaHara.

Bnara B KOHTelHepa

TecTBalTe HAKOJ/IKO NapyeTa xpaHa 3a
CyXoTa. NpoBepeTe KoHTelHepa 3a
CbXpaHeHue B paMKuTe Ha 1 cegmumua
3a BNara, cnep ToBa UscyLleTe OTHOBO
XpaHaTa, ako e Heobxoanmo.
n3nos3BalnTe XepMeTuiYecKkn

Myxbn no xpaHute o
3aTBOPEHM KOHTENHEepPH 33

BTBbPAABaHE, KOETO 03HAYaBa, Ye
XpaHaTa e 6una nscyweHa npu
TBbPAE BUCOKa TemnepaTypa u

CbXpaHeHue. CbXpaHABalTe XpaHUTe
Ha X/lafHN MecTa ¢ TemnepaTypa 21°C
(70°F) nnu no-HucKa. CyweTe xpaHu

XpaHaTa e 6una n3cyweHa OTBbH, HO
He e Hanb/IHO U3CyLlleHa OTBbTpe.

npuv noaxoaawa Temneparypa.

CyweTe xpaHu Npu NOAXO4ALLM
Temnepatypw/u3nonssainre
PbKOBOACTBOTO 3a CylueHe
cnpaBka. MpoBepsnBaliTe yecTo
XpaHWUTe 3a CyxoTa.

Cnep, eovH yac aexvapatupane,
M3nos3BaiTe WNaTyna M obbpHeTe
XpaHure.

M3nonsBaHaTa TBbpAE BUCOKA
TemnepaTypa Ha cylueHe.
3eneHuyunTe 6Axa NpecyLleHu.

Kadsasu netHa no
3eneHuyuuTe

XpaHaTa 3asensa no

peweTkuTe XpaHaTa He ce 0bpblLua.

V|3XBbpnﬂHe Ha U3NoJ3BaHU YCTpOVICTBa

He n3xsbpnsiiTe TOBa YCTPOMCTBO B OBLIMHCKUTE CUCTEMM 3a OTNaabum. MpedaiTe ro B NyHKT 3a peuMKAnpaHe
1 cbbUpaHe Ha eNeKTPUYECKM U eNekTpUYecky ypeau. NposepeTe CMMBO/IA BbPXY NPOAYKTA, PbKOBOACTBOTO 33
ynotpeba v onakoBkaTa. [lnactmacuTe, M3MOA3BAaHM 3a KOHCTPyMpaHe Ha YCTPOMCTBOTO, moraTt ga 6baat
PEeLMKAMPaHM B CbOTBETCTBME C TEeXHWUTE MapPKUPOBKM. M3bupaiiku ga peumkauparte, Bue aAonpuHacaTe
3Ha4YMTENHO 3a OMa3BaHeTo Ha OKO/IHaTa cpeaa.
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CBbpKeTe ce ¢ MeCcTHUTE BAACTU 3a MHd)OleaLI,MFI OTHOCHO MECTHOTO CbOpbXKeHUe 3a peunKanpaHe.



AUTO TO gyxelpidlo xpnotn €xet petadpaotel yia tn SLEUKOAUVOT 0ag XPNOLLOTIOLWVTOC QUTOUATN
petadpaaon. Exouv ylvel eUAoyeg TpooTABELEC yLa TNV Ttapo)Xr| aKpLlBoUg petadpaocnc. Qotooo,

KOO aUTOOTOTOLNUEVN HeTadpacn Sev gival TEAELQ OUTE MPOOPILETAL VA AVTIKATAOTOEL TOUG

avBpwrivoug petadpacteC. To emionpo eyxelpidlo xprotn eival n ayyAwkn ékdoaon. Tuxov

aocuudwvieg ) Stadopég mou dnuloupyouvtal otn petadppacn dev eival SEOUEUTIKEG Kol Sev

£€XOUV VOULKN LoV Yl oKoToU¢ GUUUOpdwonG R emBoAnG. Edv mpokUouv EpWTHOELG OXETIKA UE

Vv akpipela Twv mAnpodopLwyv mou TepLExovTaL oTto Eyxelpidlo xpriong, avatpé€te otnv ayyALkn

£€K600N AUTWV TWV MIEPLEXOUEVWV TTIOU €ival n emionun €kdoon.

Texvikad oTolkElaL

Nepypadn MapaARETPWV TR Mapapétpou
‘Ovopa mpoiovtog Aduypavtipag tpodipwy
Movtélo RCDA-26/8
Ovopaotikn taon [V~] / cuyvotnta [Hz] 230/50
OVOMaOoTLKA LoYug [W] 800
Katnyopia npootaociag EYW
Alaotaoelg [mAdtog x Babog x UPog; mm] 355 x 425 x 344
Bapoc [kg] 8,7
Oepuokpacia apudatwonc [°C] 20~ 90
Xwpntkotnta [L] 26
MeTtpwv TNV wpav Ewg 24 wpeg
AplBuog oxapwv 8
MéyeBog oxapag [mm] 318 x 318

Meplypadr) CUCKEUNG

A. Mivakag eAéyyou

B. Aafn aviywong

C. Paduwa

D. TudAwn mopta

E. Kouumi evepyonoinong/amnsvepyonoinong

F. 'Evbel€n Beppokpaoiag

G. 'Evéelén yxpovoblakomntn
Mpostowaaia yLa xprion

Koupuni puBuiong Beppokpaaciag (n
neplotpodn deflootpoda auvéavetal,
0pLOTEPOOTPOdA PELWVETAL)

Koupumni puBuiong xpovodiakomntn (n
nieplotpodn deflootpoda avéavetal,
oplotePOoTpoda LELWVETAL)

H Bepuokpaocia meptBarlovtog dev mpémel va eivat peyalutepn anod 40°C kal n oXETLKN vypacia HkpOTEPN Ao
85%. E€aodaliote kahd aeplopd 0TO SWHATLO OTO OMOI0 XPNOLUOTOLELTOL N GUOKEUR. O TIPEMEL VA UTIAPXEL
andotacn touAdylotov 30,5 cm petafl KABe TAEUPAG TNG CUGKEUNG KAl TOU TOiXoU | GAAWY OVTIKELUEVWY, UV
KOAUTITETE | TeplopileTe TOUG aepaywyoUlC tnG. H OUOKeUn TPEMEL MAVIA VO XPNOLUOMOLE(TaL otav sival
tomoBetnuévn o emninedn, otabepr), kabapr), Mupipayxn KaL oTeyvr eMLPAVELD KoL va Elval HaKkpLd amo motdLd
KOl ATOMO LE TIEPLOPLOUEVEG VONTLKEG KAl aoOnTnpLlakég Aeltoupyieg. TOMOBETAOTE TN CUCKEUN £€TOL WOTE VA
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£XETE TAvVTA TPOcPaon oTo GLg peUpaTOC. To KOAWSLO PEVUATOC TTOU €lval CUVOESEUEVO OTN CUCKEUN TIPETIEL
va €ival cwWoTA YELWIEVO KoL VO OVTLOTOLXEL OTLG TEXVIKEG AEMTOUEPELEG OTNV ETIKETA TOU TPOLOVTOGC.

Anocuvappoloynote toug 6lokoug Kol kaBapiote Toug oXOAAOTIKA OMWE 0 BAAAOC OTEYVWLATOC TIPLV OO TV
TPWTN Xprion.

Erhoyr| ko mpoeme€epyaoio tpodng

a)

b)

g)

h)

k)

Xpnotomnotrjote tpodEG KaAUTepNG toldTnTaAC. Ta dpolTa Kot To AaYaVIKA TNV TTEPLlodo ayUng
£XOUV TIEPLOCOTEPQA DPEMTIKA CUCTATIKA KaL TIEPLOCOTEPN YeUan. Ta kpéata, Ta PapLla Kal ta
TLOUAEPLKA TIPETIEL VAL Elval Amaya Kot GpEoKal.

Mn XpNOLUOTIOLE(TE TPOPLUA ME LWAWTIEG | ATEAELEG. Ta KOKA PppoUTa Ko Aayavikd pmopel va

XoAdoouv oAGKANpn TNV moptida.

Xpnotwomoleite mavta dnaya kpgato. AGalpEoTte 660 To Suvatdv MeEPLOGOTEPO ALTOG TIPLV

adudatwoeite.

YHMEIQIH: XpnGOLUOTIOL|OTE XAPTOTMETOETA KATW Ot TO KPEAG OTAV TO adUSATWOETE yLa va

anoppodroeL To Almog.

AdalpEoTte TUXOV KOLAwUATA, SEPLLQA 1) TIUPKVEG.

Kote, koYte oe dEteg ) kOYTE TO Paynto opoldpopda. Ot hETEC MPEMEL va £XOUV TIAXOC LETatL 0,6

cm ka2 cm. Ta kpgata TpEMEL va KOBovTal Pe TIAX0G OXL EPLocOTEPO amo 0,5 cm.

Bpdote otov atuod ) Ynto kpéag otoug 71 °C (160 °F) kat ta mouAepkd otoug 74 °C (165 °F) onwg

UETPNONKE e Eva BepuopeTpo Tpodipwy mpLv and tnv adudatwon.

H Bepuokpacia 0To ecwtepkd Tou Baldpou mpénel va Slatnpeital otoug 55°-60°C (130°-140°F) ka6'

OAn ™ SLdpkela TNG SLadlkaciog OTEYVWHUATOG.

To otéyvwpa Twv Paplwy o omacuwdIko anattel moAAr mpocoxn. Mpémnel va kabaplotel kat va

adalpebel cwotd Ta kOKaAa Kat va EemMAuBel oxoAaoTikd yla va Stachaltotel 6Tl 6Ao to aipa Ba

EemAuBel. Bpalete otov atuo f Prvete to Papt otoug 93°C (200°F) pexpl va EepAoudicouv mpLy To

adudatwoete.

MouALdoTte Ta Koppéva ppouta o XUpd Aspoviol /| avavad yia Aiyoa Aemtd mpLv To TooBETAOETE OTLG

OXAPEG.

Xpnotomnolote éva peiypa ackopBLlkol of€og. AlaAlote mepimou 2-3 KouTaAlEg tnG coUmag os 1

Aitpo vepd. Moulldaote TG dhEtec ppoUTwy oto SLAAUpA yLa 2-3 AEMTA KOl LETA TOOOETAOTE TG OTIC

OXAPEG.

Dpouta pe erukdAun keploL (ouka, podakiva, otadUALa, Batopoupa, Sapdoknva K.ATL.) TPEMEL va

BuBilovtal og Bpaoto vepo yia va adalpEoete To Kepl. AUTO eMLTPEMEL 0TV Lypacia va dltadelyet

€UKOAQ KOTA TNV adudatwon.

To {epdtiopa pnopet va npo-ene§epyactel Ta podpa yio abduddtwon. To lepdtiopa dev

Kataotpédel ta xprotpa Eviupa kat Bondd otn dlatripnon Twv BPEMTIKWY CUCTATIKWY. Ytdpxouv §Uo

tpomoL yla va {epatioste To daynto:

e AelKQVON VEPOU: XPNOLLOTIOLNOTE £Val LEYANO TNYAVL. YEULOTE TO UEXPL TN HEDN e vepO. DEPTE TO
vepO va Bpaocel. TomoBetrote To dpaynto ansubeiag oe Bpacto vepod kal kaAlPte. Abatpéote
HETA amd tpla AemTd. TAKTOMOLAOTE Ta TPOdLUA oTa padLa.

e AelKQVON HE ATUO: XPNOLOTOLWVTAS KaTtoapdha atpol Gpépte 5-7 cm (2-3 vtoeg) vepd oe
Bpaoud oto KATw T, TomoBetrote To paynTtod oto KAAAOL Tou aTUoU Kol LAYELPEYTE OTOV
aTuO yia 3-5 Aemttd. Adatp£oTte To GaynTod 0TOV ATUO Kol TOTIOOETHOTE TO 0 OXAPEC.

=Rpavan AoUAOUSLWV KalL XELPOTEXVLEG

a)

b)

c)

Ta AouAoUdLa Ba mpémel va eival Eepd otnv apxn, KaAUTepa av Ta paleYPeTe adol OTEYVWOEL N
Spoatd Kat TpLv apyxioel n vuxteplvr uypacia. ITeyvwote T AoUAOUSLO TO GUVTOUOTEPO SUVATO PETA
TN cuAhoyn.

H kaAUtepn mpolmoBeon yla tnv anofnpaveon twv Aouloudlwv eivat évag Enpog, (eoTOg, OKOTELVOC,
KaBapog kal KaAA aepl{OEVOC XWPOG, YEYOVOG TIOU KaBLotd évav aduypavinpa baviko oknviko. Ta
Aouloubia Ba dlatnprioouv To KAAUTEPO XPWHA KAL KATACTOCN OTAV OTEYVWOOUV ypryopa.

ENA Ba npémnel va xpnolpomnoleital xapnAr Oepupokpaocia yia t Statripnon twv uotkwyv eAaiwv.
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d)

e)
f)

g)

Anoyupvwote ta GUANA | oV TIPOTLUATE va KPATHOETE To GUAAWU . NeTalte TUXOV KadE N
Kateotpappéva GUAa.

TomoBetolpe oto tai os pia otpwaon, amodpelyovtog Ty emkaiuvn.

OL Xpbvol OTEYVWHATOC TTOLKIAAOUV GNUAVTIKA avaloya Le To pHéyeBog tou Aouloudlol Kal tnv
nocotnta tou puAAWHATOC. ITeyvwote otoug 38°C (100°F).

H téxvn TOUNG KaL oL XAVTPEG UIOpOoUV VOl GTEYVWOOUV OTh CUOKEUT], dAAA oL Bepplokpaoieg
OTEYVWOTOG UMOopEL va StadEpouv.

Xpncn OUOKEUNG

Nowuse

Mnv dpalete Tig onég e€aeplopol Tiow armd tov aduypavinpa Kot otnv nopta. Adatpgote To MAaicLo
and tov aduypaviipa. EmevbloTe Tn oxdpa Tou aduypavIHPa LLE OTEYVA AVILIKEIEVAL.

ToOmOBETOULE T KOPUATLA OTLG OXAPEC VLA VOL LNV AKOUMITOUV HETAEY TOUG. MNV EMLKOAUTITETE KAl PNV
adrVveTe To TPOLOV va ayyilel. Oa MPEMEL v UTIAPXEL APKETOC XWPOG HETAEY TWV TPOIOVTWY yLa ThV
KukAodopia tou agpa. Adalpeate To UTEPBOALKO VEPO amd Ta TPODLUA (TAUTIOVAPETE TO GaynTod e
XOPTOTIETOETA ] XopTOTeToeta.) H unepBoAikr moootnta vepol UTOPEL va TIPOKOAESEL TITWON TNG
Bepuokpaociag Tou aduypaviipa.

Koupumi Siakomtn Asttoupylog evepyomoinuévo. Nuplote to Kouumi Beppokpaciog otnv embupntn
puBuon Oepuokpaciog. Pubuiote to kouumi Bepuokpaciag OMwe XPELAETOL. JUVIOTATOL Va
tonoBetelte éva Oepuduetpo oupvou (6ev mepllapPavetal) otov aduypaviipa ylo va
napakoAouBeite tn pubuLon Bepuokpaciag.

FUPLOTE TO KOUUTIL XPOVIOOU 0TOV EMLBUUNTO XPOVO OTEYVWHATOG,.

MpoBepuadvete o OGN0 yia 5-10 Aemtd Kal PeTd BAATE TIC OXAPEC HETAL.

BeBawwOeite 6t Ta MAAVA TG TTOPTOC ival KAELOTA KAl KOAG OTEPEWUEVA OTO VTOUAATIL.

‘Otav telelwosl o KABOPLOUEVOC XPOVOG, N CUOKEUN oTOUATA TN Aettoupyia tnG. MmopoUue emiong va
OTOUATACOUE TN AELTOUPYIA TOU TTATWVTAC ATAQ TO Kouprti On/Off.

Kata tnv aduddtwon, pmopel va oxnuatiotolv otayovidla vepoU otnv emlpAVELD OPLOUEVWY
TPOIOVTWY. AUTA pmopouv va adalpebBolv oTeyvwvovTag To TMPOIOV ME Ml Kabapn Tetoéta N
XOPTOTETOETA. XPNOLULOTIOLOTE JLE TPOCO)H, 0 aduypavinpag {eotaivetal!

SHMEIQZH: O xpévoc oteyvwpatog pmopei va e€aptdtal and Siadopoug Mapayovtes, OTWE N OXETLKNA
uypaoia, n Bepuokpacio Tou aEpa Kal TO TAXOC TOU TPOLOVTOG, N OepoKpaoia KAl N TIEPLEKTIKOTATA
oe Mmapd. H mpaypotikr) Oepuokpaocia tou aduypavtrpa Baciletal os

Beppokpaocia mepiBallovrog 21°C (70°F). Eav o aduypavtrpag Sev xpnolpomnoleital os Bepuokpaoieg
niepBaAAovtog mepimou 21°C (70°F), evééxetal va punv emiteuxBel n Oeppokpacio mou umodeikvieTal
OTO Kouumi eAéyxou Beppokpaaiag.

v uBou)\eq OTEYVWHOTOG

Mnv emukoAUTTETE Ta TPOPLUA. TomoBeTote Ta TPOPLUA O eTtinedn enidavela ota padla.

EAéy€te Tn oTeyvOTNTA LETA ATIO 6 WPEG KL, OTN CUVEXELQ, EAEYXETE KABE 2 WPEG UEXPL VA Yivel
tpayavr, eUmAaotn | S£pUATLVN, AVAAOYA LE TO TIPOLOV.

EAéyEte Ta TpodLua yia va BeBatwbeite OtL elval evteAdwg oteyva mpLy Ta adalpEoeTe. Avoitte ) kOYTe
TN UEON UEPLKWYV SELYUATWY YLO vl EAEYEETE TNV ECWTEPLKA ENpoTnTa. Edv Ta TpodLua ival akopa
uypa, adpudatwote MeEPLOGOTEPO.

Emonpdvete kdBe 60xelo e TO GVOLLO TOU TPOPIHOU, TNV NUEPOUNVIA OTEYVWLATOG KOL TO APXLKO
Bapoc.

H owotr anobrkevon eivat amapaitntn ya tn Slat)pnon tnhe moldtnTag Twy TPodPiUwY. JUGKEUAOTE
0 paynto dtav KPUWOEL.

Ta tpodLua propouv va dlatnpnBolv replocotepo edv GuldooovTal o 5poaepO, GKOTELWVO, EnNpo
UEpoc. H 16avikn Bepuokpacio amobrkeuong eivatl 16°C (60°F) ) xaunAotepn.

TomoBetrote Ta anofnpapéva TPOdLUA 0 TAAOTIKEG CAKOUAEG KaTAuENG TPLV T artoBnKeVOETE o€
METAAALKA 1) YudAwva Soyela.

Adaipéote 060 TO SUVATOV TEPLOCOTEPO AEPQ TIPLV TO OHPAYLOUQL.

H odpaylon umo kevo eivat Ldavikn yLo Tn Statrpnon anofnpapévwy Tpodiuwy.
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e Tatpdpiua Ba cuppikvwBoulv Katd to 1/4 £wg to 1/2 tou apxLkol Toug peyEBoug Kat Bapoug Katd T
Sladikaoia apudatwong, EMOPEVWE TA KOUUATIA eV IPEMEL va KOBovToL TTOAU pikpd. 0,5 KNG wpoU
kp€atog Ba anodwoel epinou 1/3 éwg 1/2 Aydtepo omaoTo.

e EAv n Bepuotnta givat moA uPnAr, To dayntd Umopel va 6KANPUVEL KaL VO OTEYVWOEL EEWTEPIKA,
aAAd va elval uypo ecwteptkd. EGv n Beppokpacia eivat moAL xapnAr, o xpovog oteyvwuatog fa
auénOel.

KaBaplopog kaw cuvtipnon

a) KaBopiote TIg oxAPES KOl TOV OANAO OTEYVWUOTOC TIPLV XPNOLUOTIOLCETE T CUCKEUN YLO TIPWTN popad
KOlL LETA OO KABe xpnrion.

b) PuBuiote to StakomTn Asttoupyiag Kal To xpovodiakdmntn otn Béon "OFF", armoouv£oTe TOo NAEKTPLKO
KoAwSLo amd tnv mpila. AdroTe TN CUGKEUN VO KPUWOEL EVTEAWG TIPLV TNV KaBapioete.

c) Adaipéote ta padla and to OdAapo.

d) Zkoumiote Tov BdAapo oteyvwuaTog (LEoa Kal £€w) pe €va uypo adouyyapl ) TIETOETA.

e) MPOZOXH! Ou akpeg pmopet va eivat atyunpég! Mnv mutoldte vepd oto Beppaviikd otolxeio (mou
Bploketal miow and tnv 086vn péoa oto BAAANO OTo Miocw HEPOG). To veEPO Umopel va kaTaoTpéPeL Ta
NAsKTPLKA €apTrpata kot auEdvel tov kivbuvo nAektporinéiag. MH BuBilete tn cuokeun o€ vepo.

f) KoBapiote ta padla pe (eoto, camouvovepo. ZeMAUVETE e KABOPO VEPO KAl OTEYVWOTE OUECWC.

g) Mn xpnotuomoleite atypunpad f/kat LetaAAKd avtikeipeva yla Tov KaBoplopo (1m.x. cuppdativn
BoUptoa f petaAAikn omtdtoula) ylati pmopel va kataotpéPouv To UAKO TNG eMLbAVELAG TNE
OUGCKEUNG.

h) Mnv kaBapilete Tn cuokeun pe 6Evn oucia, MAPAYOVTEG YLa LATPLKOUG OKOTIOUC, SLOAUTLKA, KAUOLUQ,
AadLa i AAAEG XNILKEG OUCLEG yLaTL UTTOPEL va KaTaoTPEPOUV TN CUOKEUT). XPNOLOTIOLELTE HOVO ATILA,
aodoAr] yla TPOdLUA ATIOPPUTIAVTLKA VLA VA TTAUVETE T CUCKEUN.

Avtipetwriion mpoBAnpatwy
NpofAnpa MBavn awtia AwdAupa
Atelng Enpavon. To paynto koPetal
avopolopopda, Pe aMOTEAECUA VA
OTEYVWVEL TEAElWG.

Anoénpapéva TpodLua Tou
adrvovtal o Beppokpacia
Swpatiou yla MOAU KolpO HETA TV
PUEn, £xeL elo€ABeL Eava vypaoia
oTa TPOdLUAL.

ateAEG oTéyvwua. Ta tpodLua dev
EAEYXOVTOL YL TIEPLEKTLKOTNTA OF
uypaoia evtog plag efdopadac. To
Soxelo amoBrkeuong Sev eival
0EPOOTEYEG. Oepokpacia
anoBrnkevong oAu leotr/uypacia
MoUxAa ota TpodLua ota tpodLpa. Mmopel va mpoékue
okAfnpuvon tng BAKNG, Tou onuaivel
OTL T0 paynTo oTEYVWOoEe e TOAU
uPnAn Bepuokpacia kat to paynto
otéyvwoe eEwTePIKA aAAd dev elxe
oAokAnpwOel To oTéyvwpa oto
E0WTEPLKO.

AoKipdote to paynto yla Enpotnta
TPV TO apaLpECETE ATIO TOV
aduypavtrpa. Kote opoldopopda ta
tPoOdLua. Wikte ypriyopa Kal
OUOKEUAOTE OUECWCG,.

Yypaoia oto Soxeio

AOKLUAOTE MOAAQ KOUUATLA TPOPNC
yla Enpotnta. eAéyéte To Soxeio
anoBrnkeuong evtog 1 eBdopadag yla
UypaoLa KAl 0T CUVEXELO OTEYVWOTE
Ta TPOdLUA AV XpELAlETAL.
XPNOLUOTOLNOTE agpoateyr Soxela yla
anoBnkeuaon. AmoBnkeloTe Ta
TPoOPLUa o 5pocEPOUS XWPOUG LUE
Beppokpaoia 21°C (70°F) A
XOUNAOTEPN. ITEYVWOTE T TPODLUN OF
KATAAANAeg Bepokpaoieg.

JTEYVWOTE Ta TPOPLUA 0€ KATAANAEC

X i ) ) . .
pnotuonoLeitaL oAL udnAn Bepokpacieg/xpnNOLULOTOLNOTE TOV

Kadpe Kn'?\'l5€C ota BepuOKp'ag'La Otevvd)p.ato’q. Ta i pitieliond
o haxavu frav urepBoka avadopd. EAéyxete ouxvd ta TpodLua
anognpapéva. pa. EAEYX X podLu

yla Enpotnta.
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To paynto koAAdeL ota
padLa

To paynto dev avamodoyupiletal.

Metd amno pla wpa adudatwong,
XPNOLUOTOLOTE L0 OTIATOUAQ KOl
avamnodoyupiote ta TpodLUaL.

Anoppufn XPNOLLOTIOLNULEVWV CUCKEVU WV
Mnv amoppUTTETE AUTH TN CUOKEUN OE GUOTHUOTO OOTIKWV OMOPPLUUATWY. Mapadwote To og £€va onueio
avakUKAWONG Kat GUANOYAG NAEKTPLKWV Kol NAEKTPLKWY CUCKEUWV. EAéyéte to oUPBoAo oTO TPOIOV, OTO
EYXELPLSLO 06NYLWV Kal 0T cuokeuacia. Ta TAQCTIKA TTOU XPNOLUOTOLOUVTAL YLOL TNV KATOLOKEUN TG CUCKEUNG
UmopoUv va avakukAwBolv cUpdwva PE TIC ONUAVOELS Toug. EmAéyovtag TNV avoakUKAwon cupBallete
ONUOVTIKA otV tpootacia Tou mepLBAAOVTOC Hag.
ETILKOWWVIOTE LIE TLG TOTILKEG OPXES YL TTANPODOPLEG OXETIKA LIE TLG TOTILKEG EYKATOOTACELG AVOKUKAWONG.
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su razumni napori da se osigura to¢an prijevod; medutim, nijedan automatizirani prijevod nije
savrsen niti mu je namjera zamijeniti ljudske prevoditelje. Sluzbeni korisnicki prirucnik je engleska
verzija. Sve nedosljednosti ili razlike nastale u prijevodu nisu obvezujuce i nemaju pravni u¢inak u
svrhu uskladenosti ili provedbe. Ako se pojave bilo kakva pitanja vezana uz tocnost informacija
sadrzanih u korisnickom priru¢niku, pogledajte englesku verziju tih sadrzaja koja je sluzbena

c Ovaj korisnicki priru¢nik je preveden radi vase udobnosti koristenjem strojnog prijevoda. UlozZeni

verzija.

Tehnicki podaci

Opis parametra

Vrijednost parametra

Naziv proizvoda

Dehidrator hrane

Model RCDA-26/8
Nazivni napon [V~] / frekvencija [Hz] 230/50
Nazivna snaga [W] 800
Klasa zastite ja
Dimenzije [Sirina x dubina x visina; mm] 355 x 425 x 344
Tezina [kg] 8,7
Temperatura dehidracije [°C] 20~ 90
Kapacitet [L] 26
Timer Do 24 h
Broj resetki 8
Veli¢ina reSetke [mm] 318 x 318

Opis uredaja

Upravljacka ploca

Rucka za podizanje

Police

Staklena vrata

Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje
Prikaz temperature

Prikaz mjeraca vremena

GOmMmoO®>

Gumb za podeSavanje temperature
(okretanje u smjeru kazaljke na satu
povecava; suprotno od kazaljke na satu
smanjuje)

Gumb za podeSavanje mjeraca vremena
(okretanje u smjeru kazaljke na satu
povecava; suprotno od kazaljke na satu
smanjuje)

Priprema za upotrebu

Temperatura okoline ne smije biti visa od 40°C, a relativna vlaznost zraka manja od 85%. Osigurajte dobru
ventilaciju u prostoriji u kojoj se uredaj koristi. Razmak izmedu svake strane uredaja i zida ili drugih predmeta
mora biti najmanje 30,5 cm, nemojte prekrivati niti zatvarati njegove otvore za zrak. Uredaj uvijek treba koristiti
postavljen na ravnu, stabilnu, Cistu, vatrostalnu i suhu povrsinu, te biti izvan dohvata djece i osoba s ograni¢enim
mentalnim i osjetilnim funkcijama. Postavite uredaj tako da uvijek imate pristup utikacu. Kabel za napajanje
spojen na uredaj mora biti pravilno uzemljen i odgovarati tehnickim podacima na etiketi proizvoda.
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Prije prve uporabe rastavite ladice i temeljito ih oCistite kao i komoru za susenje.

Odabir i predtretman hrane

a)

f)

g)

h)

Koristite najkvalitetniju hranu. Voée i povrcée u Spici sezone ima viSe hranjivih tvari i viSe okusa. Meso,

riba i perad trebaju biti nemasni i svjezi.

Nemojte koristiti hranu s modricama ili mrljama. LoSe voée i povrée moze pokvariti cijelu seriju.

Uvijek koristite nemasno meso. Uklonite $to vise masnoce prije dehidracije.

NAPOMENA: stavite papirnati rucnik ispod mesa prilikom dehidracije da upije masnocu.

Uklonite sve kostice, koZzu ili jezgru.

Ravnomjerno nasjeckajte, nareZite ili nareZite hranu na kockice. Kriske trebaju biti debljine izmedu 0,6

cm i 2 cm. Meso se ne smije rezati debljine vece od 0,5 cm.

Kuhajte meso na pari ili pecite na 71 °C (160 °F), a perad na 74 °C (165 °F) prema mjerenju

termometrom za hranu prije dehidracije.

Temperatura unutar komore mora se odrZavati na 55°-60°C (130°-140°F) tijekom cijelog procesa

susenja.

Susenje ribe u trzaj zahtijeva puno paznje. Mora se pravilno ocistiti i otkostiti te temeljito isprati kako

bi se osiguralo da se ispere sva krv. Kuhajte ribu na pari ili pecite na 93°C (200°F) dok se ne ljusti prije

dehidracije.

Namocdite izrezano voce u sok od limuna ili ananasa nekoliko minuta prije nego Sto ga stavite na

resetke.

Koristite mjeSavinu askorbinske kiseline. Otprilike 2-3 Zlice otopite u 1 litri vode. Potopite kriSke voéa u

otopinu 2-3 minute, zatim stavite na resetke.

Vode s prevlakom od voska (smokve, breskve, grozde, borovnice, suhe sljive itd.) potrebno je uroniti u

kipu¢u vodu kako bi se uklonio vosak. To omogucuje da vlaga lako izade tijekom dehidracije.

Blansiranjem se hrana mozZe prethodno tretirati za dehidraciju. BlanSiranje ne unistava korisne enzime

i pomaZe u zadrZavanju hranjivih tvari. Postoje dva nacina blansiranja hrane:

e BlansSiranje vodom: koristite veliku posudu; napunite vodom do pola. Zakuhajte vodu. Hranu
stavite izravno u kipuc¢u vodu i poklopite. Uklonite nakon tri minute. Rasporedite hranu na
reSetke.

e Blansiranje na pari: pomocu posude za kuhanje na pari zakuhajte 5-7 cm (2-3 inc¢a) vode u donjem
dijelu. Stavite hranu u kosaru kuhala na pari i kuhajte je na pari 3-5 minuta. Izvadite hranu kuhanu
na pari i rasporedite je na resetke.

Susenje cvijeca i rukotvorine

a)

b)

Cvjetovi bi trebali biti suhi za pocetak, najbolje ako se uberu nakon $to se rosa osusi i prije no sto
nastupi no¢na vlaga. Posusite cvijece Sto prije nakon branja.

Najbolji uvjet za susenje cvijeca je suh, topao, taman, Cist i dobro prozracen prostor, $to dehidrator
¢ini idealnim mjestom. Cvijece ¢e zadrzati najbolju boju i stanje kada se brzo osusi.

A treba koristiti nisku temperaturu kako bi se zadrzala prirodna ulja.

Skinite lisée ili, ako Zelite, zadrzite lis¢e. Odbacite sve smede ili oStecene listove.

Stavite na pladanj u jednom sloju, izbjegavajuci preklapanje.

Vrijeme susenja znatno ¢e varirati ovisno o veli¢ini cvijeta i koli¢ini liS¢a. Susiti na 38°C (100°F).
Umetnine od tijesta i perle mogu se susiti u uredaju, ali temperature susenja mogu varirati.

Upotreba uredaja

1.

Nemojte blokirati ventilacijske otvore iza dehidratora i na vratima. Skinite okvir s dehidratora. OblozZite
stalak dehidratora suhim predmetima.

Komade stavite na reSetke tako da se ne dodiruju. Nemojte se preklapati niti dopustiti da se proizvod
dodiruje. Izmedu proizvoda treba biti dovoljno prostora za cirkulaciju zraka. Uklonite visak vode iz hrane
(tapkajte hranu papirnatim ruc¢nikom ili ubrusom). Previse vode moZe uzrokovati pad temperature
dehidratora.
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3.  Gumb prekidaca ukljucen. Okrenite gumb za temperaturu na Zeljenu postavku temperature. Po potrebi
namjestite regulator temperature. Preporuca se staviti termometar za pecnicu (nije ukljucen) u
dehidrator za pracenje postavke temperature.

4. Okrenite gumb za podeSavanje vremena na Zeljeno vrijeme susenja.

5. Zagrijte komoru 5-10 minuta, a zatim unutra stavite resetke.

6. Provjerite jesu li bocne strane vrata zatvorene i ¢vrsto pricvr$¢ene za ormaric.

7. Kada istekne podeSeno vrijeme, uredaj prestaje s radom. Takoder moZemo zaustaviti njegov rad
jednostavnim pritiskom na tipku On/Off.

8. Tijekom dehidracije, na povrsini nekih proizvoda mogu se stvoriti kapljice vode. Oni se mogu ukloniti
susenjem proizvoda cistim ruc¢nikom ili papirnatim ruc¢nikom. Koristite paZljivo, dehidrator se zagrijava!
NAPOMENA: Vrijeme suSenja moZe ovisiti o nekoliko ¢imbenika, ukljucujuéi relativnu vlaznost,
temperaturu zraka i debljinu proizvoda, temperaturu i sadrzaj masti. Stvarna temperatura dehidratora
temelji se na
temperaturu okoline od 21°C (70°F). Ako se dehidrator ne koristi na temperaturi okoline od oko 21°C
(70°F), temperatura naznac¢ena na gumbu za kontrolu temperature mozda se nece postiéi.

Savjeti za susenje

Ne preklapajte namirnice. Ravno polozite hranu na resetke.

Provjerite suhocu nakon 6 sati, zatim provjeravajte svaka 2 sata dok ne postane svjez, savitljiv ili
koZzast, 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 suho¢u. Ako je hrana jos uvijek vlazna, dehidrirajte
dulje.

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

Pravilno skladistenje kljuc¢no je za odrzavanje kvalitete hrane. Zapakirajte hranu kada se ohladi.
Hrana se moze Cuvati 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 $to 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.

Ci¥¢enje i odrzavanje

a)
b)

c)
d)

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

Postavite prekida¢ napajanja i gumb timera u polozaj "OFF", iskljucite elektri¢ni kabel iz uticnice.
Ostavite uredaj da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja.

Izvadite 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 police toplom vodom i sapunicom. Isperite Cistom 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.

Nemoijte 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.
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RjeSavanje problema

Problem

Moguci uzrok

Otopina

Vlaga u spremniku

Nepotpuno susenje. Namirnice su
neravnomjerno izrezane, stoga
susenje nije potpuno.

Osusena hrana ostavljena na sobnoj
temperaturi predugo nakon
hladenja, vlaga je ponovno usla u
hranu.

Testirajte hranu na suhodu prije
vadenja iz dehidratora. Ravnomjerno
izreZite hranu. Brzo ohladite i odmah
pakirajte.

Plijesan na hrani

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

skladistenje nije hermeticki zatvoren.

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

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 hermeti¢ke posude. Cuvajte
hranu u hladnim prostorima koji imaju
temperaturu od 21°C (70°F) ili nizu.
Susite hranu na odgovarajucoj
temperaturi.

Smede mrlje na povréu

Koristena previsoka temperatura
susenja. Povrce je bilo presuseno.

Susite hranu na odgovarajuéim
temperaturama/upotrijebite vodic za
susenje

referenca. Cesto provjeravajte je i
hrana suha.

Hrana se lijepi za police

Hrana se ne okrece.

Nakon jednog sata dehidracije,
upotrijebite lopaticu i okrenite hranu.

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.



pagrjstos pastangos siekiant pateikti tiksly vertima; taciau joks automatinis vertimas néra tobulas

c Sis vartotojo vadovas buvo idverstas jisy patogumui naudojant masininj vertima. Buvo dedamos

ir néra skirtas pakeisti Zmoniy vertéjus. Oficialus vartotojo vadovas yra angly kalba. Bet kokie

vertime sukurti neatitikimai ar skirtumai néra jpareigojantys ir neturi teisinés galios atitikties ar

vykdymo tikslais. Jei kyla klausimy, susijusiy su vartotojo vadove pateiktos informacijos tikslumu,

Zr. to turinio versijg angly kalba, kuri yra oficiali versija.

Techniniai duomenys

Parametry aprasymas Parametry reikSmé
Produkto pavadinimas Maisto dziovintuvas
Modelis RCDA-26/8
Nominali jtampa [V~] / daZnis [Hz] 230/50
Nominali galia [W] 800
Apsaugos klasé as
Matmenys [plotis x gylis x aukstis; mm] 355 x 425 x 344
Svoris [kg] 8,7
Dehidratacijos temperatira [°C] 20~ 90
Talpa [L] 26
Laikmatis Iki 24 val
Groteliy skaicius 8
groteliy dydis [mm)] 318 x 318

Jrenginio apraSymas

Valdymo skydelis

Kélimo rankena

Lentynos

Stiklinés durys
Jjungimo/isjungimo mygtukas
Temperatiros rodymas
Laikmacio ekranas

OmMmMoOO >

PasiruoSimas naudojimui

H. Temperatiros reguliavimo rankenélé
(sukant pagal laikrodZio rodykle didéja;
pries laikrodZio rodykle mazéja)

I.  Laikmadio reguliavimo rankenélé (sukant
pagal laikrodZio rodykle didéja, pries
laikrodZio rodykle mazéja)

Aplinkos temperatira turi biti ne aukstesné kaip 40°C, o santykiné oro drégmé — maZesné nei 85%. Uztikrinkite
gerg védinimg patalpoje, kurioje naudojamas prietaisas. Tarp kiekvienos prietaiso pusés ir sienos ar kity objekty
turi bati bent 30,5 cm atstumas, neuzdenkite ir nevarzykite jo ventiliacijos angy. Prietaisas visada turi bdati
naudojamas ant lygaus, stabilaus, Svaraus, ugniai atsparaus ir sauso pavirsiaus, vaikams ir asmenims su ribotomis
protinémis ir jutimo funkcijomis nepasiekiamas. Jrenginj pastatykite taip, kad visada turétuméte prieiga prie
maitinimo kiStuko. Prie prietaiso prijungtas maitinimo laidas turi bati tinkamai jZemintas ir atitikti gaminio

etiketéje nurodytus techninius duomenis.

Prie$ naudodami pirma kartg, iSardykite padéklus ir gerai iSvalykite, kaip ir dZziovinimo kamera.
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Maisto parinkimas ir iSankstinis apdorojimas

a)

f)

g)
h)

Naudokite auksc¢iausios kokybés maistg. Vaisiai ir darZovés sezono piko metu turi daugiau maistiniy

medZiagy ir daugiau skonio. Mésa, Zuvis ir paukstiena turi biti liesos ir SvieZios.

Nenaudokite maisto su mélynémis ar démeémis. Blogi vaisiai ir darZovés gali sugadinti visg partij3.

Visada naudokite liesg mésg. Prie$ dehidratuodami pasalinkite kuo daugiau riebaly.

PASTABA: dehidratuodami naudokite popierinj ranksluostj po mésa, kad sugertuméte riebalus.

Pasalinkite visas duobutes, odg ar Serdis.

Susmulkinkite, supjaustykite arba supjaustykite maistg tolygiai. Riekelés turi bati nuo 0,6 cm iki 2 cm

storio. Mésa turi biti supjaustyta ne daugiau kaip 0,5 cm storio.

Garuose arba kepkite mésg iki 71 °C (160 °F), o paukstieng iki 74 °C (165 °F), matuojant maisto

termometru pries dehidratacija.

Viso dziovinimo proceso metu kameros temperatdra turi bati palaikoma 55-60 °C (130-140 °F).

Zuvies dZiovinimui triké&iojantis reikia daug démesio. Jis turi bati tinkamai nuvalytas ir nukaulinétas bei

kruopsciai nuplaunamas, kad bty iSplautas visas kraujas. Pries iSdZiovindami, garinkite arba kepkite

Zuvj 93 °C (200 °F) temperatiroje, kol sudribs.

Supjaustytus vaisius keletg minuciy pamirkykite citrinos arba ananasy sultyse pries iSdédami ant

lentyny.

Naudokite askorbo rigsties misinj. Mazdaug 2-3 Saukstus iStirpinkite 1 litre vandens. Vaisiy skilteles

pamirkykite tirpale 2—3 minutes, tada padékite ant lentyny.

Vaisius su vasko danga (figos, persikai, vynuogés, mélynés, dziovintos slyvos ir kt.) reikia panardinti j

verdantj vandenj, kad pasisalinty vaskas. Tai leidZia drégmei lengvai iseiti dehidratuojant.

Blansiravimas gali i$ anksto apdoroti maistg, kad jis iSsauséty. Blansiravimas nesunaikina naudingy

fermenty ir padeda islaikyti maistines medziagas. Yra du bidai, kaip blanSiruoti maista:

e Vandens blansiravimas: naudokite didele keptuve; iki pusés uzpildykite vandeniu. Vandenj
uzvirinkite. Sudékite maistg tiesiai j verdantj vandenj ir uzdenkite. ISimkite po trijy minuciy.
ISdéliokite maistg ant lentyny.

e  Blansiravimas garais: naudodami gary puodg, apatinéje dalyje uzvirinkite 5-7 cm (2-3 coliy)
vandens. Jdékite maistg j garintuvo krepsj ir virkite garuose 3—5 minutes. ISimkite garuose
pagamintg maistg ir iSdéliokite ant lentyny.

Géliy ir amaty dziovinimas

a)

b)

g)

Gélés i$ pradziy turi bQti sausos, geriausia, jei nuskinti rasai iSdziGvus ir pries naktinei drégmei.
Nuskynus géles kuo greiciau iSdZiovinkite.

Geriausios sglygos géléms dZiovinti yra sausa, Silta, tamsi, Svari ir gerai védinama vieta, todél
dehidratatorius yra ideali vieta. Greitai iSdZiovintos gélés iSsaugos geriausia spalva ir bukle.

A Norint iSlaikyti natdralius aliejus, reikia naudoti Zemg temperatira.

Nulupkite lapus arba, jei norite islaikyti Zalumynus. ISmeskite rudus ar paZeistus lapus.

Padékite ant padéklo vienu sluoksniu, vengdami persidengimo.

DziGvimo laikas labai skirsis priklausomai nuo gélés dydzio ir lapijos kiekio. ISdZiovinkite 38°C (100°F)
temperatiroje.

TeSlos mena ir karoliukus galima dziovinti prietaise, taciau dziovinimo temperattra gali skirtis.

Prietaiso naudojimas

1.

Neuzdenkite ventiliacijos angy uZ dehidratatoriaus ir dureliy. Nuimkite rémg nuo dehidratatoriaus.
ISklokite dehidratatoriaus stova sausais daiktais.

Dékite gabaliukus ant groteliy taip, kad jie nesiliesty vienas su kitu. Neperdenkite ir neleiskite gaminiui
liesti. Tarp gaminiy turi bati pakankamai vietos oro cirkuliacijai. Pasalinkite vandens pertekliy i$ maisto
(maistg patrinkite popieriniu ranksluosCiu arba servetéle). Per daug vandens gali nukristi
dehidratatoriaus temperatira.

Maitinimo jungiklio mygtukas jjungtas. Pasukite temperatiros rankenéle j norimg temperatiros
nustatymg. Sureguliuokite temperatiros rankenéle pagal poreikj. Norint stebéti temperatiros
nustatyma, j dehidratatoriy rekomenduojama jdéti orkaités termometrg (nepridedamas).
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Nowvss

Pasukite laiko rankenéle j norimg dZiovinimo laika.

Pasildykite kamerg 5-10 minuciy, tada jdékite groteles j vidy.

Jsitikinkite, kad dureliy Sonai yra uzdaryti ir tvirtai pritvirtinti prie spintelés.

Pasibaigus nustatytam laikui, prietaisas nustoja veikti. Taip pat galime sustabdyti jo veikimg tiesiog
paspausdami jjungimo / iSjungimo mygtuka.

Dehidratacijos metu kai kuriy produkty pavirsiuje gali susidaryti vandens laseliy. Juos galima pasalinti
iSdZiovinus gaminj Svariu ranksluosciu arba popieriniu ranksluosciu. Naudokite atsargiai, dehidratatorius
jkaista!

PASTABA: DzZiGvimo laikas gali priklausyti nuo keliy veiksniy, jskaitant santykine drégme, oro
temperatirg ir produkto storj, temperatirg ir riebaly kiekj. Faktiné dehidratatoriaus temperatira yra
pagrjsta

aplinkos temperatira 21°C (70°F). Jei dehidratatorius nenaudojamas esant mazdaug 21°C (70°F)
aplinkos temperatirai, temperatidra, nurodyta ant temperatdros reguliavimo rankenélés, gali bati
nepasiekta.

DZiovinimo patarimai

Neperdengti maisto produkty. Padékite maistg ant lentyny.

Patikrinkite sausuma 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, dZiovinimo datg ir pradinj svorj.

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

Maistas gali bati 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 trakciojimo.
Jei karstis nustatytas per aukstai, maistas gali sukietéti ir iSdzidti iSoréje, o viduje bati drégnas. Jei
temperatilra per Zema, dziovinimo laikas pailgés.

Valymas ir prieZilra

a)

b)

f)
g)

h)

ISvalykite lentynas ir dZiovinimo kamerg prieS naudodami prietaisg pirmg kartg ir po kiekvieno
naudojimo.

Nustatykite maitinimo jungiklj ir laikmacio rankenéle j padétj ,OFF“, atjunkite elektros laidg nuo
maitinimo lizdo. Pries valydami leiskite prietaisui visiSkai atvésti.

ISimkite lentynas i kameros.

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 smuagio rizika.
NENARDINKITE prietaiso j vanden;.

Nuvalykite lentynas Siltu, muiluotu vandeniu. Nuplaukite Svariu vandeniu ir nedelsdami iSdziovinkite.
Valymui nenaudokite astriy ir (arba) metaliniy daikty (pvz., vielinio Sepecio ar metalinés mentelés),
nes jie gali paZeisti prietaiso pavirSiaus medziaga.

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
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Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Drégmeé talpykloje

Nepilnas dZiovinimas. Maistas
supjaustomas netolygiai, todél
nevisiskai isdzitvo.

Dziovinti maisto produktai, palikti
kambario temperatiroje per ilgai po
atvésinimo, drégmé vél pateko j
maista.

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

Pelésis ant maisto

nepilnas dziovinimas. Per savaite
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 temperatiroje, o maistas
iSdZitvo iSoréje, bet nebuvo visiskai
iSdZiovintas viduje.

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

Rudos démés ant darzoviy

Naudota per auksta dziovinimo
temperatira. DarZovés buvo
perdZiovintos.

Dziovinkite maistg tinkamoje
temperataroje / naudokite dZiovinimo
vadovg

nuoroda. Daznai tikrinkite, ar maistas
néra sausas.

Maistas prilimpa prie
lentyny

Maistas neapverciamas.

Po vienos valandos dehidratacijos
naudokite mentele ir apverskite
maista.

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 valdZzios institucijomis.



automata. S-au facut eforturi rezonabile pentru a oferi o traducere corectd; cu toate acestea, nicio

c Acest manual de utilizare a fost tradus pentru confortul dumneavoastra, folosind traducerea

traducere automata nu este perfecta si nici nu are scopul de a inlocui traducatorii umani. Manualul

de utilizare oficial este versiunea in limba engleza. Orice discrepante sau diferente create in

traducere nu sunt obligatorii si nu au niciun efect juridic in scopuri de conformitate sau de aplicare.

Daca apar intrebari legate de acuratetea informatiilor continute in Manualul de utilizare, va rugam

sa consultati versiunea in limba engleza a acelor continuturi, care este versiunea oficiala.

Date tehnice

Descrierea parametrilor Valoarea parametrului
Numele produsului Deshidratator de alimente
Model RCDA-26/8
Tensiune nominala [V~] / frecventd [Hz] 230/50
Putere nominala [W] 800
Clasa de protectie eu
Dimensiuni [latime x adancime x inaltime; mm)] 355 x 425 x 344
Greutate [kg] 8,7
Temperatura de deshidratare [°C] 20~ 90
Capacitate [L] 26
Cronometru Pana la 24 de ore
Numar de gratare 8
Dimensiunea gratarului [mm] 318 x 318

Descrierea dispozitivului

Panou de control
Maner de ridicare
Rafturi

Usa de sticla

Buton Pornit/Oprit
Afisarea temperaturii
Afisaj temporizator

GOmMmoO®>

Pregatirea pentru utilizare

Buton de reglare a temperaturii (rotirea in
sensul acelor de ceasornic creste; in sens
invers acelor de ceasornic scade)

Buton de reglare a temporizatorului
(rotirea n sensul acelor de ceasornic
creste; In sens invers acelor de ceasornic
scade)

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 incaperea in care este utilizat dispozitivul. Ar trebui sa existe o distanta de cel putin
30,5 cm intre fiecare parte a dispozitivului si perete sau alte obiecte, nu acoperiti sau restrictionati orificiile de
ventilatie ale acestuia. Dispozitivul trebuie utilizat intotdeauna atunci cand este pozitionat pe o suprafata plana,
stabild, curata, ignifuga si uscata si sa nu fie la indemana copiilor si a persoanelor cu functii mentale si senzoriale
limitate. Pozitionati dispozitivul astfel incat sa aveti intotdeauna acces la stecherul de alimentare. Cablul de
alimentare conectat la aparat trebuie sa fie impamantat corespunzator si sa corespunda detaliilor tehnice de pe

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

Alegerea si pretratarea alimentelor

a)

b)
c)

d)
e)

f)

g)

h)

Utilizati alimente de cea mai buna calitate. Fructele si legumele in sezonul de varf au mai multi

nutrienti si mai multa aroma. Carnea, pestele si carnea de pasare trebuie sa fie slabe si proaspete.

Nu folositi alimente cu vanatadi sau pete. Fructele si legumele proaste pot strica intregul lot.

Utilizati intotdeauna carne slabd. indepértati cat mai multd grisime inainte de deshidratare.

NOTA: folositi un prosop de hartie sub carne cand va deshidratati pentru a absorbi grasimea.

Indepartati orice gropi, piele sau miezuri.

Maruntiti, feliati sau tdiati in felii uniform mancarea. Feliile trebuie sa aiba grosimea cuprinsa intre 0,6

cm si 2 cm. Carnea trebuie tdiata nu mai mult de 0,5 cm grosime.

Aburati sau frigeti carnea la 71 °C (160 °F) si carnea de pasare la 74 °C (165 °F), masurata cu un

termometru pentru alimente Thainte de deshidratare.

Temperatura din interiorul camerei trebuie mentinuta la 55°-60°C (130°-140°F) pe tot parcursul

procesului de uscare.

Uscarea pestelui in sacadat necesita multa atentie. Trebuie curatat si dezosat corespunzator si clatit

bine pentru a se asigura ca tot sangele este spalat. Coaceti pestele la abur sau coaceti la 93°C (200°F)

pana devine fulger inainte de deshidratare.

Tnmuiati fructele tiiate in suc de lamaie sau ananas timp de cateva minute inainte de a le pune pe

rafturi.

Utilizati un amestec de acid ascorbic. Se dizolva aproximativ 2-3 linguri in 1 litru de apa. Tnmuiati feliile

de fructe in solutie timp de 2-3 minute, apoi puneti-le pe rafturi.

Fructele cu un strat de ceard (smochine, piersici, struguri, afine, prune uscate etc.) trebuie scufundate

n apa clocotita pentru a indeparta ceara. Acest lucru permite umezelii sa scape cu usurinta atunci

cand se deshidrateaza.

Albirea poate pre-trata alimentele pentru deshidratare. Albirea nu distruge enzimele utile si ajuta la

retinerea nutrientilor. Exista doua moduri de albire a alimentelor:

e Albirea cu apa: folositi o tigaie mare; umple-l pe jumatate cu apa. Aduceti apa la fiert. Puneti
alimentele direct Tn apa clocotita si acoperiti. Scoateti dupa trei minute. Aranjati mancarea pe
rafturi.

e Albire cu abur: folosind o oald cu abur aduceti 5-7 cm (2-3 inchi) de apa la fiert in partea
inferioard. Puneti alimentele in cosul pentru aburi si gatiti la abur timp de 3-5 minute. Scoateti
alimentele aburite si aranjati-le pe rafturi.

Uscarea florilor si mestesugurilor

a)
b)
c)
d)

e)
f)

g)

Florile ar trebui sa fie uscate de la inceput, cel mai bine sa fie culese dupa ce roua s-a uscat si inainte
de a se instala umezeala din noapte. Uscati florile cat mai curand posibil dupa cules.

Cea mai buna conditie pentru uscarea florilor este o zona uscata, calda, intunecata, curata si bine
ventilata, ceea ce face din deshidrator un cadru ideal. Florile Tsi vor pastra cea mai buna culoare si
stare atunci cand sunt uscate rapid.

O temperatura scazuta trebuie folosita pentru a retine uleiurile naturale.

Indepartati frunzele sau dacs preferati sd pastrati frunzisul. Aruncati orice frunze maro sau
deteriorate.

Se aseaza pe tava intr-un singur strat, evitand suprapunerea.

Timpul de uscare va varia considerabil in functie de marimea florii si de cantitatea de frunzis. Se usuca
la 38°C (100°F).

Aluatul si margelele pot fi uscate in aparat, dar temperaturile de uscare pot varia.

Utilizarea dispozitivului

1.

2.

Nu blocati orificiile de ventilatie din spatele deshidratorului si de pe usa. Scoateti cadrul din deshidrator.
Tapetati suportul deshidratorului cu articole uscate.

Asezati bucatile pe gratare astfel incat sa nu se atinga intre ele. Nu suprapuneti si nu lasati produsul sa
se atingd. Ar trebui sa existe suficient spatiu intre produse pentru circulatia aerului. Indepértati excesul
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de apa din alimente (tamponati alimentele cu un prosop de hartie sau un servetel.) Prea multa apa
poate duce la scaderea temperaturii deshidratorului.

Butonul comutatorului pornit. Rotiti butonul de temperatura la setarea doritd a temperaturii. Reglati
butonul de temperatura dupa cum este necesar. Este recomandat sa plasati un termometru de cuptor
(nu este inclus) in deshidrator pentru a monitoriza setarea temperaturii.

Rotiti butonul de sincronizare la timpul de uscare dorit.

Preincalziti camera timp de 5-10 minute, apoi puneti gratarele induntru.

Asigurati-va ca partile laterale ale usii sunt inchise si bine atasate de dulap.

La expirarea timpului setat, aparatul se opreste. De asemenea, 1i putem opri functionarea prin simpla
apasare a butonului On/Off.

in timpul deshidratirii, pe suprafata unor produse se pot forma picaturi de apa. Acestea pot fi
indepartate prin uscarea produsului cu un prosop curat sau cu un prosop de hartie. Utilizati cu grija,
deshidratorul se incinge!

NOTA: Timpul de uscare poate depinde de mai multi factori, inclusiv umiditatea relativa, temperatura
aerului si grosimea produsului, temperatura si continutul de grasime. Temperatura reald a
deshidratorului se bazeaza pe

temperatura ambiantd de 21°C (70°F). Daca deshidratorul nu este utilizat la temperaturi ambientale de
aproximativ 21°C (70°F), este posibil ca temperatura indicata pe butonul de control al temperaturii sa
nu fie atinsa.

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 daca sunt pastrate 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 initiald in
timpul procesului de deshidratare, asa ca bucatile nu trebuie taiate prea mici. 0,5 kg de carne cruda va
produce cu aproximativ 1/3 pana la 1/2 mai putin sacadat.

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

Curatare si intretinere

a)
b)
c)

d)
e)

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

Setati comutatorul de alimentare si butonul cronometruluiin pozitia ,,OPRIT”, deconectati cablul electric
de la priza de curent. Lasati aparatul sa se raceasca complet ihainte de curatare.

Scoateti rafturile din camera.

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

ATENTIE! Marginile pot fi ascutite! Nu stropiti cu apd 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.
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f)  Curatati rafturile cu apa calda si sapun. Clatiti cu apa curata si uscati imediat.

g) Nu folositi pentru curatare obiecte ascutite si/sau metalice (de exemplu, o perie de sdrma sau o
spatula 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

Umiditate in recipient

Uscarea incompleta. Alimentele
tdiate inegal, astfel uscarea
incompleta.

Alimente uscate lasate la
temperatura camerei prea mult timp
dupa rdcire, umiditatea a reintrat in
alimente.

Testati alimentele pentru uscaciune
fnainte de a le scoate din deshidrator.
Taiati alimentele uniform. Se raceste
rapid si se ambaleaza imediat.

Mucegai pe alimente

uscare incompletd. Alimentele nu au
fost verificate pentru umiditate in
termen de o saptamana. Recipientul
de depozitare nu este etans.
Temperatura de depozitare prea
caldd/umezeald in alimente. Este
posibil sa fi avut loc intarirea, ceea ce
fnseamna ca alimentele au fost
uscate la o temperatura prea ridicata
si alimentele au fost uscate pe
exterior, dar nu complet uscate pe
interior.

Testati mai multe bucati de mancare
pentru uscaciune. verificati recipientul
de depozitare in termen de 1
saptamana pentru umiditate, apoi
reuscati alimentele daca este necesar.
utilizati recipiente etanse pentru
depozitare. Depozitati alimentele in
zone racoroase cu 21°C (70°F) sau mai
putin. Alimente uscate 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.



razumni napori, da se zagotovi to¢en prevod; vendar noben avtomatiziran prevod ni popoln niti ni

c Ta uporabniski prirocnik je bil za vase udobje preveden s strojnim prevajanjem. VloZeni so bili

namenjen nadomestitvi ¢loveskih prevajalcev. Uradni uporabniski priro¢nik je angleska razlicica.

Kakrsna koli neskladja ali razlike, ustvarjene v prevodu, niso zavezujoce in nimajo pravnega ucinka

za namene skladnosti ali uveljavljanja. Ce se pojavijo kakréna koli vprasanja v zvezi s to¢nostjo

informacij v uporabniskem priro¢niku, si oglejte anglesko razlicico te vsebine, ki je uradna razlicica.

Tehnicni podatki

Opis parametra Vrednost parametra
Ime izdelka Susilnik hrane
Model RCDA-26/8
Nazivna napetost [V~] / frekvenca [Hz] 230/50
Nazivna moc [W] 800
Zascitni razred jaz
Mere [Sirina x globina x viSina; mm] 355x425x 344
Teza [kg] 8,7
Temperatura dehidracije [°C] 20~ 90
Prostornina [L] 26
Casovnik Do24h
Stevilo redetk 8
Velikost resetke [mm)] 318 x 318

Opis haprave

Prikaz temperature
Prikaz ¢asovnika

A. Nadzorna plosca

B. Dviznirocaj

C. Police

D. Steklenavrata

E. Gumb za vklop/izklop
F.

G.

Priprava za uporabo

Gumb za nastavitev temperature (vrtenje
v smeri urinega kazalca poveca; v
nasprotni smeri urinega kazalca zmanjsa)
Gumb za nastavitev ¢asovnika (vrtenje v
smeri urinega kazalca poveca; v nasprotni
smeri urinega kazalca zmanjsa)

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 prekrivajte ali ovirajte njenih zrac¢nikov. Napravo vedno uporabljajte
na ravni, stabilni, Cisti, ognjevarni in suhi povrsini ter izven dosega otrok in oseb z omejenimi mentalnimi in
senzori¢nimi funkcijami. Napravo postavite tako, da imate vedno dostop do elektricnega vti¢a. Napajalni kabel,
prikljuen na 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.
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Izbira in predobdelava hrane

a) Uporabljajte najbolj kakovostna Zivila. Sadje in zelenjava na vrhuncu sezone imata vec¢ hranilnih snovi
in bolj okusa. Meso, ribe in perutnina morajo biti pusto in sveze.

b) Ne uporabljajte hrane z modricami ali madezi. Slabo sadje in zelenjava lahko pokvarita celotno serijo.

c) Vedno uporabljajte pusto meso. Pred dehidracijo odstranite ¢im ve¢ mascobe.

OPOMBA: med dehidracijo pod meso uporabite papirnato brisaco, da absorbira mascobo.

d) Odstranite morebitne koscice, koZo ali sredice.

e) Hrano enakomerno raztrgajte, narezite ali nareZite na kocke. Rezine morajo biti debele med 0,6 cm in
2 cm. Meso je treba narezati najve¢ 0,5 cm debelo.

f)  Meso pred dehidracijo kuhajte na pari ali pecite na 71 °C (160 °F) in perutnino na 74 °C (165 °F),
merjeno s termometrom za hrano.

g) Temperaturo v komori je treba ves ¢as susenja vzdrzevati pri 55°-60°C (130°-140°F).

h) Susenje rib v sunkovito meso zahteva veliko pozornosti. Treba ga je ustrezno odistiti in izkosciciti ter
temeljito sprati, da zagotovite, da se spere vsa kri. Ribe kuhajte na pari ali pecite pri 93 °C (200 °F),
dokler ne postanejo kosmici, preden jih dehidrirate.

i)  Narezano sadje za nekaj minut namocite v limonin ali ananasov sok, preden ga postavite na resetke.

j)  Uporabite mesanico askorbinske kisline. Priblizno 2-3 Zlice raztopite v 1 litru vode. Sadne rezine
namocite v raztopino za 2-3 minute, nato jih polozZite na resetke.

k) Sadje z vosceno oblogo (fige, breskve, grozdje, borovnice, suhe slive itd.) potopite v vrelo vodo, da
odstranite vosek. To omogoca, da vlaga med dehidracijo zlahka uhaja.

I)  Blansiranje lahko hrano predhodno obdela za dehidracijo. Blansiranje ne unici koristnih encimov in
pomaga ohraniti hranila. Obstajata dva nacina za blansiranje hrane:

e Blansiranje v vodi: uporabite veliko ponev; do polovice napolnite z vodo. Zavremo vodo. Zivila
poloZite neposredno v vrelo vodo in pokrijte. Odstranite po treh minutah. Hrano razporedite po
reSetkah.

e Blansiranje s paro: v loncu za paro zavrite 5—-7 cm (2—3 palca) vode v spodnjem delu. Hrano
postavite v kosaro soparnika in kuhajte na pari 3-5 minut. Odstranite soparjeno hrano in jo
razporedite po resetkah.

v . v . .
Susenje roz in obrti

a) Roze naj bodo na zacetku suhe, najbolje, ¢e jih naberemo, ko se rosa posusi in preden nastopi no¢na
vlaga. Cvetove posusite ¢im prej po nabiranju.

b) Najboljsi pogoj za susenje cvetja je suh, topel, temen, Cist in dobro prezracen prostor, zato je susilnik
idealen kraj. RoZe bodo ohranile najboljso barvo in stanje, ¢e se hitro posusijo.

¢) A Zaohranitev naravnih olj je treba uporabiti nizko temperaturo.

d) Odstranite liste ali, ¢e Zelite, obdrZite listje. Zavrzite vse rjave ali poSkodovane liste.

e) PoloZite na pladenj v eni plasti, pri cemer se izogibajte prekrivanju.

f)  Casi susenja se bodo precej razlikovali glede na velikost cveta in koli¢ino listja. Susite pri 38 °C (100 °F).

g) Umetnine iz testa in perlice lahko susite v napravi, vendar se lahko temperature susenja razlikujejo.

Uporaba naprave

1. Ne blokirajte zrac¢nikov za dehidratorjem in na vratih. Odstranite okvir iz dehidratorja. ObloZite stojalo
dehidratorja s suhimi predmeti.

2. Kose polozite na resetke tako, da se med seboj ne dotikajo. Ne prekrivajte in ne dovolite, da bi se izdelek
dotaknil. Med izdelki naj bo dovolj prostora za kroZenje zraka. Odstranite odvecno vodo iz hrane (hrano
obrisite s papirnato brisaco ali prtickom.) Prevec vode lahko povzroci padec temperature dehidratorja.

3. Vklopljen gumb za vklop. Obrnite gumb za temperaturo na Zeleno nastavitev temperature. Po potrebi
nastavite temperaturni gumb. Priporocljivo je, da v dehidrator postavite termometer za pecico (ni
priloZen) za spremljanje nastavitve temperature.

4. Obrnite gumb za merjenje ¢asa na Zeleni ¢as susenja.

Komoro segrevajte 5-10 minut, nato pa vanjo poloZite resetke.
6. Prepricajte se, da so stranice vrat zaprte in trdno pritrjene na omarico.

s
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Ko nastavljeni ¢as potece, naprava preneha delovati. Delovanje lahko zaustavimo tudi s preprostim
pritiskom na tipko za vklop/izklop.

Med dehidracijo se lahko na povrsini nekaterih izdelkov tvorijo vodne kapljice. Te lahko odstranite tako,
da izdelek osusite s Cisto brisaco ali papirnato brisaco. Uporabljajte previdno, dehidrator se segreje!
OPOMBA: Cas susenja je lahko odvisen od ve¢ dejavnikov, vkljuéno z relativno vlainostjo, temperaturo
zraka in debelino izdelka, temperaturo in vsebnostjo maséobe. Dejanska temperatura dehidratorja
temelji na

temperatura okolja 21 °C (70 °F). Ce dehidratorja ne uporabljate pri temperaturah okolja priblizno 21 °C
(70 °F), temperatura, navedena na gumbu za nadzor temperature, morda ne bo dosezZena.

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.

Preverite, ali so zZivila popolnoma suha, preden jih odstranite. Odprite ali odrezite sredino nekaj
vzorcev, da preverite notranjo suhost. Ce je hrana $e vedno vlazna, dehidrirajte dlje.

Vsako posodo oznadite z imenom zivila, 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 plasticne 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.

Cisenje 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 polozaj "IZKLOP", izkljucite elektri¢ni kabel iz vticnice.
Pred cis¢enjem pocakajte, da se naprava popolnoma ohladi.

Odstranite reSetke iz komore.

Susilno komoro ocistite (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.

Ocistite stojala s toplo vodo z milom. Sperite s Cisto vodo in takoj posusite.

Za Cis€enje ne uporabljajte ostrih in/ali kovinskih predmetov (npr. Zicne 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
. . . Preden hrano vzamete iz dehidratorja,
Nepopolno susenje. Hrana je . .. > .
. . preverite, ali je suha. Zivila
Vlaga v posodi neenakomerno narezana, zato ni o . oo
. enakomerno nareZite. Hitro ohladite in
popolno susenje. . .
takoj zapakirajte.
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Posusena Zivila, ki so bila po
ohlajanju predolgo na sobni
temperaturi, je vlaga ponovno
vstopila v Zivila.

Plesen na hrani

nepopolno sudenje. Hrana ni bila
preverjena glede vsebnosti vlage v
enem tednu. Posoda za shranjevanje
ni nepredusna. Temperatura
shranjevanja je previsoka/vlaga v
hrani. Morda je prislo do utrjevanja,
kar pomeni, da je bila hrana susena
pri previsoki temperaturi in da je bila
hrana posus$ena na zunaniji strani,
vendar ni bila popolnoma posusena
na notranji strani.

Preverite suhost ve¢ kosov hrane. v
enem tednu preverite, ali je v posodi
za shranjevanje vlaga, nato pa hrano
po potrebi ponovno posusite. za
shranjevanje uporabite nepredusne
posode. Zivila shranjujte v hladnih
prostorih s temperaturo 21 °C (70 °F)
ali manj. Zivila susite pri ustreznih
temperaturah.

Rjave lise na zelenjavi

Uporabljena previsoka temperatura
susenja. Zelenjava je bila prevec
posusena.

Zivila sugite 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 elektri¢nih 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 odlo¢itvijo 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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