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‘@ Lesen Sie die Bedienungsanleitung in jedem Fall durch.

Die Bedienperson muss zur Gewdhrleistung der sicheren Handhabung die Bedienungs-
anleitung lesen und verstehen. Auch Bediener mit Erfahrung mit dem Gerét missen die
Bedienungsanleitung lesen und verstehen.

Unzureichend informierte Bediener kénnen sich und andere Personen durch unsachge-
mé&Ben Gebrauch lebensgefdhrlich geféhrden. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung in
greifbarer Néghe auf.

Das Bedienungs-, Wartungs- und Reinigungspersonal muss die Bedienungsanleitung lesen.
Falls das Gerét an Dritte weitergegeben wird, héndigen Sie die Bedienungsanleitung eben-

falls aus.

Lieferumfang

Neueste technische Anderungen kénnen von den hier beschriebenen Erlduterungen und

zeichnerischen Darstellungen abweichen.
Im Lieferumfang sind enthalten:

e 1x Vertes Dérrautomat FD6-DG12-1000

e 1xBedienungsanleitung
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BestimmungsgeméBe Verwendung

Die Betriebssicherheit des Gerdtes ist nur bei bestimmungsgeméfier Verwendung entspre-
chend der Angaben in der Bedienungsanleitung gewdhrleistet. Jede Gber die bestimmungs-
gemdBe Verwendung hinausgehende, andersartige Verwendung des Gerétes gilt als nicht

bestimmungsgemaf.

e Verwenden Sie den Dérrautomat, nachfolgend , das Gerét” genannt, ausschlieBlich
zum Dé&rren bzw. Trocknen von dafiir geeigneten Lebensmitteln.

¢ Verwenden Sie das Gerdt ausschlieBlich unter Dach.

Technische Anderungen am Produkt im Rahmen der Verbesserung der Bedienungseigen-
schaften und der Weiterentwicklung behalten wir uns vor. Sollten Sie Ersatzteile benétigen,

verwenden Sie ausschlief3lich Originalersatzteile!
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Zeichenerklérung

Wichtige sicherheits- und gerdtetechnische Hinweise sind in dieser Bedienungsanleitung
durch Zeichen gekennzeichnet. Befolgen Sie die Hinweise, um Personen- und Sachschéden

zu vermeiden.

Warnhinweise

A GEFAHR Dieses Zeicben macht auf Urimittelbcr drohende Gefahr auf-
merksam, die zu schweren Kérperverletzungen oder zum Tod
fohrt.

Dieses Zeichen kennzeichnet geféhrliche Situationen, die zu
schweren Kérperverletzungen oder zum Tod fishren kénnen.

A WARNUNG

Dieses Zeichen kennzeichnet geféhrliche Situationen, die
VORSICHT 9 !
& zu leichten Verletzungen fihren oder Beschddigung, Fehlfunk-
tionen und Zerstérung des Geréites zur Folge haben kénnen.

Warnung vor allgemeiner Gefahr.

Warnung vor geféhrlicher elektrischer Spannung.

Warnung vor heiflen Oberfléchen.

Symbole und Abbildungen

Bitte lesen!
Lesen Sie vor der Benutzung die Bedienungsanleitung.

Tipp! Dieses Symbol hebt Tipps und Informationen hervor,

die fir eine effiziente und stérungsfreie Bedienung des
Gerdétes zu beachten sind.

@I

=~

ﬁ Nicht im Hausmill entsorgen.
L
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Sicherheitshinweise

Beachten Sie die Sicherheits-und Warnhinweise auf dem Gerét und

leisten Sie den Hinweisen Folge!. Neben den Hinweisen in dieser Be-

dienungsanleitung missen die allgemeinen Sicherheits-, und Unfallver-

hitungsvorschriften des Gesetzgebers beriicksichtigt werden.
Allgemein

* Als erste Bedienperson lassen Sie sich von einer Fachkraft einweisen. Kinder und
Jugendliche unter 16 Jahren diirfen das Gerdt nicht verwenden. Wird ein/e Jugend-
liche/r Gber 16 Jahren von einer Fachkraft unter Aufsicht ausgebildet, ist er/sie von
dem Verbot ausgenommen. Verleihen oder geben Sie das Gerét ausschlief3lich an
Personen, die mit seiner Handhabung vertraut sind. Liefern Sie die Bedienungsanlei-
tung mit aus. Das Bedienungspersonal ist gegeniiber Dritten verantwortlich. Halten
Sie andere Personen wahrend der Benutzung des Gerdts fern. Durch Ablenkung
kénnen Sie die Kontrolle iber das Gerdt verlieren. Halten Sie Kinder fern.

*  Verwenden Sie das Gerdt, Zubehér und Werkzeuge entsprechend diesen Anwei-
sungen. Beriicksichtigen Sie dabei die Arbeitsbedingungen und die auszufihrende
Tatigkeit. Der Gebrauch des Geréites fir andere als die vorgesehenen Anwendungen
kann zu geféhrlichen Situationen fihren.

* Andern Sie niemals das Gerdt und dessen Bedienungs- und Sicherheitseinrichtungen
oder machen Sie niemals die Bedienungs- und Sicherheitseinrichtungen unbrauchbar.
Gerdtetnderungen und Anderungen an den Bedienungs- und Sicherheitseinrichtun-
gen geféhrdet lhre Sicherheit und kann Geréteschaden verursachen.

¢ Niemals ein Gerdt in Betrieb nehmen, das nicht betriebssicher ist. Niemals das Gerét
weiterbenutzen, wenn es nicht betriebssicher ist. Falls das Gerat Anzeichen von Sté-
rungen oder Defekten zeigt- sofort aufBer Betrieb nehmen. Im Zweifelsfall kontaktieren
Sie unseren Kundenservice. Sichern Sie das Gerét vor unbefugtem Zugriff. Der Be-
nutzer ist fir Unfélle und Schéden verantwortlich, die gegeniiber anderen Personen,
deren Eigentum und Tieren auftreten.

e Seien Sie aufmerksam und fiihren Sie alle Arbeiten ruhig und umsichtig durch. Arbei-
ten Sie niemals wenn Sie miide sind oder unter Einfluss von Alkohol, Drogen, Medika-
menten oder anderen Substanzen, die sie sensorisch einschrdnken kénnen stehen.
Achten Sie besonders zum Ende der Arbeitszeit auf lhre Verfassung. Ein Moment der
Unachtsamkeit beim Gebrauch des Gerétes kann zu schweren Verletzungen fihren.

e Halten Sie lhren Arbeitsbereich sauber. Rdumen Sie den Arbeitsplatz von Hindernis-

sen frei. Achten Sie auf ausreichende Belichtung des Arbeitsplatzes.
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Unaufger&umte und schlecht ausgeleuchtete Arbeitsplétze erhéhen das Risiko von
Verletzungen.

¢ Achten Sie bei anderen Personen, einschlief3lich Tieren, auf sicheren Abstand zum
Arbeitsbereich. Jeder, der den Arbeitsbereich betritt, muss eine persénliche Schutz-
ausristung tragen.

e Tragen Sie niemals Ringe, Uhren, Krawatten oder Kérperschmuck wéhrend des Arbei-
tens. Sie vermeiden Verletzungen durch das Tragen von Kérperschutzausriistungen.

* Sorgen Sie immer fiir einen festen und sicheren Stand. Abnormale Kérperhaltung
kann dazu fishren, dass Sie das Gerét in unerwarteten Situationen nicht kontrollieren
kénnen. Verletzungsgefahr!

e Ré&umen Sie den Arbeitsplatz frei.

Ziehen Sie den Netzstecker:

*  Wahrend der Wartung.

¢ Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen.
e Bevor Sie das Geréit reinigen.

e  Vor jedem Transport.
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Elektrische Sicherheitshinweise

DE

Niemals das Gerét Regen, Schnee, Nésse und Feuchtigkeit aussetzen. Benutzen Sie
das Gerat ausschlieBlich, wenn alle Anschliisse trocken und sicher sind. Ein Eindrin-
gen von Wasser in und an das Gerat erhdht das Risiko eines elektrischen Schlages.
Niemals das Netzkabel zweckentfremden, um das Gerét zu tragen, aufzuhéngen
oder um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen. Halten Sie das Kabel fern von
Hitze, Ol, scharfen Kanten oder sich bewegenden Geréteteilen. Niemals das Kabel
unter dem Gerdt einklemmen, knicken, quetschen oder verknoten. Rollen Sie das
Kabel immer vollstéindig aus. Tauchen Sie niemals das Netzkabel in Wasser oder
andere Flussigkeiten. Beschédigte, nasse oder verwickelte Kabel erhéhen das Risiko
eines elektrischen Schlages. Wenn das Netzkabel des Gerdtes beschadigt ist, muss es
durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

Beachten Sie die Netzspannung! Die Angaben der Stromquelle missen mit den An-
gaben des Typenschildes des Geréits ibereinstimmen.

Der Anschlussstecker des Gerdtes muss in die Steckdose passen. Der Stecker darf in
keiner Weise veréndert werden. Verwenden Sie keine Adapterstecker und Mehrfach-
steckdosen. Das Gerdit nur iiber einen Fehlerstrom- Schutzschalter anschliefien (Fl-
Schutzschalter). Besitzt |hr Stromanschluss keinen Fehlerstromschutzschalter, muss das
Gerét Gber einen PRCD Schutzschalter betrieben werden! Verwenden Sie niemals
beschadigte oder defekte Steckdosen. Unverénderte Stecker und passende, fehler-
freie Steckdosen verringern das Risiko eines elektrischen Schlages.

Vermeiden Sie den Kontakt mit geerdeten Teilen wie Rohre, Heizkérper, Herde und
KihImabel. Es besteht ein erhéhtes Risiko durch elekirischen Schlag, wenn lhr Kérper
geerdet ist.

Arbeiten Sie mit dem Geréit ausschlieBlich unter Dach. Niemals das Gerét Regen,
Schnee, Nésse und Feuchtigkeit aussetzen. Benutzen Sie das Gerdit ausschlief3lich,
wenn alle Anschlisse trocken und sicher sind. Ein Eindringen von Wasser in und an
das Gerét erhsht das Risiko eines elekirischen Schlages.

Wenn Sie mit dem Gerét im Freien unter Dach arbeiten, verwenden Sie nur Verlénge-
rungskabel, die fir den AuBenbereich geeignet sind. Diese MaBnahme verringert das
Risiko eines elekirischen Schlages.

Halten Sie das Gerét von Feuer-und Warmequellen fern.

V. 1.0 9
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Verbrennungsgefahr!

Der obere Teil des Geréites wird wéhrend des Betriebs heif3. Sie kénnen sich verbren-
nen.

Achten Sie auf die Standsicherheit des Geréites. Er soll waagerecht und wackelfrei
aufgestellt werden.

BerUhren Sie die heiBBen Teile des Gerdtes wéhrend des Betriebs nicht mit bloBBen
Fingern. Benutzen Sie stets wérmeisolierte Kochhandschuhe oder Topflappen zum
Anfassen des Gerdtes.

Weisen Sie auch andere Benutzer auf die Gefahren hin!

Beschadigungsgefahr!

UnsachgeméfBer Umgang mit dem Gerét kann zu Beschddigungen des Gerdtes
fihren. Stellen Sie das Geréit auf einer gut zugdnglichen, ebenen, trockenen, hitzebe-
sténdigen und ausreichend stabilen Arbeitsfléche auf.

Stellen Sie den Gerdten nicht an den Rand oder an die Kante der Arbeitsfléiche.
Vermeiden Sie einen Hitzestau, indem Sie das Gerdt nicht direkt an eine Wand oder
unter Hangeschrénke oder Anderes stellen.

Stellen Sie das Gerdt nie auf oder in der Néhe von heif’en Oberflachen ab (Herd-
platten etc.).

Bringen Sie das Netzkabel nicht mit heiflen Teilen in Berishrung.

Setzen Sie das Gerdt niemals hoher Temperatur (Heizung etc.) aus.

Geben Sie das Grundgerdt keinesfalls in die Spilmaschine. Sie wirden es dadurch
zerstoren.

Verwenden Sie die Trockengitter ausschlieBlich fir dieses Geréit.

Verwenden Sie das Gerdét nicht mehr, wenn die Kunststoffbauteile des Gerdtes Risse
oder Spriinge haben oder sich verformt haben. Ersetzen Sie beschédigte Bauteile nur

durch passende Originalersatzteile.
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Nach der Lieferung

* Enffernen Sie vor der dem Aufstellen das gesamte Verpackungsmaterial, insbesondere
die Folien an den Auf3enfléchen, vollstdndig vom Gerét.

* Falls Sie die Verpackung entsorgen, beachten Sie die in lhrem Land geltenden
Vorschriften.

e Fihren Sie wiederverwertbare Verpackungsmaterialien dem Recycling zu.

* Bitte prifen Sie, ob das Gerét und das Zubehdr vollsténdig sind.

¢ Falls Teile fehlen, nehmen Sie Kontakt mit unserem Kundenservice auf.

e Halten Sie hierfiir bitte Angaben iber Kundennummer, Belegnummer

und Auftragsnummer bereit.

Bewahren Sie die Verpackung lhres Gerdtes auf.
(Eg Sie benétigen die Verpackung eventuell zur Lagerung wéhrend der Gewdébhrleistung.
Im Fall von Schéden wenden Sie sich an unseren Kundenservice.

DE V.1.0 1
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Gerdatebeschreibung

Abb. 2

Abbildung 1 zeigt das Gerét mit seinen Funktions- und Bedienungselementen in gedffneter
Form.

Nicht abgebildet ist das Netzkabel.
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1. Grundgerdt
2. Frontblende mit Digitalanzeige
3. Tur mit Sichtfenster
4. Trockengitter (12x)
Nicht abgebildet auf Abbildung 1
5. Netzkabel

Abbildung 2 zeigt die Frontblende und seine Funktionstasten. Auf dieser Seite finden Sie

die entsprechenden Bezeichnungen

0 Hours
8-16 Hours

1-3  Hours

Abb. 2
1

Legende Abbildung 2

ON/OFF-Taste

Digitalanzeige

Rotes Kontrolllicht

Griines Kontrolllicht

.+ -Taste

.- -Taste

Temperatur-Taste

P IN|O | M@=

Timer-Taste
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Abbildung 3 zeigt die Digitalanzeige (2) Seite 13. In der Legende Abbildung 3 finden Sie

die entsprechenden Bezeichnungen.

r
\_/

~
N |
S L L/ Abb. 3

Legende Abbildung 3

1. Heizelement

Ventilatoranzeige

Zeitanzeige

2
3
4. Anzeige der Temperatureinheit
5

Zeitwert
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Vor der Inbetriebnahme

Grundreinigung
* Reinigen Sie vor der erstmaligen Benutzung alle Teile des Gerétes wie im Kapitel

,Reinigung und Pflege” beschrieben, z.B. Grundgerdt, Trockengitter und Tr.

Durchheizen

—— Um evtl. vorhandene fertigungsbedingte Riicksténde zu beseitigen, ist es vor der
%5 ersten Benutzung des Gerdtes notwendig, dass Sie einen 1-stindigen
Heizvorgang ohne Lebensmittel durchfihren. Eventuell auftretender Geruch ist normal
und verschwindet nach kurzer Zeit. Achten Sie auf ausreichende Beliiftung durch das
Offnen von Fenstern.

e Schieben Sie alle Trockengitter (4),5.12 in das Geréit.
e SchliefBen Sie das Gerdt mit der Tir (3).
e Driicken Sie die ,ON/OFF-Taste”, Abb.4.

mnann
LOL L L

Fish/Meat 810 Hours
Jerky 35 Hours

I l'-o‘ Vegetables 4-10 Hours

H Fruit 816 Hours

7S Plant 143 Hours
o]

"F TIMER TEMP.

~ Abb. 4

e Dricken Sie die ,TIMER"-Taste, um die Minute einzustellen,Abb. 5.
e Die Zeitanzeige blinkt.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours,
Fruit 8-16_Hours
Plant 13 Hours

Abb. 5
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e Dricken Sie die ,+"-Taste, um die Zeit nach oben zu verstellen, und die ,-"-Taste,

Abb.6, um die Zeit nach unten zu verstellen.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 8-16 Hours
Plant 13 Hours

ON/OFF TIMER

Abb. 6
e Dricken Sie die ,Temperatur-Taste”, Abb.7, um die Temperatur einzustellen
e Stellen Sie die Temperatur auf 65° C.
e Drijcken Sie die ,+"-Taste, um die Temperatur nach oben zu verstellen.
e Drijcken Sie die ,-“-Taste, um die Temperatur nach unten zu verstellen, Abb.8.
C
Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 8-16 Hours
Plant 13 Hours
Abb.7
( )
Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit B8-16 Hours
Plant 13 Hours
ON/OFF TIMER TEMP.
) Abb.8

e Die auf der Digitalanzeige angezeigte Zeit wird heruntergezéhlt.

e Das Gerét schaltet sich automatisch ab, wenn die Zeit abgelaufen ist.

16 V.1.0 DE



vertes

e Ist das Durchheizen abgeschlossen ist, &ffnen Sie die Tir (3), S.12 mit
Ofenhandschuhen.

e Ziehen Sie die Trockengitter (4) mit Ofenhandschuhen heraus.

o Stellen Sie die Gitter auf eine hitzebesténdige Oberflache.

e Llassen Sie das Gerét vollsténdig abkihlen.

Inbetriebnahme

Allgemeines zum Dérren

Trocknen und Dérren sind die &ltesten dem Menschen bekannten Konservierungsverfah-
ren. Bei richtiger Anwendung sowie Lagerung sind Dérrprodukte jahrelang haltbar.

Durch die Konzentration von Aromastoffen ist Gedérrtes sehr schmackhaft. Vitamine,
Néhrstoffe und Mineralien werden nicht beeintréchtigt. Viele gedérrte Lebensmittel kénnen

Sie nach dem Einweichen in Wasser in zahlreichen Rezepten verwenden.
Vor dem Dérren

Die Dérrzeiten sind abhéngig von der Raumtemperatur, der relativen Luftfeuchtigkeit und
dem Feuchtigkeitsgehalt der zu dérrenden Lebensmittel. Wenn der Feuchtigkeitsgehalt

hoch ist, liegt die Trocknungszeit am oberen Ende des Bereichs.

Beachten Sie, dass die Dérrzeiten auch von der Menge der eingelegten Lebensmittel
beeinflusst werden. Eine Uberlastung der Regale verlangsamt die Dérrzeit und kann zu
schlechten Ergebnissen fihren.

Beim Dérren von Lebensmitteln ist es wichtig, den Trockenheitsgrad des Produkts zu iber-
prifen. Wenn das Produkt nicht griindlich gedérrt wird, kann sich wahrend der Lagerung
Schimmel bilden.

e Verwenden Sie nur frische, reife und qualitativ hochwertige Friichte und
Gemijsesorten.

* Reinigen Sie das Gemiise und die Friichte méglichst sofort nach der Ernte und
bereiten Sie sie ggf. weiter vor.

e Verhindern Sie unerwiinschte Farb- und Geschmacksverénderungen durch.

Blanchieren oder Tauchen in Lésungen (wie z. B. Zitronensaft).

DE V.1.0 7
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In der folgenden Tabelle finden Sie Richtlinien fir die Zubereitung verschiedener Friichte,

Gemise und Fleischsorten.

Dérrtabelle

Lebensmittel

Vorbereitung

Test

Zeit

Apfel

Waschen, entkernen und schdlen
Sie sie, falls gewiinscht. In 0,65cm-
Scheiben schneiden.

Nach Belieben mit Zimt bestreuen.

Biegsam

7-15 Stunden

Aprikosen

Waschen, halbieren und den Kern
entfernen. Falls gewiinscht, in
Scheiben schneiden und mit der

Hautseite nach unten trocknen.

Biegsam

21-29 Stunden

Bananen

Waschen, schélen und in 0,35cm-

Scheiben schneiden.

Biegsam

7-10 Stunden

Feigen

Waschen, Unreinheiten ausschnei-
den, vierteln. Trockene Hautseite

nach unten.

Biegsam

22-30 Stunden

Kiwi

Waschen, schalen und in 0,65cm

Scheiben schneiden.

Knackig

8-15 Stunden

Nektarinen

Waschen, halbieren und den Kern
entfernen. Falls gewiinscht, in
Scheiben schneiden und mit der

Hautseite nach unten trocknen.

Biegsam

8-17 Stunden

Pfirsiche

Waschen, halbieren und den Kern
entfernen. Falls gewiinscht, in
Scheiben schneiden und mit der

Hautseite nach unten trocknen.

Biegsam

8-16 Stunden

Birnen

Waschen, entkernen und schalen
Sie sie, falls gewiinscht. In 0,65¢cm

Scheiben schneiden oder vierteln.

Biegsam

8-16 Stunden

V.1.0 DE
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Schélen, faserige Augen entfernen,

Kern entfernen.

schneiden

Ananas Biegsam 11-18 Stunden
In 0,65cm-Scheiben oder Keile
schneiden.
Waschen, in 2,5 cm Léngen

Rhabarber Biegsam 6-10 Stunden
schneiden.
Waschen, Kappen herausschnei-

Erdbeeren den, in 0,65cm dicke Scheiben Knackig 7-15 Stunden

Wassermelone

Schale abschneiden, in Keile

Biegsam und

8-10 Stunden

scher Art schneiden

schneiden und Kerne entfernen. klebrig
Lebensmittel Vorbereitung Test Zeit
Verwenden Sie mageres Fleisch
und entfernen Sie so viel Fett wie
3-4 Stunden
méglich. Fett wird mit der Zeit ran-
Fleischtemperatur
Dérrfleisch zig. Schneiden Sie gleichméfige, | Biegsam
sollte 145-150° F
héchstens 0,65cm dicke Scheiben.
. erreichen
Uberlappen Sie die Scheiben auf
den Ablagen nicht.
Lebensmittel Vorbereitung Test Zeit
Waschen und in 2,5cm Stiicke
Spargel Knusprig 4-6 Stunden
schneiden
Waschen, Enden entfernen und in
Bohnen 2,5 cm-Stiicke oder nach franzési- | Knusprig 9-12 Stunden

DE V.1.0
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Rote Bete

1,3 cm der Oberseite entfernen,
grindlich schrubben, dampfblan-
chieren, bis sie weich sind. Schélen
und in 0,65¢cm dicke Kugeln

schneiden.

Biegsam

9-12 Stunden

Brokkoli

Waschen und trimmen. Schneiden
Sie die Stiele in 0,65cm- Stiicke.

Trockene Vorderteile ganz.

Knusprig

10-14 Stunden

Kohl

Waschen und Schneiden. Schnei-
den Sie die Stiele in 0,35cm-Strei-

fen.

Knusprig

8-11 Stunden

Méhren

Waschen und trimmen Sie die
Oberteile. Schélen oder schaben
Sie, falls gewiinscht. In 0,35cm

dicke Scheiben schneiden

Biegsam

7-11 Stunden

Staudensellerie

Waschen, Blétter und Sténgel
trennen. Schneiden Sie die Stéingel

in 0,65cm-Streifen.

Knusprig

3-10 Stunden

Mais

Mais schélen und Seide abschnei-
den. Démpfen, bis die Milch fest
wird. Schneiden Sie die Kerne vom
Kolben und verteilen Sie sie auf
einem Plastiksieb.

Rishren Sie wéhrend der Trocknung

mehrmals um.

Knusprig

7-10 Stunden

Gurke

Waschen und Schneiden. In
0,35cm-Scheiben schneiden.

Biegsam

4-8 Stunden

Aubergine

Waschen und schélen. In 0,65¢cm-

Scheiben schneiden.

Biegsam

4-8 Stunden

Pilze

Waschen und in 1cm-Wiirfel

schneiden

Biegsam

4-7 Stunden

20
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Pastinaken

Griindlich schrubben, dampfblan-
chieren, bis sie weich sind. Falls ge-
wiinscht, schalen und in Tcm dicke

Scheiben schneiden.

Biegsam und

zdh

7-11 Stunden

Peperoni

Waschen und entfernen Sie Stiele,
Kerne und den weiflen Teil. Trocken
tupfen. In 0,65cm dicke Streifen

oder Ringe schneiden.

Biegsam

4-8 Stunden

Kartoffeln

Verwenden Sie neue Kartoffeln.
Waschen, schélen, falls gewiinscht.
4-6 Minuten dampfblanchieren.
Schneiden Sie nach franz&sischer
Art, 0,65¢cm Scheiben, 0,35cm
dicke Kreise oder raspeln Sie die

Kartoffeln.

Knusprig und

biegsam

7-13 Stunden

Sommerkiirbis

Waschen und schalen. In 0,65cm-

Wiirfel schneiden.

Knusprig

10-14 Stunden

Tomaten

Waschen und entfernen Sie die
Stiele. Schneiden Sie sie mit der
trockenen Hautseite nach unten in

0,65cm-Kreise.

Knusprig

5-9 Stunden

Zucchini

Waschen, schélen, falls gewiinscht,
in 0,65cm schneiden Scheiben
oder Chips.

Knusprig

7-11 Stunden

Uberprifung des Dérrprozesses bei Obst und Gemiise

e Um die Trockenheit zu prifen, nehmen Sie ein Stiick Lebensmittel aus dem Gerdt.

* lassen Sie es auf Raumtemperatur abkihlen.

* Biegen und reiBen Sie das Stiick, um es auf innere Feuchtigkeit zu prisfen.

DE V.1.0
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Weitere Tipps fir Dérrfleisch

*  Fir Dérrfleisch verwenden Sie ausschlieflich mageres Fleisch.

* Bei Hackfleisch verwenden Sie zu 79%-90% mageres Fleisch.

*  Gemahlener Truthahn, Wildbret, Bisffel und Elch sind weitere ausgezeichnete Még-
lichkeiten fir Dorrfleisch.

*  Marinieren Sie Fleisch im Kihlschrank.

* Lassen Sie das Fleisch nicht ungekihlt.

*  Waschen Sie sich vor und nach der Arbeit mit Fleischprodukten immer griindlich die
Hénde mit Wasser und Seife.

*  Besondere Vorsicht ist bei der Verwendung von Wildbret geboten, da es bei der Ver-
arbeitung auf dem Feld stark verunreinigt werden kann. Wildfleisch wird oft bei Tem-
peraturen aufbewahrt, bei denen sich méglicherweise Bakterien entwickeln kénnen,

z. B. beim Transport.

A WARNUNG
A Gesundheitsgefahr! Wird das Dérrfleisch nach dem Dérren nicht gekiihlt aufbe-

wahrt, unbedingt vorher in Wasser bei 72°C erhitzen!
Es kénnen sich Bakterien bilden und man kann sich am Produkt vergiften.
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Der Dérrvorgang

AVORSICHT

Flussigkeit kann in stromfihrende Geréteteile eindringen und das Gerét be-
schédigen. Fillen Sie niemals Flissigkeit in das Gerat!

Belegen Sie die Trockengitter mit Frichten oder Gemise, dass die warme Luft noch
gut zirkulieren kann.

Wenn Sie Lebensmittel mit unterschiedlichen Dérrzeiten verwenden, geben Sie die
Lebensmittel mit der langsten Dérrzeit auf das unterste Trockengitter, Dort ist die Tem-
peratur am héchsten.

Verwenden Sie maglichst gleiche Lebensmittel auf allen Trockengittern.

Stellen Sie die Obststiicke aufrecht dicht aneinander auf die Trockengitter.

Legen Sie ungeschdéltes Obst grundsétzlich mit der Schnittfléche nach oben auf die
Trockengitter, es sei denn es wird in einem anders empfohlen.

Legen Sie in Scheiben geschnittene Obststiicke schuppenartig auf die Trockengitter.
Verteilen Sie Gemise nur in einer Lage auf den Trockengittern.

SchlieBBen Sie das Gerét mit dem Tir.

Dérrvorgang beginnen

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Driicken Sie die ,ON/OFF-Taste”, Abb.9. Der Zeitwert und die Anfangstemperatur

werden auf der Digitalanzeige angezeigt.

Fish/Meat 810 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 816 Hours

Plant 13 Hours

to( Abb.9
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Stellen Sie die gewiinschte Dérrzeit ein.
Driicken Sie die ,Timer-Taste”, Abb.10, um die Zeit einzustellen.

[———

Fish/Meat
Jerky

Vegetables
Fruit
Plant

Driicken Sie die ,+"-Taste, um die Zeit nach oben zu verstellen.

Driicken Sie die ,-“-Taste,Abb.10, um die Zeit nach unten zu verstellen.

ON/OFF TIMER

Stellen Sie die gewiinschte D&rrtemperatur ein. ( (
Driicken Sie einmal die ,Temperatur-Taste”, Abb. 11.

Driicken Sie die ,+"-Taste,Abb.11, um die
Temperatur nach oben zu verstellen.
Driicken Sie die ,-"-Taste, um die
Temperatur nach unten zu verstellen.

Der Ventilator geht an und aus dem

HeiBluftaustritt stromt warme Luft. ON/OFF  TIMER

Die auf der Digitalanzeige angezeigte Zeit wird heruntergezahlt.

Abb.12

Das Geréit schaltet sich automatisch ab, wenn die Zeit abgelaufen ist.

Wenn die Trocknung ungleichméBig ist, drehen Sie die Trockengitter horizontal um
180 Grad.

Verwenden Sie Ofenhandschuhe, da die Trockengitter heif3 sind.

V.1.0 DE
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Sie kénnen den Betrieb jederzeit durch Driicken der ,, ON/OFF-Taste” unterbrechen.
(@ Durch Driicken der ,ON/OFF-Taste” schalten Sie das Gerét aus.

*  Wenn Sie den Dérrprozess fortsetzen méchten, driicken Sie einfach erneut die
"ON/OFF"-Taste und

e Das Gerét heizt wieder auf

e Der Zeitcountdown l&uft weiter.

e st der Dérrvorgang abgeschlossen, &ffnen Sie die Tir (3),S.12.

e Schieben Sie die Trockengitter (4) mit Ofenhandschuhen heraus.

e Entnehmen Sie das fertige Produkt.

e Llassen Sie das Gerét vollsténdig abkihlen.

e Schalten Sie das Gerét aus.

e Ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.
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Reinigung und Pflege

A GEFAHR

Elektrischer Schlag droht. Driicken Sie die ON/OFF-Taste auf AUS.

Trennen Sie das Geré&t vom Stromkreis durch ziehen des Netzsteckers.
Reinigungs- und Pflegearbeiten ausschlieBlich nach Unterbrechung der Strom-
zufuhr durchfiihren!

AVORSICHT

Nach dem Ausschalten lauft der Lifter noch mindestens zwei Minuten nach, um
die Heizung abkihlen zu lassen. Ziehen Sie den Netzstecker, nachdem der Lisfter
gestoppt hat.

Grundgerat

A WARNUNG

Der obere Teil des Grundgerits wird wéhrend des Betriebs heiB3. Sie kénnen
sich verbrennen.
Lassen Sie das Gerét vor jeder Reinigung vollsténdig abkishlen.

e Wischen Sie das Grundgerdt (1), S.12 mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.

¢ Tauchen Sie niemals das Gerdt in Wasser ein.

AVORSICHT

Vermeiden Sie das Gerét mit scharfkantigen, metallenen Gegensténden zu
reinigen, die Oberfldchen des Gerétes kdnnten zerkratzen.
Verwenden Sie zur Reinigung ausschlieBlich neutrale Reinigungsmittel

Trockengitter und Tir

¢ Waschen Sie die Trockengitter(4),S.12 und Tir (3) mit warmem Seifenwasser ab.
e Spilen Sie die Trockengitter (4) und Tijr (3) von Hand ab
e Llassen Sie die Trockengitter und Tir trocknen.

m Die Trockengitter sind spilmaschinenfest.

26
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Wartung

Allgemeine Wartung

A GEFAHR

Elektrischer Schlag droht. Niemals das Gehéuse selbst 6ffnen!
Alle Wartungsaufgaben von einer qualifizierten Fachkraft durchfiihren lassen!

(@ Das Gerét bedarf nur geringer Wartung.

Ziehen Sie eventuell vorhandene Schrauben am Grundgeréit (1), S.12 fest, falls die

Schrauben sich gelockert haben.

Lagerung und Transport

Allgemeine Lagerung

Gerdt nur unter folgenden Bedingungen lagern:

Nicht im Freien aufbewahren

Alle Teile missen vor dem Aufbewahren vollkommen trocken sein.

Trocken und staubfrei aufbewahren

Keinem aggressiven Staub und Regen aussetzen

Vor Sonneneinstrahlung schijtzen

Nicht kopfiber aufbewahren

Mechanische Erschiitterungen vermeiden

Kinder fern halten.

Stapeln Sie die Trockengitter so, dass die Zéhne auf der Oberseite der Gitter nicht
in die dafir vorgesehenen Halter gesteckt werden, um Platz zu sparen.

Bei ldngerer Lagerung (> 3 Monate) regelmé&Big allgemeinen Zustand aller Teile und

der Verpackung kontrollieren. Wenn erforderlich - ernevern!

Allgemeiner Transport

Transportieren Sie das Gerét Gber kurze Strecken in der Originalverpackung.
Sichern Sie das Gerét in Fahrzeugen gegen Umkippen.

Niemals das Gerét kopfiiber transportieren.
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Tabelle 1

Fehler

e Gerdt arbeitet nicht.

Fehlersuche

Mégliche Ursache

Netzspannung fehlt.

Anschlussleitung

defekt.

Lésung

Leitungen iber-
prisfen.

Uberprifen lassen
bzw ernevern

(Elektrofachkraft).

e Gerdt fangt an zu
arbeiten,
schaltet evtl.

automatisch ab.

Verldngerungskabel
zu lang oder zu kleiner
Querschnitt.

Steckdose zu weit vom
Hauptanschluss und zu
kleiner Querschnitt der
Anschlussleitung.

Verldngerungskabel
mindestens 1,5 mm?2
bei maximal 25 m
Lange.

Kirzeres Kabel
Querschnitt mindes-
tens

2,5 mm.

e Wenn wéhrend des
Heizvorgangs das rote
Kontrolllicht auf der Front-

blende blinkt.

LCD-Bildschirm zeigt EO1
blinkend an

LCD-Bildschirm zeigt EO2
blinkend an.

Ausschalten, Netz-
stecker ziehen und
unseren Kunden-

dienst kontaktieren.

Ausschalten, Netz-
stecker ziehen und
unseren Kunden-
dienst kontaktieren..

e Falls wéhrend des Be-
triebs die Stromversor-
gung plétzlich unterbro-
chen wurde, blinkt das
rote Kontrolllicht, wenn

die Stromversorgung

wiederhergestellt wird.

Nachdem die Maschine
ausgeschaltet wurde ,
wird die Sicherung durch
die Abwérme der Hei-
zung ausgeschaltet.

Ziehen Sie den
Netzstecker, lassen
Sie das Gerat 20
Minuten abkihlen
und starten Sie das
Gerdt dann neu.




vertes

Tabelle 2

Modell FD6-DG12-1000

220V / 50 Hz

1000 W

32-70°C

12

385mmx 285mm

495x415x430mm

1,5 kg
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Entsorgung

Entsorgen Sie lhr altes Gerat am Ende seiner Lebensdauer entsprechend den nationalen
Bestimmungen. Fir die Entsorgung des Gerdtes, beachten Sie die in lhrem Land und in

lhrer Kommune geltenden Vorschriften.

AVORSICHT

Machen Sie lhr Altgerét vor der Entsorgung unbrauchbar, um Missbrauch und
die damit verbundenen Gefahren auszuschlieBen. Trennen Sie das Gerat von
der Netzversorgung und entfernen Sie das Netzkabel vom Geréit.

Entsorgen Sie niemals das Gerdt im Hausmiill. Ein GroBteil des Gerdites
besteht aus Metall. Geméf européischer Richtlinie 2012,/19 /EU iber
Elektro- und Elektronik-Altgeréite und Umsetzung in nationales Recht
missen verbrauchte Elekirowerkzeuge getrennt gesammelt werden und

. einer umweltgerechten Wiederverwertung zugefihrt werden.

Ersatzteile

Beliebte Ersatzteile finden Sie unter folgendem Link auf unserer Website in der

Kategorie , Ersatzteile” unter:

https: / /www.rocket-tools.de /Ersatzteile /2mpn=FD6-DG 12-1000
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Gewdhrleistung

Alle Angaben und Hinweise in dieser Bedienungsanleitung wurden unter Beriicksichtigung
der geltenden Vorschriften und nach aktuellen technischen Entwicklungsstandes sowie
unserer langjéhrigen Erkenntnisse und Erfahrungen zusammengestellt.

Die Ubersetzungen der Bedienungsanleitung wurden nach bestem Wissen erstellt.

Vertes réiumt gemdf den gesetzlichen Vorschriften, eine Gewdéhrleistung von 24 Monaten
ab Kaufdatum ein.

Fir Gewdhrleistungsanspriiche ist der Kaufbeleg zwingend erforderlich.

Fir Gerdte, deren Seriennummer verfélscht, verdndert oder entfernt wurden, bernimmt

Vertes keine Gewdhrleistung.
Gewdbhrleistungsanspriiche bestehen nicht bei:

O Schéden durch unsachgeméBen Gebrauch,

O Schéden, aufgrund von Fremdeinwirkung, VerschleiBteilen.
Bei Rickfragen wenden Sie sich an den Rocket-Tools Kundenservice.

Halten Sie hierfir bitte Angaben iber Artikelbezeichnung, Kundennummer und

Rechnungsnummer bereit.
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Service

Rocket-Tools GmbH
Birknersfelder StraBe 5A
13053 Berlin

Email: service@rocket-tools.de

Website: www.rocket-tools.de

32
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EU- Konformitatserklarung

Hiermit erkléren wir,
Rocket Tools GmbH
Birknersfelder Strafie 5A
13053 Berlin,

dass die nachfolgend bezeichneten Gerdte aufgrund ihrer Konzipierung und Bauart sowie
in der von uns in Verkehr gebrachten Ausfihrungen den einschlégigen, grundlegenden
Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der EG-Richtlinien entsprechen. Bei einer nicht

mit uns abgestimmter Anderung der Geréte verliert diese Erklérung ihre Giiltigkeit.

Bezeichnung der Geréite: FD6-DG12-1000
Einschlagige EG-Richtlinien: 2014/30/EU

2014/35 /EU
Angewandte Normen: EN 60335-1:2012/AC:2014

EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014
EN 55014-2:2015

Ort, Datum: Berlin, 02.03.2021
Angaben zum Unterzeichner: A‘ '
(e ened

Andreas Hebestreit
Geschdaftsfishrer
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Always read the operating instructions carefully.

The operator must read and understand the operating instructions to ensure safe handling.
Operators with experience with the device must also read and understand the operating
instructions.

Inadequately informed operators can endanger themselves and other persons by improper
use. Keep the user manual in reach.

The operating, maintenance and cleaning personnel must read the user manual.

If the device is passed on to a third party, also hand over the operating instructions.

Scope of delivery
The latest technical changes may differ from the explanations and drawings described here.
Included in delivery:

e 1x Vertes deshydrator FD6-DG12-1000

¢ 1xuser manual
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Intended use

The operational safety of the device is only guaranteed if it is used as intended in accordan-
ce with the information in the operating instructions. Any other use of the device beyond the

intended use is considered to be improper use.

e Only use the dehydrator, hereinafter referred to as "the device", for dehydrating or
drying food suitable for this purpose.

*  Only use the device under a roof.

We reserve the right to make technical changes to the product in the course of improving
operating characteristics and further development. If you need spare parts, only use original

spare parts!
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Explanation of symbols

Important safety and technical information in these operating instructions is indicated by

symbols. Follow the instructions to avoid personal injury and property damage.

Warning symbols

A DANGER

A WARNING

A CAUTION

Symbols and illustrations

=~

This symbol draws attention to an imminent danger that could
lead to serious physical injury or death.

This symbol indicates dangerous situations which can lead to
serious physical injury or death.

This symbol indicates dangerous situations which can lead to
minor injuries or damage, malfunctions and destruction of the
device.

Warning of general danger.

Warning of dangerous electrical voltage.

Warning of hot surfaces.

Please read! Read the operating instructions before use.

Tip! This symbol highlights tips and information that must
be observed for efficient and trouble-free operation of the
device.

Do not dispose of in the domestic waste!
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Safety instructions

Observe the safety and warning notices on the device and follow the
instructions! In addition to the instructions in this user manual, the gene-
ral safety, hygiene and accident prevention regulations of the legislator
must be followed.

In general

*  You are the first operator to be instructed by a specialist. Children and adolescents
under the age of 16 are not allowed to use the device. If a young person over the age
of 16 is trained by a specialist under supervision, he or she is exempted from the ban.
Only lend or give the device to persons who are familiar with its operation. Please in-
clude the operating instructions in the delivery. The operating personnel is responsible
to third parties. Keep other people away while using the device. Distraction can cause
you to lose control of the device. Keep children away.

e Use the device, equipment and tools according to these instructions. Take into account
the working conditions and the job to be performed. Using the device for applications
other than those intended can lead to dangerous situations.

e Never modify the device and its operating and safety mechanisms or render the
operating and safety mechanisms unusable. Changes to the device and changes to
the operating and safety equipment endanger your safety and can cause damage to
the device.

*  Never operate the device that is not safe to operate. Never continue to use the device
if it is not safe to operate.If the device shows any signs of malfunction or defect, take
it out of operation immediately. In case of doubt please contact our customer service.
Secure the device against unauthorized access. The user is responsible for accidents
and damages that occur to other people, their property and animals.

*  Be aftentive and carry out all work calmly and carefully. Never work when you are ti-
red or under the influence of alcohol, drugs, medications or other substances that may
restrict your senses. Pay particular attention to your constitution at the end of working
hours. A moment of carelessness when using the device can lead to serious injuries.

e Keep your work area clean. Clear the workplace of obstacles. Ensure that the work-
place is adequately lighted. Untidy and poorly lit workplaces increase the risk of
injury.

*  Ensure that other persons, including animals, are at a safe distance from the working

area. Anyone entering the work area must wear personal protective equipment.
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* Never wear rings, waiches, ties, or body jewelry while working. Avoid injury by wea-

ring personal protective equipment.

e Always ensure a firm and secure position. Abnormal posture can result in not being

able to control the device in unexpected situations. Risk of injury!

e Clear the workplace.

Disconnect the mains plug:

*  During maintenance.

e If you do not use the device.
e Before cleaning the device.

e Before each transport.
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Electrical safety instructions

* Never expose the device to rain, snow, moisture or humidity. Only use the device
when all connections are dry and safe. Penetration of water into and onto the device
increases the risk of electric shock.

e Never use the power cord to carry, hang, or disconnect the device from the wall out-
let. Keep the cable away from heat, oil, sharp edges or moving parts of the device.
Never pinch, bend, squeeze or knot the cable under the device. Always unroll the
cable completely. Never immerse the power cable in water or other liquids. Dama-
ged, wet or tangled cables increase the risk of electric shock. If the mains cable of the
device is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its after-sales service
or a similarly qualified person in order to avoid hazards.

e Observe the mains voltage! The power source data must correspond to the data on
the device type plate.

* The connector plug of the device must fit into the socket. The plug must not be chan-
ged in any way. Do not use adapter plugs or multiple sockets. Only connect the de-
vice via a residual current circuit breaker (Fl circuit breaker). If your power connection
does not have a residual current circuit breaker, the device must be operated via a
PRCD circuit breaker! Never use damaged or defective sockets. Unchanged plugs
and matching, faultless sockets reduce the risk of electric shock.

*  Avoid contact with earthed parts such as pipes, radiators, stoves and refrigeration
units. There is an increased risk of electric shock if your body is grounded.

e Only work with the device under a roof. Never expose the device to rain, snow, mois-
ture or humidity. Only use the device when all connections are dry and safe. Penetra-
tion of water into and onto the device increases the risk of electric shock.

e Ifyou use the device outdoors under a roof, only use extension cables that are suita-
ble for outdoor use. This measure reduces the risk of electric shock.

*  Keep the device away from fire and heat sources.
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Risk of burnsl!

The upper part of the device becomes hot during operation. You can get burnt.

Ensure that the device is stable. The device should be placed horizontally and without
wobbling.

Do not touch the hot parts of the device with bare fingers during operation.Always use
heat-insulated cooking gloves or oven mitts to handle the device.

Also point out the dangers to other users!

Risk of damage!

Improper handling of the device may result in damage to the device. Place the device
on an easily accessible, level, dry, heat-resistant and sufficiently stable work surface.
Do not place the device at the edge or on the edge of the work surface.

Avoid heat build-up by not placing the device directly against a wall or under wall
cabinets or other items.

Never place the device on or near hot surfaces (hot plates, etc.).

Do not bring the power cable into contact with hot parts.

Never expose the device to high temperature (heating etc.).

Never put the basic device in the dishwasher. You would destroy the device.

Use the layers exclusively for this device.

Do not use the device if the plastic parts of the device are cracked or deformed. Re-

place damaged components only with suitable original spare parts.

V.1.0 EN



vertes

After delivery

* Before setting up the device, completely remove all packaging material, especially
the foils on the outer surfaces.

e Ifyou dispose of the packaging, observe the regulations applicable in your country.

e Recycle recyclable packaging materials.

e Please check that the device and accessories are complete.

* Ifany parts are missing, please contact our customer service.

*  Please have information about customer number, receipt number and order number

ready.

Keep the packaging of your device. You may need the packaging for storage during
@ the warranty period. In case of damage, please contact our customer service.

EN V.1.0 1



vertes

Device description

Fig. 1

Figure 1 shows the device with its functional and operating elements in open form. The

power cable is not shown.
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1. Basic device

Front panel with digital display

Door with viewing window

NSNS

Layers (12x)

Not shown on figure 1

5. Power cable

Figure 2 shows the front panel and its function buttons. On this page you will find the

corresponding designations.

2

8-16 Hours

1-3  Hours

4
7 Fig. 2
8 6
1
1. ON/OFF button
2. Digital display
3. Red Alarm Light
4. Running Light
5. ,+"-button
6. ,-"-button
7. Temperature button
8. Timer button
EN V.1.0 13
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Figure 3 shows the digital display (2) page 13. In the legend Figure 3 you will find the

mn L —

/—4

corresponding designations.

r
\_/

~
N |
k LG .

Legend Figure 3

1. Heating element

Fan indicator

Time display

2
3
4. Temperature unit display
5

Time value
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Before commissioning

Basic cleaning
*  Before using the device for the first time, clean all parts of the device as described in

the chapter "Cleaning and care", e.g. basic device, layers and door.

Heat up

+~—<— In order to remove any production-related residues, it is necessary to carry out a
%5 1-hour heating process without food before using the device for the first time.Any
odour that may occur is normal and disappears after a short time.Ensure sufficient

ventilation by opening windows.

e Slide all the layers (4),p.12 into the device.
¢ Close the device with the door (3).

Fish/Meat 810 Hours

Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10_Hours
Fruit 816 Hours
Plant 13 Hours

= Fig.4

*  Press the "ON/OFF button", Fig.4.
e Press the "TIMER" button to set the minute, Fig. 5.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours

Vegetables 4-10_Hours

Fruit B-16 Hours
Plant 13 Hours

Fig.5
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* The time display flashes.

*  Press the "+" button to adjust the time upwards and the "-" button, Fig.6, to adjust the

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 8-16 Hours
Plant 13 Hours

ON/OFF TIMER

Fig.6
time downwards.
e Press the "Temperature button", Fig.7, to set the temperature.
e Setthe temperature to 65° C.
e Press the "+" button to adjust the temperature upwards.
(m—)
Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 8-16 Hours
Plant 1.3  Hours
Fig.”7
()
Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit B-16 Hours
Plant 13 Hours
ON/OFF  TIMER
) Fig.8

nn

*  Press the "-" button to adjust the temperature downwards, Fig.8.

e The time shown on the digital display is counted down.
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e The device switches off automatically when the time has elapsed.

*  When heating is complete, open the door (3), p.12 with oven gloves.
e Pull out the layers (4) with oven gloves.

e Place the layers on a heat-resistant surface.

e Letthe device cool down completely.

Commissioning

General information on dehydrating

Drying and dehydration are the oldest preservation methods known to humankind. If used
and stored correctly, dehydrated products can be kept for years.

Due to the concentration of aromatic substances, dried fruit is very tasty.Vitamins,

nutrients and minerals are not affected. You can use many dried foods in numerous recipes

after soaking them in water.
Before dehydration

The dehydration times depend on the room temperature, the relative humidity and the
moisture content of the food to be dehydrated. If the moisture level is high, the drying time

will be on the high end of the range.

Note that the drying times are also influenced by the amount of food placed in the oven.
Overloading the layers slows down the dehydration time and can lead to poor results.
When dehydrating foods, it is important to check on the dryness of the product.If the pro-
duct is not thoroughly dried, mold may form during storage.

e Use only fresh, ripe and high quality fruits and vegetables.

e Clean the vegetables and fruits as soon as possible after harvesting and prepare

them further if necessary.
e Prevent unwanted colour and taste changes by

blanching or immersing in solutions (such ase.g. Lemon juice).

EN V.1.0 17



vertes

In the following table you will find guidelines for the preparation of different fruits, vegeta-

bles and meats.

Dehydration table

Food Preparation Test Time
Wash, core and peel if desired.Cut

Apples info 0.65 cm slices Pliable 7-15 hours
Dust with cinnamon if desired.
Wash, halve and remove pit.Slice if

Apricots Pliable 21-29 hours
desired and dry skin side down.
Wash, peel and cut into 0.35¢cm

Bananas Pliable 7-10 hours
slices.
Wash, cut out blemishes, quarter.

Figs Pliable 22-30 hours
Dry skin side down.
Wash, peel and cut into 0.65cm

Kiwi Crisp 8-15 hours
slices.
Wash, halve and remove pit.Slice if

Nectarines Pliable 8-17 hours
desired and dry skin side down.
Wash, halve and remove pit.Slice if

Peaches Pliable 8-16 hours
desired and dry skin side down.
Wash, core and peel if desired.Cut

Pears Pliable 8-16 hours
into 0.65¢cm slices or quarter.
Peel, remove fibrous eyes, remove
core.

Pineapple Pliable 11-18 hours
Cutinto 0.65¢m slices or wedges.

Rhubarb Wash, cut into 2.5 cm lengths. Pliable 6-10 hours
Wash, cut out caps, cut into

Strawberries Crisp 7-15 hours
0.65cm thick slices.
Cut off rind, cut into wedges and

Watermelon Pliable and Sticky 8-10 hours
remove seeds.

18 V.1.0 EN
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Jerky at 63-65°C or 145-150°F
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Preparation Test Time
Use lean meat and remove as
much fat as possible.Fat turns 3-4 hours meat
rancid with time.Cut even slices, no temperature should
Pliable
more than 0.65cm thick. reach 145-150° F
Do not overlap slices on the or 63-65°C
shelves.
Vegetables at 52 °C or 125°F
Preparation Test Time
Wash and cut info 2.5¢cm pieces. Crunchy 4-6 hours
Wash, remove ends and cut into
Crunchy 9-12 hours
2.5 cm pieces or French style.
Remove 1.3 cm of the top, scrub
thoroughly, steam blanch until soft.
Peel and cut into 0.65cm thick Pliable 9-12 hours
balls.
Wash and trim.Cut the stems into
0.65cm pieces. Dry front parts
Crunchy 10-14 hours
whole.
Wash and tirm.Cut the stems into
Crunchy 8-11 hours
0.35¢cm strips.
Wash and trim tops.Peel or scrape
if desired.Cut into 0.35¢m thick Pliable 7-11 hours
slices
Wash, separate leaves and stalks.
Cut the stems into 0.65¢m strips.
Crunchy 3-10 hours

19
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Corn

Shuck corn and trim silk.Steam until
milk is set.Cut the seeds from the
cob and spread them on a plastic
sieve.

Stir several times during the drying

process.

Crunchy

7-10 hours

Cucumber

Wash and tirm.Cut into 0.35 cm

slices.

Pliable

4-8 hours

Eggplant

Wash and peel.Cut into 0.65¢cm

slices.

Pliable

4-8 hours

Mushroom

Wash and cut into 1cm cubes

Pliable

4-7 hours

Parsnips

Srub thoroughly, steam blanch until
tender. If desired, peel and cut into

1cm thick slices.

Pliable and tough

7-1 hours

Peppers

Wash and remove stems, seeds
and white section.Pat dry.Cut into

0.65cm thick strips or rings.

Pliable

4-8 hours

Potatoes

Use new potatoes.Wash, peel if
desired.Steam blanch 4-6 minutes.
Cut French style, 0.65¢cm slices,
0.35cm thick circles or grate the

potatoes.

Crispy and pliable

7-13 hours

Summer squash

Wash and peel.Cut into 0.65¢cm

cubes.

Crunchy

10-14 hours

Tomatoes

Wash and remove stems.Cut them
into 0.65¢m circles with the dry

skin side down.

Crunchy

5-9 hours

20
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Wash, peel, cutinto 0.65cm slices

Zucchini or chips if desired. Crunchy 7-11 hours

Checking the drying process for fruit and vegetables

e To check for dryness, remove a piece of food from the device.
e Lletit cool down to room temperature.

* Bend and tear the piece to check for internal moisture.

EN V.1.0 21
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More tips for jerky

*  Forjerky, use only lean meat.

e For minced meat, use 79%-90% lean meat.

*  Ground turkey, venison, buffalo and elk are other excellent choices for jerky.

*  Marinate meat in the refrigerator.

* Do not leave the meat unrefrigerated.

e Always wash hands thoroughly with soap and water prior to and after working with
meat products.

e Special consideration must be made when using venison or other wild game, as it
can become heavily contaminated during field dressing.Game meat is often kept at

temperatures where bacteria can potentially develop,e.g.during transport.

A WARNING

Danger to health! If the jerky is not kept refrigerated after drying, be sure to heat
it in water at 72°C beforehand!
Bacteria can form and you can get poisoned by the product.
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The dehydration process

4 CAUTION

Liquid can enter live parts of the device and damage the device.Never pour
liquid into the device!

*  Cover the layers with fruit or vegetables so that the warm air can still circulate well.

* Ifyou use food with different dehydration times, place the food with the longest de-
hydration time on the lowest layer, where the temperature is highest.

* If possible, use the same food on all layers.

*  Place the fruit pieces upright close together on the layers.

* Always place unpeeled fruit on the layers with the cut surface facing upwards, unless
otherwise recommended in an other way.

*  Place sliced pieces of fruit in a flaky manner on the layers.

* Distribute vegetables only in one layer on the layers.

¢ Close the device with the door.

Start the dehydration process
e Insert the mains plug into the socket.
e Press the "ON/OFF button", Fig.9. The time value and the initial temperature are
shown on the digital display.

mna.nn
LU L

Fish/Meat 810 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 816 Hours
Plant 13 Hours

to( Fig.9

EN V.1.0 23



vertes

24

Set the desired dehydration time.

Press the "Timer button", Fig.10, to set the time.

[———

Fish/Meat
Jerky

Vegetables
Fruit
Plant

Press the "+" button to adjust the time upwards.

Press the "-" button,Fig.10, to adjust the time downwards.

ON/OFF TIMER

Set the desired dehydration temperature.

Press the "Temperature button" once, ( ( ﬁ?
Fig. 11.

Press the "+" button, Fig.11, to adjust the

temperature upwards.

Press the "-" button to adjust the ’
temperature downwards.

The fan starts and warm air flows out

of the hot air outlet. ON/OFF  TIMER

The time shown on the digital display

is counted down.

Fig.12
The device switches off automatically when the time has elapsed. 9
If the drying is uneven, turn the drying grids horizontally by 180 degrees.
Use oven gloves as the drying racks are hot.
V.1.0 EN
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You can interrupt operation at any time by pressing the "ON/OFF button". Press the
(@ "ON/OFF button" to switch off the device.

e If you want to continue the dehydration process, simply press the , ON/OFF” button
again and the device heats up again.

e The time countdown continues.

*  When the dehydration process is finished, open the door (3), p.12.

*  Pull out the layers (4) with oven gloves.

*  Remove the finished product.

e letthe device cool down completely.

e Switch off the device.

e Unplug the mains cable from the socket.

EN V.1.0 25
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Maintenance and care

A DANGER

Risk of electric shock.Press the ON/OFF button to OFF.Disconnect the device
from the power circuit by pulling the mains plug.Only carry out cleaning and
maintenance work after the power supply has been disconnected!

4 CAUTION

After switching off, the fan continues to run for at least two minutes to allow the

heating to cool down.Unplug the mains plug after the fan has stopped.

Basic device

AWARNING

The upper part of the base device becomes hot during operation.You can get
burnt.
Always allow the device to cool down completely before cleaning.

*  Wipe the base device (1), p.12 with a clean, damp cloth.

¢ Never immerse the device in water.

& CAUTION

Avoid cleaning the device with sharp-edged, metal objects; the surfaces of the
device could be scratched.
Only use neutral cleaning agents for cleaning.

Layers and door

e Wash the layers (4),p.12 and the door (3) with warm soapy water.
*  Wash the layers (4) and door (3) by hand.
e Allow the layers and door to dry.

m The layers are dishwasher safe.

26
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Maintenance

General maintenance

4 DANGER

Risk of electric shock.Never open the case by yourself!Have all maintenance
tasks carried out by a qualified specialist!

(@ The device requires very little maintenance.

Tighten any screws on the base device (1), p.12, if the screws have loosened.

Storage and transport

General storage

Only store packages under the following conditions:

Do not store outdoors.

All parts must be completely dry before storage.

Store in a dry and dust-free place.

Do not expose to aggressive dust and rain.

Protect from sunlight.

Do not store upside down.

Avoid mechanical shocks.

Keep children away.

Stack the layers so that the teeth on the top of the layers are not inserted into the
holders provided to save space.

In case of longer storage (> 3 months), regularly check the general condition of all

parts and the packaging. If necessary - replacel!

General transport

Transport the device over short distances in its original packaging.
Secure the device in vehicles to prevent it from tipping over.

Never transport the device upside down.

EN V.1.0
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Table 1

Error Possible cause

e Device is not working.

Troubleshooting

Mains voltage missing.
Connection cable de-

fective.

Solution

Check cables.

Have checked or

replace (electrician).

¢ The device starts to work,
possibly switches off

automatically.

Extension cable cross-
section too long or too
small.

Socket too far from main
connection and too small
cross-section of connec-
ting cable.

Extension cable at
least 1.5 mm?2 with a
maximum length of
25 m.

At least 2.5 mm?
cross-section for
longer cables.

* Ifthe red indicator
light on the front panel
flashes during the heating

process.

LCD screen displays EO1
flashing.
LCD screen displays E02
flashing.

Switch off, pull out
the mains plug and
contact our customer
service.

Switch off, pull out
the mains plug and
contact our customer
service.

e Ifthe power supply was
suddenly interrupted
during operation, the red
indicator light flashes
when the power supply is

restored.

After the machine is off,
the waste heat of heater
causes the fuse discon-
nects.

Unplug the power
cord, let the device
cool down for 20
minutes and restart
the device.




vertes

Table 2

FD6-DG12-1000

220V / 50 Hz

1000 W

32-70°C

12

385mmx 285mm

495x415x430mm

1,5 kg
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Disposal

Dispose of your old device at the end of its service life in accordance with national regula-
tions.For the disposal of the device, observe the regulations applicable in your country and

municipality.

A CAUTION

Machen Sie lhr Altgerét vor der Entsorgung unbrauchbar, um Missbrauch und
die damit verbundenen Gefahren auszuschlieBen. Trennen Sie das Gerat von
der Netzversorgung und entfernen Sie das Netzkabel vom Geréit.

Never dispose the device in the household waste.A large part of

the device is made of metal.According to the European Directive
2012/19/EU on waste electrical and electronic equipment and trans-
position into national law, used power tools must be collected separate-

. ly and sent for environmentally sound recycling.

Spare parts

You can find popular spare parts under the following link on our website in

category "spare parts" under:

https: / /www.rocket-tools.de /spare parts/2mpn=FD6-DG12-1000
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Rocket-Tools GmbH
Birknersfelder StrafBe 5A
13053 Berlin

Email: service@rocket-tools.co.uk

Website: www.rocket-tools.de

EN V.1.0
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CE- Declaration of conformity

We hereby declare,
Rocket Tools GmbH
Birknersfelder Strafie 5A
13053 Berlin

The fact that the devices described below, due to their design and construction, as well as in
the reports which we have placed on the market, meet the relevant, fundamental safety and
health requirements of the EC directives.In the case of a modification of the devices which

has not been agreed with us, this declaration loses its validity.

Designation of the devices: FD6-DG12-1000
Relevant CE Directives: 2014/30/EU

2014/35 /EU
Applied standards: EN 60335-1:2012/AC:2014

EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014
EN 55014-2:2015

Place, Date: Berlin, 02.03.2021
Information on the signatory: A‘ '
[l e

Andreas Hebestreit
Managing Director
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Lisez toujours attentivement le mode d'emploi.

L'opérateur doit lire et comprendre le mode d'emploi pour garantir une manipulation sire.
Méme les opérateurs ayant de I'expérience avec |'appareil doivent lire et comprendre le
mode d'emploi.

Des utilisateurs mal informés peuvent se mettre en danger et mettre d'autres personnes en
danger en cas d'utilisation non conforme. Conservez le mode d'emploi & portée de main.
Le personnel chargé de I'utilisation, de |'entretien et du nettoyage doit lire le mode d'emploi.

Si l'appareil est transmis & un tiers, remettre également le mode d'emploi.

Volume de la livraison

Les modifications techniques les plus récentes peuvent ne pas correspondre aux explicati-

ons et aux dessins décrits ici.
Inclus dans le champ d'application de la prestation :

* 1x Vertes deshydrateur FD6-DG 12-1000
* 1xMode d'emploi
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Utilisation prévue

La sécurité de fonctionnement de I'appareil n'est garantie que s'il est utilisé conformément
aux consignes du mode d'emploi.Toute autre utilisation de I'appareil au-dela de I'vtilisation

conforme est considérée comme une utilisation non conforme.

e N'utilisez le déshydrateur, ci-aprés dénommé "l'appareil”, que pour déshydrater ou
sécher des aliments adaptés & cette fin.

*  N'utilisez I'appareil qu'a l'intérieur.

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications techniques au produit dans le ca-
dre de I'amélioration des caractéristiques de fonctionnement et du développement ultérieur.
Si vous avez besoin de piéces de rechange, n'utilisez que des piéces de rechange d'origine
!
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désignation des symboles

Les consignes de sécurité et les informations techniques importantes contenues dans ce
mode d'emploi sont signalées par des symboles.Suivez les instructions pour éviter les bles-

sures corporelles et les dommages matériels.

Avertissements

A DANGER Ce symbole attire |'attention sur un danger imminent qui peut

entrainer des blessures graves ou la mort.

A ATTENTION Ce symbole indique des situations dangereuses pouvant ent-

rainer des blessures corporelles graves ou la mort.
A PRUDENCE Ce symbole indique des situations dangereuses qui peuvent

entrainer de légéres blessures ou provoquer I'endommage-
ment, le dysfonctionnement ou la destruction de I'appareil.

Avertissement de danger général.

Avertissement de tension électrique dangereuse.

Warnung vor heiflen Oberfléchen.

Symboles et illustrations :

S'il vous plait, lisez ILire le mode d'emploi avant utilisation.

Tipp! Ce symbole met en évidence les conseils et les infor-
mations qui doivent étre respectés pour un fonctionnement
efficace et sans probléme de l'appareil.

@I
E Ne jamais jeter dans les ordures ménagéres.

o
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Consignes de sécurité

Respectez les consignes de sécurité et les avertissements figurant sur
l'appareil et suivez les instructions | Outre les consignes de ce mode
d'emploi, il convient de respecter les consignes générales de sécurité et

de prévention des accidents du travail du législateur.

Général

FR

En tant qu'utilisateur débutant, vous serez instruit par un spécialiste. Les enfants et

les jeunes de moins de 16 ans ne sont pas autorisés & utiliser l'appareil.Si un jeune
de plus de 16 ans est formé par un spécialiste sous surveillance, il est exempté de
l'interdiction.Ne prétez ou ne donnez l'appareil qu'a des personnes familiarisées avec
son fonctionnement.Veuillez inclure le mode d'emploi dans la livraison.Le personnel
d'exploitation est responsable envers des tiers.Garder les autres personnes a I'écart
pendant |'vtilisation de 'appareil.La distraction peut vous faire perdre le contréle de
l'appareil.Tenez les enfants & I'écart.

Utilisez l'appareil, les accessoires et les outils conformément & ces instructions.Prendre
en compte les conditions de travail et le travail & effectuer.L'utilisation de I'appareil &
des fins autres que celles prévues peut conduire a des situations dangereuses.

Ne modifiez jamais |'appareil et ses dispositifs de commande et de sécurité et ne ren-
dez jamais inutilisables les dispositifs de commande et de sécurité.Les modifications
apportées & l'appareil et les modifications apportées & l'appareil et aux dispositifs de
commande et de sécurité mettent en danger votre sécurité et peuvent entrainer des
dommages & l'appareil.

Ne faites jamais fonctionner un appareil qui n'est pas str.Ne continuez jamais &
utiliser I'appareil s'il n'est pas str de |'vtiliser.Si l'appareil présente des signes de
dysfonctionnement ou de défaut, arrétez-le immédiatement.En cas de doute, veuillez
contfacter notre service clientéle.Sécuriser I'appareil contre tout accés non autor-
isé.L'vtilisateur est responsable des accidents et des dommages causés aux autres
personnes, & leurs biens et & leurs animaux.

Soyez attentif et effectuez tous les travaux avec calme et soin. Ne travaillez jamais
sous l'influence de l'alcool, de drogues, de médicaments ou d'autres substances qui
peuvent restreindre vos sens. Portez une attention particuliére & votre constitution &
la fin des heures de travail. Un moment d'inattention lors de I'utilisation de l'appareil
peut entrainer des blessures graves.

Gardez votre lieu de travail propre. Dégagez le lieu de travail des obstacles.

V. 1.0 7
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Assurez-vous que le lieu de travail est suffisamment éclairé. Les lieux de travail mal
rangé et mal éclairés augmentent le risque de blessures.

S'assurer que les autres personnes, y compris les animaux, se trouvent & une distance
de sécurité de la zone de travail. Toute personne pénétrant dans la zone de travail
doit porter un équipement de protection individuelle.

Ne portez jamais de bagues, de montres, d'écharpes, de cravates ou de bijoux
corporels lorsque vous travaillez. Eviter de se blesser en portant un équipement de
protection individuelle.

Assurez-vous toujours d'avoir une stand ferme et sur. Une posture anormale peut vous
empécher de contréler I'appareil dans des situations inattendues. Risque de blessurel!

Déblayer le lieu de travail.

Débranchez la fiche secteur :

Pendant la maintenance
Si vous n'utilisez pas I'appareil
Avant de nettoyer l'appareil

Avant chaque transport.
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Instructions de sécurité électrique

FR

N'exposez jamais |'appareil & la pluie, & la neige, a I'humidité ou a I'humidité. N'uti-
lisez I'appareil que lorsque toutes les connexions sont séches et sires. La pénétration
d'eau dans I'appareil augmente le risque de choc électrique.

N'utilisez jamais le cordon d'alimentation pour transporter, suspendre ou débrancher
l'appareil de la prise murale. Tenir le céble & I'écart de la chaleur, de I'huile, des
arétes vives ou des piéces mobiles. Ne jamais pincer, plier, serrer ou nouer le céble
sous l'appareil. Enrouler toujours le cable complétement. Ne plongez jamais le céble
d'alimentation dans I'eau ou d'autres liquides. Des cables endommagés, mouillés ou
emmélés augmentent le risque de choc électrique. Si le cordon d'alimentation de I'ap-
pareil est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant ou son agent de service
ou par une personne ayant une qualification similaire afin d'éviter tout risque.
Respectez la tension secteur | Les données de la source d'alimentation doivent corre-
spondre aux données figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.

La fiche du connecteur de |'appareil doit s'insérer dans la prise. Le connecteur ne

doit en aucun cas étre changé. N'utilisez pas de prises d'adaptateur ou de prises
multiples. Ne raccorder l'appareil que par l'intermédiaire d'un disjoncteur différentiel
(disjoncteur Fl). Si votre raccordement électrique n'est pas équipé d'un disjoncteur
différentiel, I'appareil doit étre alimenté par un disjoncteur PRCD | N'utilisez jamais de
prises endommagées ou défectueuses. Des connecteurs non changés et des prises de
courant adaptées et sans défaut réduisent le risque d'électrocution.

Eviter tout contact avec les piéces mises & la terre telles que les tuyaux, les radiateurs,
les poéles et les appareils de réfrigération. Il y a un risque accru de choc électrique si
votre corps est mis & la terre.

Ne travaillez qu'avec l'appareil sous toit.N'exposez jamais l'appareil & la pluie, & la
neige, a I'humidité ou a I'humidité.N'utilisez I'appareil que lorsque toutes les conne-
xions sont séches et sires.La pénétration d'eau dans l'appareil augmente le risque de
choc électrique.

Lorsque vous travaillez a I'extérieur, n'utilisez que des rallonges électriques qui con-
viennent & un usage extérieur.Cette mesure réduit le risque de choc électrique.

Tenez I'appareil éloigné du feu et des sources de chaleur.

V. 1.0 9
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Risque de brilures !

La partie supérieure de 'appareil devient chaude pendant le fonctionnement. On
peut se briler.

Assurez-vous que l'appareil est stable. Il doit étre placé horizontalement et sans
oscillation.

Ne touchez pas les parties chaudes de I'appareil avec les doigts nus pendant le fonc-
tionnement. Utilisez toujours des gants de cuisine isolés thermiquement ou des gants
de cuisine pour manipuler l'appareil.

Signalez également les dangers pour les autres utilisateurs |

Risque de dommages !

Une mauvaise manipulation de I'appareil peut entrainer des dommages & l'appareil.
Placez l'appareil sur une surface de travail facilement accessible, plane, séche, résis-
tante & la chaleur et suffisamment stable.

Ne placez pas |'appareil au bord ou sur le bord de la surface de travail.

Evitez 'accumulation de chaleur en ne placant pas 'appareil directement contre un
mur ou sous des armoires murales ou d'autres objets.

Ne placez jamais l'appareil sur ou & proximité de surfaces chaudes (plaques chauf-
fantes, etc.).

Ne laissez pas le cordon d'alimentation entrer en contact avec des piéces chaudes.
Ne jamais exposer I'appareil & des températures élevées (chauffage, etc.). éteint.
Ne mettez jamais I'appareil de base dans le lave-vaisselle. Vous la détruiriez en
agissant ainsi.

Utilisez les grilles de séchage exclusivement pour cet appareil.

N'utilisez pas I'appareil si les composants en plastique de I'appareil sont fissurés ou
déformés. Remplacez les composants endommagés uniquement par des piéces de

rechange d'origine appropriées.

V.1.0 FR
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Apreés la livraison

e Avant d'installer I'appareil, retirez complétement tout le matériel d'emballage, en
particulier les films sur les surfaces extérieures, de l'appareil.

e Sivous vous débarrassez de I'emballage, respectez les réglementations en vigueur
dans votre pays.

e Recycler les matériaux d'emballage recyclables.

*  Veuillez vérifier que l'appareil et les accessoires sont complets.

* En cas de piéces manquantes, veuillez contacter notre service clientéle.

*  Veuillez avoir & portée de main les informations concernant le numéro de client, le

numéro de recu et le numéro de commande.

Conservez I'emballage de votre appareil. Vous pouvez avoir besoin de I'emballage
(@ pour le stockage pendant la période de garantie.En cas de dommage, veuillez contac-
ter notre service clientéle.

FR V. 1.0 11
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Description des appareils

Fig.1

La figure 1 montre I'appareil avec ses éléments fonctionnels et opérationnels sous forme

ouverte. Le cordon d'alimentation n'est pas représenté.
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1. Dispositif de base

Panneau frontal avec affichage numérique

Porte avec fenétre d'observation

Grille de séchage (12x)

NSNS

Non représenté sur la figure 1

5. cable d'alimentation

La figure 2 montre le panneau avant et ses touches de fonction. Sur cette page, vous trou-

verez les désignations correspondantes

8-16 Hours

1-3  Hours

Fig. 2
1

Légende Figure 2

Bouton ON/OFF

Affichage numérique

Voyant lumineux rouge

feu vert de controle

Touche "+".

Touche

Bouton de température

P IN|O | M@=

Bouton de la minuterie

-
el
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La figure 3 montre l'affichage numérique (2) p.e 13. Dans la légende de la figure 3, vous

trouverez les désignations correspondantes.

3
—! L l. '

a8 a ‘ 4

\ j
| A ‘
4 5
L L Fig. 3

Légende Figure 3

1. Elément chauffant

s

\

/—4

%

\

Affichage du ventilateur
Affichage de I'heure

2
3
4. Affichage de l'unité de température
5

Valeur actuelle
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Avant la mise en service

Nettoyage de base
* Avant d'utiliser l'appareil pour la premiére fois, nettoyez toutes les parties de I'appa-
reil comme décrit dans le chapitre "Nettoyage et entretien", par exemple I'appareil

de base, la grille de séchage et la porte.

Chauffer a travers

= > Afin d'éliminer tout résidu lié & la production, il est nécessaire d'effectuer un processus

%5 de chauffage d'une heure sans aliments avant d'utiliser I'appareil pour la premiére
fois. Toute odeur éventuelle est normale et disparait au bout de peu de temps. Assurez
une ventilation adéquate en ouvrant les fenétres.

e Faites glisser toutes les grilles de séchage (4),p.12 dans l'appareil.
e Fermez l'appareil avec la porte (3).
e Appuyez sur le "bouton ON/OFF", Fig.4.

H'il'il'l
Lll.l @

Fish/Meat 810 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 816 Hours
Plant 13 Hours

TIMER TEMP.

~ Fig. 4

e Appuyez sur le bouton "TIMER" pour régler les minutes,Fig. 5.

e L'affichage de I'heure clignote.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours

Vegetables 4-10_Hours

Fruit B-16 Hours
Plant 13 Hours

Fig. 5

FR  V.1.0 15
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Appuyez sur le bouton "+" pour augmenter le temps et sur le bouton

diminuer.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 8-16 Hours
Plant 13 Hours

ON/OFF TIMER

Appuyez sur le "bouton de température", Fig.7, pour régler la température.

Réglez la température sur 65° C.
Appuyez sur le bouton "+" pour régler la température vers le haut.

Appuyez sur le bouton "-" pour régler la température vers le bas, Fig.8.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 816 Hours
Plant 13 Hours

ON/OFF  TIMER

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours,
Fruit 8-16_Hours
Plant 13 Hours

ON/OFF TIMER

Le temps indiqué sur I'écran numérique est décompté.

L'appareil s'éteint automatiquement lorsque le temps s'est écoulé.

-", Fig.6, pour le

Fig. 6

Fig.”7

Fig.8

FR
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e Lorsque le chauffage est terminé, ouvrez la porte (3), p.12 avec des gants de cuisine.
e Retirez les grilles de séchage (4) avec des gants de cuisine.
e Placez les grilles sur une surface résistante a la chaleur.

e Llaissez I'appareil refroidir complétement.

Mise en service

Informations générales sur le séchage

Le séchage et la déshydratation sont les plus anciennes méthodes de conservation connu-
es de I'homme. S'ils sont utilisés et stockés correctement, les produits déshydratés peuvent
étre conservés pendant des années.

En raison de la concentration de substances aromatiques, les fruits secs sont trés savou-
reux. Vitamines, nutriments et les minéraux ne sont pas affectés. Vous pouvez utiliser de
nombreux aliments déshydratés dans de nombreuses recettes aprés les avoir fait tremper

dans l'eau.

Avant le séchage
Les temps de séchage dépendent de la température ambiante, de ['humidité relative et de
la teneur en eau de l'aliment & sécher. Si le taux d'humidité est élevé, le temps de séchage

se situe dans la partie supérieure de la fourchette.

Notez que les temps de séchage sont également influencés par la quantité d'aliments

placés dans le four. La surcharge des claies ralentit le temps de séchage et peut entrainer

de mauvais résultats.

Lors du séchage des aliments, il estimportant de vérifier le niveau de siccité du produit. Si

le produit n'est pas soigneusement séché, des moisissures peuvent se former pendant le

stockage.

¢ N'utilisez que des fruits et légumes frais, mirs et de bonne qualité.

¢ Nettoyez les légumes et les fruits dés que possible aprés la récolte et préparez-les
davantage si nécessaire.

e Empéchez les changements indésirables de couleur et de saveur en.

Blanchiment ou trempage dans des solutions (telles que.B. Jus de citron).

FR V. 1.0 7
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Dans le tableau suivant, vous trouverez des conseils pour la préparation de divers fruits,

légumes et viandes.

Tableau de déshydratation

Alimentation Préparation Test Temps

Lavez, épépinez et pelez-les si
vous le souhaitez. Couper en

Pommes tranches de 0,65 cm. Flexible 7 & 15 heures
Saupoudrez de cannelle selon

votre goit.

Laver, couper en deux et retirer le
cceur. Si vous le souhaitez, cou-

Abricots Flexible 21-29 heures
pez-les en tranches et séchez-les

coté peau vers le bas.

Laver, peler et couper en tranches

Bananes Flexible 7-10 heures
de 0,35 cm.
Laver, enlever les impuretés, cou-

Figues per en quartiers. Cété peau séche | Flexible 22-30 heures
vers le bas.
Laver, peler et couper en tranches

Kiwi Crisp 8 & 15 heures
de 0,65 cm.

Laver, couper en deux et retirer le
cceur. Si vous le souhaitez, cou-

Nectarines Flexible 8 & 17 heures
pez-les en tranches et séchez-les

cdté peau vers le bas.

Laver, couper en deux et retirer le
coeur. Si vous le souhaitez, cou-
pez-les en tranches et séchez-les

Péches Flexible 8 & 16 heures
cdté peau vers le bas.
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Lavez, épépinez et pelez-les si
vous le souhaitez. Couper en tran- | Flexible 8 & 16 heures

ches de 0,65 cm ou en quartiers.

Peler, enlever les yeux fibreux,

retirer le coeur.

Flexible 9 & 11 heures
Couper en tranches ou en quartiers
de 0,65 cm.
Laver, couper en longueurs de

Flexible 6 & 10 heures
2,5 cm.
Laver, enlever les capuchons,
couper en tranches de 0,65cm Croustillant 7 & 15 heures
d'épaisseur
Enlevez la peau, coupez en quar-

Pliable et collant 8 & 10 heures

tiers et refirez les graines.

viande séchée a 63-65°C ou 145-150°F

Préparation Test Temps

Utilisez de la viande maigre et

enlevez le plus de graisse possible.

La graisse rancit avec le temps. 3-4 heures La

Coupez des tranches réguliéres, température de la
Flexible

d'une épaisseur maximale de viande doit attein-

0,65 cm. dre 145-150° F

Uberlappen Sie die Scheiben auf

den Ablagen nicht.

Légumes a 52 °C ou 125 °F

Préparation Test Temps

La laver et la couper en morceaux

d'environ 2.5 cm
Croustillant 4-6 heures

FR  V.1.0 19



vertes

Haricots

Laver, enlever les extrémités et
couper en morceaux de 2,5 cm ou

a la francaise.

Croustillant

9 & 11 heures

betterave rouge

Enlever 1,3 pouce du dessus,

frotter soigneusement, blanchir &
la vapeur jusqu'a tendreté. Peler
et couper en boules de 0,65 cm

d'épaisseur.

Flexible

9 & 12 heures

Brocoli

Laver et tailler. Couper les tiges en
morceaux de 0,65 cm. Sécher les

parties avant entieres.

Croustillant

10-14 heures

Chou

Lavage et découpe. Coupez les

tiges en bandes de 0,35 cm.

Croustillant

8 & 11 heures

Carottes

Laver et couper les fanes. Pelez
ou grattez si vous le souhaitez.
Couper en tranches de 0,35 cm

d'épaisseur

Flexible

7 & 11 heures

Céleri

Laver, séparer les feuilles et les
tiges. Coupez les tiges en bandes

de 0,65 cm.

Croustillant

3 & 10 heures

Mai's

Pelez le mais et coupez la soie.
Faites cuire & la vapeur jusqu'a ce
que le lait soit ferme. Coupez les
graines de I'épi et étalez-les sur un
tamis en plastique.

Remuez plusieurs fois pendant le

processus de séchage.

Croustillant

7-10 heures

Concombre

Lavage et découpe. Couper en

tranches de 0,35 cm.

Flexible

4-8 heures

Aubergine

Laver et éplucher. Couper en

tranches de 0,65 cm.

Flexible

4-8 heures

20
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Champignons Lavez et coupez en cubes de 1 cm | Flexible 4 &7 heures

Brosser soigneusement, blanchir &
la vapeur jusqu'a ce qu'ils soient

Panais tendres. Si vous le souhaitez, Pliable et résistant 7 & 11 heures
pelez-les et coupez-les en tranches

de 1 cm d'épaisseur.

Laver et enlever les tiges, les grai-

nes et la partie blanche. Sécher en
Piments forts Flexible 4-8 heures
tapotant. Couper en bandes ou en

anneaux de 0,65 cm d'épaisseur.

Utilisez des pommes de terre
nouvelles. Lavez, épluchez si
vous le souhaitez. Faire blanchir
& la vapeur pendant 4-6 minutes.
Pommes de terre Croustillant et pliable | 7-13 heures
Coupez les pommes de terre a la
francaise, en tranches de 0,65 cm,

en cercles de 0,35 cm d'épaisseur

ou rpez-les.

Laver et éplucher. Couper en cubes
Courge d'été Croustillant 10-14 heures
de 0,65 cm.

Laver et enlever les tiges. Coupez-
Tomates les en cercles de 0,65 cm de c6té, | Croustillant 5-9 heures

la peau séche vers le bas.

Laver, peler, si désiré, couper en
Courgettes Croustillant 9 a 1 heures
tranches de 0,65 cm ou en chips.

Contréle du processus de séchage des fruits et légumes

e Pour vérifier la sécheresse, retirez un morceau de nourriture de I'appareil.
e Laissez-le refroidir & température ambiante.

*  Pliez et déchirez la piéce pour vérifier la présence d'humidité interne.

FR V. 1.0 2]



vertes

Plus de conseils pour le jerky

Pour le jerky, utilisez uniquement de la viande maigre.

Pour le boeuf haché, utilisez de la viande maigre a 79 %-90 %.

La dinde hachée, la venaison, le bison et I'élan sont d'autres excellentes options pour
le jerky.

Faites mariner la viande dans le réfrigérateur.

Ne laissez pas la viande sans réfrigération.

Lavez-vous toujours soigneusement les mains avec de I'eau et du savon avant et
aprés avoir travaillé avec des produits carnés.

Une attention particuliére doit étre accordée & la viande de gibier, car elle peut étre
fortement contaminée lorsqu'elle est transformée sur le terrain. La viande de gibier est
souvent conservée & des températures oU des bactéries peuvent potentiellement se

développer, par exemple.B. Pendant le transport.

A ATTENTION

Danger pour la santé! Si la viande séchée n'est pas conservée au réfrigérateur
aprés le séchage, il est indispensable de la chauffer au préalable dans de I'eau
a72°C!

Les bactéries peuvent s'accumuler et vous pouvez étre empoisonné par le pro-
duit.

22
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Le processus de déshydratation

A PRUDENCE

Le liquide peut pénétrer dans les parties sous tension de I'appareil et I'endom-
mager. Ne versez jamais de liquide dans I'appareil !

»  Couvrez les grilles de séchage avec des fruits ou des Iégumes pour que I'air chaud
puisse encore bien circuler.

*  Sivous utilisez des aliments dont le temps de séchage est différent, placez les aliments
dont le temps de séchage est le plus long sur le support de séchage le plus bas, 1 ov
la température est la plus élevée.

o Utilisez si possible les mémes aliments sur tous les supports de séchage.

* Placez les morceaux de fruits debout et rapprochés sur les grilles de séchage.

*  Placez toujours les fruits non pelés sur la grille de séchage avec le c6té coupé vers le
haut, sauf recommandation contraire.

* Déposez les morceaux de fruits tranchés de maniére floconneuse sur les grilles de
séchage.

* Répartissez les légumes en une seule couche sur les grilles de séchage.

* Fermez l'appareil avec la porte.

Commencez le processus de déshydratation
e Insérez la fiche dans la prise de courant.
e Appuyez sur le "bouton ON/OFF", Fig.9. La valeur du temps et la température initiale

s'affichent sur I'écran numérique.

mna.nn
DU A X X

Fish/Meat 810 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 816 Hours
Plant 13 Hours

to( Fig.9
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Réglez le temps de séchage souhaité.

Appuyez sur le "bouton de la minuterie", Fig.10, pour régler 'heure.

Fish/Meat

Jerky
Vegetables

Fruit

Plant

Appuyez sur le bouton "+" pour régler I'heure vers le haut.

Appuyez sur le bouton "-",Fig.10, pour régler I'heure vers le bas.

ON/OFF TIMER

Réglez la température de séchage souhaitée. ( ( ﬁ? )
. i Fig.11
Appuyez une fois sur le "bouton température",
Fig. 11.
Appuyez sur le bouton "+",Fig.11,
pour régler la température vers le haut.

Appuyez sur le bouton "-" pour régler
la température vers le bas.

Le ventilateur se met en marche et I'air ON/OFF  TIMER

chaud sort par la sortie d'air chaud.

Le temps affiché sur I'écran numérique est décompté.

Fig.12

L'appareil s'éteint automatiquement lorsque le temps s'est écoulé.
Sile séchage est irrégulier, faites pivoter les grilles de séchage horizontalement de
180 degrés.

Utilisez des gants de cuisine car les grilles de séchage sont chaudes.

V.1.0 FR
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Vous pouvez interrompre le fonctionnement & tout moment en appuyant sur la "touche
(@ ON/OFF". Appuyez sur le "bouton ON/OFF" pour éteindre I'appareil.

e Sivous souhaitez poursuivre le processus de séchage, il suffit d‘appuyer & nouveau
sur le bouton ,ON/OFF”.

e L'appareil se réchauffe & nouveau

e Le décompte du temps continue.

* Lorsque le processus de déshydratation est terminé, ouvrez la porte (3),p.12.

e Faites glisser les grilles de séchage (4) en utilisant des gants de cuisine.

e Retirez le produit fini.

e Llaissez I'appareil refroidir complétement.

+ FEteignez I'appareil.

e Débranchez le cordon d'alimentation de la prise murale.

FR V. 1.0 25
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Nettoyage et entretien

A DANGER

Choc électrique imminent. Appuyez sur le bouton ON/OFF sur OFF.
Débranchez I'appareil du circuit électrique en tirant sur la fiche secteur.
N'effectuez les travaux de nettoyage et d'entretien qu'aprés avoir coupé l'ali-
mentation électrique !

A PRUDENCE

N'effectuez les travaux de nettoyage et d'entretien qu'aprés avoir débranché
I'alimentation électrique ! Débranchez le cordon d'alimentation aprés I'arrét du
ventilateur.

Dispositif de base

A ATTENTION

La partie supérieure de l'unité de base devient chaude pendant le fonctionne-
ment. Tu peux te briler.
Laissez toujours I'appareil refroidir complétement avant de le nettoyer.

Essuyez I'unité de base (1), p.12 avec un chiffon propre et humide.

Ne plongez jamais l'appareil dans I'eau.
plongez | pp

A PRUDENCE

Evitez de nettoyer I'appareil avec des objets métalliques & arétes vives, car les
surfaces de I'appareil pourraient étre rayées.
N'utilisez que des produits de nettoyage neutres pour le nettoyage

Grille et porte de séchage

Lavez les grilles de séchage (4),p.12 et la porte (3) avec de I'eau chaude savonneu-

Rincez les grilles de séchage (4) et la porte (3) & la main.

Laissez sécher les grilles de séchage et la porte.

@&S Les grilles de séchage vont au lave-vaisselle.

26
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entretien

Stockage général:

4 DANGER

Un choc électrique est imminent.N'ouvrez jamais le logement vous-méme !
Faites effectuer toutes les taches d'entretien par un spécialiste qualifié !

(@l'appureil ne nécessite que peu de maintenance.

Resserrez les vis de l'unité de base (1), p.12, si les vis se sont desserrées.

Stockage et transport

Stockage général:

Ne stockez I'appareil que dans les conditions suivantes :

Ne pas stocker a I'extérieur

Toutes les piéces doivent étre complétement séches avant le stockage.

Stocker dans un endroit sec et & I'abri de la poussiére

Ne pas exposer a la poussiére agressive et & la pluie.

Protéger du rayonnement solaire

ne pas stocker & I'envers

Eviter les chocs mécaniques

Tenez les enfants & |'écart.

Empilez les grilles de séchage de maniére a ce que les dents situées sur le dessus des
grilles ne soient pas insérées dans les supports prévus a cet effet afin de gagner de la
place.

En cas de stockage prolongé (> 3 mois), vérifier réguliérement |'état général de toutes

les piéces et de |'emballage. Si nécessaire, remplacez-les |

Transport général

FR

Transportez |'appareil sur de courtes distances dans son emballage d'origine.
Sécurisez |'appareil dans les véhicules pour éviter qu'il ne se renverse.

Ne transportez jamais |'appareil a I'envers.
|
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Tableau 1

Erreur

e L'appareil n'est pas

niveau.

Dépannage

Cause possible

Absence de tension
secteur.

Cable de raccordement

défectueux

Solution

Vérifier les cables
Faire vérifier ou rem-

placer (électricien).

¢ L'appareil commence a
fonctionner, et s'éteint
éventuellement automati-

quement.

Cable de rallonge trop
long ou de section trop
faible.

Prise trop éloignée de
la connexion principale
et section trop faible du
cdble de raccordement.

Cable de rallonge
d'au moins 1,5 mm?
avec une longueur
maximale de 25 m.
Section de cable
plus courte d'au
moins 2,5 mm.

e Sile voyant rouge du
panneau avant clignote
pendant le processus de

chauffage.

1.

2.

L'écran LCD affiche EO1
clignotant
L'écran LCD affiche E02

clignotant.

Eteignez, débran-
chez la fiche secteur
et contactez notre
service clientéle.
Eteignez, débran-
chez la fiche secteur
et contactez notre
service clientéle.....

e Sil'alimentation électri-
que a été soudainement
inferrompue pendant le

fonctionnement, le voyant
rouge clignote lorsque

['alimentation est rétablie.

1.

Aprés l'arrét de la machi-
ne, le fusible est éteint par
la chaleur résiduelle du
chauffage.

Débranchez I'ap-
pareil, laissez-le

refroidir pendant
20 minutes, puis

redémarrez-le.
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Tableau 2

Modeéle FD6-DG12-1000

220V / 50 Hz

1000 W

32-70°C

12

385mmx 285mm

495x415x430mm

11,5 kg
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Recyclage

Jetez votre ancien appareil & la fin de sa durée de vie utile conformément aux réglement-
ations nationales en vigueur.Pour I'élimination de I'appareil, respectez les réglementations

en vigueur dans votre pays et votre commune.

A PRUDENCE

Avant de vous débarrasser de votre ancien appareil, rendez-le inutilisable afin
d’éviter toute utilisation abusive et les dangers associés. Débranchez I’appa-
reil de I‘alimentation secteur et retirez le cable secteur de I’appareil.

Ne jetez jamais I'appareil avec les ordures ménagéres.Une grande
partie de l'appareil est constituée de métal.Conformément & la directive
européenne 2012/19 /UE relative aux déchets d'équipements électri-
ques et électroniques et & sa transposition en droit national, les outils

. électriques usagés doivent étre collectés séparément et recyclés de

maniére écologique.

piéces de rechange

Vous pouvez trouver les piéces de rechange les plus courantes en cliquant sur le lien
suivant sur notre site web dans la

Catégorie "piéces détachées" sous :

https: / /www.rocket-tools.de /Ersatzteile /2mpn=FD6-DG 12-1000
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Rocket-Tools GmbH
Birknersfelder StrafBe 5A
13053 Berlin

Email: service@rocket-tools.fr

Website: www.rocket-tools.de
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Déclaration de conformité de I'UE

Nous déclarons par la présente,
Rocket Tools GmbH
Birknersfelder Strafie 5A
13053 Berlin

Les appareils décrits ci-aprés sont conformes aux exigences fondamentales de sécurité et

de santé des directives CE en raison de leur conception et de leur construction, ainsi que

dans les versions que nous commercialisons.En cas de modification de I'équipement non

convenue avec nous, cette déclaration perd sa validité.

Désignation des appareils :

Directives CE pertinentes :

Normes appliquées :

Lieu, date :

Informations sur le signataire
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Si prega di leggere le istruzioni con attenzione.

Ai fini della garanzia si prega I'utente di leggere le istruzioni molto attentamente.Anche gli
utenti con esperienza sono pregati di leggere le istruzioni molto attenatamente.

La mancata osservanza delle istruzioni ed un uso improprio del prodotto possono costituire
un pericolo mortale sia per |'utente stesso che per le persone intorno.Tenere le istruzioni
sempre a portata di mano.

Le persone addette all'utilizzo, alla manutenzione o alla pulizia del prodotto hanno I'obbli-
go dileggere le istruzioni.

In caso di passaggio del dispositivo a terzi, consegnare necessariamente anche le istruzioni.

Volume di consegna

Le ultime modifiche tecniche possono differire dalle spiegazioni e dai disegni qui riportati.

La consegna prevede:
* 1x Vertes DISIDRATATORE FD6-DG12-1000

e IxlIstruzioni
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Uso previsto

La sicurezza operativa del dispositivo & garantita solo se utilizzata secondo le istruzioni
contenute nelle istruzioni operative.Qualsiasi altro uso rispetto a quello previsto & conside-

rato un uso improprio.

e Utilizzare il disidratatore, di seguito denominato "I'apparecchio", solo per disidratare
o essiccare alimenti adatti a questo scopo.

e Utilizzare il dispositivo solo sotto al chiuso.

Ci riserviamo il diritto di apportare modifiche tecniche al prodotto nel processo di miglio-
ramento e sviluppo delle capacitd operative.Se avete bisogno di pezzi di ricambio, usate

solo pezzi di ricambio originali
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Indice simboli

Importanti informazioni tecniche e di sicurezza contenute in queste istruzioni sono contras-

segnate da simboli.Seguire le istruzioni per evitare lesioni personali e danni materiali.

Avvertenze

APERICOLO Questo simbolo richiama I'attenzione su un pericolo imminen-
te che potrebbe causare gravi lesioni fisiche o la morte.

Questo simbolo indica situazioni pericolose che potrebbero
causare gravi lesioni fisiche o la morte.

A ATTENZIONE

APRUDENZA Questo simbolo indica situazioni pericolose che potrebbero
causare lesioni di lieve entitd o danni, malfunzionamenti e dis-
truzione del dispositivo.

Awviso di pericolo generale.

Awviso di tensione elettrica pericolosa.

Awviso di superfici scivolose.

Simboli e illustrazioni

Leggere attentamentelleggere le istruzioni prima dell'uso.

Suggerimento!Questo simbolo evidenzia suggerimenti e
informazioni che devono essere osservati per un funziona-
mento efficiente e senza problemi del dispositivo.

@I
E Non smaltire nei rifiuti domestici.

V.1.0 IT
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Norme di sicurezza

Osservare le avvertenze di sicurezza e di avvertimento sul dispositivo e
seguire le istruzionilOltre alle istruzioni contenute nel presente manuale,
devono essere prese in considerazione le norme generali di sicurezza e

antinfortunistiche del legislatore.

Generale

Il primo personale operativo ad essere istruito da uno specialista.Vietato ['utilizzo del
dispositivo da bambini e ragazzi al di sotto dei 16 anni.Ragazzi al di sopra dei 16
anni possono utilizzare il prodotto solo se in presenza di uno specialista.Prestare o
dare l'apparecchio solo a persone che ne conoscono bene il funzionamento.Si prega
di includere le istruzioni per I'uso nella fornitura.Le persone addette all'utilizzo sono
responsabili nei confronti di terzi.Tenere le altre persone lontane durante I'uso del
dispositivo.La distrazione pud causare la perdita di controllo del dispositivo.Tenere
lontano dai bambini.

Utilizzare il dispositivo, gli accessori e gli strumenti secondo queste istruzioni.Tenere
conto delle condizioni di lavoro e del lavoro da svolgere.L'utilizzo del dispositivo per
applicazioni diverse da quelle previste pud portare a situazioni di pericolo.

Non modificare mai il dispositivo e i suoi dispositivi di funzionamento e di sicurezza,
né rendere inutilizzabili i dispositivi di funzionamento e di sicurezza.Modifiche al dis-
positivo e modifiche ai dispositivi di funzionamento e di sicurezza mettono in pericolo
la vostra sicurezza e possono causare danni ai dispositivi.

Non azionare mai un dispositivo che non sia sicuro da utilizzare.Non continuare ad
utilizzare il dispositivo se non é sicuro.Se il dispositivo mostra segni di malfunziona-
mento o di difetto, spegnerlo immediatamente.In caso di dubbio si prega di contatta-
re il nostro servizio clienti.Proteggere il dispositivo da accessi non autorizzati.l'utente
& responsabile di incidenti e danni ad altre persone, alle loro cose e agli animali.
Prestare attenzione e svolgere il lavoro con calma e attenzione.Non lavorare mai
quando si & stanchi o sotto l'influenza di alcool, droghe, farmaci o altre sostanze

che possono limitare le vostre capacita sensoriali.Prestare particolare attenzione al
proprio stato fisico al termine di ogni lavoro.Un momento di negligenza nell'uso del
dispositivo pud causare gravi lesioni.

Mantenere pulita I'area di lavoro.Rendere il posto di lavoro privo di ostacoli.Fare
attenzione ad una adeguata illuminazione del posto di lavoro.Luoghi di lavoro disor-

dinati e poco illuminati aumentano il rischio di lesioni.

V. 1.0 7
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Assicurarsi che altre persone, compresi gli animali, siano a distanza di sicurezza
dalla zona di lavoro.Chiunque entri nell'area di lavoro deve indossare attrezzature di
protezione personale.

Non indossare mai anelli, orologi, cravatte o gioielli durante il lavoro.Evitare lesioni
indossando dispositivi di protezione individuale.

Assicurarsi sempre di avere una base solida e sicura.Una postura anomala pud impe-
dire di controllare il dispositivo in situazioni impreviste.Pericolo di lesionil

Sgombrare il posto di lavoro.

Scollegare la presa elettrica:

Durante la manutenzione
Se non si utilizza il dispositivo
Prima di pulire il dispositivo

prima di ogni trasporto

V.1.0 IT



vertes

Istruzioni di sicurezza elettrica

Non esporre mai il dispositivo a pioggia, neve, umidita o umidita.Utilizzare il dispo-
sitivo solo quando tutti i collegamenti sono asciutti e sicuri.L'infiltrazione di acqua nel
dispositivo aumenta il rischio di scosse elettriche.

Non utilizzare mai il cavo elettrico per scopi diversi dal trasporto, dall'appendere o
scollegare il dispositivo.Tenere il cavo lontano da fonti di calore, olio, spigoli vivi o
parti in movimento.Non pizzicare, piegare, attorcigliare, schiacciare o annodare il
cavo sotto il dispositivo.Srotolare sempre completamente il cavo.Non immergere mai
il cavo di alimentazione in acqua o altri liquidi.Cavi danneggiati, bagnati o aggro-
vigliati aumentano il rischio di scosse elettriche.Se il cavo di alimentazione dell'ap-
parecchio & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore o dal suo agente di
servizio o da una persona qualificata allo stesso modo per evitare pericoli.
Osservare la tensione di retelle specifiche della fonte di alimentazione devono corri-
spondere a quelle riportate sulla targhetta del dispositivo.

La spina del connettore del dispositivo deve essere inserita nella presa.La spina non
deve essere cambiata in alcun modo.Non utilizzare adattatori o prese multiple.
Collegare il dispositivo solo tramite un interruttore differenziale (interruttore Fl). Se il
vostro collegamento di potenza non dispone di un interruttore differenziale, il dispo-
sitivo deve essere azionato tramite un interruttore PRCD!Non utilizzare mai prese di
corrente danneggiate o difettose.Spine invariate e prese corrispondenti e senza difetti
riducono il rischio di scosse elettriche.

Evitare il contatto con parti collegate a terra come tubi, radiatori, stufe e frigoriferi.ll
rischio di scosse elettriche aumenta se il corpo & collegato a terra.

Utilizzare il dispositivo solo sotto al chiuso.Non esporre mai il dispositivo a pioggia,
neve, umidita o umidita.Utilizzare il dispositivo solo quando tutti i collegamenti sono
asciutti e sicuri.L'infiltrazione di acqua nel dispositivo aumenta il rischio di scosse
elettriche.

Quando si lavora all'esterno, utilizzare solo prolunghe adatte all'uso esterno.Questa
misura riduce il rischio di scosse elettriche.

Tenere il dispositivo lontano da fuoco e fonti di calore.

V. 1.0 9
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Pericolo di ustioni!

La parte superiore del dispositivo diventa calda durante il funzionamento. Ci si pud
bruciare.

Assicuratevi che il dispositivo sia stabile.Deve essere posizionato orizzontalmente e
senza traballare.

Non toccare le parti calde dell'apparecchio con le dita nude durante il funzionamen-
to. Usare sempre guanti da cucina isolati dal calore o guanti da forno per maneggia-
re l'apparecchio.

Segnalate anche i pericoli agli altri utentil

Rischio di danni!

L'uso improprio del dispositivo pud provocare danni al dispositivo stesso. Posiziona-
re l'apparecchio su una superficie di lavoro facilmente accessibile, piana, asciutta,
resistente al calore e sufficientemente stabile.

Non posizionare l'apparecchio sul bordo o sul bordo della superficie di lavoro.
Evitare I'accumulo di calore non posizionando I'unita direttamente contro una parete
o softo armadi a muro o altri oggetti.

Non mettere mai l'apparecchio su o vicino a superfici calde (piastre, ecc.).

Non permettere che il cavo di alimentazione entri in contatto con parti calde.

Non esporre mai il dispositivo ad alte temperature (riscaldamento, ecc.).Spegnimento
Non mettere mai l'unita base nella lavastoviglie. Cosi facendo la distruggereste.
Utilizzare le griglie di asciugatura esclusivamente per questo apparecchio.

Non utilizzare il dispositivo se i componenti in plastica del dispositivo sono incrinati
o deformati. Sostituire i componenti danneggiati solo con pezzi di ricambio originali
adatti.
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Dopo la spedizione

e Prima diinstallare il dispositivo, rimuovere completamente tutto il materiale di imbal-
laggio, in particolare le pellicole sulle superfici esterne, dal dispositivo.

e In caso di smaltimento dell'imballaggio, osservare le norme vigenti nel proprio paese.

* Riciclare materiali di imballaggio riciclabili.

e Controllare che il prodotto e gli accessori siano completi.

e Se mancano dei pezzi di ricambio, si prega di contattare il nostro servizio clienti.

e Siprega di tenere a portata di mano il numero cliente, il numero di ricevuta e il nume-

ro d'ordine.

Conservare |'imballaggio del dispositivo.La confezione puo essere necessaria durante
(:C? il periodo di garanzialn caso di danni, si prega di contattare il nostro servizio clienti.
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Descrizione del dispositivo

Fig. 1

La figura 1 mostra il dispositivo con i suoi elementi funzionali e operativi in forma aperta.

Non & mostrato il cavo di alimentazione.
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1. Dispositivo di base

Pannello frontale con display digitale

Porta con finestra di visualizzazione

NSNS

Griglia di asciugatura (12x)

Non mostrato nella figura 1

5. Cavo elettrico

La figura 2 mostra il pannello frontale e i suoi tasti funzione.ln questa pagina troverete le

denominazioni corrispondenti

2

8-16 Hours

1-3  Hours

Fig. 2
1

Legenda Figura 2

Pulsante ON /OFF
Display digitale

Spia rossa

Spia verde

.+ -Tasto

.- -Tasto

Tasto-temperatur

P IN|O | M@=

Tasto-timer

=
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La figura 3 mostra il display digitale (2) p.e 13. nella legenda figura 3 troverete le deno-

mn L —

/—4

minazioni corrispondenti.

r
\_/

~
N |
k LG .

Legenda figura 3

1. Elemento di riscaldamento

Display del ventilatore

Visualizzazione dell'ora

2
3
4. Visualizzazione dell'unita di temperatura
5

Valore corrente
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Prima della messa in funzione

Pulizia di base

*  Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, pulire tutte le parti dell'apparec-

chio come descritto nel capitolo "Pulizia e cura", ad esempio l'apparecchio base, la

griglia di asciugatura e la porta.

Riscaldare attraverso

rr,a ~ > Per eliminare eventuali residui di produzione, é necessario effettuare un riscaldamen-
35  todil orasenza cibo prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta. Qualsiasi
odore che pud presentarsi & normale e scompare dopo poco tempo. Assicurare

un'adeguata ventilazione aprendo le finestre.

* Far scorrere tutte le griglie di asciugatura (4),p.12 nell'unita.
e Chiudere l'apparecchio con la porta (3).
* Premere il "pulsante ON/OFF", Fig.4.

H'il'il'l
Lll.l @

Fish/Meat 810 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 816 Hours
Plant 13 Hours

TIMER TEMP.

~ Fig. 4

e Premere il pulsante "TIMER" per impostare il minuto, Fig. 5.

e Il display dell'ora lampeggia.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours,
Fruit 8-16_Hours
Plant 13 Hours

Fig. 5

T V.10 15
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* Premere il pulsante "+" per regolare il tempo verso l'alto e il pulsante "-", Fig.6, per

regolare il tempo verso il basso.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 8-16 Hours
Plant 13 Hours

ON/OFF TIMER

Fig. 6
e Premere il "Pulsante di temperatura", Fig.7, per impostare la temperatura
e Impostare la temperatura a 65° C.
e Premere il pulsante "+" per regolare la temperatura verso l'alto.
e Premere il pulsante "-" per regolare la temperatura verso il basso, Fig.8.
(m—)
Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 8-16 Hours
Plant 1.3  Hours
ONJOFF  TIMER
Fig.”7
(——)
Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit B-16 Hours
Plant 13 Hours
ON/OFF TIMER TEMP.
) Fig.8
)
e Il tempo mostrato sul display digitale viene contato alla rovescia.
e |l dispositivo si spegne automaticamente quando il tempo & trascorso.
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e Ariscaldamento ultimato, aprire lo sportello (3), p.12 con i guanti da forno.
* Estrarre le griglie di asciugatura (4) con guanti da forno.
e Posizionare le griglie su una superficie resistente al calore.

e lasciate raffreddare completamente il dispositivo.

Messa in funzione

Informazioni generali sull'essiccazione

L'essiccazione e la disidratazione sono i metodi di conservazione piu antichi conosciuti
dall'vomo. Se usati e conservati correttamente, i prodotti disidratati possono essere con-
servati per anni.

Grazie alla concentrazione di sostanze aromatiche, la frutta secca & molto gustosa.
Vitamine, | nutrienti e i minerali non sono interessati. E possibile utilizzare molti alimenti

disidratati in numerose ricette dopo averli messi a bagno in acqua.

Prima dell'asciugatura

| tempi di essiccazione dipendono dalla temperatura ambiente, dall'umidita relativa e dal
contenuto di umidita del cibo da essiccare. Se il contenuto di umidita & alto, il tempo di

asciugatura & all'estremita superiore della gamma.

Si noti che i tempi di asciugatura sono anche influenzati dalla quantita di cibo messa nel
forno. Sovraccaricare i cestelli rallenterd il tempo di asciugatura e pud portare a risultati
scadenti.

Quando si essiccano gli alimenti, & importante controllare il livello di secchezza del pro-
dotto. Se il prodotto non & accuratamente asciugato, pud formarsi della muffa durante la

conservazione.

* Usare solo frutta e verdura fresca, matura e di alta qualita.

* Pulire le verdure e la frutta il piv presto possibile dopo la raccolta e prepararle ulteri-
ormente se necessario.

*  Prevenire cambiamenti indesiderati di colore e di sapore.

Sbollentare o immergere in soluzioni (come.ad esempio: Succo di limone).

T V.10 17
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Nella seguente tabella troverete le linee guida per la preparazione di vari frutti, verdure e

carni.

Tabella di disidratazione

Cibo

Preparazione

Test

Tempo

Mele

Lavare, seminare e sbucciare, se
lo si desidera. Tagliare a fette di
0,65 cm.

Cospargere di cannella a piacere.

Flessibile

7-15 Ore

Albicocche

Lavare, dimezzare e togliere il
torsolo. Se si desidera, affettare e
asciugare il lato della pelle verso

il basso.

Flessibile

21-29 Ore

Banane

Lavare, sbucciare e tagliare a fette

di 0,35 cm.

Flessibile

7-10 Ore

Fichi

Lavare, tagliare le impuritd e
dividere in quarti. La pelle secca

dal lato opposto.

Flessibile

22-30 Ore

Kiwi

Lavare, sbucciare e tagliare a fette

di 0,65 cm.

Croccante

8-15 Ore

Nettarine

Lavare, dimezzare e togliere i
noccioli. Se si desidera, affettare e
asciugare il lato della pelle verso

il basso.

Flessibile

8-17 Ore

Pesche

Lavare, dimezzare e togliere il
torsolo. Se si desidera, affettare e
asciugare il lato della pelle verso

il basso.

Flessibile

8-16 Ore

Pere

Lavare, seminare e sbucciare, se lo
si desidera.Tagliare a fette di 0,65

cm o a quarti.

Flessibile

8-16 Ore

V. 1.0
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Sbucciare, rimuovere gli occhi

fibrosi, rimuovere il nucleo.

Ananas Flessibile 11-18 Ore
Tagliare a fette di 0,65 cm o a
spicchi.
Lavare, tagliare in lunghezze di
Rabarbaro Flessibile 6-10 Ore
2,5 cm.
Lavare, tagliare le calotte, tagliare
Fragole Croccante 7-15 Ore
a fette di 0,65 cm di spessore
Tagliare la pelle, tagliare a spicchi | Flessibile e appic-
Anguria 8-10 Ore
e rimuovere i semi. cicoso
Cibo Preparazione Test Tempo
Usare carne magra e togliere piv
grasso possibile. Il grasso diventa 3-4 ore la tempe-
rancido col tempo. Tagliare fette ratura della carne
Carne essiccata Flessibile
uniformi, non pit di 0,65 cm di dovrebbe raggiun-
spessore. gere 145-150 ° F
Non sovrapporre i vetri sui ripiani.
Cibo Preparazione Test Tempo
Lavare e tagliare in pezzi da 2,5
Asparagi Croccante 4-5 Ore
cm
Lavare, togliere le estremitd e
Fagioli tagliare a pezzi di 2,5 cm o alla Croccante 9-12 Ore
francese.
Rimuovere 1,3 pollici della parte
superiore, strofinare accuratamen-
te, sbollentare a vapore fino a
Barbabietola Flessibile 9-12 Ore

quando non sono teneri. Sbucciare
e tagliare in palline di 0,65 cm di

spessore.
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Broccoli

Lavare e tagliare. Tagliare i gambi
in pezzi da 0,65cm.Asciugare le

parti anteriori intere.

Croccante

10-14 Ore

Cavolo

Lavaggio e taglio. Tagliare i gambi

in strisce di 0,35 cm.

Croccante

8-11 Ore

Carote

Lavare e tagliare le cime. Sbuc-
ciare o raschiare se si desidera.

Tagliare a fette spesse 0,35cm

Flessibile

7-11 Ore

Sedano

Lavare, separare le foglie e i
gambi. Tagliare i gambi in strisce

di 0,65 cm.

Croccante

3-10 Ore

Mais

Sbucciare il mais e tagliare la
corteccia. Cuocere a vapore fino
a quando il latte & sodo. Tagliare i
semi dalla pannocchia e spargerli
su un setaccio di plastica.
Mescolare piu volte durante il

processo di essiccazione.

Croccante

7-10 Ore

Cetriolo

Lavaggio e taglio. Tagliare a fette

di 0,35 cm.

Flessibile

4-8 Ore

Melanzane

Lavare e sbucciare. Tagliare a fette

di 0,65 cm.

Flessibile

4-8 Ore

Funghi

Lavare e tagliare a cubetti di 1ecm

Flessibile

4-7 Ore

Pastinaca

Pulire accuratamente, sbollentare
a vapore fino a quando non sono
morbidi. Se si desidera, sbucciare

e tagliare a fette spesse 1cm.

Flessibile e resistente

7-11 Ore

Peperoni piccanti

Lavare e rimuovere i gcmbi, i semi
e la parte bianca. Asciugare.
Tagliare a strisce o anelli di 0,65

cm di spessore.

Flessibile

4-8 Ore

20
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Patate

Usare patate novelle.Lavare, sbuc-
ciare se si desidera. Sbollentare al
vapore per 4-6 minuti. Tagliare le
patate alla francese, fette di 0,65
cm, cerchi di 0,35 cm di spessore o

grattugiare le patate.

Croccante e flessibile

7-13 Ore

Zucca estiva

Lavare e sbucciare. Tagliare a

cubetti di 0,65 cm.

Croccante

10-14 Ore

Pomodori

Lavare e rimuovere i gambi. Taglia-
teli in cerchi di 0,65 cm con il lato

asciutto della pelle verso il basso.

Croccante

5-9 Ore

Zucchine

Lavare, sbucciare, se si desidera,
tagliare a fette di 0,65 cm o a

chips.

Croccante

7-11 Ore

Controllo del processo di essiccazione di frutta e verdura

e Per verificare la secchezza, rimuovere un pezzo di cibo dall'unitd.

¢ lasciarlo raffreddare a temperatura ambiente.

e Piegare e strappare il pezzo per controllare 'umiditd interna.
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Altri consigli per la carne secca

Per la carne secca, usate solo carne magra.

Per il manzo macinato, usare il 79%-90% di carne magra.

Tacchino macinato, cervo, bufalo e alce sono altre eccellenti opzioni per la carne
secca.

Marinare la carne in frigorifero.

Non lasciare la carne non refrigerata.

Lavarsi sempre accuratamente le mani con acqua e sapone prima e dopo aver lavor-
ato con prodotti a base di carne.

Bisogna prestare particolare attenzione quando si usa la carne di selvaggina, perché
pud essere pesantemente contaminata quando viene lavorata sul campo. La carne di
selvaggina & spesso conservata a temperature in cui i batteri possono potenzialmente

svilupparsi, come ad esempio:durante il trasporto

A ATTENZIONE

Pericolo per la salute!Se la carne secca non viene conservata in frigorifero dopo
I'essiccazione, é essenziale riscaldarla in acqua a 72°C prima!
| batteri possono accumularsi e si puo essere avvelenati dal prodotto.

22
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Il processo di essiccatura

A PRUDENZA

Il liquido puo penetrare nelle parti in tensione del dispositivo e danneggiarlo.
Non versare mai liquidi nel dispositivo!

»  Coprire le griglie di essiccazione con frutta o verdura in modo che I'aria calda possa
ancora circolare bene.

*  Se si usano alimenti con tempi di asciugatura diversi, mettere I'alimento con il tempo
di asciugatura pit lungo sulla rastrelliera piv bassa, dove la temperatura & piu alta.

* Usare gli stessi alimenti su tutti gli stenditoi, se possibile.

* Posizionare i pezzi di frutta in posizione verticale e vicini tra loro sugli stenditoi.

*  Mettere sempre la frutta non sbucciata sullo stenditoio con il lato tagliato rivolto verso
l'alto, @ meno che non sia raccomandato diversamente.

* Posizionare i pezzi di frutta affettati in modo sfaldato sugli stenditoi.

 Distribuire le verdure in un solo strato sugli stenditoi.

*  Chiudere l'apparecchio con la porta.

Iniziare il processo di disidratazione
 Inserire la spina di alimentazione nella presa di corrente.
e Premere il "pulsante ON/OFF", Fig.9. Il valore del tempo e la temperatura iniziale

vengono visualizzati sul display digitale.

mna.nn
LU L

Fish/Meat 810 Hours
Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
Fruit 816 Hours
Plant 13 Hours

to( Fig.9
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Impostare il tempo di essiccatura desiderato.

Premere il "Pulsante Timer", Fig.10, per impostare il tempo.

Fish/Meat

Jerky
Vegetables

Fruit

Plant

. ) Vo Fig.10
Premere il pulsante "+" per regolare il tempo verso l'alto.

Premere il pulsante "-", Fig.10, per regolare il tempo verso il basso.

ON/OFF TIMER

Premere una volta il "Pulsante di temperatura”,
Fig. 11.
Premere il pulsante "+", Fig.11, per

Impostare la temperatura di asciugatura desiderata. ( ( ﬁ?
||

regolare la temperatura verso l'alto.

Premere il pulsante "-" per regolare
la temperatura verso il basso.

Il ventilatore si avvia e l'aria calda esce ON/OFF  TIMER

dall'uscita dell'aria calda.

Il tempo mostrato sul display digitale viene contato alla rovescia.

Fig.12

Il dispositivo si spegne automaticamente quando il tempo & trascorso.
Se l'asciugatura non & uniforme, ruotare le griglie di asciugatura orizzontalmente di
180 gradi.

Usare guanti da forno perché gli stenditoi sono caldi.
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(@ E possibile interrompere il funzionamento in qualsiasi momento premendo il "pulsante

ON/OFF".Premere il "pulsante ON/OFF" per spegnere il dispositivo.

Se si desidera continuare il processo di asciugatura, & sufficiente premere nuovamen-
te il pulsante , ON/OFF”.

Il dispositivo si riscalda di nuovo

Il conto alla rovescia continua.

Quando il processo di disidratazione & completato, aprire lo sportello (3),p.12.
Sfilare le griglie di asciugatura (4) usando guanti da forno.

Rimuovere il prodotto finito.

Lasciare raffreddare completamente il dispositivo.

Poi spegnere il dispositivo.

Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa a muro.
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Pulizia e cura

APERICOLO

La scossa elettrica & imminente. Premere il pulsante ON/OFF su OFF.Scollegare
il dispositivo dal circuito di alimentazione tirando la spina di rete.
Eseguire i lavori di pulizia e manutenzione solo dopo aver staccato la corrente!

A PRUDENZA

Dopo lo spegnimento, la ventola continua a funzionare per almeno due minuti
per permettere al riscaldatore di raffreddarsi. Scollegare il cavo di alimentazio-
ne dopo che la ventola si é fermata.

Dispositivo di base

A ATTENZIONE

La parte superiore dell'unita base diventa calda durante il funzionamento. Ci si
puo bruciare.

Lasciare sempre raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

Pulire l'unita base (1), p.12 con un panno pulito e umido.

Non immergere dispositivo in acqua.

A PRUDENZA

Evitare di pulire il dispositivo con oggetti metallici e taglienti, perché le superfici
del dispositivo potrebbero essere graffiate.
Usare solo detergenti neutri per la pulizia

Griglia e porta di asciugatura

Lavare le griglie di asciugatura (4),p.12 e la porta (3) con acqua calda e sapone.
Sciacquare a mano le griglie di asciugatura (4) e la porta (3)

Lasciare asciugare le griglie di asciugatura e la porta.

mle griglie di asciugatura sono lavabili in lavastoviglie.

26
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manutenzione

Manutenzione generale

APERICOLO

La scossa elettrica & imminente.Non aprite mai l'involucro da solilFate eseguire
tutti i lavori di manutenzione da uno specialista qualificato!

(@H dispositivo richiede poca manutenzione.

Stringere le viti dell'unita di base (1), p.12, se le viti si sono allentate.

Trasporto e conservazione

Conservazione generale

Conservare il dispositivo solo alle seguenti condizioni:

Non conservare all'aperto

Tutte le parti devono essere completamente asciutte prima dello stoccaggio.
Conservare in un luogo asciutto e privo di polvere

Non esporre a polvere aggressiva e pioggia

Proteggere dalla luce solare

non conservare a testa in git

Evitare gli urti meccanici

Tenere lontano dai bambini.

Impilare le griglie di essiccazione in modo che i denti sulla parte superiore delle
griglie non siano inseriti nei supporti forniti per risparmiare spazio.

In caso di stoccaggio pit lungo (> 3 mesi) controllare regolarmente lo stato generale

di tutte le parti e dell'imballaggio. Se necessario - sostituire!

Trasporto generale

Trasportare il dispositivo su brevi distanze nel suo imballaggio originale.
Fissare il dispositivo nei veicoli contro il ribaltamento.

Non trasportare mai il dispositivo sottosopra.

V. 1.0 27



vertes

Risoluzione dei problemi

Tabella 1
Errore Possibile causa Soluzione
1. Manca la tensione di rete. Controllare i cavi.
2. Cavo di collegamento Far controllare o
e Il dispositivo non fun- difettoso. sostituire (elettricista
ziona. qualificato).
1. Cavo di prolunga troppo Cavo di prolunga
lungo o troppo piccolo di almeno 1,5 mm?
Il dispositivo inizia a nella sezione. con una lunghezza
. 2. lapresa di corrente massima di 25 m.
funzionare, eventualmen- . )
) ; & troppo lontana dal Sezione del cavo
fe si spegne avtomatica- collegamento principale piU corta di almeno
mente. e la sezione del cavo 2,5 mm?2.
di collegamento troppo
piccola.
1. Lo schermo LCD visualiz- Spegnere, estrarre
za EO1 lampeggiante la spina di rete e
*  Sela spia rossa sul pan- 2. Lo schermo LCD visualiz- contattare il nostro

nello frontale lampeggia
durante il processo di

riscaldamento.

za EO2 lampeggiante.

servizio clienti.
Spegnere, estrarre
la spina di rete e
contattare il nostro
servizio clienti ....

¢ Se l'alimentazione &
stata improvvisamente
interrotta durante il
funzionamento, la spia
rossa lampeggia quando
I'alimentazione viene

ripristinata.

Dopo lo spegnimento
della macching, il fusibile
viene spento dal calore
residuo del riscaldatore.

Scollegare I'appa-
recchio, lasciarlo
raffreddare per
20 minuti e poi
riavviarlo.
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Tabella 2

Modello FD6-DG12-1000

220V / 50 Hz

1600 W

32-70°C

12

385mmx 285mm

495x415x430mm

1,5 kg
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Smaltimento

Smaltire il dispositivo usato in conformita alle norme nazionali.Per lo smaltimento del dis-

positivo osservare le norme vigenti nel proprio paese e nel proprio comune.

A PRUDENZA

Prima di smaltire il tuo vecchio dispositivo, rendilo inutilizzabile per evitare un
uso improprio e i pericoli associati. Scollegare I’apparecchio dalla rete elettri-
ca e rimuovere il cavo di alimentazione dall’apparecchio.

Non smaltire mai il dispositivo nei rifiuti domestici.Una gran parte

del dispositivo & costituita da metallo.Secondo la direttiva europea
2012/19/UE sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche e la
sua attuazione nella legislazione nazionale, gli utensili elettrici usati de-

. vono essere raccolti separatamente e riciclati nel rispetto dell'ambiente.

Pezzo di ricambio

| pezzi di ricambio pib richiesti si rovano sotto i seguenti numeri di articolo sul nostro sito
web nella

Categoria "Ricambi" sotto:

https: / /www.rocket-tools.de /Ersatzteile /2mpn=FD6-DG 12-1000
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Rocket-Tools GmbH
Birknersfelder StrafBe 5A
13053 Berlin

Email: service@rocket-tools.de

Website: www.rocket-tools.de

vertes
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Dichiarazione di conformita CE

Con la presente dichiariamo,
Rocket Tools GmbH
Birknersfelder Strafie 5A
13053 Berlin

Che i dispositivi descritti di seguito sono conformi ai requisiti fondamentali di sicurezza e
salute delle direttive CE, sia per la loro progettazione e costruzione, sia nelle versioni da noi
commercializzate.In caso di modifica del dispositivo non concordata con noi, la presente

dichiarazione perde la sua validita.

Denominazione dei dispositivi: FD6-DG12-1000
Direttive CE pertinenti: 2014/30/UE

2014/35 /EU
Standard applicati: EN 60335-1:2012/AC:2014

EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014
EN 55014-2:2015

Luogo, Data: Berlino, 02.03.2021
Informazioni sul firmatario: | '
L liedsed 3

Andreas Hebestreit

Direttore Generale
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Lea siempre atentamente el manual de instrucciones.

El operador debe leer y comprender las instrucciones de funcionamiento para garantizar
una manipulacién segura. Incluso operarios con experiencia en el uso del equipo deben
leer y comprender las instrucciones de uso.

Los operadores mal informados pueden ponerse en peligro a si mismos y a otras personas
por un uso inadecuado. Mantenga el manual de instrucciones al alcance de la mano.

El personal de operacién, mantenimiento y limpieza deben de leer las instrucciones de
operacion.

En caso de que el dispositivo sea entregado a un tercero, entregue también el manual de

instrucciones.

Volumen de suministro
Los dltimos cambios técnicos pueden diferir de las explicaciones y dibujos aqui descritos.
Incluido en la entrega:

¢ 1x Vertes deshidratador FD6-DG 12-1000

¢ Ix Manual de instrucciones
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Correcta utilizacién

La seguridad de funcionamiento del dispositivo sélo estd garantizada si se utiliza de acu-
erdo con la informacién contenida en las manual de instrucciones. Cualquier otro uso del

dispositivo mds alld del uso previsto se considera un uso inapropiado.

e Utilice el deshidratador, en lo sucesivo denominado "el dispositivo", Gnicamente para
deshidratar o secar alimentos aptos para ello.

e Sdlo usa el dispositivo bajo techo.

Nos reservamos el derecho de realizar cambios técnicos en el producto para mejorar las
caracteristicas operativas y desarrollo posterior.

Si necesita piezas de repuesto, utilice Gnicamente piezas de repuesto originales.
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Explicacién de los simbolos

Las informaciones importantes de seguridad y técnicas de este manual de instrucciones se

indican mediante simbolos. Siga las instrucciones para evitar lesiones personales y dafios

materiales.

Advertencias

APELIGRO

A CUIDADO

A ADVERTENCIA

Simbolos e ilustraciones

@
2

o

Este simbolo advierte sobre un peligro inminente que puede
provocar lesiones fisicas graves o la muerte.

Este simbolo advierte de situaciones peligrosas que pueden
provocar lesiones corporales graves o la muerte.

Este simbolo indica situaciones peligrosas que pueden provo-

car lesiones o dafios menores, mal funcionamiento y destrucci-
6n del dispositivo.

Advertencia de peligro general.

Advertencia de tensién eléctrica peligrosa.

Advertencia de superficies calientes.

Por favor, lea! Lea el manual de instrucciones antes de utili-
zarlo.

iSugerencial Este simbolo resalta consejos e informacién que
deben ser observados para un funcionamiento eficiente y sin

y
problemas del dispositivo.

iNo lo tires en la basura doméstical
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Indicaciones de seguridad

Observe los avisos de seguridad y advertencia del dispositivo y siga
las instrucciones! Ademds de las instrucciones de este manual de
instrucciones, deben observarse las normas generales de seguridad y

prevencién de riesgos laborales del legislador.

General

ES

Usted es el primer operador que ha sido instruido por un especialista. Los nifios y
adolescentes menores de 16 afios no estdn autorizados a utilizar el dispositivo. Si

un joven mayor de 16 afios es formado por un especialista bajo supervisién, queda
exento de la prohibicién. Sélo preste o entregue el dispositivo a personas que estén
familiarizadas con su funcionamiento. Por favor, incluya el manual de instrucciones
en la entrega. El usuario es responsable ante terceros. Mantenga alejadas a otras
personas mientras usa el dispositivo. La distraccién puede hacer que pierda el control
del dispositivo. Mantén a los nifios alejados.

Utilice el dispositivo, los accesorios y las herramientas de acuerdo con estas instruc-
ciones. Tengan en cuenta las condiciones de trabajo y el trabajo a realizar. El uso del
dispositivo para aplicaciones distintas a las previstas puede conducir a situaciones
peligrosas.

No modifique nunca el aparato y sus dispositivos de mando y de seguridad ni
inutilice los dispositivos de mando y de seguridad. Los cambios en el aparato y los
cambios en los dispositivos de servicio y de seguridad ponen en peligro su seguridad
y pueden causar dafios en el dispositivo.

Nunca opere el dispositivo si no es fiablement. Nunca continte usando la unidad a
menos que sea fiablemente. Si la dispositivo muestra algin signo de mal funciona-
miento o defecto, apdguela inmediatamente. En caso de duda, péngase en contacto
con nuestro servicio de atencién al cliente. Asegure el dispositivo contra el acceso no
autorizado. El usuario es responsable de los accidentes y dafios que se produzcan a
otras personas y a su propiedad.

Esté atento y lleve a cabo todo el trabajo en forma tranquila y cuidadosa. Nunca
trabaje bajo la influencia del alcohol, drogas, medicamentos u otras sustancias que
puedan restringir sus sentidos. Preste especial atencién a su estado fisico al final

del horario laboral. Un momento de descuido al utilizar el aparato puede provocar
lesiones graves.

Mantenga su lugar de trabajo limpio. Despeije el lugar de trabajo de obstéculos.
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Aseguirese de que el lugar de trabajo esté bien iluminado. Los lugares de trabajo
desordenados y mal iluminados aumentan el riesgo de lesiones.

e Asegirese de que las demds personas, incluidos los animales, se encuentren a una
distancia segura de la zona de trabajo. Toda persona que entre en el drea de trabajo
debe usar equipo de proteccién personal.

*  Nunca use anillos, relojes, corbatas o joyas corporales mientras trabaja. Evita las
lesiones usando equipo de proteccién personal.

* Asegure siempre una estado firme y segura. Una postura anormal puede impedir que
usted controle el dispositivo en situaciones inesperadas. Peligro de lesiones!

e Despejar el lugar de trabaijo.

Desconecte el enchufe de la red:
e Durante el mantenimiento.

*  Sino utiliza el aparato.

e Antes de limpiar el aparato.

¢ Antes de cada envio.
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Instrucciones generales de seguridad

ES

No exponga nunca el dispositivo a la lluvia, la nieve o la humedad. Utilice el disposi-
tivo sélo cuando todas las conexiones estén secas y seguras. La penetracién de agua
en el dispositivo aumenta el riesgo de descarga eléctrica.

Nunca utilice el cable de alimentacién para transportar, colgar o desconectar el dis-
positivo de la toma de corriente. Mantenga el cable alejado del calor, aceite, bordes
afilados o partes méviles. Nunca pellizque, doble, apriete o anude el cable debajo
del dispositivo. Siempre desenrolle el cable completamente. Nunca sumerja el cable
de alimentacién en agua u otros liquidos. Los cables dafiados, mojados o enredados
aumentan el riesgo de descarga eléctrica. Si el cable de alimentacién del dispositivo
estd dafiado, debe ser sustituido por el fabricante o su agente de servicio o por una
persona con cudalificacién similar para evitar riesgos.

Tenga en consideracién la tensién de red! Los datos de la fuente de alimentacién
deben coincidir con los datos de la etiqueta del dispositvo.

La clavija de conexién del aparato debe encajar en el enchufe. El enchufe no debe
cambiarse de ninguna manera. No utilice adaptadores ni enchufes miltiples. Conec-
tar el dispositivo sélo a través de un interruptor diferencial (RCD). Si su conexién a la
red no dispone de un interruptor diferencial, el aparato deberd ser operado a través
de un interruptor PRCD! No utilice nunca tomas de corriente dafiadas o defectuosas.
Las clavijas inalteradas y las tomas de corriente adecuadas e intactas reducen el
riesgo de descargas eléctricas.

Evite el contacto con piezas conectadas a tierra como tuberias, radiadores, estufas y
refrigeradores. Existe un mayor riesgo de descarga eléctrica si su cuerpo estd conec-
tado a tierra.

Sélo trabaja con el dispositivo bajo techo. No exponga nunca el dispositivo a la
lluvia, la nieve o la humedad. Utilice el dispositivo sélo cuando todas las conexiones
estén secas y seguras. La penetracién de agua en el dispositivo aumenta el riesgo de
descarga eléctrica.

Si trabaja con la unidad a la intemperie bajo un techo, utilice sélo cables de exten-
sién adecuados para el uso en el exterior. Esta medida reduce el riesgo de descarga
eléctrica.

Mantenga el dispositivo alejado de fuentes de fuego y calor.
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iPeligro de quemaduras!

La parte superior del dispositivo se calienta durante el funcionamiento. Puedes que-
marte.

Asegurate de que el dispositivo es estable. Debe colocarse en posicién horizontal y
sin que se fambalee.

No toque las partes calientes del dispositivo con los dedos desnudos durante el fun-
cionamiento. Utilice siempre guantes o manoplas para horno con aislamiento térmico
para manejar el dispositivo.

Sefiala también los peligros a los demds usuarios.

iRiesgo de dafos!

Una manipulacién inadecuada del dispositivo puede provocar dafios en el dispositi-
vo. Coloque el dispositivo en una superficie de trabajo facilmente accesible, nivela-
da, secq, resistente al calor y suficientemente estable.

No coloque el dispositivo en el borde o sobre el borde de la superficie de trabajo.
Evite la acumulacién de calor no colocando el dispositivo directamente contra una
pared o debajo de armarios de pared u otros elementos.

No coloque nunca el dispositivo sobre o cerca de superficies calientes (placas ca-
lientes, etc.).

No permita que el cable de alimentacién entre en contacto con partes calientes.

No exponga nunca el dispositivo a altas temperaturas (calefaccién, etc.)

Nunca ponga el dispositivo bdsico en el lavavaijillas. Al hacerlo, destruirias el dispo-
sitivo.

Utilice las rejillas de secado exclusivamente para este dispositivo.

No utilice el dispositivo si los componentes de plastico del dispositivo estdn agrieta-
dos o deformados. Sustituya los componentes dafiados sélo con piezas de repuesto

originales adecuadas.
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Después de la entrega

e  Antes de montar la unidad, retire completamente todo el material de embalaje, espe-
cialmente las l[dminas de las superficies exteriores, del dispositivo.

e Sise deshace del embalaje, tenga en cuenta la normativa vigente en su pas.

* Recicle materiales de embalaje reciclables.

e Compruebe que el dispositivo y los accesorios estén completos.

* Sifalta alguna pieza, péngase en contacto con nuestro servicio de atencién al clien-
te.

e Por favor, tenga a mano la informacién sobre el nimero de cliente, el nimero de

recibo y el nimero de pedido.

(@ Conserve el embalaje de su dispositivo. Es posible que necesite el embalaje para el
almacenamiento durante el periodo de garantia. En caso de dafios, péngase en con-
tacto con nuestro servicio de atencién al cliente.

ES V.10 1



vertes

Descripcién del dispositivo

Fig. 1

La figura 1 muestra el dispositivo con su funcién y elementos de manejo en forma abierta.

No se muestra el cable de alimentacién.

12 V.1.0 ES
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Leyenda Figura 1

1.

dispositivo basico

panel frontal y pantalla digital

puerta con mirilla

NSNS

rejillas de secado (12x)

No se muestra en la figura 1

5.

cable de alimentacién

La figura 2 muestra el panel frontal y sus botones de funcién.En esta pdgina encontrard

las designaciones correspondientes.

8-16 Hours

1-3  Hours

Fig. 2

Leyenda Figura 2

botén ON/OFF

pantalla digital

luz de control roja

luz de control verde

botdn "+"

botén

botén de temperatura

P IN|O | M@=

Botdn del temporizador

m
[92]

V. 1.0
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La figura 3 muestra la pantalla digital (2) pagina 13. En la leyenda de la figura 3 encon-
trard las designaciones correspondientes.

3N
— Ce
‘_\\.a 'j‘

CC T

Leyenda Figura 3

1. elemento de calefaccién

s

\

%

\

pantalla del ventilador

visualizacién de la hora

2
3
4. visualizacién de la unidad de temperatura
5

valor del tiempo
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Antes de la puesta en marcha

Limpieza bésica
*  Antes de utilizar el dispositivo por primera vez, limpie todas las partes del dispositivo
como se describe en el capitulo "Limpieza y cuidado", por ejemplo, el dispositivo

baésico, la rejilla de secado y la puerta.

Calentar a través de

~—=—Para eliminar cualquier residuo relacionado con la produccién, es necesario realizar
[L\@? un proceso de calentamiento de 1 hora sin alimentos antes de utilizar el dispositivo
por primera vez.El olor que pueda producirse es normal y desaparece al poco tiempo.
Asegure una ventilacién adecuada abriendo las ventanas.

e Deslice todas las rejillas de secado (4),p.12 en el dispositivo.
* Cierre el dispositivo con la puerta (3).
* Pulse el "botén ON/OFF", Fig.4.

mnann
LOL L L

Fish/Meat 810 Hours

Jerky 35 Hours
Vegetables 4-10 Hours
* Fruit 816 Hours
y Plant 13 Hours

"F TIMER TEMP.

~ Fig. 4

e Pulse el botén " TEMPORIZADOR " para ajustar los minutos, Fig.5.

* la pantalla de la hora parpadea.

Fish/Meat 8-10 Hours
Jerky 35 Hours

Vegetables 4-10_Hours

Fruit B-16 Hours
Plant 13 Hours

Fig. 5

ES V.1.0 15
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Pulse el botén "+" para ajustar el tiempo hacia arriba y el botén "-", Fig.6, para ajus-

tar el iempo hacia abajo.

Fish/Meat 8-10 Hours

Jerky 35 Hours

Vegetables 4-10 Hours

Fruit 8-16 Hours

Plant 13 Hours

ON/OFF TIMER

Pulse el "botén de temperatura", Fig.7, para ajustar la temperatura.
Ajuste la temperatura a 65° C.
Pulse el botén "+" para ajustar la temperatura hacia arriba.

Pulse el botén "-" para ajustar la temperatura hacia abajo, Fig.8.

Fish/Meat 8-10 Hours

Jerky 35 Hours

Vegetables 4-10 Hours

Fruit 8-16 Hours

Plant 1.3  Hours

ON/OFF  TIMER

Fish/Meat 8-10 Hours

Jerky 35 Hours

Vegetables 4-10_Hours

Fruit B-16 Hours

Plant 13 Hours

ON/OFF TIMER

El tiempo que aparece en la pantalla digital es una cuenta atrds.

El aparato se apaga automdticamente una vez transcurrido el tiempo.

V. 1.0

Fig. 6

Fig.”7

Fig.8
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e Una vez finalizado el calentamiento, abra la puerta (3), p.12 con guantes de cocina.
*  Saque las rejillas de secado (4) con guantes de cocina.
e Coloque las rejillas en una superficie resistente al calor.

e Deja que el dispositivo se enfrie completamente.

Puesta en marcha

Informacién general sobre el proceso de deshidratacién

El secado y la deshidratacién son los métodos de conservacién mds antiguos conocidos
por el hombre. Si se utilizan y almacenan correctamente, los productos deshidratados
pueden conservarse durante afios.

Debido a la concentracién de sustancias aromdticas, los frutos secos son muy sabrosos.
Vitaminas, nutrientes y minerales no se ven afectados. Puede utilizar muchos alimentos

deshidratados en numerosas recetas después de remojarlos en agua.

Antes de la deshidratacién

Los tiempos de deshidritacion dependen de la temperatura ambiente, la humedad relativa
y el contenido de humedad de los alimentos a secar.S i el contenido de humedad es alto,

el tiempo de secado se sitia en el extremo superior del rango.

Tenga en cuenta que los tiempos de secado también se ven influidos por la cantidad de
alimentos introducidos en el horno. La sobrecarga de las rejillas ralentiza el iempo de
secado y puede dar lugar a malos resultados.
Al secar los alimentos, es importante comprobar el nivel de sequedad del producto. Si el
producto no se seca completamente, puede formarse moho durante el almacenamiento.

e Utilice sélo frutas y verduras frescas, maduras y de alta calidad.

e Limpie las hortalizas y las frutas lo antes posible después de cosecharlas y prepérelas

mds si es necesario.
e Evite los cambios de color y sabor no deseados mediante escaldado o inmersién en

soluciones,como el zumo de limén.

ES V.10 17
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En la siguiente tabla encontrard pautas para la preparacién de diversas frutas, verduras y

carnes.

Cuadro de deshidratacién

Alimentos Preparacién

Prueba

Tiempo

Lavelos, quiteles las semillas y pé-
lelos si lo desea.Cortar en rodajas

de 0,65 cm.

Manzanas

Espolvorear con canela al gusto.

Flexible

7-15 horas

Lavar, cortar por la mitad y quitar
el corazén.Si se desea, cortar en

Albaricoques
rodajas y secar con la piel hacia

abaijo.

Flexible

21-29 horas

Lavar, pelar y cortar en rodajas de

0,35 cm.

Platanos

Flexible

7-10 horas

Lavar, cortar las impurezas, cortar
Higos en cuartos.El lado de la piel seca

hacia abajo.

Flexible

22-30 horas

Lavar, pelary cortar en rodajas de

0,65 cm.

Kiwi

Crispado

8-15 horas

Lavar, cortar por la mitad y quitar
el corazén.Si se deseaq, cortar en

Nectarinas
rodajas y secar con la piel hacia

abaijo.

Flexible

8-17 horas

Lavar, cortar por la mitad y quitar
el corazén.Si se desea, cortar en

Melocotones
rodajas y secar con la piel hacia

abaijo.

Flexible

8-16 horas

Lavelos, quiteles las semillas y pé-
Peras lelos si lo desea.Cortar en rodajas

de 0,65 cm o en cuartos.

Flexible

8-16 horas

V.1.0 ES
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Pelar, eliminar los ojos fibrosos,

quitar el nicleo.

de grosor.

Pifia Flexible 11-18 horas
Cortar en rodajas o cufias de
0,65 cm.

Ruibarbo Lavar, cortar en trozos de 2,5 cm. | Flexible 6-10 horas
Lavar, recortar las tapas, cortar en

Fresas Crispado 7-15 horas
rodajas de 0,65 cm de grosor.
Corta la piel, cértala en gajos y

Sandia Flexible y pegajoso | 8-10 horas
retira las semillas.

Alimentos Preparacién Prueba Tiempo
Utilice carne magra y elimine la
mayor cantidad de grasa posible. 3-4 horas la
La grasa se vuelve rancia con el temperatura de

Carne seca tiempo.Cortar rodajas uniformes, Flexible la carne debe
de no més de 0,65 cm de grosor. alcanzar 145-150°
No superponga los cristales en las Fo 63-65°C
rejillas.

Alimentos Preparacién Prueba Tiempo

Espdrragos Lavar y corfar en trozos de 2,5 cm. | Crujiente 4-6 horas
Lavar, quitar los extremos y

Frijoles cortar en trozos de 2,5 cm o a la Crujiente 9-12 horas
francesa.
Retirar 1,3 pulgadas de la parte
superior, fregar a fondo, escaldar
al vapor hasta que estén tiernos.

Remolacha Pelar y cortar en bolas de 0,65 cm | Flexible 9-12 horas

ES V.10
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Brécoli

Lavar y recortar.Cortar los tallos en
trozos de 0,65 cm. Seca las partes

delanteras enteras.

Crujiente

10-14 horas

Col

Lavado y corte.Cortar los tallos en

tiras de 0,35 cm.

Crujiente

8-11 horas

Zanahorias

Lavar y recortar la parte superior.
Pelar o raspar si se desea.Cortar

en rodajas de 0,35 cm de grosor.

Flexible

7-1 horas

Apio

Lavar, separar las hojas y los
tallos.Cortar los tallos en tiras de

0,65 cm.

Crujiente

3-10 horas

Maiz

Pelar el maiz y cortar la seda.
Cocer al vapor hasta que la leche
esté firme.Corta las semillas de

la mazorca y espdrcelas en un
colador de pléstico.

Remover varias veces durante el

proceso de secado.

Crujiente

7-10 horas

Pepino

Lavado y corte.Cortar en rodajas

de 0,35 cm.

Flexible

4-8 horas

Berenjena

Lavary pelar.Cortar en rodajas de

0,65 cm.

Flexible

4-8 horas

Setas

Lavary cortar en cubos de 1 cm.

Flexible

4-7 horas

Chirivias

Friccionar a fondo, escaldar al
vapor hasta que se ablandeSi se
deseaq, pelar y cortar en rodajas

de 1 cm de grosor.

Flexible y resistente

7-1 horas

Pimientos picantes

Lavar y refirar los tallos, las se-
millas y la parte blanca.Seca con
palmaditas.Cortar en tiras o anillos

de 0,65 cm de grosor.

Flexible

4-8 horas

20
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Utilice patatas nuevas.Lavar, pelar
si se desea.Escaldar al vapor
durante 4-6 minutos.Cortar las
Patatas Crujiente y flexible 7-13 horas
patatas a la francesa, en rodajas

de 0,65 cm, en circulos de 0,35

cm de grosor o rallarlas.

Lavar y pelar.Cortar en cubos de
Calabaza de verano Crujiente 10-14 horas
0,65 cm.

Lavar y quitar los tallos.Cortarlas
Tomates en circulos de 0,65 cm con la piel | Crujiente 5-9 horas

seca hacia abajo.

Lavar, pelar, si se deseq, cortar en
Calabacin Crujiente 7-11 horas
rodajas o chips de 0,65 cm.

Comprobacién del proceso de secado de frutas y hortalizas

e Para comprobar la sequedad, saque un trozo de comida de la unidad.
* Deja que se enfrie a temperatura ambiente.

e Doble y rasgue la pieza para comprobar si hay humedad interna.

ES V.10 21



vertes

Més consejos para la carne seca

Para la carne seca, utilice sélo carne magra.

Para la carne picada, utilice un 79%-90% de carne magra.

El pavo molido, el venado, el bifalo y el alce son otras excelentes opciones para la
carne seca.

Marinar la carne en la refrigeradora.

No deje la carne sin refrigerar.

Lavese siempre bien las manos con agua y jabén antes y después de trabajar con
productos cérnicos.

Hay que tener especial cuidado con la carne de caza, ya que puede contaminarse
mucho cuando se procesa en el campo.La carne de caza se almacena a menudo a
temperaturas en las que pueden desarrollarse bacterias, por ejemplocomo el zumo

de limén.durante el transporte.

A CUIDADO

secado, es imprescindible calentarla previamente en agua a 72°C.
Las bacterias pueden acumularse y usted puede intoxicarse con el producto.

Peligro para la salud!Si la carne seca no se mantiene refrigerada después del

22
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El proceso de deshidratacién

A ADVERTENCIA

El liquido puede penetrar en las partes activas del dispositivo y dafiarlo.No
vierta nunca liquido en el dispositivo.

Cubra las rejillas de secado con frutas o verduras para que el aire caliente siga
circulando bien.

Si utiliza alimentos con diferentes tiempos de secado, coloque los alimentos con
mayor tiempo de secado en la rejilla de secado mds baja, donde la temperatura es
mds alta.

Si es posible, utilice los mismos alimentos en todas las rejillas de secado.

Coloque las piezas de fruta en posicién vertical y juntas en las rejillas de secado.
Coloque siempre la fruta sin pelar en la rejilla de secado con el lado cortado hacia
arriba, a menos que se recomiende lo contrario.

Colocar las piezas de fruta cortadas en forma de escamas en las rejillas de secado.
Extienda las verduras en una sola capa sobre las rejillas de secado.

Cierre el dispositivo con la puerta.

Iniciar el proceso de deshidratacién

Inserte el enchufe en la toma de corriente.
Pulse el "botén de encendido", Fig.9. El valor del tiempo y la temperatura inicial se

muestran en la pantalla digital.

mna.nn
DU A X X

Fish/Meat Hours.
Jerky Hours.
Vegetables Hours
Fruit Hours
Plant 3 Hours

to( Fig.9
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Pulse el "botén ON/OFF", Fig.9. El valor del tiempo y la temperatura inicial se mues-
tran en la pantalla digital.
Pulse el "botén del temporizador",

Fig.10, para ajustar la hora.

Fish/Meat

Jerky
Vegetables

Fruit

Plant

AN\ v D Figlo

Pulse el botén "+" para ajustar la hora hacia arriba.

Pulse el botén "-", Fig.10, para ajustar el tiempo hacia abajo.

ON/OFF TIMER

Pulse una vez el "botén de temperatura", Fig. 11.
Pulse el botén "+", Fig.11, para ajustar
la temperatura hacia arriba.

Pulse el botén

Ajuste la temperatura de secado deseada. ( ( ﬁ?
||

para ajustar la
temperatura a la baja.
El ventilador se pone en marcha y el

aire caliente sale por la salida de aire ON/OFF  TIMER

caliente.

El tiempo que aparece en la pantalla digital es una cuenta atrds.

Fig.12

El dispositivo se apaga automdticamente una vez transcurrido el tiempo.
Si el secado es irregular, gire las rejillas de secado horizontalmente 180 grados.

Utilice guantes para el horno, ya que las rejillas de secado estan calientes.

V.1.0 ES
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Puede interrumpir el funcionamiento en cualquier momento pulsando el "botén ON/
(@ OFF". Pulse el "botén ON/OFF" para apagar el dispositivo.

e Sidesea continuar con el proceso de secado, simplemente pulse de nuevo el botén
+~ON/OFF".

* Lo unidad se calienta de nuevo.

* La cuenta atrds continda.

*  Una vez finalizado el proceso de deshidratacién, abra la puerta (3),p.12.

*  Saque las rejillas de secado (4) con guantes de cocina.

e Retirar el producto terminado.

e Deja que el dispositivo se enfrie completamente.

*  Apaga el dispositivo.

e Desenchufe el cable de alimentacién de la enchufe.
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Limpieza y cuidado

A PELIGRO

La descarga eléctrica es inminente.Pulse el botén ON/OFF en OFF. Desconecte
el dispositivo del circuito eléctrico desconectando el enchufe de la red. {Sélo
realice los trabajos de limpieza y mantenimiento después de que la fuente de
alimentacién haya sido desconectadal

A ADVERTENCIA

Tras la desconexién, el ventilador sigue funcionando durante al menos dos mi-
nutos para que el calentador se enfrie. Desenchufe el cable de alimentacién cu-
ando el ventilador se haya detenido.

Dispositivo basico

A CUIDADO

La parte superior del dispositivo de base se calienta durante el funcionamiento.
Te puedes quemar.
Deje siempre que el dispositivo se enfrie completamente antes de limpiarlo.

e Llimpie el dispositivo de base (1), p.12 con un pafio limpio y himedo.

e No sumerja nunca el dispositivo en el agua.

A ADVERTENCIA

Evite limpiar el dispositivo con objetos metdlicos de bordes afilados, ya que las
superficies del dispositivo podrian rayarse.
Utilice tnicamente productos de limpieza neutros para la limpieza.

Rejillas de secado y puerta

e Llave las rejillas de secado (4),p.12 y la puerta (3) con agua tibia y jabén.
e Enjuague las rejillas de secado (4) y la puerta (3) a mano.

¢ Deje que se sequen las rejillas de secado y la puerta.

m Las rejillas de secado son aptas para el lavavaijillas.
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Mantenimiento

Mantenimiento general

A PELIGRO

La descarga eléctrica es inminente. jNunca abras la carcasa to mismo! jHaga
que todas las tareas de mantenimiento sean llevadas a cabo por un especialis-
ta cualificado!

(@ El dispositivo requiere poco mantenimiento.

e Apriete los tornillos del dispositivo de base (1), p.12, si se han aflojado.
Almacenamiento y transporte

Almacenamiento general

Almacene los paquetes sélo bajo las siguientes condiciones:

*  No almacenar al aire libre.

e Todas las piezas deben estar completamente secas antes de su almacenamiento.
e Almacenar en un lugar seco y libre de polvo.

*  No lo exponga a polvo y lluvia agresiva.

e Proteger de la radiacién solar.

*  No se almacenar al revés.

e Evite los golpes mecdnicos.

*  Mantenga a los nifios alejados.

e Apile las rejillas de secado de forma que los dientes de la parte superior de las reijil-

las no se introduzcan en los soportes previstos para ahorrar espacio.
*  En caso de almacenamiento prolongado (> 3 meses), compruebe regularmente el

estado general de todas las piezas y del embalaje. Si es necesario - jsustituir!

Transporte general
e Transporte el dispositivo en distancias cortas en su embalaje original.
e Asegure el dispositivo en los vehiculos contra el vuelco.

e Nunca transporte el dispositivo al revés.
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Cuadro 1

Error

e Eldispositivo no funciona.

1.
2.

Localizacién de fallos

Causa posible

No hay tensién de red.

Cable de conexién defec-

tuoso.

Solucién

Comprobar los cables.

Hacer comprobado o

renew (electricista).

¢ Eldispositivo comienza a
funcionar, posiblemente se

apague automdticamente.

1.

2.

Cable de extensién es de-
masiado larga o transversal
demasiado pequefia seccién
transversal.

El enchufe estd demasiado
lejos de la conexién princi-
pal y la seccién transversal
del cable de conexién es
demasiado pequefia

Cable de extension de
al menos 1,5 mm?2 con
una longitud méxima
de 25 m.

Seccién transversal 2,5
mm? para cables mds
largos.

¢ Sielindicador luminoso rojo
del panel frontal parpadea
durante el proceso de calen-

tamiento.

2.

La pantalla LCD muestra EO1
intermitente.

La pantalla LCD muestra E02
parpadeando.

Apaga, desenchufa

y ponte en contacto
con nuestro servicio de
atencién al cliente.
Apaga, desenchufa

y ponte en contacto
con nuestro servicio de
atencién al cliente.

e Siel suministro de energia se
interrumpid repentinamente
durante el funcionamiento,
la luz indicadora roja par-

padea cuando se restablece

el suministro de energia.

1.

Después de apagar la
mdquina, el fusible se apaga
con el calor residual del
calentador.

Desenchufe el disposi-
tivo, deje que se enfrie
durante 20 minutos y
vuelva a ponerlo en
marcha.
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Cuadro 2

Modelo FD6-DG12-1000

220V / 50 Hz

1000 W

32-70°C

12

385mmx 285mm

495x415x430mm

1,5 kg
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Eliminacién de residuos

Al final de su vida dtil, deseche el aparato viejo de acuerdo con las normas nacionales.

Para la eliminacién del dispositivo, observe las normas vigentes en su pais y municipio.

A ADVERTENCIA

Antes de deshacerse de su viejo dispositivo, inutilicelo para evitar un mal uso
y los peligros asociados. Desconecte el aparato de la red eléctrica y retire el
cable de alimentacién del aparato.

No arroje nunca el dispositivo a la basura doméstica. Una gran parte
del dispositivo consiste en metal. De conformidad con la Directiva euro-
pea 2012/19 /UE sobre residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
y su aplicacién en la legislacién nacional, las herramientas eléctricas
. usadas deben recogerse por separado y reciclarse de forma respetuo-

sa con el medio ambiente.

Piezas de repuesto

Puede encontrar repuestos populares en el siguiente enlace de nuestra pdgina web en el

Categoria "repuestos" bajo:

https: / /www.rocket-tools.es /repuestos/2mpn=FD6-DG 12-1000
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Rocket-Tools GmbH
Birknersfelder StrafBe 5A
13053 Berlin

Email: service@rocket-tools.de

Website: www.rocket-tools.es
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Declaracién de conformidad CE

Por la presente declaramos,
Rocket Tools GmbH
Birknersfelder Strafie 5A
13053 Berlin

Que las unidades indicadas a continuacién con los requisitos de salud y seguridad bésicas
pertinentes de las Directivas de la CE en virtud de su disefio y construccién como en la
versién comercializada por nosotros conforman versiones.En el caso de un cambio en el

equipo no acordado con nosotros, esta declaracién pierde su validez.

Designacién de los dispositivos: FD6-DG12-1000
Directivas comunitarias pertinentes: 2014/30/UE

2014/35 /EU
Normas aplicadas: EN 60335-1:2012/AC:2014

EN 55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011
EN 61000-3-2:2014
EN 55014-2:2015

Lugar, Fecha: Berlin, 02.03.2021

Informacién sobre el firmante: | '
ks elyect C €

Andreas Hebestreit

Director General
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