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CYLUUJIKA AJ151 OBOLLEN U dPYKTOB RDE-1750
AnekTpuyeckas cylunika npefHasHadyeHa afisi CyLkKu OBO-
Lieit, GpyKTOB, Arod, rpuboB, TPaB U1 3eMeHn, a Takxke npu-
roToBNEHNA Msca U pbibbl. BeHTunsitop obecneunsaet
PaBHOMEPHYIO CYLLIKY MPOAYKTOB CO BCEX CTOPOH.

OMUCAHUE

MaHenb ynpaenexuns

Kopnyc

PelwéTkn ons cyLikmn n3 HepxagsetoLLen cTanm
MnacTukoBas pewéeTka

[Asepua

Bentunatop

MnacTvkoBbIN NOALOH AN NacTUbl
KHonka «Ctapt/Cton»

. Kuonka «Bpems/Temneparypa»
10. Avcnneit

11. KHonka ymeHblueHus @

12. Kxonka ysenmdexns @
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BHUMAHMUE!

[nsi nononHNTeNbHON 3alunTel B LENU MATaHNS Lies1ecoo-
6pas3HO yCTaHOBUTL YCTPOWCTBO 3aLUUTHOIO OTKIIOHEHUS
(¥Y30) ¢ HOMUHa bHBIM TOKOM CPabaTbIBaHUS], HE MPEBLILLIA0-
wmm 30 MA. [ns yctaHosku Y30 06patntech K CreumanmncTy.

PEKOMEHZAALWM MO 3KCMNYATALUN

U MEPAM BE3OMNACHOCTU

lMoxxanyiicta, BHUMATE/IbHO NMPOYNTAITE ITY NHCTPYK-

uuio nepens UCrosib30BaHUEM U COXpaHuUTe Ans 6yay-

Ljero UCrosib30BaHus.

— HenpaswunbHoe obpalleHre ¢ yCTPOCTBOM MOXET Mpu-
BECTU K €ro NosIoMKe, NPUHMHEHNIO Bpeaa NONbL30BaTeNto
VNV ero UMyLLeCTBY.

- MMepen nepBbIM BKNOYEHEM YOEANTECH B TOM, 4TO pabo-
yee HampsikeHue yCTpoWCTBa COOTBETCTBYET Hampsixe-
HUIO B 9NEKTPUYECKON CeTU.

— CeTeBoW LWHYP CHaOXEH «eBPOBUIIKOW»; BK/OYaliTe eé
B 9/IEKTPUYECKYIO PO3ETKY, NUMEIOLLYIO HAAEXHBIA KOH-
TaKT 3a3eMNEHMS.

— Bo wu3bexaHne pucka BO3HWKHOBEHWSI Moxapa He
VCMONb3YyNTE NEPEXOOHVKM NPY NOAKIIIOYEHUN YCTPOWA-
CTBa K 3IEKTPMNHECKOIN PO3ETKE.

— Mcnonb3yiiTe yCTPOWCTBO TONbKO MO €€ NPSIMOMY Ha3Ha-
YEHMIO.

— He ncnonbayinTe yCTPOMCTBO BHE MOMELLEHWIA.

— Hwukorpa He OCTaBnTE U HE XpaHWTE YCTPOWCTBO B
nometleHunsx ¢ Temneparypoit Huke 0 °C.

et PY GO e e

YcTtaHaBmBanTe yCTPOMCTBO Ha CYXOi POBHOW YCTOMYM-
BOIA NOBEPXHOCTU, HE CTaBLTE YCTPOWCTBO Ha Kpavi cTona.
He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha ropsiyme NOBEPXHOCTU.

He vcnonb3yiite yCTPOMCTBO B HEMOCPEACTBEHHOM 61~
30CTU OT UCTOYHUKOB Tenna, Bnarv nan OTKPbLITOro nia-
MEHMU.

He vicnonb3yite n3genune psnomM ¢ BaHHaMK, Tasamu Unm
[pYrvMu COCyaamu C BOAOWV MW APYTUMN XUOKOCTSMMU.

He pasmeLlaiite cylinnky pspom ¢ ra3oBbiMu Hanno-
HamMu.

Mpwn ycTaHoBKe ycTpoWcTBO ocTasasaite no 30 cm cBo-
601HOr0 NPOCTPAHCTBA C KaX[ON 13 CTOPOH YCTPOii-
cTBa ANt obecneveHns ero aPpbEKTUBHOrO OXNaXAEHNS.
He 3akpbiBaeTe BEHTUNALVOHHBIE OTBEPCTUS Ha KOpryce.
He ponyckaiite, 4To6bl CETEBOI LUHYP CBELIMBANCS CO
cTona, a Takxke cnefuTte, YTo6bl OH HE KAacancs ropsymnx
MOBEPXHOCTEN 1 OCTPbIX KPOMOK Mebenu.

Bo nsbexaHune ynapa anekTpryeckum TOKOM He norpy-
aWiTe YCTPOMCTBO, CETEBOI LUHYP WAV BUJIKY CETEBOTO
LUHYpa B BOAY WA B NtOGbIE APYrine XUAKoCTK.

Bo n3bexaHne TpaBM He TporaiTe pykamu ABUXYLLM-
ecs feTanu yCTPONCTBa, Takne Kak BEHTUNSTOP, B NPO-
uecce paboTbl.

3anpeLuaercs ABuratb yCTPOVCTBO UM CHUMATb 3aLLMT-
HblE 3NIEMEHTbI B NPOLLECCE NPUrOTOBNEHNS NPOAYKTOB.

Mcnonb3yiite TONbKO MPUHAAJNIEXHOCTW, BXOASLIME B
KOMIMIEKT MNOCTaBKM.

Mepen BkO4YeHMEM ycTpoKicTBa ybenuTech, YTO BCe
CbeMHble feTaiv YCTaHOBEeHbI MPaBUJIbHO.

Hvikoraa He ocTaBnsiiTe paboTaloLLyto CyLmnky 6e3 npu-
cMoTpa.

He poTparvBaiitech O CETEBOrO LLHYPa, BUJIKU CETEBOIO
LUHYpa, KOpryca yCTPONCTBa MOKPLIMW PyKaMU.

Bo n3bexaHne oxora He A0OTparMBaiTeECh [0 rOPSYMX
NOBEPXHOCTEN YCTPOMCTBA B MPOLECCE MPUrOTOBNE-
HUS NPOLYKTOB M CPa3y NoC/e BbIK/IOYEHNS YCTPOCTBA.
MoBEPXHOCTb HarpeBaTesbHOro 3nemMeHTa OcTaeTcs
ropsi4eit nocne NcnonbL30BaHMS.

JaitTe yCTPOMCTBY MONHOCTBIO OCTbITb MEPEL, CHATUEM
NPUHAANEXHOCTEN UK YNCTKON.

OTkloyaiiTe YCTPONCTBO OT SNIEKTPUYECKON CETV Nepef,
YUCTKOW UNIN B Crly4ae, ecniv Bbl YCTPOWNCTBOM He MOJb-
3yeTech.

OTknto4as YCTPOMCTBO OT 3MEKTPUYECKON CEeTU, He
TAHUTE 3a CETEBOW LUHYP, a AEPXUTECH 3a BUNIKY ceTe-
BOIO LLUHYpA.

3anpeLuaeTca OTKloYaTb YCTPOMCTBO OT CETU B MpPO-
Lecce NpUroToBAEHNS NPOAYKTOB.



- W3 coobpaxennit 6e30nacHOCTV LETel HE OCTaBnalTeE
NOMIM3TUNEHOBbIE MakKeTbl, UCMOMb3yEMble B KayecTse
ynakoBku, 6e3 npucmMoTpa.

BHumanune! He paspelavite getam vrpatb ¢ noamatune-

HOBBLIMY 1aKeTamu N yriakoBOYHOM nnéHKol. OnacHocTe

y.aywm'

[laHHOE YCTPOIACTBO He npeaHasHa4YeHo s UCNonb30-
BaHVS AETbMMU.

— BoBpems paboTbl 1 OCTbIBAHWS pa3MeELLAliTE YCTPOCTBO
B MecCTax, HelOCTYMHbIX A1 AeTei.

- He paspeluaiite AeTaM npukacaTbCcsi K YCTPOMCTBY U K
CeTeBOMY LUHYPY BO BpeMsi paboThl yCTPOCTBA.

— [Mpubop He npegHa3HayeH A1 CNONL30BAHNS NULAMU
(BK/IO4AA AETEN) C NOHUXKEHHBIMU PUBNYECKUMU, CEH-
COPHbIMU NN YMCTBEHHBbIMA C[‘IOCOGHOCTRMVI wnn npun
OTCYTCTBUM Y HUX KM3HEHHOTO OMbITa WA 3HAHWUIA, eCin
OHW HE HaXOASTCS NOA NMPUCMOTPOM WU HE MPOUHCTPYK-
TUPOBaHbl 06 MCMONbL30BaHUKN Npubopa NNLOM, OTBET-
CTBEHHbIM 3a Ux 6€30MacHOCTb.

— [leT JOMKHbI HAX0AMTLCA NOA NPUCMOTPOM [f1sl HeLl0-
NyLLEHNS 1P C NPMBOPOM.

— 3anpelyaeTcsi Nonb30BaTLCS YCTPONCTBOM NMPU HANMYMN
Kaknx-nnmbo NoBpexaeHNiA kopryca, LUHYpa MUTaHUs uan
BUJIKW CETEBOTO LLUIHYPa NUTaHWUS.

— [Mpwv BO3HWKHOBEHUM NOBLIX HEUCMPABHOCTEN, a TakxXe
nocre nageHns yCTponcTea BbIKNOYMTE NPpUBop U3 anek-
TPUYECKOW PO3eTKM 1 obpaTtnTeck B No6Oi aBTOpPM30-
BaHHbIN (YNONHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LEHTP.

— [Mpu NoBpeXAEeHUN LLHYpa NUTaHKs ero 3aMeHy Bo n3be-
XaHWe NOTEHUMaNbHbIX TPaBM AO0SKHbI NPOU3BOAUTL
N3roToBUTENb, CepBUCHas cryxba nnm nopobHbI KBa-
NMOULMPOBAHHBI NepcoHan.

— Bo usbexaHue noTeHUMaNbHbIX TPaBM, 3anpeLiaeTcs
CaMOCTOSITENIbHO PEMOHTUPOBATL YCTPOCTBO. He pas-
6vpaiiTe CyLUMIKY CAMOCTOSITENBHO, NPV BO3HUKHOBEHUN
No6bIX HEMCNPABHOCTENA, a TaKXe Nocse NafaeHUs yCTpoii-
CTBa BbIK/IOYMTE NPUOOP U3 BNEKTPUYECKON PO3ETKU 1
obpatutechb B NtoOOW aBTOPU3OBAHHLIN (YNOSHOMOYEH-
HblIl1) CEPBUCHBIV LIEHTP MO KOHTAKTHLIM afipecam, ykadaH-
HbIM B rapaHTUIHOM TanoHe 1 Ha caiite www.rondell.ru.

— [lepeB0o3uTe YCTPONCTBO TOMNBKO B 3aBOACKO YNaKoOBKeE.

— XpaHuTe yCTPOMCTBO B CYXOM MPOXIaAHOM MeCTe, He0-
CTYNHOM AJ1i [eTeil 1 niofeit C OrpaHNYeHHbIMU BO3-
MOXHOCTSMU.

BHUMAHME! He kntoyaiite npubop 6osee yem Ha 24 4aca

3a 04HO npumeHeHne. Yepes 24 yaca oTkOYUTE €ro oT

ceTu v gavite emMy OCTbITb B TeHeHUNE Kak MUHUMYM 2 4aCcoB,
npexzae Yyem CHOBa BKJIIOYUTL €ro.

PYCCKUM

— He ncnonbayiite Nnpubop B ka4yecTe oborpesarens!

- HenpasunbHas skcnnyartaums v HenpasuabHoe obpaltie-
HVe MOryT NPUBECTN K HEMCNPaBHOCTM Npubopa v Tpas-
Mam nosib3oBartens.

LAHHBIV MPUBOP MPELHA3HAYEH /151 MCMOJIb30BA-
HUS TOJIbKO B BbITOBbLIX YCJIOBUSIX. SATPELLIAETCS
KOMMEPYECKOE WCT10JIb3BOBAHWE W UCIOJIb30BA-
HWE NMPUBOPA B NMPON3BOACTBEHHbBIX 30HAX Y PABO-
YUX MOMELLIEHMSIX.

NEPEJ, NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCnOPTUPOBKU MWW XpaHEeHUs YCTPoKCTBa

npyu MOHMXEHHOV Temneparype Heob6XoAMMO Bbigep-

)KaTb ero npu KOMHaTHOM TeMrneparype He MeHee TPEX

4acos.

— W3BnekuTe Cylumnky 13 ynakoBKW W yAanuTe yrnakoBoY-
Hble MaTepuarnsbl.

— [lpoBepbTe LENOCTHOCTb YCTPOWCTBA, MPWU HanMyum
NoBpeXAeHN He NOMb3YNTeCh YCTPONCTBOM.

- Yb6enutecb B TOM, 4TO paboyee HanpsxkeHWe CyLLUUIKK
COOTBETCTBYET HAMPSXXEHUIO B ANEKTPUYECKON CETH.

— [Mepepn nepBbiM MCNONAb30BAHWEM CYLLUWIKW MPOMOITE
BCe ee CbeMHble Yactu (3, 4, 7) Tennol BOAol C Hel-
TpasbHLIM MOKLLMM CPEACTBOM ¥ NPOCYLLMUTE.

— OyncTUTE BHYTPEHHIOID MOBEPXHOCTb paboyeit kamepsbl
CYLUMNKW Cnerka CMOYEHHOM BOAON TKaHbiO U BbITPUTE
Hacyxo. MMpu HeobXxoouMMOCTV UCMOoNb3yliTe MoloLLee
CpencTBo.

- TMepepn BKMNIOYEHNEM B 3NEKTPOCETH MOMHOCTLIO Pa3Mo-
TaiiTe WHYP NUTaHus.

— [Tocne ouncTkn BKIlOUYMTE Cylwuniky Ha 30 MUHYT, He
nomeLLas B Hee NpoayKThl.

Mpumeyanmne: npyi NepBoM MCMOAL30BaHUN BO3MOXHO

rosiBjIeHne MOCTOPOHHEro 3arnaxa npu pabore Harpesa-

TE/IbHOro 3/1eMeHTa, 3T0 [OMYCTUMO.

UCMNOJIb30BAHUE YCTPONCTBA
— MpopykTbl nepen, CyLKOW HEOBXOAMMO MNPOMbITb,
BbICYLUWTb M Hape3aTb Ha HEGObLLNE KYCOYKM.

— Pasnoxute npoaykTbl Ha peléTkax Ans cyLku (3) Tak,
4106bI 06EcneynTb CBOOOAHBIN MPOXOL, rOPsSvero BO3-
Ayxa mMexzay Kycoukamu. MomMHWTe, 4TO ropsunii Bo3ayx
[OMKEH CBOBOAHO LMpKyAMpoBaThk. Peluétku (3) cnepyet
OPVEHTMPOBATb CETKOIN BBEPX, MOCKOSbKY MeCTa CBapku
pelweéTkn ¢ ocHoBaHueM (0600M) MOryT MpensTcTBO-
BaTb CBOOOAHOMY ABVXEHUIO PELLETOK B HAMPABASIOLLMX
pabouyei kamepbl.



PYCCKUWM oo

— YcTaHOBUTE NNACTUKOBBIV NOAAOH (7) Ha HO pabouei
Kamepbl, a pelwéTtku (3) B Hanpasnsiowme padoyei
KamMepbl CyLUNIIKW 1 3akponTe agepuy (5).

— BknioynTte ycTpOWCTBO B CETb, MPO3BYYMT 3BYKOBOM
curHan, npu atom kHonku (8) «Ctapt/Cron» «», (9)
«Bpemsi/Temneparypa» «», (11) «YMeHbLueHne» «@»,
(12) «YBenuyeHve» (H» HayHYT CBETUTLCS, W Ha AWC-
nnee (10) oTo6passTcs cumBonbl «8888» «FHEGx.
Yepes Tpu cekyHabl Bce KHOI'IKI/I noracHyT, a kHornka (9)
«Bpemsi/Temnepartypa» «@)» HayHET MUraTh, Ha amcrniee
0TOGpassTCs cMBOALI «0000» «Ji 0 0». Cylmnka nepe-
MOET B PEXUM OXVUAAHNS.

— Haxmwute kHonky (9) «.» npu 3TOM Ha CBETOANOAHOM
avcnnee otobpasnTces u 6yneT MUraTb 3Ha4YeHue Tem-
nepatypel, o ymonuanuio « 12 ». MocneposarensHo
Haxxmas kHonku (11) «YMeHblueHns» «@» nm (12)
«YBenmueHne» «@P», ycTaHoBUTE TeMMepaTypy CyLKiA
B npegenax ot «35 °C» no «75 ‘C». Kaxpoe HaxaTtve Ha
KHOMKY (11) «YMeHbLLeHWs» «O» nn (12) «YBenndeHve»

» U3MEHWUT 3HadveHue Temnepatypbl Ha 5 °C. And
6bICTPO YCTAHOBKU HYXKHOMO 3HAYEHUS HAXXMUTE U yAep-
XUBaliTE COOTBETCTBYIOLLYIO KHOTKY.

Mpumeyanue: Ecnv B TedeHne 5 cekyHz He byneT Haxarta

HuKakasi Apyrasi KHoMka, rpuobop npuMeT 3afaHHyto

HacTpOViKy TemnepaTypsbl, Mpy 3TOM Ha4HET MUraTh KHOMKa

( 8) «Crapt/Cron» «()».

Haxmute kHornky (9) «Bpems/Temneparypa» «.» ewe
pas, npu atom Ha gucrinee (10) otobpasutcsa n Gynet
MuUraTtb 3HaquV|e BpeMeHn CyLWKu, no ymMon4aHuio
«10:00» «!3:000», a kHonka (109) «Bpems/Temneparypa»
«&)» HauHET CBETUTLCS MOCTOAHHO. MMocnenoBaTenbHo
Haxumas kHorku (11) «YmeHblueHus» «@» vm (12)
«YBenuienne» «@», yCTaHOBUTE BPEMS CyLIKM B Mpe-
nenax ot 30 MUHYT 10 24 yacos ¢ warom 30 MuHyT. Ans
ObICTPO YCTAHOBKU HYXKHOMO 3HAYEHUSI HAXXMUTE 1 yAep-
XUBaliTE COOTBETCTBYIOLLYIO KHOTKY.

Mpumeyanue: Ecnv B TedeHne 5 cekyHza He ByneT Haxarta

HuKakasi apyrasi KHorka, rpubop npuMmeT 3afaHHylo

HaCTPOViKy BPeMeHW, rpv 3TOM Ha4yHeT muratb KHorka (8)

«Ctapt/CTon>» &>,

BHUMAHMUE! Ecnv npubop He Bynert 3anyllueH B Te4eHne

60 cekyHz ¢ nomouybio kHorku (8) «Ctapt/Cron» «», OH

aBTOMaTUHECKU BEPHETCS B PEXUM OXUAAHWS, 1Ppu ITOM

YCTaHOBJ/IEHHbIE TEMMNEPATYPA U BPEMS CYLUKN BEPHYTCS K

3HAYEHUSIM 110 YMOTTHAHWIO.

- Haxmute kHonky (8) «CtapT/CTon» «(&)», MOTOp BEHTU-
nsiTopa (6) 3anycTuTcs nNepBbiM, 3aTemM Yyepe3 5 cekyHz,
HarpeBaTe/lbHbIl  ANIEMEHT  Ha4yHeT  HarpesaTbCs.

3anyctutca 06paTHbIi OTCYET YCTAHOBIEHHOrO Bpe-
MEHW, NPV 3TOM CUMBOJbI «:» Ha Aucnnee (10) GyayT
murath. B npouecce paboTbl Ha Aucnnee cywmnnku 6yayTt
4yepenoBaTbCsl MoKa3aHUs OCTaBLUEroCsi BPEMEHW W
rnokasaHus yCTaHOBJIEHHOW TeMnepaTypbl C MIHTEPBAIOM
10 cekyHA.

- B npouecce CyLiKM MOXHO W3MEHWUTb HACTPOWKW Bpe-
MEHU 1 TemnepaTypbl He npepbiBas paboTbl CYLIMKM.
[ns atoro HaxmuTe kHonky (9) «Bpewmsi/Temneparypa»
«» OOWH Unn ABa pas3a B 3aBMCUMOCTM OT TOr0 Kakune
HaCTPOMKMN Bbl XOTUTE U3MEHUTb. [py 3TOM kHOMkK (11)
«@» (12) «(—D» Y oKa3aHvs Ha AWCrIee Ha4YHyT Muratb.
YCcTaHOBWTE HOBbIE HACTPOWMKM, M NOJOXAUTE 5 CeKyHA,
noka 3Ha4YeHue Ha aucnnee nepecTaHeT MUraTh, UAu aga
pasa HaxmuTe KHOMKy (8) «». Pa6oTa cywmnku npo-
[OMKUTCS C HOBLIMU PEXUMaMu.

- ToucTedeHnn BpeMeHM CYLLIKV NPO3BYHaT KOPOTKME 3BY-
KOBbIE CUIHaJIbI U Ha AVCTIIEE MOSIBUTCS CUMBO «f 14>,
HarpeBaTesbHbIN 3NEMEHT OTK/IOHYUTCH, MNpU 3TOM
BeHTUNsATOp (6) ByneT npoponxars pabotath elle B
TEYEHNE HECKONbKUX CEeKyHA. [Ns MOATBEPXAEHUS
OKOHYaHUSi MpoLecca CYLKW HaxXMUTe KHOMKy (8)
«CTapT/CTon» «&)».

— Bbl MOXeTe npepBaTb NPOLLECC CYLIKN HaxaB KHOMKY (8)
«Ctapt/CTon» «», Mpw 3TOM CUMBOJIbI «:» HA AUCniee
nepecTaHyT muratb. [Ins NpoAoIKeHNs LMKIa HaxMuTe
KHOMKy (8) «CTapT/CTon>» «&)» ewle pas.

Mpumeyanne: Ecnv npnbop He GyaeT BHOBb 3arylueH B

TeyeHne 60 cekyHa, OH neperaeT B PeXuM OXuaaHus, npu

3TOM YCTaHOBJIEHHbIE TEMMNEPATYPa M BPEMS CYLLKU BEP-

HYTCS K 3HaYeHUSIM 0 YMOTHaHUIO.

—  OTK/I04UTE CYLLWIIKY OT 311EeKTPOCETU.

BHUMAHMUE! He oTkntoyavite CcyLumniky ot cetv 40 Tex rnop,

roka BEeHTUITOP He OCTaHOBUTCS. 370 HeO6XO,qMMO ’-ITOﬁbI

BEHTUNISITOP OX8ANI HarpeBaTe bHbI 37IEMEHT.

Mpumeyanune: [ns oxnaxaneHus nNpoAyKToB, MOC/IE OKOH-

4aHusl CYLLKU, MOXHO BOCMO/Ib30BatThCs QyHKumen «Fan»

(«BeHTunstop»). [py ucnonb3oBaHum aTou QyHKLMN pabo-

TaeT TONIbKO BEHTUASTOP Cylwuiku. 310 obecrieunsaet

bosnee 6bICTPOE OCTbIBAHUE MPOAYKTA. DYHKLMIO MOXHO

aKTUBUPOBATb MyTEM U3MEHEHVS TEMEPATYPbl, YMEHbLINB
e€ 10 3HayeHusi Huxe «35 °C». [py aToM Ha gucriiee oTo-
6passarcs cuMBObI «[= F1».

BHUMAHMUE! ByabTe ocTOpOXHbI! PelueTkn MoryT GbiTb

ropsyumu. Ucnonb3yiite npuxsatky npu n3BaeYeHnmn

peLIeToK UAn NOAOXAUTE, Noka OHU OCThIHYT. Ans
3TOro MOXHO OTKPbITh ABEpPLY CYLUNIIKA U OCTaBUTb €€

B TaKOM COCTOSIHUM HAa HEKOTOPOE BPEMS.

@»
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Mpumeyanus:

— B npouecce cylwku HarpeBaTesibHbIf 971EMEHT MOXeT
BKJII04aTLCS M OTKJIO4ATLCS 4151 CTabunmnsaumm Temne-
parypsl B pabo4eii kamepe, 3T0 HOPMaJslbHO.

- Kaxablii 4ac npoBepsiiTe NpoAyKTbl HA FOTOBHOCTb. Ecin
MPOAYKTbI CYLLATCS HEPaBHOMEPHO, Bbl MOXETE nepe-
BEPHYTb UHIPEANEHTbI UM MEHSITb MecTamu PeLLeTKu
(83) ans 6onee paBHOMEPHOW CYLLKN.

—  Bpems CyLukv Kaxaoro uHrpeaveHTa noabmupaeTcs MHaBY-
[IyaJlbHO 1 3aBUCUT OT Ka4eCTBa, pa3mepa, TEMNeparypb! v
OTHOCUTE/IbHOM B/IaXXHOCTU B romeLLeHun. bonee noapo6-
HYI0 MHGOPMALMIO CMOTPUTE B pasaese «PekoMeHaaLmm».

— [laviTe yCTpOVICTBY U BbICYLLIEHHbBIM HIPEANEHTaM OCTbITb.

— Pacgacyrite rotoBble MHrPeaneHTbl B nakeTbl nm 6aHKu
u ybepuTe nx Ha XxpaHeHue (CM. pa3aen «XpaHeHue npo-
AYKTOB»).

e e PYCCKUW

PEKOMEHAALUN

PekoMeHAOBaHHble MapamMeTpbl MO NOArOTOBKE Mpo-
AYKTOB, TEMNEPATYpe 1 BPeMEeHM CYLLKU, a TaKXe Npu-
rOTOBJIEHMIO iOTypTa

MpuBeaEHHbIE HUXE AaHHble O TemnepaTtype WU Npopon-
XUTENIbHOCTU MPUrOTOBAEHUSI HOCST PEKOMEHAATENbHbIN
XapakTep, NOCKOJbKY BPEMSI CYLLKN KaXAO0ro MHrpeaneHTa
nonbupaeTcs MHANBUAYANbHO ¥ 3aBVCHT OT Ka4YeCTBa 1 pas-
Mepa MpOoAYyKTOB, @ TakXe OT TemnepaTtypbl U OTHOCUTESb-
HOW BNaXHOCTU B nomMeLueHnn.

Mo mMepe OCBOEHUSI YCTPOICTBA Bbl CAMU CMOXETE MOA0-
6partb kenaemoe BpeMs CyLLIKU.

fotoBble @PYKTbl LOMKHbI ObiTb MsArkvmun, 6e3 Bnaru.
MepecylieHHble @PYKTbl XyXe XpaHsaTCs W comepxar
MEHbLLE MUTATENbHBIX BELLECTB.

BbICyLLEHHbIE OBOLLM AOMKHbI ObITb TBEPALIMU 11 TOMKUMU.

Moarorossa nponysra
DpyKThbI
BaHaHb! Hapesatb konbLamu wupuHoii 1o 0,5 cm 65 8-12
BuHorpaz, OcCTaBUTb Arofbl Kak eCTb 65 8-12
BuiuHsa YpanuTtb KOCTOUKY M pa3pesarb nornonam 65 8-12
Mpywm MoYnCTUTL 1 TOHKO Hape3aTb 65 10-16
Kny6Huka Y6patb NN0AOHOXKY U TOHKO Hape3aTb 65 8-12
Knioksa OcCTaBUTb Arofbl Kak ecTb 65 6-12
MaHro MoYnCTUTL M TOHKO Hape3aTb HEGONLLLMMU KYCOYKamm 65 8-16
A6noku HapesaTtb TOHKMMW KOSibLIaMV UV NONYKOSbLIaMU 65 5-6
ﬁgzg;cmosaﬂ Hapesartb annHHbIMM Nonockamm 60 8-14
JlnmoHHas ueppa | Hapesartb AnMHHLIMY NOAOCKaMu 60 8-14
3eneHb*
MNeTpyLika Pa3genutb Ha HebosbLIVE COLBETUS 35 6-10
PoamapuH OcCTaBUTbL BETOYKM Kak eCTb 35 6-10
Ykpon NamenbunTb 35 6-8
OBowm
s
aprogem. | Rapesare v o Konmiau, ouapurs 1
Jyk TOHKO HapesaTb WV MOKPOLLINTbL 55 8-14
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Moaroroska npoayera
&
Mepu! KO;:&T&T;;T CeM$H 1 Hape3aTb HeBOoMNbLUVMU TOHKUMMN 55 8-14
Cenbpepei Hapesatb Ha He6osbLIMe KyCOYKM 55 8-12
Tomarbl OUUCTUTL OT KOXM 1 Hape3aTb TOHKMMU KyCO4KaMmn 55 8-16
LlykuHn HapesaTtb TOHKVMMY KONbLiamy Uiy noaykonbLamm 55 8-16
YecHok MoyncTutsb, Hapes3aTb Ha AONbKN 65 8-16
Mactuna
®dpykToBas | MN3menbiuTe GpykThl B NOpE, BbIIOXTE HA nNacTUKoBbIn 50 | 8-12
nacruna noAaoH (7) dpykToByto Maccy TonwmHoi 0,5-1 cm
Morypt
Morypr gat).(e;:l;m;;br:nucjzggo 1 3aKBACKY B Y/CTON €MKOCTU, | 40 | 10
Msco
Msco | HapesaTtb MsiCO HEGONbLIMMUN TOHKMMY KyCO4KaMu | 75 | 6-8
Pbi6a
Pui6a kpynHas MOMbITb, NOACYLLNTE BYMaXHBLIMM NONOTEHLLAMM, 70 8-12

O4UCTUTB OT YeLlyn
Pri6a menkas MOMbITb, NOACYLLNTL GYMaXKHbLIMM NONOTEHLLAMM, 70 6-8
O4NCTUTB OT Hellyn
Opexu
Apaxuc MpwxapuTb, yoanuTb KOXypy 65 8-12
MwuHzans 3amounTb Ha 8 4acoB, yaanuTb KOXYpY 65 8-12
DyHayK 3amMou4unTh Ha 8 4acoB, yAANUTb KOXYPY 65 8-12
* [Ins CyLKn 3eneHn v TpaB PeKOMEHAYeM 1CMOb30BaTb MEJIKYIO PeLLeTKy (4) n3 nnactvka, Kotopasl uaeT B KOMIIeKTe
rnocrasku
MpumeyaHue: yXe nopesaHHble KYCO4KY PPYKTOB MMMOHHbLIM COKOM

Mpu cyLuke NpoayKToB coaepxalymx 6o/bLIOe KOMYECTBO
Bary He 3abblBaliTe ycTaHaBIMBaTh MIACTUKOBbIN MOAAOH
(7) Ha fHO paboyeii kamepsbl.

Oco0ble peKOMeHAALMM MO CYLUKE NPOAYKTOB

— [o6aBneHne NMMOHHOrO COKa BO BPEMS CYLUKU
GpYKTOB, OBICTPO MEHSIIOLMX CBOW €CTECTBEHHbIN
uBeT (Takue kak a6510ku, 6aHaHbl U T.A.), MOMOXET
NpefoTBPaTUTb UX MOTEMHEHME. [pocTo cOpbI3HNUTE

WM 3aMouUTE X B BOAE C JIMMOHHOWN KUCNOTOM Ha
5 MUHYT.

Ans ycuneHuss Bkyca QPYKTOB MCMONb3yWTe HaTy-
panbHbIli COK 13 Tex GPYKTOB, KOTOpbIE MoABepra-
I0TCS CyLUKe (Hanpumep, S6M04HbIX COK Ans S6510K).
YeTBepTb CTakaHa coka pasBeauTe B ABYX CTakaHax
BO/bl, 3aM0O4MTE PPYKTHI B PACTBOPE Ha 2 yaca.
HekoTopble ®pykTbl MOKPbLITHI COEM HaTypasbHOro
BOCKa (GUHMKM 1 T.N.). YT06b! YAaAUTL BOCK U YCKOPUTH
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NPOLLECC CYLLUKKW, OMNYCTUTE MPOAYKTHI B KMUMSLLYIO BOAY
Ha 1-2 MUHYTHI.

— Crapaiitecb HapesaTb NPOAYKTbI OANHAKOBLIMU KyCOY-
kamu, 310 OyAeT cnocobCTBOBaTb WX PaBHOMEPHOM
cywke. [4ns 9TOM Lenn MOXHO UCMOJb30BaTh OBOLLE-
pesky, koTopasi AacT uaeanbHylo Hapesky BCex npo-
[YKTOB.

— Ecnv npopykThl B NpOLLECCe CYLLIKM OCTAIOTCS MArKMMU 1
BNAXHbIMM, YBENMYbTE BpeMst 06paboTku.

— He nbiTainTecb cokpaTuTb BPEMs CYLUKU MPOAYKTOB 3a
CYET MNOBbILLEHUS TEMMNEepaTypbl. ATO NPUBEAET K Nopye
npoayKTa — BHELWHsis Kopoyka OyaeT O4eHb CyXOit, HO
BHYTPW NPOAYKT OCTAHETCS ChIPbIM.

Tpaebl, LBETbI, MPSHOCTU

— MMpakTnyecku nobble TPaBbl NPUrOAHbI A1 CYLLKK.

— CywwuTe npsiHble TpaBbl BMeCTe cO cTebnsmu, nocne
CYLLKM OTAENNTE NINCTbS OT CTEGNEN.

— Y6epuTech B TOM, HTO TPaBbl XOPOLLO BbICYLLEHbI, B MPO-
TUBHOM Clly4ae MOXET HayaTbCs NPOLECC MHUEHNS.

— BbICYLLEHHbIE LIBETHI MOXHO MCMONL30BaTh AJ1 COCTaB-
JIeHVs apOMaTHbIX caLle.

Cyun(a Msica 1 pPbiObl
CylumnTte Cbipoe Unv NPUroTOBAEHHOE MSICO MAU PbIOY.
MpepaBapuTensHas NOAroToBka Msica Unu pbibbl Coxpa-
HsIeT Ballle 3,0POBbE U SBNSETCS 0683aTeNIbHOM.

— BsneHoe Msico unm peiby MOXHO MCMOb30BaThL 415 NPU-
roTOBNEHWSI NEPBbIX UK BTOPbIX 6o, Mepen ynotpe-
6neHnem 3aMounTe KX B BOAE Mu B By/ibOHe Ha 1 yac.

— Bobibupaiite 4N CyLLKM TONBLKO NOCTHOE MsICO 6e3 Xuvpa
(Hanpumep, roBAAMHY, MTULLY) 11 TONILKO CBEXYIO PbIOy.

— PbIBy 1 MICO NpeaBapuTeNibHO 3aMapuHynTe nnm oTea-
puTte.

PELIENTbI
Peuenr MapuHagna
0,5 cTakaHa coesoro coyca
— 1 y4aitHas Noxka Hape3aHHOro YeCHOKa
— 2 CTONOBbIE NOXKM TOMATHOW NacTbl
— 1,25 vaiiHoii noxku conn
— 0,5 4aliHoi NoXKM MOSIOTOro Nepua

MpuroroBneHns BaaeHOro Msca

— ToBsiAMHY NopexbsTe NoNepék BOMOKOH Ha He Gonblune
KYCOUKM.

— TonoxwuTte NOMTMKM Msica B MapuHag, Ha 3 4aca, 3aTem
n3BnekuTe n obeyLumTe.

PYCCKUM

— Pasnoxute Kycouku Ha pelleTky s CYLIKW, CyluuTe
B TeueHune 8-15 yacos.

- BsneHoe MSICO XpaHUTE B rePMETUYHOM ynakoBke npu
KOMHaTHOI Temneparype He 6onee 2 Hepenb, B X0JNO-
AunnbHKKE — He 6onee 3 MecsLEeB.

IMpurorosnexne BANEHO pbibbl

— [Ana npuroToBNeHUst BSANEHOW pbibbl HE MCMONb3yiTe
3aMOPOXKEHHYI0 PbIBY.

- Ypanute KOCTH, nopexbTe pbiBy Ha KYCOUKU.

- MMomecTute pbiby B pacTBOP COMM (MOsiCTakaHa Conu Ha
1 nuTp BoAbl) 1 Ha 30 MUHYT NOCTaBLTE B XONOAUIBHYK,
N3BNIEKUTE KYCOYKM PbIObI 1 06CyLLnTE.

— [MonoxwTe Kyco4kun pbibbl Ha 6100 W NOCkINLTE COMbIO
¢ npunpaeamu (1 yaitHas noxka conm Ha 1 Kr pbiBbl).
3akpoiiTe 611040 ¥ NOCTaBLTE B XONO0ANIBLHUK Ha 6 4acoB.

— Kycouku pbiBbl BbINIOXWUTE Ha peLueTky Afis cywku (3)
1 cywmTe A0 Tex nop, noka He nepecTaHeT Bblae-
NATHCA COK.

- XpaHuTe pbIby B X0noannbHUKE He Gonee 3 MecsiLIEB.

Cyl.uxa roToBo# pbiGbl AN Msca
3apaHee oTBapuTe pbiby UM Msco. Yoanute xup,
nopexsre Kybvkamu.

— CywmTe g0 roTOBHOCTH.

— XpaHuTe B repMETUYHOI YNakoBKe Npy KOMHATHOW TeM-
nepartype He Gonee 2 Hepefb, B XONOAUIbHUKE — HE
6onee 3 mecsiLeB.

XPAHEHMUE NMPOAYKTOB

— [MpaBunbHas ynakoBka CyLLEHbIX MPOAYKTOB YBENNYMBAET
CPOK XpaHeHus.

— [JainiTe npoayktam MOJHOCTbIO OCTbITb MOCHE CYLLKW,
3areM MnoMecTuTe UX B TFepMeTUYHble MNIacTUKOBbLIE
nakeTbl. Haunyywnin pesynstar Aa€T XxpaHeHue Npoayk-
TOB B BaKyyMHOW YrNakoBKe.

- HanuuieBbix KOHTEHepax unv nakeTax, B KOTOPbIX OyayT
XPaHWUTLCA BbICYLUEHHbIE MPOAYKTHI, CAENainTe 0TMETKY
0 HanMeHOoBaHMe NPoAYKTa 1 NPOCTaBbTe ATy CYLLKU.

- Y106bl NpeaynpeanTb NOPYY NPOAYKTOB, NEPUOANYECKN
nposepsiite, He 06pasoBanack M Bnara B ynakoBkax ¢
cyleHbIMu npofyktamu. OBHapyxuB Bnary, NoBTOPHO
BbICYLUMTE NPOAYKTHI.

— XpaHuTe npoAyKTbl B TEMHOM MPOXNafHOM MECTe.
OntumanbHas Temneparypa As XPaHeHUs CyLUEHbIX
NPOAYKTOB JOMKHA ObiTh He Bbiwe 15 “C. [ns xpaHe-
HWS CYLUEHBIX MPOAYKTOB MCMOL3YIATE XON0ANBHOE U
MOPO3WIbHOE OTAENEHNE XONOANIBbHNKA.
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— Mo cpaBHeHMIO C oBOLLAMU, HPYKTLI coaepxaTt 6onbLue
caxapa 1 KUC/OoT, N03ToMy 601ee NPUroaHbl AN CYLLKW
1 XpaHeHusi. PerynspHo npoBepsinTe COCTOSIHUE CyLUE-
HbIX GPYKTOB.

— XpaHuTe cylwéHble GpyKTbl, OBOLLW, 3€neHb, NevebHble
TPaBbl, OPEXM 1 CyXapy B XON0ANbHVIKE/MOPO3UIbHUKE
He 6onee 1roga.

YUCTKA N YXO[A

—  BbIktounTE YCTPOCTBO M M3BNIEKUTE BUJIKY CETEBOIO LLUHYPA
13 31EKTPUYECKO PO3ETKM, AaiTe YCTPONCTBY OCTbITh.

— [ins GbICTPOW 1 NErkov YNCTKM NnoaaoHa (7) u peleTok
(3, 4) nocne nx UCNoNb30BaHNsA PEKOMEHIYEM 3aMOYNTb
VX B TENJIOV MblSIbHOW BOAE.

et PY GO e e

Mpumeyanue: PelueTky A5 CYLLKN Y NOAAOHbLI MOXHO

TakXe MbITb B NOCYLOMOEYHO MaLLVHE.

— OuucTuTe BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTL paboyeli kamepbl
CYLUMNKW Cnerka CMOYEHHOM BOAON TKaHbIO U BbITPUTE
Hacyxo. lMpu HeobXxoauMMOCTV UCMOoNb3ylTe MotoLlee
CpencTBo.

— 3anpelLaeTcs MCNoOMbL30BaTh A YMCTKM Kopnyca (2),
nopaoHa (7) u pewetok (3, 4) abpasvBHbie MolOLLME
CpeacTBa unn pacTBOpUTENN.

— Kopnyc cywmnku (2) npotpute MSrkoi, cnerka BnaxHom
TKaHblO, 3aTEM BbITPUTE HACYXO.

- He norpyxaiite kopnyc (1) B Bogy 1 B nobble apyrvie
xupkoctv. He ponyckaiite nonafaHns BoAbl B BEHTUNS-
LIMOHHbIE OTBEPCTUSA Kopryca (1).

HEUCMPABHOCTU, X NPU4UHbI U METOAbl YCTPAHEHUA

HeucnpaBHocTb

Bo3molxHas npuumMHa

MeToabl ycTpaHeHust

CyLunnka He BKJTIO4aeTCs.

YCTPOWCTBO He BKJTIOYEHO B CETb

BKkntounTe CyLumnky B CeTb

I'Iospex,u,eH LUHYP NUTAHUS.

O6paTnTech B CEPBUCHBIN LEEHTP

MpoayKThbl cyLaTcs HepaBHOMEPHO

HepaBHoMepHas Hapeska NpPoAyKTOB

CrapaiiTecb HapesaTtb NPOLYKThI
OLMHAKOBBIMU KyCOYKaMU, 4TOObI
NPOMCXOANNA PaBHOMEpPHast CyLLKa
BCEX KYCO4KOB

Bo Bpems paGoThl cyLumika
OTKK4YMnacb

CpaboTana aBapuiiHas 3awmra
oT neperpesa

OGpaTuTech B CEPBUCHLINA LLEHTP

Ha gycninee cylumnku nosiBnsioTes
coobueHns 06 owwmbke E1, E2, E3

Owmbka B 371EKTPOHHOM YrpaBneHnn
YCTPOWMCTBOM.

O6paTutech B CEPBUCHbIN LIEHTP

XPAHEHUE

— [Mpexpae 4em ybpaTb YCTPOWCTBO HA XPaHEHWe, OTKI0-
4yuTe ero OT 3/IeKTPOCeTU W [aiTe emy MOJSHOCTbIO
OCTbITb.

— T[pousBegnTe o4MCTKy ycTpoiictea. [pomoiiTe Bce eé
CbEMHbIe YacTu (3, 4, 7) Tennoii BOJOW C HeTpasbHbIM
MOIOLLIMM CPEACTBOM M MPOCYLUUTE.

- 3anpelaeTca OCTaBNsSTb, MCNONAb30BATb W XPaHWUTb
YCTPOMCTBO B MOMELLEHMSX C Temnepatypoit Huxe 0 °C.

— XpaHuTe YCTPOWCTBO B CYyXOM NPOXIaAHOM MeCTe, Hefl0-
CTYNHOM A5 OeTel u NioAei ¢ OrpaHUYEeHHbIMU BO3-
MOXHOCTAMMW.

TPAHCMOPTUPOBKA
— CoxpaHuTe 3aBOACKYIO yNakoBKy CYLUUIKW ANs ee Aaib-
Helwei 6e30nacHO TPaHCMOPTUPOBKN.

- TpaHcnopTvpoBaHvue npvGOPOB AOMKHO WCKIOYaTh
BO3MOXHOCTb HEMOCPELCTBEHHOMO BO3AEVCTBIS Ha HUX
aTMOCdepHbIX 0CafKOB U arpeCCUBHBIX CPEA,.

KOMMJIEKT MOCTABKU

Cywwnka - 1 wr.

MnacTvkoBbI NOAA0H — 1 WT.

PelwéTka 13 HepxxagetoLLe cTanm — 6 wr.
MnactukoBas pewéTka — 1 Wwt.
WHCTpyKums no akcnnyataumy — 1 Wwr.
lapaHTWiAHbIA TanoH — 1 Wwt.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
OnekTponutaHue: 220-240B ~ 50-60 Iy
HomuHanbHas notpebnsemas mowHocTs: 550-650 BT
Temnepartypa cywwku: ot 35°C go 75°C
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B Lensix 3awyThl OKpyXatoLwei cpefpl, Nocne OKOHYaHWs
cpoka cnyx6bl nprbopa 1 3NeMeHTOB NUTaHus (ecnv BXo-
AT B KOMIMEKT), He BbiGpackiBaiiTe nx BMeCTe € 00bIYHbIMN
ObITOBBIMM  OTXOaMU, Nepeparite nNpubop 1 31eMeHTbl
NUTaHWS B CNELVann3upoBaHHbIe NYHKTbl ANS AaNbHER-
e yTunmsaumm.

OTxopbl, 06pasyloLwyecs Npy yTunn3auum u3genvia, nope-
xar obsizarensHoMy cOopy C nocneaytoLel ytunmsaumen
B YCTAHOB/IEHHOM MOPSAKE.

Jns nonyvyeHns LONONHUTENBHON nHdopmauum 06 yTunm-
3auMn JaHHOTO MpofykTa 06paTuTech B MECTHbIA MYHU-
umnanmTtet, cnyx6y yTunamsaumm ObITOBbIX OTXOAO0B UV B
mMarasuH, rae Bel npuobpenu gaHHbIi NpoaykT.

lponssoanTesnb coxpaHseT 3a coboi NpaBo W3MEHSITb
AN3aliH, KOHCTPYKUMIO U TEXHUYECKNE XapaKTepuCTUKU,
He Bimsome Ha obLyme npuHUMbl paboTsl yCTPOKCTBa,
6e3 peaBapuUTesIbHOro yYBeAOMIEHUS, U3-3a Yero Mexay
WUHCTPYKUMENH 1 U3AEMEM MOrYyT HabmoaaTbCs He3Haqu-
TesbHbIe pasnyus. Ecin nonb3osatesb 0OHapyxun Takve
HECOOTBETCTBUS, MPOCUM CO0OLNTL 06 3TOM 10 371EKTPOH-
Hovi noyTte info@rondell.ru ans nony4eHus: 06HOBIEHHO
BepCUM HCTPYKLNN.

Cpok cayx6sbl ycTpoiicTBa — 3 roga

ERL

U3roTOBUTEb: CTAP MNIIOC IMMUTEL,
(STAR PLUS LIMITED)

MECTOHAXOXXAEHWE M NOYTOBbLIN AAPEC

AN CBASWU: IOHUT BM 3HA, CU, 151 3TAX, KSNCK
ABEPAMH XAYC, Ne38, XEHT MM POY/, BOHI YYK XAHT,
FOHKOHT, KHP

WMMNOPTEP U YNOJIHOMO4EHHOE
WU3roTOBUTENEM JINLLO: OO0 «MMNEPUOH»

MECTOHAXOXXOEHMUE U MOYTOBbIN AQPEC

ANS CBA3U: PO, 117452, I. MOCKBA,
YEPHOMOPCKMWW BYJIbBAP, IOM 17, KOPTI. 1, 3TAX 4,
O®dUC 401, KAB. 2.

Ten.: +7 (499) 685-17-81, e-mail: info@rondell.ru

OTBETCTBEHHOCTb 32 HECOOTBETCTBME MPOAYKLMN
Tpe6oBaHUAM TEXHUYECKVX PerniaMmeHToB TaMOXeHHOro
C0103a BO3/10XEHa Ha YNOJHOMOYEHHOE 13roTOBUTENEM
NNLO.

JlaHHoe nsnenve cooTBeTCTBYET BCEM TPEOYEMbIM
eBPOnNeickUM 1 POCCUICKUM CTaHaapTam 6e30-
nacHoOCTU U T’MrneHsl.

www.rondell.ru
TEJIEPOH A9 CNPABOK: 8-800-100-18-30

COENAHO B KHP
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FOOD DEHYDRATOR RDE-1750

The electric dehydrator is designed for drying vegetables,
fruits, berries, mushrooms, herbs and greens, as well as
cooking meat and fish. The fan ensures even drying of food
products from all sides.

DESCRIPTION

Control panel

Body

Stainless steel dehydration grids
Plastic grid

Door

Fan

Plastic tray for pastille
«Start/Stop» Button

. «Time/Temperature» Button
10. Display

11. Decrease button @

12. Increase button @

CENOOpLP

ATTENTION!

To provide additional safety protection of the power circuit,
it is recommended to install a residual current device (RCD)
with the nominal operating current not exceeding 30 mA.
To install the RCD contact an expert.

OPERATION AND SAFETY RECOMMENDATIONS
Please read this manual carefully before use and keep
it for future reference.

Mishandling the unit can lead to its breakage and cause
harm to the user or damage to their property.

Before switching the unit on for the first time, make sure
that the operating voltage of the unit corresponds to the
voltage of your mains.

The power cord is equipped with an «europlug»; plug it
into the socket with a reliable grounding contact.

To avoid fire, do not use adapters for connecting the unit
to the mains.

Use the unit according to its intended purpose only.

Do not use the unit outdoors.

Never leave or keep the unit in places with the tempera-
ture below 0°C.

Place the unit on a dry flat stable surface; do not place it
on the edge of the table.

Do not place the unit on hot surfaces.

Do not use the unit near heat and moisture sources or
open flame.

Do not use the unit near bathtubs, basins or other con-
tainers filled with water or other liquids.

Do not place the dehydrator near gas cylinders.

When installing the unit, leave 30 cm of free space on
each side of the unit to ensure its efficient cooling.

Do not block ventilation openings in the unit bodly.

Do not let the power cord hang from the edge of the table
and make sure it does not touch hot surfaces or sharp
edges of furniture.

To avoid electric shock, do not immerse the unit, the
power cord and the power plug of the unit into water or
other liquids.

To avoid injury, keep your hands away from moving parts
of the unit, such as the fan, during operation.

Do not move the unit or remove protective elements
during the cooking process.

Use only the accessories supplied.

Before switching the unit on, make sure that all removable
parts are installed properly.

Never leave the operating dehydrator unattended.

Do not touch the power cord, the plug and the body of the
unit with wet hands.

To avoid burns, do not touch hot surfaces of the unit
during the food cooking process and right after switching
the unit off. The surface of the heating element remains
hot after use.

Let the unit cool down completely before cleaning it or
removing the accessories.

Unplug the unit before cleaning or when you are not
using it.

When unplugging the unit, pull the plug but not the cord.
Do not unplug the unit during the food cooking process.
For child safety reasons do not leave polyethylene bags,
used as packaging, unattended.

Attention! Do not allow children to play with polyethylene
bags or packaging film. Danger of suffocation!

— This unitis not intended for usage by children.

— Place the unit out of reach of children during the operation
and cooling down.

Do not allow children to touch the unit and the power cord
during the unit operation.

The unit is not intended to be used by people (including
children) with any physical, sensory or mental disabilities
or by persons lacking life experience or knowledge if they
are not under supervision of a person who is responsible
for their safety or if they are not instructed by this person
on the usage of the unit.



Do not leave children unattended to avoid them using the
unit as a toy.

Do not use the unit if its body, the power cord or the power
plug is damaged.

If any malfunction is detected, and after it was dropped,
unplug the unit and contact any authorized service center.
If the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, service department or similar qualified per-
sonnel to avoid potential injuries.

To avoid potential injury, do not attempt to repair the
unit by yourself. Do not disassemble the dehydrator by
yourself, if there is any malfunction or after the unit was
dropped, unplug it and contact any authorized service
center at the contact addresses in the warranty card and
on the website www.rondell.ru.

Transport the unit in the original packaging only.

Keep the unit in a dry cool place out of reach of children
and people with disabilities.

ATTENTION! Do not switch the unit on for more than
24 hours in one go. After 24 hours, unplug it and let it cool
down for at least 2 hours before plugging it back in.

— Do not use the unit as a heater!

- Misuse and mishandling may result in unit malfunction
and injury to the user.

THIS UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY.
COMMERCIAL USAGE AND USAGE IN PRODUCTION AREAS
AND WORK SPACES IS PROHIBITED.

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at low temperature
keep it for at least three hours at room temperature be-
fore switching on.

Take the dehydrator out of the package and remove the
packaging materials.

Check the unit for damages, do not use it if it is damaged.
Make sure that operating voltage of the dehydrator corre-
sponds to the voltage of your mains.

Before using the dehydrator for the first time, wash all
removable parts (3, 4, 7) with warm water and neutral
detergent and dry them.

Clean the inside of the dehydrator chamber with a slightly
damp cloth and wipe it dry. Use detergent if necessary.
Unwind the power cord completely before plugging it in.
After cleaning, run the dehydrator for 30 minutes without
placing any food products in it.

Note: during the first operation some foreign smell from the
heating element is possible, this is normal.
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USING THE UNIT

Before drying wash the food products, dry them and cut
into small pieces.

Put the food products on the dehydration grids (3) pro-
viding space for hot air circulation between the pieces.
Remember that hot air should circulate freely. The grids
(3) should be oriented with the mesh upwards, since
the places of welding of the grid with the base (rim) may
prevent free movement of the grids in the guides of the
chamber.

Place the plastic tray (7) on the bottom of the chamber,
and the grids (3) into the guides of the dehydrator cham-
ber and close the door (5).

Plug the unit in, you will hear a sound signal, while
the «Start/Stop» «» buttons (8), «Time/Temperature»
«@» (9), «Decrease» «D» (11), «Increase» «@» (12)
will_light up and the display (10) will show the «8888»
«3888> symbols. In three seconds, all buttons will go
out, and the «Time/Temperature» «» button (9) will
start flashing, the display will show the «0000» «J300»
symbols. The dehydrator will go into standby mode.
Press the «@)» button (9), the LED display will show and
flash the temperature value, the default is « 72 ». By
consequently pressing the buttons «Decrease» «@» (1)
or «Increase» «@» (12) buttons, set the drying tempera-
ture from «35 “C» to «75 °C». Each press of the «<Decrease»
«©» (1) or «Increase» «@)» (12) buttons will change the
temperature value by 5 °C. To quickly set the desired
value, press and hold the corresponding button.

Note: If no other button is pressed within 5 seconds, the unit
will accept the set temperature, and the «Start/Stop» «&)»
button (8) will start flashing.

Press the «Time/Temperature» «» button (9) again,
while the display (10) will show and flash the value of
the drying time, the default is «10:00» «}J:0{3», and the
«Time/Temperature» «» button (109) will be constantly
litup. By consequently pressing the «Decrease» «@» (11)
or «Increase» «g-D» (12) buttons, set the drying time from
30 minutes to 24 hours in increments of 30 minutes. To
quickly set the desired value, press and hold the corre-
sponding button.

Note: If no other button is pressed within 5 seconds, the
unit will accept the set time, and the «Start/Stop» «»
button (8) will start flashing.

ATTENTION! If the unit is not started within 60 seconds
using the «Start/Stop» «» button (8), it will automatically
return to standby mode, while the set temperature and dry-
ing time will return to the default values.
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— Press the «Start/Stop» «» button (8), the fan motor
(6) will start first, then after 5 seconds the heating ele-
ment will begin to heat up. The countdown of the set time
will start, while the «:» symbols on the display (10) will be
flashing. During operation, the dehydrator display will
alternate between the remaining time and set tempera-
ture at 10 second intervals.

— During the dehydration process, you can change the
time and temperature settings without interrupting the
operation of the dehydrator. To do this, press the «Time/
Temperature» «» button (9) once or twice, depending
on which settings you want to change. In this case, the
(1) «@», (12) «(-D» buttons and the indications on the
display will start flashing. Set the new settings and wait
5 seconds until the value on the display stops flashing, or
press the «&)» button (8) twice. The dehydrator will con-
tinue to operate with the new modes.

— After the drying time is over, you will hear short beeps
and the «£{74» symbol will appear on the display, the
heating element will turn off, while the fan (6) will con-
tinue to work for a few more seconds. To confirm the end
of the dehydration process, press the «Start/Stop» «»
button (8).

— You can interrupt the dehydration process by pressing the
«Start/Stop» «» button (8), while the «:» symbols on the
display will stop flashing. To continue the cycle, press the
«Start/Stop» «@» button (8) again.

Note: If the unit is not restarted within 60 seconds, it will go

into standby mode and the set temperature and drying time

will return to the default values.

— Unplug the dehydrator.

ATTENTION! Do not unplug the dehydrator until the fan

has stopped. This is necessary for the fan to cool the heat-

ing element.

Note: To cool the food products after dehydration, you

can use the «Fan» function. When using this function, only

the dehydrator fan operates. This ensures faster cooling

of the food products. The function can be activated by

changing the temperature, lowering it to a value below

«35 “C». In this case the «=31» symbols will appear on

the display.

ATTENTION! Be careful! The grids may be hot. Use a

potholder when removing the grids or wait for them to

cool down. To do this, you can open the dehydrator door
and leave it in this state for some time.

Notes:

— During the dehydration process, the heating element may
turn on and off to stabilize the temperature in the cham-
ber, this is normal.

— Check food readiness every hour. If food products are
dried unevenly, you can turn them or interchange the
grids (3) for more even drying.

— Time of drying for every type of product is set individ-
ually and depends on the quality and size of the used
food products, temperature and relative humidity of the
room. See the «Recommendations» section for more
information.

— Let the unit and dried food products cool down.

— Pack the ready food products into packages or jars, put
away for storage (see chapter «Storage of food»).

RECOMMENDATIONS

Recommended settings for food preparation, drying
temperature and time, and yogurt making

Food dehydration time indicated in the tables may be used
for reference only, because time of drying for every ingredi-
ent is set individually and depends on the quality and size of
the used food products, temperature and relative humidity
of the room.

As you master the unit, you will be able to choose the desired
drying time by yourself.

Ready fruit should be soft, without moisture. Overdried fruits
are stored worse and contain fewer nutrients.

Dried vegetables should be hard and brittle.

Product Preparation of food products tZ?T::: :::tﬁ?ed, e(é Proceisoi::? ey
Fruit
Bananas Cutinto rings up to 0.5 cm wide 65 8-12
Grapes Leave the berries as they are 65 8-12
Cherries Remove pits and cut in half 65 8-12
Pears Peel and slice thinly 65 10-16
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Product Preparation of food products tz(:ﬁ:g:;ntﬁ:;%g Proce?]soilr:g (e

Strawberry Remove stems and slice thinly 65 8-12
Cranberries Leave the berries as they are 65 6-12
Mango Peel and cut into small pieces 65 8-16
Apples Cut into thin rings or half rings 65 5-6
Orange peel Cut into long strips 60 8-14
Twist of lemon | Cutinto long strips 60 8-14
Greens*
Parsley Cut into small florets 35 6-10
Rosemary Leave the twigs as they are 35 6-10
Dill Chop 35 6-8
Vegetables
Mushrooms Cut into thin small pieces, leave small mushrooms as they are 55 6-16
Potatoes Cut into very thin rings, fry or steam for 10 minutes 75 10-16

@ Onions Thinly slice or chop 55 8-14
Carrots Peel, cut into thin slices, fry or steam for 5 minutes 75 8-16
Peppers Remove seeds and cut into small thin pieces 55 8-14
Celery Cut into small pieces 55 8-12
Tomatoes Remove skin and cut into thin pieces 55 8-16
Zucchini Cut into thin rings or half rings 55 8-16
Garlic Peel, slice 65 8-16
Pastille
Fruit pastille Blend thg fruitin a puree, put the 0.5-1 cm thick fruit mass on 50 8-12

the plastic tray (7)

Yogurt
Yogurt | Mix milk and leaven in a clean container, close it with a lid | 40 10
Meat
Meat | Cut the meat into small thin pieces | 75 6-8
Fish
Large fish Wash, dry with paper towels, remove scales 70 8-12
Small fish Wash, dry with paper towels, remove scales 70 6-8
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Nuts
Peanuts Roast, peel 65 8-12
Almond Soak for 8 hours, peel 65 8-12
Hazelnuts Soak for 8 hours, peel 65 8-12

* For drying greens and herbs, we recommend using a thin plastic grid (4) supplied with the unit

Note:

When drying food products containing a lot of moisture, do
not forget to place the plastic tray (7) on the bottom of the
chamber.

Special recommendations for drying food products

— Adding lemon juice when drying fruits that quickly change
their natural color (such as apples, bananas, etc.) will help
prevent browning. Simply drizzle lemon juice over already
cut pieces of fruit, or soak them in citric acid water for
5 minutes.

— Use natural juice made of the same type of fruit that are
intended for drying (for instance, apple juice for apples)
to enhance the natural taste of fruit. Dilute 1/4 glass of
juice with two glasses of water; soak the fruit in the solu-
tion for 2 hours.

— Some fruits are covered with layer of natural wax (dates,
etc.). To remove the wax and speed up the drying of food
products put them into boiling water for 1-2 minutes.

— Try to cut the food products into equal pieces, this will
help them dry evenly. For this you can use a vegetable
cutter, which will ensure that the food products are per-
fectly cut.

— If the food products remain soft and moist during the
dehydration process, increase the processing time.

— Do not try to reduce the drying time of the food products
by increasing the temperature. This will spoil the prod-
uct — the outer crust will be very dry, but the inside of the
product will remain raw.

Herbs, flowers, spices

— Practically all herbs are suitable for drying.

— Dry spice herbs together with stems, separate leaves
from stems after drying.

— Make sure that the herbs are well-dried; otherwise they
may start to rot.

— You can use dried flowers for making fragrant sachets.

Drying of meat and fish

— You can dry raw or cooked meat or fish. Preprocessing of
meat or fish keeps you healthy and is obligatory.

— Dried meat or fish can be used to cook first or second
courses. Soak them in water or broth for 1 hour before
eating.

— Dry only lean meat without fat (for instance, beef or poul-
try meat) and only fresh fish.

— Keep fish and meat in the marinade or boil before cook-
ing.

RECIPES

Marinade recipe

— 0,5 glass soy sauce

— 1teaspoon cut garlic

— 2tbl. spoons tomato paste

— 1,25 tea spoon salt

— 0,5 tea spoon ground pepper

Cooking of jerked beef

— Cut beef into small pieces against fiber.

— Putthe pieces of meat into the marinade for 3 hours, then
remove and dry.

— Putthe pieces on the dehydration grid, dry for 8-15 hours.

— Keep jerked beef in hermetic package at room tempera-
ture no longer than 2 weeks, in the fridge - no longer
than 3 months.

Cooking of dried fish

— Do not use frozen fish for drying.

— Remove the bones, cut the fish into pieces.

— Putfishinto salt solution (half a glass of salt with 1L water)
and put the container into the fridge for 30 minutes, then
remove fish pieces and dry.

— Put fish pieces on the plate, add salt and spice (1 tea
spoon salt for 1 kg fish). Cover the plate and putiitinto the
fridge for 6 hours.



— Put the pieces of fish on the dehydration grid (3) and dry
until the juice stops dripping.

— Keep the prepared fish in the fridge for no longer than
3 months.

Drying of cooked fish or meat

— Boil the fish or meat before cooking. Remove the fat, cut
into cubes.

— Dry until ready.

— Keep in hermetic package at room temperature no lon-
ger than 2 weeks, in the fridge — no longer than 3 months.

STORAGE OF FOOD

— Proper package prolongs storage life of dried food.

— Letthe food products cool down completely after drying,
then pack them into hermetic plastic packages. For the
best result keep the food in vacuum packages.

— Mark the containers or packages for dried food with the
name of the product and sign the date of drying.

— To prevent the food spoiling, regularly check the packages
for moisture. If there is moisture, dry the products again.

— Keep the products in a dark cool place. Optimal storage
temperature for dried food products should not exceed
15°C. Keep the dried food in the fridge or freezer.

TROUBLESHOOTING

ENGLISH

— Compared to vegetables fruit contain more sugar and
acid so they are more suitable for drying and storage.
Check the dried fruit regularly.

— Keep dried fruit, vegetables, greens, medicinal herbs,
nuts and baked breads in the fridge/freezer for no lon-
ger than 1 year.

CLEANING AND MAINTENANCE

— Switch the unit off, unplug it and let the unit cool down.

— For quick and easy cleaning of the tray (7) and grids
(3, 4) after use, we recommend soaking them in warm
soapy water.

Note: The dehydration grids and trays can also be washed

in the dishwasher.

— Clean the inside of the dehydrator chamber with a
slightly damp cloth and wipe it dry. Use detergent if
necessary.

— Do notuse abrasive cleaners or solvents to clean the body
(2), tray (7) and grids (3, 4).

— Wipe the dehydrator body (2) with a slightly damp soft
cloth and then wipe it dry.

— Do not immerse the unit body (1) into water or other lig-
uids. Provide that water does not get into the ventilation
openings of the unit body (1).

Problem

Possible reason

Solution

The dehydrator cannot be switched on.

The unit is unplugged from the mains

Plug the dehydrator into the mains

Damaged power cord.

Contact the service center

Food products dry unevenly

Food products are cut unevenly

Try to cut the food products into
equal pieces so that they dried evenly

The dehydrator switched off during
operation

Overheat protection tripped

Contact the service center

The dehydrator display shows E1, E2,
E3 error messages

Error of the electronic control of the unit.

Contact the service center

STORAGE

— Before taking the unit away for storage, unplug it and let
the unit cool down completely.

— Clean the unit. Wash all removable parts (3, 4, 7) with
warm water and neutral detergent and dry them.

— Do notleave, use and keep the unitin places with the tem-
perature below 0°C.

— Keep the unit in a dry cool place out of reach of children
and disabled persons.

TRANSPORTATION

— Keep the original packaging of the dehydrator for safe
transportation.

— Transportation of units should exclude the possibility
of direct exposure to precipitation and aggressive envi-
ronments.

DELIVERY SET
Food dehydrator - 1 pc.
Plastic tray — 1 pc.
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Stainless steel grid - 6 pcs.
Plastic grid — 1 pc.
Instruction manual - 1 pc.
Warranty certificate — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power Supply: 220-240V ~ 50-60 Hz
Nominal power consumption: 550-650 W
Drying temperature: from 35°C to 75°C

RECYCLING
|

For environment protection do not throw out the unit and the
batteries (if included), do not discard the unit and the batter-
ies with usual household waste after the service life expira-
tion; apply to specialized centers for further recycling.

The waste generated during the disposal of the unit is sub-
ject to mandatory collection and consequent disposal in the
prescribed manner.

For further information about recycling of this product apply
to a local municipal administration, a disposal service or to
the shop where you purchased this product.

The manufacturer preserves the right to change design,
structure and specifications not affecting general princi-
ples of the unit operation without a preliminary notification
due to which insignificant differences between the manual
and product may be observed. If the user reveals such dif-
ferences, please report them via e-mail info@rondell.ru for
receipt of an updated manual.

Unit operating life is 3 years

Guarantee

Details regarding guarantee conditions can be obtained from
the dealer from whom the appliance was purchased. The bill
of sale or receipt must be produced when making any claim
under the terms of this guarantee.

q3

This product conforms to the EMC Directive
2014/30/EU and to the Low Voltage Directive
2014/35/EU.



OBST- UND GEMUSETROCKNER RDE-1750

Der elektrische Obst- und Gemdisetrockner ist fir die
Trocknung von Gemduse, Obst, Beeren, Pilzen, Krautern und
Griine sowie fir Fleisch- und Fischzubereitung geeignet. Der
Ventilator ermdglicht gleichmaRige Trocknung von allen Seiten.

BESCHREIBUNG

1. Bedienungsplatte

2. Gehéuse

3. Trocknungsgitter aus rostfreiem Stahl
4. Plastikgitter
5. Tir

6. Ventilator
7. Plastikschale fiir Fruchtleder
8. ,Start/Stopp“-Taste &)

9 ,,Zeit/Temperatur“-Ta.ste

. Bildschirm

11. Minderungstaste
12. Erhéhungstaste

ACHTUNG!

Als zusétzlicher Schutz ist es zweckmaRig, einen Fl-Schalter
mit Nennstrom bis maximal 30 mA im Stromversorgungskreis
zu installieren. Wenden Sie sich dafiir an eine Fachkraft.

GEBRAUCHS- UND SICHERHEITSHINWEISE

Bitte diese Anleitung vor dem Gebrauch sorgfiltig

durchlesen und fiir weiteren Gebrauch aufbewahren.

— Nicht ordnungsgemaRe Nutzung des Gerats kann zu
seiner Stérung fiihren und einen gesundheitlichen oder
materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

— Vor dem ersten Einschalten des Geréats vergewis-
sern Sie sich, dass die Spannung des Gerats und die
Netzspannung Ubereinstimmen.

— Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker” ausgestat-
tet; stecken Sie diesen in die Steckdose mit sicherer
Erdung ein.

— Verwenden Sie keine Adapterstecker beim AnschlieRen
des Gerats an die elektrische Steckdose, um Brandrisiko
zu vermeiden.

— Benutzen Sie das Geréat nur bestimmungsgeman.

— Es ist nicht gestattet, das Geréat drauRen zu benutzen.

— Lassen oder lagern Sie das Gerat in keinen Raumen mit
Temperaturen unter 0°C.

— Stellen Sie das Geréat auf einer trockenen, ebenen und
standfesten Oberflache auf, stellen Sie das Gerat an den
Tischrand nicht auf.

— Es ist nicht gestattet, das Geréat auf heiRe Oberflachen
zu stellen.

DEUTSCH

— Benutzen Sie das Geradt in direkter Nahe von
Warmequellen oder offenem Feuer nicht.

— Benutzen Sie das Gerét nicht in der Nahe von
Badewannen, Becken oder anderen Behaltern mit
Wasser oder anderen Flussigkeiten.

— Stellen Sie den Trockner nicht in der N&he von
Gasflaschen auf.

— Bei der Aufstellung des Gerats sind fiir dessen effek-
tive Abkiihlung je 30 cm von allen Seiten des Gerats frei
zu lassen.

— Sperren Sie die Luftungsoffnungen am Gehause nicht ab.

— Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht
herabhangt und keine heiRen Oberflachen und scharfen
Mébelkanten berihrt.

— Um das Stromschlagrisiko zu vermeiden, tauchen Sie
das Gerat, das Netzkabel oder den Netzstecker ins
Wasser oder andere Flissigkeiten nicht ein.

— Um Verletzungen zu vermeiden, beriihren Sie die sich
bewegenden Teile des Geréts wie der Ventilator wahrend
des Betriebs nicht mit den Handen.

— Es ist verboten, wahrend der Nahrungsmittelzubereitung
das Gerat zu bewegen oder die Schutzelemente abzune-
hmen.

— Verwenden Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

— Vor der Einschaltung des Gerats vergewissern Sie sich,
dass alle abnehmbaren Teile korrekt eingebaut sind.

— Lassen Sie den laufenden Trockner nie unbeaufsichtigt.

— Beriihren Sie das Netzkabel, den Netzstecker und das
Gehéause des Geréts nicht mit nassen Handen.

— Um Verbrennungen zu vermeiden, berlihren Sie
die heilen Oberflachen des Gerédts wéahrend der
Nahrungsmittelzubereitung und unmittelbar nach
dem Gerateausschalten nicht. Die Oberfliche des
Heizkorpers bleibt heil nach der Nutzung.

— Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie das
Zubehor entfernen oder das Gerat reinigen.

— Trennen Sie das Geréat vor der Reinigung oder wenn Sie
es nicht benutzen vom Stromnetz ab.

— Wenn Sie das Gerédt vom Stromnetz abtrennen, zie-
hen Sie das Netzkabel nicht, sondern halten Sie den
Netzstecker.

— Es ist verboten, wéhrend der Nahrungsmittelzubereitung
das Gerat vom Stromnetz abzutrennen.

— Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die als
Verpackung verwendeten Plastiktiiten nie ohne
Aufsicht.

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

— Dieses Gerat darf von Kindern nicht verwendet werden.
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Wahrend des Betriebs und des Abkiihlens stellen Sie das
Gerét an einen flir Kinder unzugénglichen Ort auf.

— Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel wéhrend
des Gerétebetriebs nicht berlihren.

— Das Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (ein-
schlieBlich Kinder) mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangel-
nder Lebenserfahrung oder Wissen vorgesehen, soweit
sie sich nicht unter Aufsicht einer fir ihre Sicherheit ver-
antwortlichen Person befinden oder keine entsprechen-
den Geratenutzungsanweisungen bekommen haben.

— Kinder sollen beaufsichtigt werden, damit sie mit dem
Gerat nicht spielen.

— Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Gehause, das
Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt sind.

— Bei der Feststellung jeglicher Beschadigungen, sowie
im Sturzfall, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab
und wenden Sie sich an einen beliebigen autorisierten
(bevollmachtigten) Kundendienst.

— Wenn das Netzkabel beschadigt ist, soll es vom
Hersteller, Kundendienst oder &hnlich qualifiziertem
Personal ersetzt werden, um eventuelle Verletzungen
zu vermeiden.

— Um eventuelle Verletzungen zu vermeiden, dirfen Sie
das Geréat nicht selbstdndig reparieren. Es ist nicht
gestattet, den Trockner selbsténdig auseinanderzuneh-
men, bei der Feststellung jeglicher Beschadigungen oder
im Sturzfall trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab
und wenden Sie sich an einen autorisierten (bevollméch-
tigten) Kundendienst unter den im Garantieschein
und auf der Webseite www.rondell.ru angegebenen
Kontaktadressen.

— Transportieren Sie das Gerat nurin der Fabrikverpackung.

— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kihlen
und fir Kinder und behinderte Personen unzugangli-
chen Ort auf.

ACHTUNG! Das Gerét darf nicht fiir mehr als 24 Stunden pro

Nutzung eingeschaltet werden. Nach 24 Stunden ist das Gerét

vom Stromnetz abzutrennen und vor dem Wiedereinschalten

mindestens 2 Stunden lang abkiihlen zu lassen.

— Das Gerat darf nicht als Heizgerat benutzt werden!

— UnsachgeméRer Gebrauch und unsachgemafer Umgang
konnen zu Defekten des Gerats und zu Verletzungen des
Nutzers fiihren.

DIESES GERAT IST NUR FUR DEN HAUSHALTSGEB-
RAUCH BESTIMMT. KOMMERZIELLE NUTZUNG UND
VERWENDUNG DES GERATS IN BETRIEBSBEREICHEN
UND ARBEITSRAUMEN IST VERBOTEN.

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

Falls das Gerét bei niedrigen Temperaturen transportiert

oder aufbewahrt wurde, lassen Sie es bei der

Raumlufttemperatur nicht weniger als drei Stunden

bleiben.

— Nehmen Sie den Trockner aus der Verpackung heraus
und entfernen Sie die Verpackungsmaterialien.

— Prifen Sie die Unversehrtheit des Gerats, wenn das
Gerat beschadigt ist, benutzen Sie es nicht.

— Vergewissern Sie sich, dass die Spannung des Trockners
mit der Netzspannung tbereinstimmt.

— Vor dem ersten Gebrauch des Trockners spiilen Sie alle
abnehmbaren Teile (3, 4, 7) mit Warmwasser und einem
neutralen Reinigungsmittel und trocknen Sie sie ab.

— Wischen Sie die Innenseite der Arbeitskammer des
Trockners mit leicht angefeuchtetem Tuch und
trocknen Sie sie ab. Wenn nétig, benutzen Sie ein
Reinigungsmittel.

— Vor dem Anschluss an das Stromnetz ist das Netzkabel
vollstandig abzuwickeln.

— Schalten Sie den Trockner nach der Reinigung fir
30 Minuten ein, ohne in diesen die Nahrungsmittel zu
legen.

Anmerkung: bei der ersten Nutzung des Geréts kann ein

Fremdgeruch beim Betrieb des Heizelements entstehen, es

ist normal.

NUTZUNG DES GERATS

— Vor der Trocknung spllen Sie die Nahrungsmittel durch,
trocknen Sie sie ab und schneiden Sie sie in kleine
Stiicke.

— Legen Sie die Nahrungsmittel auf den Trocknungsgittern
(3) so aus, dass die HeiBluft zwischen den Stiickchen
frei durchlaufen kann. Vergessen Sie nicht, dass die
heile Luft frei umlaufen muss. Die Gitter (3) sind mit dem
Sieb nach oben auszurichten, denn die SchweiRstellen
zwischen dem Gitter und der Unterlage (dem Kranz)
freie Bewegung der Gitter in den Flhrungen der
Arbeitskammer storen kénnen.

— Stellen Sie die Plastikschale (7) auf den Boden der
Arbeitskammer, setzen Sie die Gitter (3) in die Fiihrungen
der Arbeitskammer des Trockners ein und schlieBen Sie
die Tur (5).

— SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an, ein Signal
ertont, dabei leuchten die Tasten (8) ,Start/Stopp, «&)»,
(9) ,Zeit/Temperatur® «», (11) ,Minderung* «©», (12)
,Erhéhung* «(—D» auf und auf dem Bildschirm (10) wer-
den die Symbole ,8888" «3385> angezeigt. Nach drei
Sekunden erléschen alle Tasten, und die Taste (9) ,Zeit/



Temperatur” «» beginnt zu blinken, auf dem Bildschirm
werden die Symbole ,0000* «J000> angezeigt. Der
Trockner geht in den Bereitschaftsbetrieb.

Driicken Sie die Taste (9) «@», dabei wird auf dem

LED-Bildschirm der Temperaturwert blinkend angezeigt,

standardméaRig « 732 ». Driicken Sie abwechselnd die
Tasten (11) ,Minderung“ «@» oder (12) ,Erhéhung”
«@», um die Trocknungstemperatur zwischen ,35 °C*
und ,75 °C*“ einzustellen. Jede Betatigung der Taste (11)
,Minderung“ «®» oder (12) ,Erhéhung* «@» wird den
Temperaturwert um 5 °C &ndern. Um den gewlinschten
Wert schnell einzustellen, driicken und halten Sie die
jeweilige Taste.

Anmerkung: Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine andere

Taste gedriickt wird, wird das Gerdt den eingestellten

Temperaturwert (ibernehmen, dabei beginnt die Taste (8)

,Start/Stopp“ «E&» zu blinken.

— Dricken Sie erneut die Taste (9) ,Zeit/Temperatur®
«» dabei wird auf dem Bildschirm (10) der
Trocknungszeitwert blinkend angezeigt, standardméRig
,10:00¢ «/:00>, und die Taste (109) ,Zeit/Temperatur*
«{» wird dauerhaft leuchten. Driicken Sie abwechselnd
die Tasten (11) ,Minderung* «©» oder (12) ,Erhdhung*
«@», um die Trocknungszeit zwischen 30 Minuten und
24 Stunden einzustellen, der Schritt ist 30 Minuten. Um
den gewlinschten Wert schnell einzustellen, driicken und
halten Sie die jeweilige Taste.

Anmerkung: Wenn innerhalb von 5 Sekunden keine andere

Taste gedriickt wird, wird das Gerét den eingestellten Zeitwert

tibernehmen, dabei beginnt die Taste (8) ,Start/Stopp* «»

zu blinken.

ACHTUNG! Wenn das Gerét nicht innerhalb von 60 Sekunden

mit der Taste (8) ,Start/Stopp“ «» gestartet wird, wird es

automatisch wieder in den Bereitschaftsbetrieb gehen, dabei
werden die eingestellten Temperatur und Zeit der Trocknung
wieder zu Standardwerten.

— Driicken Sie die Taste (8) ,Start/Stopp* «», der

Ventilatormotor (6) wird zuerst gestartet, dann nach

5 Sekunden beginnt sich der Heizkérper aufzuwarmen.

Die Rickwartszahlung der eingestellten Zeit beginnt,

dabei blinken die Symbole ,:* auf dem Bildschirm (10).

Wahrend des Betriebs werden auf dem Bildschirm

des Trockners abwechselnd die Restzeit und die ein-

gestellte Temperatur mit 10-Sekunden-Intervall ange-
zeigt.

Man kann wahrend der Trocknung die Zeit- und

Temperatureinstellungen &ndern, ohne den Betrieb

des Trockners zu unterbrechen. Dazu driicken Sie die

Taste (9) ,Zeit/Temperatur* «» ein- oder zweimal, je
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nachdem, welche Einstellungen Sie andern mdchten.
Dabei beginnen die Tasten (11) «Qp», (12) «@» und die
Anzeigen auf dem Bildschirm zu blinken. Stellen Sie neue
Werte ein und warten Sie 5 Sekunden ab, bis die Anzeige
auf dem Bildschirm zu blinken aufhért, oder driicken Sie
zweimal die Taste (8) «&». Der Betrieb des Trockners
wird mit neuen Arbeitswerten fortgesetzt.
Nach dem Ablauf der Trocknungszeit erténen kurze
Tonsignale und auf dem Bildschirm erscheint das Symbol
«ENd», der Heizkorper schaltet sich aus, dabei wird der
Ventilator (6) noch einige Sekunden weiterlaufen. Um die
Beendigung der Trocknung zu bestatigen, driicken Sie
die Taste (8) ,Start/Stopp* «&».
Sie kénnen den Trocknungsvorgang mit der Taste (8)
,Start/Stopp“ «&2» unterbrechen, dabei horen die
Symbole ,:“ auf dem Bildschirm zu blinken auf. Um den
Zyklus fortzusetzen, driicken Sie erneut die Taste (8)
,Start/Stopp* «&».
Anmerkung: Wird das Gerét innerhalb von 60 Sekunden
nicht wieder gestartet, geht es in den Bereitschaftsbetrieb,
dabei werden die eingestellte Temperatur und Zeit der
Trocknung wieder zu Standardwerten.
— Trennen Sie den Trockner vom Stromnetz ab.
ACHTUNG! Trennen Sie den Trockner nicht vom Stromnetz
ab, wéhrend der Ventilator noch lauft. Es wird dazu benétigt,
dass der Ventilator den HeizkGrper abkdihlt.
Anmerkung: Fiir die Abkihlung der Nahrungsmittel nach
der Trocknung kann die Funktion ,Fan* (,Ventilator") benutzt
werden. Bei der Benutzung dieser Funktion ist nur der
Ventilator des Trockners im Betrieb. Dadurch wird schnelle
Abkiihlung der Nahrungsmittel gewéhrleistet. Um die Funktion
zu aktivieren, kénnen Sie die Temperatur &ndern, und zwar
einen Wert unter ,35 °C“ einstellen. Dabei werden auf dem
Bildschirm die Symbole «= 3{1» angezeigt.
ACHTUNG! Seien Sie vorsichtig! Die Gitter kénnen
heiBl sein. Entnehmen Sie die Gitter mithilfe eines
Topflappens, oder warten Sie ab, bis diese abgekiihlt
sind. Dazu kénnen Sie die Tiir des Trockners 6ffnen und
fiir eine Weile offenlassen.
Anmerkungen:
— Wahrend der Trocknung kann sich der Heizkérper zur
Stabilisierung der Temperatur in der Arbeitskammer ein-
und wieder ausschalten, das ist normal.
Priifen Sie die Gare der Nahrungsmittel sttindlich. Falls
die Nahrungsmittel ungleichmé&Big trocknen, kénnen Sie
die Zutaten umwélzen oder die Gitter (3) fiir gleichmaBi-
gere Trocknung umstellen.
Die Trockenzeit fiir jede Zutat wird versuchsweise
gewdhlt und héngt von der Qualitdt, der GréRe, der
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Temperatur und relativer Raumluftfeuchtigkeit ab. Fiir
Details sehen Sie den Abschnitt ,Empfehlungen”.

— Lassen Sie das Gerdt und ausgetrocknete Zutaten
abkuhlen.

— Packen Sie die fertigen Zutaten in Tiiten oder Dosen
ab, nehmen Sie diese fiir Aufbewahrung weg (sieh den
Abschnitt «Nahrungsmittelaufbewahrung»).

EMPFEHLUNGEN
Empfohlene Parameterfiir die Nahrungsmittelzubereitung,

Die folgenden Angaben uber Zubereitungstemperatur
und -dauer sollen als empfohlene angesehen werden,
weil die Trockenzeit jeder Zutat individuell gewé&hit wird
und von Qualitdt und GréRe der Nahrungsmittel, sowie
auch von Temperatur und relativer Raumluftfeuchtigkeit
abhangt.

Mit der Zeit kénnen Sie die gewlinschte Trockenzeit selbst
auswahlen.

Fertiges Obst muss weich sein, ohne Feuchte.
Ubergetrocknetes Obst wird schlechter aufbewahrt und

Temperatur und Zeit der Trocknung sowie fiir enthalt weniger Nahrstoffe.

Joghurtzubereitung. Das getrocknete Gemiise soll hart und brocklig sein.
Nahrungsmittel Nahrungsmittelvorbereitung TE:::;?;E: 3c Bearbg:ﬂ.:‘nd%sndauer,
Obst
Bananen In bis 0,5 cm dicke Ringe schneiden 65 8-12
Weinbeeren Volle Beeren bearbeiten 65 8-12
Kirschen Den Kern entfernen und halbieren 65 8-12
Birnen Schélen und fein schneiden 65 10-16
Erdbeeren Den Stiel entfernen und fein schneiden 65 8-12
Moosbeeren Volle Beeren bearbeiten 65 6-12
Mango Schélen und in kleine Stiicke fein schneiden 65 8-16
Apfel In feine Ringe oder Halbringe schneiden 65 5-6
Orangenschale | In lange Streifen schneiden 60 8-14
Zitronenschale | In lange Streifen schneiden 60 8-14
Griine*

Petersilie Zu kleineren Bliten zerlegen 35 6-10
Rosmarin Die Zweige unbearbeitet lassen 35 6-10
Dill Zerkleinern 35 6-8

Gemiise

Pilze In kleine feine Stlicke schneiden, kleinere Pilze voll trocknen 55 6-16
Kartoffeln Lndzft:g;eeize Ringe schneiden, 10 Minuten lang dampfgaren 75 10-16
Zwiebel Fein schneiden oder bréckeln 55 8-14
Karotte ?:;i?grgrignf‘gg:rsrgjsfgﬁ schneiden, 10 Minuten lang 75 8-16
Paprika Samen entfernen und in kleine feine Stiicke schneiden 55 8-14
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Nahrungsmittel Nahrungsmittelvorbereitung TE;‘::;T::EC Bearbse::::‘r:’g;dauer,
Sellerie In kleine Stiicke schneiden 55 8-12
Tomaten Schélen und in feine Stiicke schneiden 55 8-16
Zucchini In feine Ringe oder Halbringe schneiden 55 8-16
Knoblauch Schélen, in Scheiben schneiden 65 8-16
Fruchtleder
Fracnteder | O e, O e - olschle () neier | g
Joghurt
Joghurt m:ltc;#gg gzglzietltzlcmi:if?:r:n sauberen Behélter vermengen, 40 10
Fleisch
Fleisch Fleisch in kleine feine Stlicke schneiden 75 6-8
Fisch
GrolRer Fisch Spiilen, mit Papiertiichern abtrocknen, entschuppen 70 8-12
Kleiner Fisch Splilen, mit Papiertiichern abtrocknen, entschuppen 70 6-8
Niisse
Erdnilisse Rdsten, schélen 65 8-12
Mandeln 8 Stunden einweichen, schalen 65 8-12
Haselnlisse 8 Stunden einweichen, schélen 65 8-12

*Fir die Trocknung von Krdutern und Griinen empfehlen wir das mitgelieferte Feingitter (4) aus Plastik.

Anmerkung:

Vergessen Sie nicht, bei der Trocknung von stark
fliissigkeitshaltigen Nahrungsmitteln die Plastikschale (7) auf
den Boden der Arbeitskammer zu stellen.

Besondere Empfehlungen fiir die
Nahrungsmitteltrocknung

— Die Dunkelfarbung der sich schnell verfarbenden
Obstarten (wie Apfel, Bananen usw.) bei der Trocknung
kann durch Zugabe von Zitronensaft verhindert werden.
Bespriihen Sie einfach die geschnittenen Obststlicke
mit Zitronensaft oder weichen Sie diese im Wasser mit
Zitronenséaure fir 5 Minuten ein.

Um den Obstgeschmack zu verstarken, benutzen Sie
naturellen Saft von derselben Obstart, die getrock-
net wird (z.B. Apfelsaft fir Apfel). Verdiinnen Sie ein

Glasviertel Saft mit zwei Glasern Wasser, weichen Sie
das Obst in der Losung fiir 2 Stunden ein.

Einige Obstarten sind mit einer Naturwachsschicht
bedeckt (Datteln usw.). Um das Wachs zu entfernen
und das Trocknen zu beschleunigen, tauchen Sie die
Nahrungsmittel in kochendes Wasser fiir 1-2 Minuten ein.
Schneiden Sie die Nahrungsmittel in méglichst gleiche
Stiicke, dadurch werden sie gleichmaBig getrocknet. Sie
konnen zu diesem Zweck einen Gemiiseschneider benut-
zen, der alle Nahrungsmittel perfekt schneidet.

Bleiben die Nahrungsmittel bei der Trocknung weich und
feucht, dann ist die Bearbeitungszeit zu verlangern.
Versuchen Sie nicht, die Trockenzeit der Nahrungsmittel
durch Temperaturerhdhung zu reduzieren. Das wird die
Nahrungsmittel verderben - die dufiere Kruste wird sehr troc-
ken sein, aber das Innere des Nahrungsmittels bleibt feucht.
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Krauter, Blumen, Gewiirze

Fast alle Krauter sind flir die Trocknung geeignet.
Trocknen Sie die Gewdlrzkrauter zusammen mit den
Stangeln, nach dem Trocknen trennen Sie die Blatter von
den Stangeln ab.

Vergewissern Sie sich, dass die Krauter gut ausgetrock-
net sind, sonst beginnen sie zu faulen.

Ausgetrocknete Blumen kénnen Sie fiir aromatische
Sachets benutzen.

Trocknen von Fleisch und Fisch

Trocknen Sie rohes oder gares Fleisch oder Fisch.
Voraufbereitung von Fleisch oder Fisch bewahrt lhre
Gesundheit und ist obligatorisch.

Dérrfleisch oder -Fisch kénnen fiir die Zubereitung von
Suppen oder Hauptgerichten verwendet werden. Vor dem
Gebrauch sind diese 1 Stunde lang im Wasser oder in der
Briihe einzuweichen.

Wahlen Sie zur Trocknung mageres Fleisch ohne Fett
(z.B. Rindfleisch, Geflugelfleisch) und nur frischen Fisch
aus.

Marinieren Sie vorher Fleisch und Fisch oder kochen
Sie diese ab.

REZEPTE

Marinade-Rezept

— 0.5 Glas SojasofRe

1 Teeloffel geschnittenen Knoblauch
2 Essloffel Tomatenpaste

1.25 Teeldffel Salz

0.5 Teeloffel gemahlenen Pfeffer

Zubereitung von Dérrfleisch

Schneiden Sie das Rindfleisch gegen den Faserverlauf
in kleine Stiicke.

Legen Sie die Fleischstiicke in die Marinade fir
3 Stunden ein, dann nehmen Sie diese heraus und trock-
nen Sie sie ab.

Legen Sie die Stiicke auf dem Trocknungsgitter aus, las-
sen Sie diese 8-15 Stunden lang trocknen.

Bewahren Sie das Dérrfleisch in luftdichter Verpackung
bei der Raumtemperatur nicht mehr als 2 Wochen, und im
Kiihlschrank - nicht mehr als 3 Monate.

Zubereitung von Dérrfisch

— Benutzen Sie keinen gefrorenen Fisch fir die Zubereitung
von Dérrfisch.

— Entfernen Sie die Knochen, schneiden sie den Fisch in
Stiicke.

Legen Sie Fisch in die Salzlésung (ein halbes Glas Salz
pro 1 Liter Wasser) und stellen Sie ihn den Kihlschrank
fir 30 Minuten, nehmen Sie die Fischstlickchen heraus
und trocknen Sie diese ab.

Legen Sie die Fischstiickchen auf die Platte und stauben
Sie Salz und Gewiirze darauf (1 Teeldffel Salz pro 1 kg
Fisch). Bedecken Sie die Platte und stellen Sie diese in
den Kiihlschrank fiir 6 Stunden.

Legen Sie die Fischstiickchen auf das Trocknungsgitter
(3) aus und lassen Sie diese trocknen, bis kein Saft mehr
austritt.

Bewahren Sie den Fisch im Kiihlschrank nicht l&nger als
3 Monate auf.

Trocknung von garem Fisch oder Fleisch

— Kochen sie Fisch oder Fleisch vorher ab. Entfernen Sie
das Fett, wiirfeln Sie Fisch oder Fleisch.

— Lassen Sie Fisch oder Fleisch fertigtrocknen.

— Bewahren Sie Fisch oder Fleisch in luftdichter Verpackung
bei der Raumtemperatur héchstens 2 Wochen, und im
Kihlschrank - héchstens 3 Monate lang.

NAHRUNGSMITTELAUFBEWAHRUNG

— Richtige Verpackung der getrockneten Nahrungsmittel
verlangert die Aufbewahrungsfrist.

Lassen Sie die Nahrungsmittel nach dem Trocknen
vollstandig abkiihlen, dann legen Sie diese in luft-
dichte Plastiktiten ein. Aufbewahrung von
Nahrungsmitteln in der Vakuumverpackung bringt die
besten Ergebnisse.

Markieren Sie die Nahrungsbehélter oder die Titen,
in denen die getrockneten Nahrungsmittel aufbewahrt
werden, mit der Nahrungsmittelbezeichnung und dem
Datum der Trocknung.

Um das Verderben von Nahrungsmitteln zu vermeiden,
priifen Sie periodisch, ob Feuchte in den Verpackungen
mit den eingetrockneten Nahrungsmitteln entstan-
den ist. Wenn es Feuchte gibt, trocknen Sie die
Nahrungsmittel nochmals.

Bewahren Sie die Nahrungsmittel an einem dunk-
len kiihlen Ort auf. Die optimale Temperatur fir die
Aufbewahrung von getrockneten Nahrungsmitteln
darf 15 °C nicht ubersteigen. Bewahren Sie getrock-
nete Nahrungsmittel im Kiihl- oder Tiefkiihifach eines
Kihlschranks auf.

Im Vergleich zum Gemdise enthalt das Obst mehr
Zucker und Sauren, deshalb passt es besser fiirs
Trocknen und Aufbewahrung. Priifen Sie getrocknete
Nahrungsmittel regelmagig.



— Bewahren Sie getrocknetes Obst, Gemise, Griine,
Heilkrauter, Nisse und Zwieback im Kihlschrank/
Gefrierschrank nicht langer als 1 Jahr auf.

REINIGUNG UND PFLEGE
— Schalten Sie das Gerat aus, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das
Gerat abkuhlen.

— Umdie Schale (7) und die Gitter (3, 4) schnell und einfach
zu reinigen, wird es empfohlen, sie nach dem Gebrauch
im warmen Seifenwasser einzuweichen.

Anmerkung: Die Trocknungsgitter und Schalen sind auch

splilmaschinengeeignet.

STORUNGEN, IHRE URSACHEN UND BESEITIGUNG
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— Wischen Sie die Innenseite der Arbeitskammer des
Trockners mit leicht angefeuchtetem Tuch und trocknen
Sie sie ab. Wenn nétig, benutzen Sie ein Reinigungsmittel.

— Verwenden Sie fur die Reinigung von Gehause (2),
Schale (7) und Gittern (3, 4) keine Scheuer- oder
Lésemittel.

— Wischen Sie das Gehause des Trockners (2) mit einem
weichen leicht angefeuchteten Tuch, dann trocknen Sie
es ab.

— Tauchen Sie das Gehéause (1) ins Wasser oder andere
Flissigkeiten nicht ein. Achten Sie darauf, dass kein
Wasser in die Luftungséffnungen des Gehduses (1)
gelangt.

Fehler

Mégliche Ursache

Behebung

Der Trockner schaltet sich nicht ein.
angeschlossen

Das Gerét ist ans Stromnetz nicht

SchlieRen Sie den Trockner ans
Stromnetz an.

Das Netzkabel ist beschadigt.

Wenden Sie sich an den
Kundendienst

Die Nahrungsmittel werden
ungleichméaRig getrocknet

Die Nahrungsmittel sind
ungleichméaRig geschnitten

Versuchen Sie, die Nahrungsmittel in
gleiche Stiicke zu schneiden, damit
alle Stiicke gleichmaBRig getrocknet
werden

Der Trockner hat sich wahrend des

Betriebs ausgeschaltet angesprochen

Der Uberhitzungsschutz hat

Wenden Sie sich an den
Kundendienst

Auf dem Bildschirm des Trockners
werden Fehlermeldungen E1, E2, E3
angezeigt

Fehler in der elektronischen
Steuerung des Gerats

Wenden Sie sich an den
Kundendienst

AUFBEWAHRUNG
— Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegnehmen, tren-
nen Sie es vom Stromnetz ab und lassen Sie es vollstan-
dig abkihlen.

— Reinigen Sie das Gerat. Spllen Sie alle abnehmba-
ren Teile (3, 4, 7) mit Warmwasser und neutralem
Reinigungsmittel und trocknen Sie diese ab.

— Esistnicht gestattet, das Geratin Raumen mit der Temperatur
unter 0°C zu lassen, zu benutzen und aufzubewahren.

— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen und fiir
Kinder und behinderte Personen unzuganglichen Ort auf.

TRANSPORT
— Bewahren Sie die Fabrikverpackung des Trockners auf,
um diesen spater sicher transportieren zu kénnen.

— Beim Transport der Gerate ist direkte Einwirkung von
Niederschlag und aggressiven Medien auszuschlieRen.

LIEFERUMFANG
Trockner — 1 St.
Plastikschale — 1 St.

Gitter aus rostfreiem Stahl —
Plastikgitter — 1 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.
Garantieschein — 1 St.

6 St.

TECHNISCHE SPEZIFIKATION
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Nennleistungsaufnahme: 550-650 W
Trocknungstemperatur: 35 °C bis 75 °C
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ENTSORGUNG
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Zwecks Umweltschutz nach Beendigung der Nutzungsdauer
des Gerates und der Batterien (falls mitgeliefert), werfen
Sie diese zusammen mit gewohnlichen Haushaltsabfallen
nicht weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die
Spezialpunkte fiir weitere Entsorgung uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden Abfélle
sind unbedingt zu sammeln und weiter ordnungsmaRig zu
entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Produkts
erhalten Sie bei lhrer lokalen Stadtverwaltung, einem

Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschéft, wo Sie dieses
Produkt gekauft haben.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design,
Konstruktion und die das gemeine Gerétebetriebsprinzip
nicht beeinflussende technische Eigenschaften ohne
Vorbenachrichtigung zu verdndern, deswegen kann sich
die Betriebsanleitung vom Gerét gering unterscheiden. Bei
Feststellung solcher Unterschiede bitte teilen davon per E-Mail
info@rondell.ru fiir eine aktualisierte Betriebsanleitung mit.

Gerétenutzungsdauer betrdgt 3 Jahre

€

Dieses Produkt entspricht der EMV-Richtlinie
2014/30/EU und der Niederspannungsrichtlinie
2014/35/EU.
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TAPAHTUNHbBIN TAJTIOH

yCNnoBWSA rapaHTMiNHOro obcnyxvBaHug

EZNHAS CTIPABOYHASI CJIY)KBA/CALL CENTER:
+7 (495) 921-01-70

YBaxkaemble nokynarenu!
TpebyiiTe OT NpoAaBLa 3aMoIHEHUS rAPAHTUAHOIO TaNoHa, BKJI04Asi OTPbLIBHbIE KYMOHBbI.
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Pycckuti
. YBaxcaembliii nokynarenb!
RONDELL 6narogaput Bac 3a Baw BbIGOp 1 rapaHTUPyeT BbICOKOE KauyeCTBO PaboTbl
npuoGpeTeHHOro Bamu NpuGopa npu co6i0ieHMU NPaBUN ero aKcnayaTauum.

Cpok rapaHTum Ha Bce Npubopbl — 12 MecsiLEeB Co AHS NOKYNKW. [IaHHBIM rapaHTUAHBIM TaNIOHOM NPOU3BOAUTENb NOATBEPXAAET
MCNpPaBHOCTb AaHHOro nNpubopa 1 6epeT Ha cebs 06513aTeNbCTBO MO 6ECNNAaTHOMY YCTPAHEHMIO BCEX HEMCMPABHOCTEN, BO3HVIK-
KX N0 BMHE Npou3BoauTens. MapaHTUiHbIA PEMOHT MOXET ObITb NPOM3BELEH B IIOOOM aBTOPM3MPOBAHHOM CEPBUC-LEHTPE,
yKa3aHHOM Ha caite www.rondell.ru.

YcnoBus rapaHTUIMHOrO 06CNyXUBaHUs:

1. MapaHTVs geincTsyeT Npy COBMIOAEHNM CEAYIOLLMX YCIIOBU 0DOPMIEHNS:

*  MPaBUILHOE 1 YETKOE 3aMOJTHEHNE OPUIMHANILHOO rapaHTuitHoro TanoHa RONDELL ¢ ykasaHuem HanMeHOBaHWsS MOAENH,
ee CepUNHOro Homepa, AaTbl NPOAAXWN, NPV HANN4YMK Nevatn GupMbl-NpoaasLia U NOANUCH NpeacTaBuTens GrpPMbl-npo-
[aBLa B rapaHTUItHOM TaloHe, Nnevarteii Ha KaxA0M OTPbIBHOM KyNOHe, NOANMCH NoKynaTens;

MpousBoanTenb ocTaBsET 3a COOOI NPaBO Ha 0TKa3 B rapaHTUtHOM 0O6CNYXMBaHW B CIly4ae HENPEeA0CTaBEHMS BbilLEyKa-

3@HHbIX AOKYMEHTOB, WAV €CIN MHDOPMALIMS B HUX OyAEeT HEeMoNHOM, Hepa3bopyMBONA, MPOTVBOPEYNBOIA.

2. TapaHTWs oeicTByeT Npy COGMIOAEHUN CNeAyIOLLIX YCIOBUWIA SKCTyaTaLyn:

*  MCMonb30BaHve Nprubopa B CTPOroM COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN MO 3KCyataumm;

+ cobnofeHne npasun n TpeboBaHnii 6e30nacHoCTU.

3. lapaHTus He BK/oYaeT B ce0s Nepuroamyeckoe 06CyXMBaH1e, YUCTKY, YCTAHOBKY, HACTPOVKY Npubopa Ha AoMY Y BnafensLa,
a TaKke ecTeCTBEHHbI M3HOC Npubopa.

4. Cnyyaw, Ha KOTOPbIE raPaHTVS HE PACNPOCTPAHSETCS:

+  MexaHu4eckue NnoBpexaeHus;

+ HecobMiofieHNe YCNOBWMIA 3KCTyaTaLm in oLIMGOYHbIE AeCTBUS BNaaenbLa;

* HenpaswubHas yCTaHOBKA, TPAHCMOPTUPOBKA;

+ CTuXUiiHble 6eACTBUS (MOMHMS, NOXap, HABOAHEHUE U T.M.), & TakXe APYrue NpuyMHbl, HAXOAALLMECS BHE KOHTPONS NPO-

[AaBLa 1 U3roToBUTENS;

nonajaHue BHyTPb Npu6opa NOCTOPOHHMX NPEAMETOB, XUAKOCTEN, HACEKOMBIX;

PEMOHT U/ BHECEHWE KOHCTPYKTUBHBIX U3MEHEHUIN HEeYNONHOMOYEHHbIMV ML aMU;

1Ccrnonb3oBaHue npubopa B npodeccnoHanbHbIX LENsx (Harpy3ka npesbILaeT ypoBeHb ObITOBOrO NMPUMEHEHUS);

noaklo4eHre npmubopa K NUTalLWMUM, TENEKOMMYHUKALMOHHLIM U KaBenbHbIM CETSIM, HE COOTBETCTBYOLWMM locyaap-

CTBEHHbIM TexHu4yeckum CTaHaapTam;

4K1CTKa ayAMOroNoBOK, MPUBOAOB A1 CHUTLIBAHUS MHOPMALIMK C HOCUTENEN Pa3INYHbBIX TUMOB;

BbIXO/, 3 CTPOSI NEPEUNCIIEHHBIX HUXE NPUHAANEXHOCTEN U3LENUS, ECNIN UX 3aMEHa NPEAYCMOTPEHA KOHCTPYKLMEN 1 He

CBsi3aHa C pa3bopKoii n3penvs:

a) NynbTbl AUCTAHLMOHHOMO YNpaB/eHnsl, akkyMyasTopHble 6atapeun, anemeHTbl NuTaHus (6atapeiku), BHewHve 610kn
nUTaHUs 1 3apsiiHble YCTPONCTBA;

6) pacxofHble MaTepuanbl U akceccyapsl (ynakoBka, Yexsibl, PEMHU, CYMKU, CETKU, HOXW, KONBbl, Tapenku, noacTasku,
peLueTky, BePTENbI, LNAHMW, TPYOKW, LETKM, HAcaAKM, NbiNecOOPHUKU, GUALTPLI, NOFIOTATENN 3anaxa).

Ans npubopos, paboTatoLmx oT 6atapeek, — paboTa ¢ HENOAXOAALLVMM WU UCTOLLEHHbIMY BaTapeiikamu;

Ansa nprbopos, paboTaloLyX OT akKyMyNsiTOPOB — /loOble MOBPEXAEHWS, BbI3BaHHbIE HAPYLLUEHUSMV NPaBun 3apsaku

1 NoA3apsakn akkyMmynsaTopos.

. ana 6pI/ITB — cMATas Unv nopBaHHas ceTka.

5. Hacrosias rapaHTus NpeA0CTaBASETCS N3rOTOBUTENEM B AOMONHEHWE K NPaBaM NOTPEOUTENS, YCTAHOBNEHHBLIM AENCTBYIO-
LM 3aKOHOAATENLCTBOM, U HY B KOE MEPE HE OrpaHnyMBaeT UX.

6. Mpon3BoauTeNnb He HeceT OTBETCTBEHHOCTWM 3@ BO3MOXHbIA BpeA, MPSIMO WM KOCBEHHO HAHECEHHbI NpoayKuven
«RONDELL>, moasm, AOMALLIHAM XUBOTHBIM, UMYLLECTBY MOTPEBUTENS /WA MHBIX TPETLMX ML, B CAly4ae, €GN 3TO NPOM30-
LU0 B pe3ynbTate HeCOOI0AEH NS NPABUIT M YCNIOBUIA 9KCMTyaTaLym, yCTaHOBKU N3LAENVIS; YMbILLAEHHBIX U/WN HEOCTOPOXHbIX
[encTBuin (6e30eCTBUIA) NOTPEBUTENS /UK UHBIX TPETBUX NNL, AENCTBUS 0OCTOATENBCTB HENPEOAOMMO CUSbI.
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English
Dear Customer!
RONDELL appreciates your choice and guaranties the high quality
of the purchased appliance operation under keeping of service rules.

The guarantee period for all devices is 12 months from the date of purchase. By this guarantee book the manufacturer
confirms the good working condition of the device and undertakes the obligation to repair any defects which may arise
through the fault of the manufacturer free of charge. Warranty service is available at any authorized service center enlisted
on the site www.rondell.ru.

Guarantee service conditions

1. The guarantee is valid if the following issuance conditions are observed:

« correct and precise filling in the original RONDELL warranty card with mentioning model name, its serial number,
date of sale, with seal of Seller and signature of Seller’s representative in the warranty card, seals on each tear-off
coupon, Buyer’s signature;

The manufacturer retains the right to refuse guarantee service in case of failure to submit the above-mentioned docu-

ments, or if the information they contain is incomplete, illegible or contradictory.

2. The guarantee is valid if the following operating conditions are observed:

- the device is used in strict accordance with the operating instructions;

« the safety rules and requirements are observed.

3. Warranty does not include periodic maintenance, cleaning, installation, adjustment of device at the owner’s home, as
well as natural device wear and tear.

4. Cases not covered by the guarantee:

+ mechanical impairments;

+ non-observance of operating conditions or faulty action of the owner;

- incorrect installation or transportation;

« natural hazards (lightning, fire, flooding etc.), as well as other causes beyond the control of the seller and manufac-
turer;

« penetration of external objects, liquids or insects into the device;

repair work or structural alterations carried out by unauthorised persons;

« use of the device for professional purposes (whereby the load exceeds the domestic application level);

connection of the device to power supply, telecommunication and cable-based networks incompatible with the

State Technical Standards;

cleaning of audio heads, different media readout drives

« breakdown of the accessories of the unit listed below, if their replacement is specified by the construction and does

not require disassembly of the unit:

a) the remote control, the accumulator batteries, batteries, external power blocks and charging devices;

b) the consumable products and accessories (packing, cases, belts, bags, grids, blades, flasks, plates, supports,
racks, roasting racks, hoses, tubes, brushes, attachments, dust containers, filters, odor absorbers).

for battery-operated devices: use of incompatible or discharged batteries, or any impairments caused by dis-

charged or leaky batteries (we recommend to use only high-quality batteries);

- for battery powered devices — any damages coursed by battery charging and recharging rules violation.

- for shavers: crumpled or ruptured safety mesh;

5. This guarantee is provided by the manufacturer in addition to the customer’s rights, stipulated by the current legisla-
tion, and does not restrict them.

6. The manufacturer is not responsible for possible harm, caused directly or indirectly by <RONDELL» products to people,
pets, consumer’s property and/or other third parties in case if it has happened due to violation of rules and operating
conditions, installation of the unit; intended and/or careless actions (inactions) of a consumer and/or other third par-
ties, the effect of force majeure circumstances.
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FapaHTMiHbIM TanoH /Guarantee card

465- |

CeepeHus o nokynke/Purchase information
Mopensb/Model:
Cywka ans oowei n ppykrtoe RDE-1750

CepuinHblii Homep N2 /Serial N2:

[Hara nokynkun/Date of purchase:

CBepeHus o npopasue/Seller information

HaseaHuve n agpec npogatoLlen opraHnsaumn/Name and address of selling organization:

TenedoH/Telephone number:

I'Iou.TBer,u.aro noJsiy4eHmne ncnpaBHoOro n3aennsd, ¢ ycanoBusiMm rapaHTum 03HakoMIeH 1 cornaceH /

Here by | confirm the receipt of the guarantee terms Moanvcs nokynatens /
Buyer's signature

BHUMAHME! MapaHTuiiHbI TanoH AeicTBUTENeH TONbLKO NPy HaNnu4um nevaTi npoaatoLLen opraHusaumm/
ATTENTION! The guarantee card is valid only if stamped by the selling organization
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KynoH/Coupon N23 Kynon/Coupon N22 KynoH/Coupon N21
465- | 465- | 465-
Mopenb/Model: Mopgens/Model: Mogenb/Model:
Cywuka ans oBoluei CyLuka ans oBoLlen Cyuika ang oBoluen
n ppykroe RDE-1750 n ¢ppykTos RDE-1750 n ¢pykrtos RDE-1750
CepuiiHblit Homep N2/ CepuiiHbiii Homep N2/ CepuiiHblin Homep N2/
Serial N2: Serial N2: Serial N2:
Jlata nocTynneHns B peMOoHT/ Jlata noCcTynneHnsa B peMOHT/ Jlata nocTynneHns B peMOHT/ @
Repair start date: Repair start date: Repair start date:
Jlata BbINONIHEHNSA PEMOHTa/ Jlata BbINONHEHNS PEMOHTA/ [lata BbInONIHEHNA pemMoHTa/
Repair completion date: Repair completion date: Repair completion date:
Bupa, pemonTta/Type of repair: Bua pemoHTta/Type of repair: Bua pemoHTta/Type of repair:
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