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Настоящее руководство по эксплуатации распространяется на бытовой сушильный  электрошкаф  с  терморегулятором « Дачник-4»  (далее по тексту электрошкаф).

Электрошкаф соответствует комплекту конструкторской документации КСИЛ.332249.007.

В связи с постоянной работой по совершенствованию электрошкафа, повышающей надёжность и улучшающей его эксплуатационные качества, в конструкцию могут быть внесены изменения, не отражённые в настоящем издании.

1 Общие указания 

1.1 Электрошкаф предназначен для заготовки в домашних условиях фруктов, овощей, ягод, грибов, лекарственных и огородных трав методом сушки, а также для подогрева пищи. 
Кроме того, электрошкаф может использоваться для обеззараживания и подсушки макаронных изделий, различных круп, муки  и т.п.
Электрошкаф предназначен для эксплуатации при следующих условиях  по ГОСТ 15150-69:

- температуре окружающего воздуха от плюс 10 до плюс 40 (С;

- относительной влажности воздуха до 80 % при температуре плюс     25 (С;

- атмосферном давлении  84,0 - 106,7 кПа (630 - 800 мм рт.ст.).

1.2 Электрошкаф предназначен для эксплуатации в продолжительном режиме работы согласно ГОСТ Р 52084-2003.

1.3 Электрошкаф «Дачник - 4» сертифицирован.

2 Технические  требования

Питание электрошкафа осуществляется от электросети 

переменного тока напряжением 220В ± 10% 

частотой 50 Гц.

Объем  загружаемого продукта, кг (л), не более                  4 (17)   

Потребляемая мощность, кВт,  не более                                 0,80
Габаритные размеры, мм , не более 
- ширина                                                                                 340

          - длина                                                                                     430

          - высота                                                                                   590
Температура в зоне сушки, ( С                                от плюс 40 до плюс 70

Температура на втором сверху выдвижном 

          противне при подогреве пищи, (С,  не менее              плюс 95 
Масса электрошкафа без упаковки, кг, не более                  14
Срок службы электрошкафа, лет, не менее                           10

Электрошкаф представляет собой прибор 1 класса согласно            ГОСТ Р 52161.1-2004. Защита от поражения электрическим током обеспечивается основной изоляцией и защитным заземлением.

3 Комплектность

3.1 В комплект поставки электрошкафа входят:   

	           - электрошкаф
	1 шт.

	           - сетчатый противень (выдвижной)
	4 шт.

	           - сетчатый  противень (съёмный)
	1 шт.

	           - поддон
	1 шт.

	           - кабель сетевой
	1 шт.

	           - руководство по эксплуатации
	1 шт.

	           - упаковка
	1 шт.


Примечание: При поставке сетчатый противень (съемный) установлен в отверстие над верхними направляющими.

3.2 При покупке электрошкафа проверьте его комплектность, отсутствие наружных механических повреждений и работоспособность путем пробного включения.

3.3 После продажи электрошкафа предприятие-изготовитель не принимает претензий по некомплектности и наружным механическим повреждениям.

4 Требования безопасности

4.1 Питание электрошкафа осуществляется от сети переменного тока с напряжением 220 В частотой 50 Гц, опасного для жизни. Органы коммутации не отключают электрошкаф от сети питания, поэтому во избежание удара электрическим током не подключайте электрошкаф к сети питания при частично разобранном корпусе.

4.2 В случае повреждения изоляции, целостности тепловых излучателей отключите электрошкаф от сети, для чего выньте вилку кабеля сетевого из розетки.

4.3 Отсоединяйте электрошкаф от сети при длительном перерыве в работе.
5 Устройство электрошкафа 

5.1 Электрошкаф подключается к электросети при помощи кабеля сетевого.

Внутри корпуса электрошкафа смонтирована секция с трубчатыми излучателями (электронагревателями), задающими определенный диапазон инфракрасного излучения. В корпусе электрошкафа имеются направляющие, по которым через проемы в передней стенке вставляются сетчатые противни 
и находящийся снизу поддон, предназначенный  для сбора продуктов, осыпающихся в процессе сушки через сетчатые противни. 

Для досушивания продуктов используется съёмный сетчатый противень, который устанавливается сверху на раму электрошкафа. 

Электрошкаф имеет откидную металлическую крышку, которая при сушке продуктов может занимать одно из трёх положений в зависимости от влажности исходных продуктов и температуры сушки, и закрытое положение - при подогреве пищи.

На ручке терморегулятора нанесена маркировка режимов ВЫКЛ., ВКЛ.,  1,  2,  3,  4,  МАХ,   согласно которой режимам  1,  2,  3,  4  ориентировочно соответствует температура сушки плюс 40, 50, 60, 70 ( С.

Выбор температурного режима осуществляется поворотом ручки терморегулятора в нужное положение.

Кроме того, на передней стенке электрошкафа находится световой индикатор, сигнализирующий о подключении излучателей к электросети.

При повороте ручки терморегулятора против часовой стрелки до упора  происходит отключение излучателей от электросети.

При повороте ручки терморегулятора по часовой стрелке до упора (надпись «MAX» находится напротив указателя), излучатели подключены к электросети постоянно. Температура внутри электрошкафа максимальная.

5.2 В основу принципа действия электрошкафа положен комбинированный радиационно-конвективный способ сушки продуктов. 

При данном способе испарение влаги происходит посредством терморадиационного нагрева инфракрасным излучением определенного диапазона длин волн, а удаление влаги - за счёт конвективных течений паро-воздушной смеси.

         6 Подготовка электрошкафа к работе

6.1 Распакуйте электрошкаф и ознакомьтесь с его устройством и принципом действия по настоящему руководству.

6.2 Перед использованием сетчатые противни и поддон следует вымыть тёплой мыльной водой и затем тщательно ополоснуть чистой водой.

6.3 Электрошкаф следует устанавливать на расстоянии не менее 100 мм от стен для обеспечения притока воздуха и охлаждения стенок электрошкафа.
6.4 Откройте крышку электрошкафа.

6.5 Достаньте кабель сетевой, подсоедините розетку кабеля к вилке электрошкафа, находящейся на задней стенке электрошкафа.

6.6 Вставьте вилку кабеля сетевого в розетку с напряжением 220 В. 

7 Порядок работы

7.1 Подготовленный к сушке продукт равномерно разложите на сетчатые противни и установите их в электрошкаф. Съемный сетчатый противень установите на раму электрошкафа.

Способы подготовки продуктов к сушке (очистка, мойка, нарезка, бланшировка, замачивание и т.д.) весьма разнообразны для различных видов продуктов и достаточно широко изложены в литературе. Некоторые рекомендации по подготовке и сушке отдельных продуктов приведены в приложении А.

7.2 Вращая ручку терморегулятора по часовой стрелке, установите ее в положение, соответствующее необходимому режиму сушки. При этом, при переходе надписи «ВКЛ.» на ручке терморегулятора через указатель, на передней панели должен загореться световой индикатор, свидетельствующий о подключении излучателей  к электросети.

7.3 Для равномерного высыхания продукта следует не реже, чем один 
раз в час производить ворошение его на противнях и, при необходимости, менять противни местами. При этом во избежание высыпания на пол мелких частиц продукта, следует одновременно с выдвижением противней выдвигать и поддон. По окончании ворошения задвиньте противни и поддон.

Подсушенный продукт размещается на сетчатом съемном противне для дальнейшего досушивания продукта. Освободившиеся противни заполняются новым продуктом.

7.4 Общие рекомендации по подогреву пищи приведены в 
приложении Б.

7.5 По окончании работы отключите электрошкаф от сети питания,  вращая ручку терморегулятора против часовой стрелки до упора. Световой индикатор на лицевой панели должен погаснуть.

Выньте вилку кабеля сетевого из розетки электросети.

Отсоедините кабель сетевой от электрошкафа.

7.6 Противни и поддон очистите от продукта, протрите и задвиньте в электрошкаф до упора. Нельзя чистить противни острым предметом.

7.7 Съемный сетчатый противень вложите в отверстие над верхними направляющими, на него уложите кабель сетевой. Закройте крышку электрошкафа.

8 Техническое обслуживание

8.1 Электрошкаф необходимо содержать в чистоте, периодически протирать его корпус, сетчатые противни и поддон.

8.2 Не допускайте попадания пыли внутрь электрошкафа. В нерабочем положении крышка электрошкафа должна быть закрыта, а противни и поддон задвинуты внутрь электрошкафа до упора.

9 Правила транспортирования и хранения

9.1 При погрузке и транспортировании упакованных электрошкафов 
должны строго выполняться требования предупредительных знаков на упаковке и не должны допускаться толчки и удары.

9.2 Электрошкафы должны храниться в отапливаемых складских помещениях в упаковке предприятия-изготовителя при температуре от плюс 5( до  плюс 40 ( С.

9.3 В домашних условиях во избежание попадания пыли внутрь рекомендуется хранить электрошкаф с закрытой крышкой и полностью задвинутыми противнями, поддоном. 

9.4 Утилизация
9.4.1 После окончания срока службы электрошкаф разобрать. Составные части электрошкафа подлежат утилизации:

- детали из черного и цветного металлов сдать в соответствующие приемные пункты;
- керамические трубки и пластмассовые детали сдать в пункты приема и переработки вторсырья.

10 Возможные неисправности и методы их устранения

10.1 Неисправности устраняются только специалистами ремонтных предприятий.

11 Свидетельство о приемке и продаже

Бытовой сушильный электрошкаф с терморегулятором  «Дачник - 4» заводской номер ____________________соответствует КСИЛ.332249.007 ТУ,  ГОСТ Р 52161.1-2004,  ГОСТ Р 51318.14.1-2006,     ГОСТ Р 51318.14.2-2008,   ГОСТ Р 52084-2003.          

Дата выпуска _____________________________________________________

Штамп ОТК (клеймо приемщика)

Продан__________________________________________________________

                                    Наименование предприятия торговли

Дата продажи _____________________________________________________

12 Гарантии изготовителя

12.1 Завод-изготовитель гарантирует безотказную работу электрошкафа при условии соблюдения потребителем всех требований настоящего руководства.
12.2 Гарантийный срок хранения электрошкафа  -  2 года с момента изготовления.

12.3 Гарантийный срок эксплуатации - 18 месяцев со дня продажи в пределах гарантийного срока хранения.
12.4 Приобретая электрошкаф проверьте заполнение магазином талона на гарантийный ремонт, наличие отметки о дате продажи и штампа магазина. При отсутствии штампа магазина и отметки о дате продажи гарантийный срок исчисляется со дня выпуска электрошкафа заводом-изготовителем, указанным в свидетельстве о приемке. 

12.5 В случае выхода из строя электрошкафа в течение гарантийного срока эксплуатации по вине завода-изготовителя последний безвозмездно производит ремонт.

12.6 Претензии предъявляются в соответствии с Гражданским кодексом РФ и законом «О защите прав потребителя».

12.7 Гарантийный ремонт осуществляет завод - изготовитель.            Адрес завода - изготовителя: 

РОССИЯ  440039, г. Пенза, ул. Байдукова, 1,  АО  «Радиозавод». 

ФАКС (841-2) 496024, Телетайп 155261 «Волна».

Е-mail: radio@tl.ru
Тел. 59-64-37  -  отдел гарантийного обслуживания.

	
	


	
	


УВАЖАЕМЫЙ  ПОКУПАТЕЛЬ!

Наше предприятие постоянно работает над повышением качества и надежности выпускаемых электрошкафов. Мы надеемся, что приобретенный электрошкаф станет для Вас незаменимым помощником при заготовке продуктов впрок.
Напоминаем, что при бережном обращении электрошкаф будет безотказно работать длительное время. Если по какой-либо причине  электрошкаф выйдет из строя в период гарантийного срока, просим Вас обращаться на предприятие - изготовитель, адрес которого приведен в разделе «Гарантии изготовителя».

Приложение А                                                          (справочное)

Рекомендации по подготовке, сушке и  восстановлению продуктов 
растительного происхождения  

А.1 Общие рекомендации

Консервирование продуктов растительного происхождения сушкой является традиционной технологией. Сушка в электрошкафах  с инфракрасным излучением  позволяет максимально сохранять в высушенном продукте витамины, ферменты, другие важнейшие свойства, обеспечивает стерилизацию продукта и т.д.

Продукт, нарезанный  пластинами, располагают на противнях в один слой.
Мелко нарезанный продукт, ягоды, грибы, зелень разложить на противни, предварительно подстелив марлю для предотвращения слипания с сеткой противня и для снижения потерь при ворошении и выгрузке продукта.
В ходе сушки по мере удаления влаги температура продукта постепенно повышается.

При достижении температуры уровня, соответствующего установленному ручкой терморегулятора, температура начинает поддерживаться на этом уровне автоматически.

Ручку терморегулятора в начале сушки рекомендуется  устанавливать в положение «2» на время от 1 до 1,5 часов. Конкретные режимы уточняются в процессе эксплуатации.

Сушка продуктов происходит при открытой крышке в одном из трёх положений. Конкретное положение крышки при сушке того или иного продукта уточняется в процессе эксплуатации. 

В процессе сушки производится ворошение с интервалом не более 
1 часа. Для обеспечения равномерной сушки продуктов рекомендуется переставлять противни местами, отбирать близкий к готовности продукт и размещать его для досушивания на съёмном сетчатом противне.

А .1.1 Отбор продуктов для сушки

Продукты (ягоды, овощи, фрукты) должны быть спелыми и ароматными. Тщательно вымойте их, не применяя щётки.

Используйте для сушки свежесобранные грибы (не более четырёх часов после сбора). Отделите ножки от шляпок, у ножек срежьте часть поверхности, покрытую землёй. Шляпки протрите сухой, чистой тканью (желательно х/б). Поверхность ножек также протрите, а при необходимости зачистите острым ножом. Мыть грибы нельзя, поскольку после мойки практически невозможно удалить воду из мякоти  шляпок, далее придётся «сушить воду».

Грибы, у которых размер шляпки менее 2,5 см, можно сушить целиком.

А.1.2 Предварительная обработка продуктов

А.1.2.1 Для большинства овощей и фруктов предварительной обработки не требуется, однако, некоторые виды могут окислиться и потемнеть. Окисление также может разрушить витамины А и С  и снизить аромат продукта.  Для уменьшения окисления положите продукты на одну минуту в 1 % раствор поваренной соли (1ч.л. на литр воды) или на одну минуту в 0,5 % раствор лимонной кислоты (0,5 ч.л. без верха на литр воды).

А.1.2.2 Некоторые овощи и фрукты необходимо бланшировать от 1 до 2 минут. Затем сразу же охладить в проточной холодной воде. Бланширование размягчает структуру ячеек, способствуя выделению влаги, что в свою 
очередь, ускоряет процесс сушки.

А.1.2.3 Грибы предварительной обработке не подвергаются.

А 1.3 Режим сушки 

Время сушки может меняться в зависимости от вида и количества продуктов, толщины и равномерности распределения слоев, процентного содержания воды в продуктах, влажности и температуры окружающей среды.

В таблице А.1 приведены продукты, подготовка продуктов и рекомендуемые режимы сушки.

Таблица А.1

	Продукты


	Подготовка
	Время

сушки
	Положение ручки терморегулятора  

	Яблоки
	Вынуть сердцевину, нарезать на дольки толщиной от 3 до 4 мм.

Обработка согласно А.1.2.1
	7-10

часов 
	4 

в конце сушки 

2 



	Абрикосы

Персики
	Разделить на половинки, вынуть косточки. 

Обработка  согласно А. 1.2.2
	  3 часа

3 часа

3 часа

3 часа

10 часов
	1

ВЫКЛ.

2

ВЫКЛ

3



	Голубика

Черника
	Удалить плодоножку
	7-10

часов


	3 

	Виноград
	Удалить косточки.

Обработка согласно А. 1.2.1


	3 часа

3 часа

3 часа

3 часа

10 часов
	1

ВЫКЛ.

2

ВЫКЛ.

3
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	Продукты
	Подготовка
	Время

сушки
	Положение ручки терморегулятора  

	Вишня

Черешня
	Удалить плодоножки и косточки

	7-12 

часов
	1 (в течение 2 часов)

4 

	Дыни


	Очистить, удалить семена, порезать на дольки толщиной от 3 до 4 мм
	4-10

часов


	3

	Тыква
	Очистить, удалить семена, порезать на дольки толщиной от 3 до 4 мм
	4-10

часов
	3 

	Груши
	Удалить сердцевину, разделить на четвертинки или порезать на  кольца толщиной от 3 до 4 мм


	8-12

часов
	4 

	Сливы
	Удалить косточки. Порезать на половинки или четвертинки. 

Обработка согласно А.1.2.2


	3 часа 

3 часа

3 часа

3 часа

10 часов
	 1

ВЫКЛ.

2

ВЫКЛ.

3

	Земляника лесная
Малина
	Ягоды желательно не мыть, удалить плодоножку, сушить целиком
	8-10

часов
	3 

	Свёкла
	Сварить на пару, охладить, очистить, порезать на кусочки толщиной от 2 до 3 мм


	7-10

часов
	3

	Морковь
	Очистить,  нарезать на кружки толщиной от 3 до 4 мм или натереть на тёрке.

Обработать согласно А.1.2.2


	4-6

часов
	         3

	Чеснок
	Разделить на дольки, очистить, по желанию можно порезать


	4-6 

часов
	3

	Лук
	Очистить, порезать кольцами
	4-7

часов
	        3
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	Продукты


	Подготовка


	Время

сушки


	Положение ручки терморегулятора

	Зелёный горошек

Фасоль


	Очистить, промыть.

Обработать согласно А.1.2.2
	3 часа 

3 часа

3 часа

3 часа

10 часов
	1 

ВЫКЛ.

2

ВЫКЛ.

3

	Перец
	Выбрать семена и сердцевину, порезать на кусочки


	7-10 часов
	2 

	Картофель
	Использовать белый картофель. Почистить , порезать на кружки  толщиной от  4 до 5  мм или соломкой. Бланшировать 5 минут (без обработки картофель потемнеет во время сушки и при хранении)

	4-7

часов
	3

	Помидоры
	Опустить в кипяток, затем снять кожицу. Нарезать кружочками от 4 до 5 мм или порезать на половинки  или четвертинки


	3 часа

3 часа

3 часа

3 часа

10 часов
	1 

ВЫКЛ.

2

ВЫКЛ.

3

	Грибы
	Отделить шляпки от ножек. Шляпки нарезать на дольки толщиной от 5 до 8 мм. Ножки  разрезать вдоль на  несколько частей


	4-6 

часов
	3


А.1.4 Сушка зелени

Для сушки отобрать молодые, с ярко зелёными листьями укроп, петрушку, сельдерей, лекарственные травы. Промыть в проточной воде. Зелень обсушить на слое ткани до удаления видимых следов воды от 20 до 30 минут. Траву можно сушить и целиком.

Не сушите травы вместе с другими продуктами, т.к. для сушки трав нужна более низкая температура (ручка терморегулятора только в положе-нии 1). Регулярно убирайте  высохшие травы. Ориентировочное время сушки от 1,5 до 3 часов.
А.1.5 Проверка степени высушивания

Чтобы не пересушить продукт, следите за процессом сушки. Пересушенные продукты теряют качество структуры, питательные свойства и вкус.

Чтобы проверить степень высыхания, возьмите кусочки продуктов, дайте им остыть:

- фрукты должны быть гибкими, без влажных кармашков. Чтобы проверить степень высушивания фруктов, разорвите кусочек пополам и проверьте, нет ли на месте разрыва бисерин влаги. Если нет, то продукт готов для длительного хранения;

- свёрнутые в трубочку фрукты должны быть эластичными, без липких пятен;

- овощи должны быть упругими или хрустящими;

- высушенные грибы при надавливании пальцем рассыпаются. 

Отдельные виды высушенных грибов, таких как белые грибы, подосиновики, подберёзовики и другие, приобретают упругие и ломающиеся свойства.
Если продукт не высох до надлежащего состояния, необходимо произвести досушивание продукта на съёмном противне, ссыпав на него продукты с других противней. Освободившиеся противни можно загружать новой  партией продуктов.

А.1.6 Восстановление

Для восстановления сушёного продукта, необходимо положить его

в кипячёную воду комнатной температуры на время от 30 минут до 1 часа.
Приложение Б

(справочное)

Рекомендации по подогреву пищи
Б.1 Общие рекомендации

В электрошкафу предусмотрена возможность подогрева пищи.
Выньте из электрошкафа съёмный сетчатый противень. Подогрев пищи производите на первом или втором выдвижном противне, считая сверху, при закрытой крышке и максимальном режиме (надпись «МАХ» на ручке терморегулятора находится напротив указателя).  
Подогрев пищи производите в невысокой металлической посуде (кюветке) с крышкой.

























  








