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Mushroom and Fruit Dehydrator
Art.no 44-6303 Model BY1169

Please read the entire instruction manual before using the product and then save
it for future reference. We reserve the right for any errors in text or images and any
necessary changes made to technical data. If you have any questions concerning
technical problems please contact our Customer Services.

Safety

This dehydrator can be used by children aged from 8 years
and above if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.

The dehydrator may be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capability, lack of experience or knowledge
which could jeopardise their safety, provided they have been
given proper supervision or instruction regarding the safe use
of the product and understand any hazards involved.

Never let children play with the dehydrator.

Keep the dehydrator and its mains lead out of reach of children
aged less than 8 years.

The dehydrator must only be used with a power supply
corresponding to the voltage specified on the rating plate of
the dehydrator.

Make sure that the plug is designed for and fits the wall socket.
Never try to modify the plug or use any kind of plug adaptor.
Never use the dehydrator if it or the mains lead has been
damaged in any way. The mains lead should be checked regularly.
Never use the dehydrator if the mains lead or plug is damaged.
The mains lead must be changed if damaged. This is to
prevent the risk of electric shock or fire and should only be
carried out by the manufacturer, authorised service facility or
a qualified tradesman.

The dehydrator must not be plugged into a wall socket
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controlled by any kind of time switch or remote control.
Place the dehydrator on a firm, level surface where there is no
risk of it tipping over.

Always turn the dehydrator off before unplugging it.

Never place the dehydrator onto a cooker hob, into an oven
or into a freezer.

Always unplug the dehydrator from the wall socket when it is
not in use.

The dehydrator is only intended for normal domestic use and
only in the manner described in this instruction manual.
Never immerse the dehydrator, its mains lead or plug in water
or other liquid. Doing so could result in an electric shock.
The dehydrator should not be washed in the dishwasher.
Children should be kept under continuous supervision if they
are in close proximity to the dehydrator while it is in use.
Never attempt to dismantle or modify the dehydrator in any way.
Never use accessories which are not approved by

the manufacturer or retailer.

Do not let the mains lead hang over the edge of the table or
counter. Do not let the mains lead come into contact with
sharp edges or hot surfaces.

Repairs should only be carried out by qualified tradesmen.
Keep the dehydrator out of direct sunlight.

The dehydrator is only intended for indoor use and must not
be used outdoors or in humid environments. Never touch
the mains lead with wet hands. Doing so could result in

an electric shock.

Never use the dehydrator close to flammable substances

or materials such as curtains or paper. The base of

the dehydrator will become hot during use, make sure that air
can circulate around it and that the ventilation openings are
not blocked. Failure to take these precautions could result in
the appliance overheating.

Do not place anything on top of the dehydrator. Let

the dehydrator cool before moving it.



The dehydrator is only intended for drying food, never place
anything else in the dehydrator such as paper or plastic items,
and never store anything inside the dehydrator.

Do not use the dehydrator without the drying racks in place.
They are required in order for the air to circulate properly.
Always use the dehydrator with all the drying racks in place
even if they are not all filled with food.

It is important that the drying racks are thoroughly cleaned
since they come into contact with foodstuffs.

The dehydrator should not be used for more than 40 hours at
a time.

Product description
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Lid

Drying rack with two height settings (x5)
[TIME] Press to activate drying time setting
[-] Press to decrease

Display

[TEMP] Press to activate temperature setting
[+] Press to increase

Base unit

[POWER (V)] Press to switch on/off
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Dehydration

Drying or dehydrating is one of the oldest methods of food preservation. Food contains

a certain amount of water which can be removed by dehydration. Removing the moisture
from foodstuffs prevents the growth of bacteria and moulds which would otherwise
cause the food to deteriorate. This makes it possible to keep foodstuffs for several
years under favourable conditions. Dehydration concentrates the aromatic substances
in foodstuffs and intensifies the flavour. Dehydration is an environmentally friendly
method of preservation which uses no preservatives and one in which the foodstuffs
retain most of their vitamins and minerals. Dehydration is suitable for fruits, vegetables,
mushrooms, herbs and teas.

The air is warmed up and blown through the drying racks, causing most of the moisture in
the food to evaporate and be blown out through the openings in the lid. The contents
of every drying tray will be dried but the trays must be swapped around in order for
their contents to be dried as efficiently and evenly as possible. The contents of

the lowest tray will be dried the most efficiently, so the trays should all be circulated
through the different positions at regular intervals.

Operating instructions

Before using for the first time

1. Remove all packaging.

2. Place the dehydrator on a flat stable and heat-resistant surface. Bear in mind that
it is unwise to move the dehydrator during the drying process. Make sure that
there is at least 15 cm free space around the outside of the dehydrator to ensure
adequate air circulation in and around the dehydrator.

3. Fit all the (empty) drying trays and then the lid onto the base unit. Switch
the dehydrator on and let it run empty for about 30 minutes before switching it
off and letting it cool down (this only needs to be done prior to initial use). Wash
the drying trays and the lid, rinse and dry them thoroughly. The dehydrator might
emit a slight odour of burning the first time it is used, but this is quite normal. Wipe
the exterior of the base unit with a damp cloth.

Preparations

1. Wash or clean the raw ingredients before drying to cleanse them of any traces of
chemicals, dirt, insects, etc.

2. Inspect any fruit or veg before placing it onto the drying tray. Remove any food that
is discoloured, overripe, or damaged, otherwise it could ruin everything on the tray.

3. Slice the food to be dried into 6 mm thick slices. Thinner slices will dry quicker
but they will shrink more. Slices of unpeeled fruit should be laid with the cut side
facing up. Lay each piece separately so that it does not overlap any of the others
on the tray.

4. Spread the food over the tray in an even layer. Herbs should be dried very carefully,
just remove the stalks. They do not need to be broken down any more. Herbs
need turning from time to time to stop them sticking to the tray.

5. Make sure that the power switch is set to 0 (off) before the dehydrator is plugged
into an electrical socket.



Dehydration

The food selected for dehydrating should be fresh and fully ripe. It is impossible to
achieve good results if the food that you start with is overripe, bruised or otherwise
deteriorated. Do not dehydrate wet produce, once rinsed the food should be allowed
to air dry for a while before you begin to dehydrate it.

1. Spread the food over the tray in an even layer.

2. Place the drying trays with the food on them onto the base unit and then put the lid on.

3. Plug the dehydrator into an electrical socket and press [POWER (D] to turn it on.

4. Press [TEMP] to activate the temperature setting. Set the desired temperature with
[+] or [-] (40-70 °C). Select the temperature using the table below as a guide.

5. Press [TIME] to activate the timer setting and set the desired time with [+] or [-]
(1-48 h). The greater the moisture content of the food, the longer the drying time it
will need. All of the included drying trays must be used regardless of whether they
contain any food.

6. The contents of p
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the lowest tray will Lid Lid Lid
be dried the most 1 5 3
efficiently, so 2 4 2
the trays should all 3 3 1
be circulated through 4 2 S
the different positions 5 1 4
at regular intervals Base unit Base unit Base unit
to ensure that all g h g h g

Start Shuffle Shuffle

the food is dried to
the same degree.

7. Check the progress of the dehydration from time to time to ensure that you do not
dehydrate the food too much. The food should be removed from the dehydrator
when it is dehydrated. The dehydrated food should be stored in a cool, dark place
in a suitable container.

8. Turn the dehydrator off and unplug it when you have finished.

9. Wash the lid and the drying trays.

Pre-treatment

In order to prevent certain types of fruit from discolouring, we recommend that the fruit
is first dipped into a solution made of one teaspoon lemon juice mixed with one cup of
water. The fruit should then be wiped with a paper towel. The lemon juice can be substi-
tuted with pineapple juice or other source of vitamin C. Certain fruits such as figs, plums,
grapes and bilberries contain a natural protective layer of wax. They should be treated
like this: Lower them into boiling water for 1 to 2 minutes, take them out, let them drain
and then lower them immediately into cold water again before taking them out, draining
them and wiping them dry. Slice them and then dehydrate them.
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Blanching

The majority of raw produce should be blanched before dehydration to help preserve
its flavour and appearance. This involves boiling the produce very briefly (1-5 minutes).
Place the prepared produce in a basket or strainer and immerse it in a pot of boiling
water for a couple of minutes before removing it and letting it drain. Let the produce
dry completely before you put it onto the drying tray and switch the dehydrator on.

Blanching is a suitable method for helping preserve the colour of apples, apricots, figs,
nectarines, peaches, pears and plums. The result will be sweetened candied fruit. Dif-
ferent methods should be tried until you achieve the best result.

Recommended drying temperature (these temperatures are approximate only, the de-

hydration time depends on the thickness of the slices, moisture content, etc.)
Experiment until you determine the optimum temperatures and times.

Type of food Recommended temperature
Flowers 35-40 °C

Herbs 40°C

Baked goods 40-50 °C

Vegetables 50-55°C

Fruit (apples) 55-60 °C

Fruit (pears) 55-60 °C

Fruit (apricots, peaches, plums) 55-60 °C

Meat, fish 65-70°C

Mushrooms 40-50 °C

Which foods are suitable to be dehydrated?
Vegetables should be ripe, fresh and undamaged.

Sort Pre-treatment Drying time (hours)
Apples Cut into slices or rings. 4-15
Apricots Cut into halves or quarters. 8-36
Fresh pineapple | Peel and slice into rings. 6-36
Tinned pineapple | Slice and drain. 6-36
Ripe bananas Cut into 4 mm rounds or strips. 5-24
Strawberries Cut in half, small ones whole. 5-24
Pears Remove the core, cut into halves or slices. | 5-24
Plums Whole or cut in half, with or without stones. | 5-24
Grapes Pierce, choose seedless if possible. 6-36
Cherries Whole with stones. 6-36




Peaches Remove the stone, cut into halves or slices. | 5-24

Citrus fruit Slice with or without peel. 6-36

Rhubarb Use thin stalks only, rinse and slice into 4-16
3 cm pieces.

Mushrooms Cleanse the mushrooms and slice them, | 4-6

leave small ones whole.

English

Storing dehydrated produce

Dehydrated food must be stored correctly in order for it to keep its colour, flavour and
quality for as long as possible.

We recommend that the dehydrated food be packed into freezer bags and stored in
a cool, dark place, the cooler the better. Make sure that the food is completely dry
before packing it in the bags, squeeze out as much air as possible before sealing
the bags. The bags should then be kept in an airtight storage jar. Inspect the bags
after a few days, if there is condensation inside the bags, the food is not properly
dehydrated and needs to be dehydrated again.

Care and maintenance

e Unplug the mains lead before cleaning the product.

e (Clean the product using a soft, moist cloth. Use a mild detergent — never use
a solvent or strong, abrasive detergent, as this may damage the product.

e Wash the lid and the drying trays.

Responsible disposal

This symbol indicates that the product should not be disposed of with

general household waste. This applies throughout the entire EU. In order to

prevent any harm to the environment or health hazards caused by incor-

rect waste disposal, the product must be handed in for recycling so that

the material can be disposed of in a responsible manner. When recycling

your product, take it to your local collection facility or contact the place of I
purchase. They will ensure that the product is disposed of in an

environmentally sound manner.

Specifications

Voltage 220-240 V AC, 50/60 Hz
Power 250 W

Adjustable drying temp.  40-70 °C

Timer 1-48 h

Drying tray 32.5 x 32.5¢cm
Dimensions 32.5 x 32.5 x 21 cm
Mains lead 1.2m



Svenska

Svamp- och frukttork

Artnr 44-6303 Modell BY1169

L&s igenom hela bruksanvisningen fére anvandning och spara den sedan for framtida
bruk.Vi reserverar oss for ev. text- och bildfel samt &ndringar av tekniska data.
Vid tekniska problem eller andra fragor, kontakta var kundtjanst.

Séakerhet

Torken far anvandas av barn fran 8 &r om de har fatt instruk-
tioner om hur den pé ett sékert satt ska anvandas och forstar
faror och risker som kan uppkomma.

Rengdring och skotsel far utforas av barn fran 8 ar i vuxens
narvaro.

Torken far anvéndas av personer med nagon form av
funktionsnedsattning, brist pa erfarenhet eller kunskap som
skulle kunna &ventyra sakerheten, om de har fatt instruktioner
om hur produkten pa ett sakert satt ska anvandas och forstar
faror och risker som kan uppkomma.

Lat aldrig barn leka med torken.

Hall torken och dess natkabel utom réckhall for barn under 8 ér.
Torken fér endast anslutas till ett vagguttag med spanning
enligt markskylten pa torken.

Kontrollera att stickproppen passar i vagguttaget. FOrsok
aldrig modifiera stickproppen och anvand aldrig nagon form
av adapter.

Anvand inte torken om den eller nétkabeln ar skadade péa
nagot satt. Natsladden bdr regeloundet kontrolleras. Anvand
aldrig torken om natsladden eller stickproppen ar skadade.
Om néatsladden skadats far den, for att risk for elektrisk stot
eller brand ska undvikas, endast bytas av tillverkaren, dess
servicestalle eller av en kvalificerad yrkesman.

Torken far inte anslutas till ett vagguttag med nagon form av
timer eller fjarrstyrning.

Placera torken pé en plan och stadig yta dar den inte riskerar
att dras ner av misstag.

Sla alltid av torken innan stickproppen dras ut ur vagguttaget.
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Placera aldrig torken uppe pa spisen, i ugnen eller i frysen.
Dra alltid ut stickproppen ur vagguttaget nér torken inte anvands.
Torken far endast anvandas for privat bruk i hemmet pa det
satt som beskrivs i den har bruksanvisningen.

Sank aldrig ner torken, natkabeln eller stickproppen i vatten
eller ndgon annan vatska. Risk for elektrisk chock. Torken far
aldrig diskas i diskmaskin.

Barn maste dvervakas kontinuerligt om de vistas i torkens
narhet nar den anvands.

Forsok inte demontera eller foréandra torken pa nagot satt.
Anvand inga ev. tillbehér som inte godkants av tillverkaren el-
ler férséljningsstallet.

Lat inte natkabeln hadnga ner dver bords- eller bankkant. Lat
den inte heller komma i kontakt med vassa kanter eller heta ytor.
Reparationer far endast utféras av kvalificerad servicepersonal.
Skydda torken fran direkt solljus.

Torken ar avsedd for inomhusbruk, och far inte anvandas
utomhus eller i fuktiga miljéer. Vidror aldrig natkabeln med
fuktiga hander. Risk for elektrisk chock.

Anvand aldrig maskinen i nérheten av eldfarliga amnen eller
under féremal som t.ex. gardiner eller papper. Torkens under-
del blir varm vid anvandning, se till att luften kan cirkulera runt
den, se till att torkens ventilationsdppningar inte blockeras.
Risk for dverhettning.

Placera inget ovanpa torken, lat den kallna innan den flyttas.
Torken ar endast avsedd for att torka matvaror, placera

aldrig nagot annat i torken som t.ex. papper, plastdetaljer
eller liknande, férvara aldrig nagot i torken.

Anvand inte torken utan monterade torkgaller. De behdvs for
att luften ska cirkulera pa ratt satt. Anvand alltid torken med
alla torkgaller monterade dven om nagra av dem inte ar fyllda
med nagot.

Det ar viktigt att torkgallren blir riktigt rengjorda eftersom de
har kontakt med livsmedel.

Torken bdr inte anvandas mer an 40 timmar i strack.

Svenska
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Produktbeskrivning

®

®@QE

Lock

Torkgaller med tva hojdinstaliningar (x 5)

[TIME] Tryck for att aktivera torktidsinstallning

[-] Tryck for att minska

Display

[TEMP] Tryck for att aktivera temperaturinstalining
[+] Tryck for att 6ka

Basenhet

[POWER (D] Tryck for att starta/stanga av

©ONOO AN~

Torkning

Torkning &r en av de aldsta metoderna fér att bevara fdédo&dmnen. Fédodmnena inne-
héller mer eller mindre vatten som vi tar bort genom torkning. Da tas mojligheten bort
for mogeltillvaxt och forruttnelse. Det gor det mdjligt att spara de torkade fédodmnena
i flera &r under gynnsamma forvaringsférhallanden. Torkningen medfér att aromatiska
amnen koncentreras och gor fddoamnena smakrikare. Torkning &r en miljévanlig
metod utan konserveringsmedel, de flesta vitaminer eller mineraler behalls. Torkning &ar
l&ampligt for frukt, gronsaker, svamp, Orter och teer.

Luften varms upp och blaser sedan genom alla torkgallren, den mesta fukten blaser ut
via Oppningarna i locket. Innehallet pa varje torkgaller torkas men de maste skifta plats
for att torkningen ska bli s& effektiv som majligt, samt att slutresultatet blir lika i alla
torkgaller. Torkningen blir effektivast i det undre torkgallret darfor bér torkgallren flyttas
mellan de olika positionerna.
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Anvandning

Innan férsta anvandning

1. Ta bort allt férpackningsmaterial.

2. Placera torken pa en plan, stabil och varmetalig yta. Tank péa att det ar olampligt
att flytta torken under pagaende torkning. Se till att det ar minst 15 cm fritt
utrymme runt torken sa luftcirkulationen i och runt torken sékerstalls.

3. Satt fast alla torkgaller (utan révaror) och sedan locket pé& basenheten. Sla pa
torken och lat den g& tom i ca 30 minuter, stdng sedan av torken och lat den
svalna (detta behdver endast gbras innan férsta anvandningstilifallet). Diska N
torkgaller och lock, skdlj och torka av noga. Torken kan dofta lite brant vid forsta
anvandningstillféllet, det ar helt naturligt. Torka av basenheten utvandigt med en
fuktad tvattduk.

Svenska

Forberedelser

1. Rensa, rengdr och tvatta rdvarorna innan torkning sé att de ar helt rena och alla
spar av ev. kemikalier &r borta.

2. Syna den frukt och de grénsaker som ska torkas innan du lagger i dem i
torkgallren. Ta bort allt som ar missfargat, Gvermoget eller skadat péa ravarorna, det
kan annars forstora allt som ligger pé torkgallren.

3. Skiva upp det som ska torkas, gér ca 6 mm tjocka skivor. Tunna skivor torkar
snabbare men de minskar mycket i storlek. Oskalad frukt som skivas ska vandas
sd att den skurna sidan &r vand uppét. Lat varje del ligga enskilt s& att de inte
Overlappar varandra

4. Sprid ut det som ska torkas i ett jamnt férdelat lager i torkgallren. Orter ska torkas
mycket férsiktigt, ta endast bort stjglken. De behdver inte delas mera. Orterna
behdver vandas ibland under torkningen annars kan de fastna i torkgallren.

5. Se till att torken ar avstdngd innan du ansluter stickproppen till ett eluttag.

Torkning

Ravarorna ska vara frascha och fullmogna innan torkningen pabdrjas. Det &r omojligt
att torka skamd, dvermogen frukt och gronsaker med dalig kvalitet och fa ett fullgott
resultat efter torkning. Torka inte biéta révaror, efter skéljining maste de ligga pa tork en
stund innan torkningen pabdrjas.

1. Sprid ut rdvarorna som ska torkas i ett jamnt fordelat lager i torkgallren.

2. Placera torkgallren med ravarorna pa basenheten, Iagg sedan pa locket.

3. Anslut stickproppen till ett eluttag och starta torken genom att trycka pa
[POWER ).

4, Stallin 6nskat temperaturomrade enligt tabellen genom att trycka pa [TEMP] for
att aktivera temperaturinstaliningen och vélja temperatur med [+] eller [-] (40-70 °C).

5. Lat torka i rekommenderad tid (torktiden beror pa vilken ravara och vilken méngd)
genom att trycka pé [TIME] for att aktivera torktidsinstaliningen och vélja tid med
[+] eller [] (1-48 timmar). Ju mer vétska som ravarorna innehaller ju langre blir
torktiden. Alla medfdliande torkgaller ska anvandas oavsett om de har nagot
innehall eller &r tomma.
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Svenska

6. Torkningen blir (" Lock ) (" Lock ) (" Lock )
effektivast i det
1 5 3
undre torkgallret
. 2 4 2
darfoér bor torkgallren 3 3 1
flyttas mellan de 4 ) 5
olika positionerna 5 1 4
S.a gtt torkningen blir Basenhet Basenhet Basenhet
lika i alla torkgallren. L J L J . J
Start Flytta Flytta

7. Kontrollera torkningen da och da s& att du inte torkar ravarorna for lange, ta bort
de torkade ravarorna nar de &r fardigtorkade. Forvara de torkade révarorna morkt
och svalt i lampligt emballage.

8. Stang av torken och dra ur stickproppen nér torkningen ar Klar.

9. Diska locket och torkgallren.

Férbehandling

For att forhindra att vissa typer av frukt missfargas rekommenderar vi att rdvarorna
sénks ner i ett kérl med en 16sning som kan besta av t.ex. en tesked citronjuice
blandat med en kopp vatten. Ta upp frukten och torka av noga med ett torkpapper.
Citronjuicen kan ersattas av ananasjuice eller C-vitamin. Vissa frukter som t.ex. fikon,
plommon, grapefrukt, blédbér etc. har ett naturligt skyddande vaxskikt. De ska behandlas
sé har: Sank ner dem i kokande vatten i 1 till 2 minuter, ta upp dem och I&t vattnet
rinna av och s&nk omedelbart ner dem i kallt vatten, ta upp dem och torka av dem.
Skiva dem och torka.

Blanchering

De flesta ravaror bor blancheras innan torkning, det minskar forandring av smak och
utseende. Det innebér att det kokas en kort tid (1 till 5 minuter). Placera ravarorna i en
natkorg eller liknande och sé&nk ner den i ett kérl med kokande vatten, ta upp natkorgen
efter angiven tid. L&t ytan pa révarorna torka helt innan du lagger dem i torkgallren och
startar torken.

Blanchering ar lampligt for apple, aprikos, fikon, nektarin, persika, paron och plommon
for att bevara ravarornas farg. Resultatet kan bli som sotad, kanderad frukt, prova dig
fram till ett bra slutresultat.

Rekommenderad torktemperatur (detta ar riktvarden, torktiden beror pa skivornas
tjocklek, fukthalt mm.) Prova dig fram till optimal temperatur och tid.
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Materialtyp Rekommenderad temperatur
Blommor 35-40 °C

Orter 40°C

Brod och bakverk 40-50 °C

Grénsaker 50-55°C

Frukt (&pplen) 55-60 °C

Frukt (paron) 55-60 °C

Frukt (aprikoser, persikor, plommon) 55-60 °C

Kott, fisk 65-70 °C

Svamp 40-50 °C

Vilka ravaror &r ldmpliga att torka?
Gronsaker ska vara mogna, farska och oskadade.

i skivor, sma svampar torkas hela.

Sort Férbehandling Torktid i timmar
Applen Skar i bitar eller i cirklar. 4-15
Aprikoser Skar i halvor eller kvartar. 8-36
Féarsk ananas Skala och skér i cirklar. 6-36
Konserverad ananas Skar i bitar, lat rinna av. 6-36
Mogna bananer Skar i 4 mm tjocka skivor eller strips. 5-24
Jordgubbar Skér upp halvor, smé torkas hela. 5-24
Péaron Ta ur k&rnhus, skér i halvor eller skivor. 5-24
Plommon Hela eller halva, med eller utan karna 5-24
Vindruvor Snitta dem, valj helst karnfria. 6-36
Korsbéar Hela med kérnorna. 6-36
Persikor Ta ur kérnan, skar i halvor eller skivor. 5-24
Citrusfrukter Skar i skivor med eller utan skal. 6-36
Rabarber Anvand endast tunna stjalkar, 4-16
skdlj av och skar i 3 cm bitar.
Svamp Rensa svampen noga, skar dem 4-6
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Svenska

Forvaring av torkade fédodmnen

Torkade révaror maste forvaras ratt for att behélla farg, smak och kvalitet s& lange
som majligt.

De torkade ravarorna forvaras lampligen i s.k. fryspasar pa mork och sval plats, ju
svalare desto battre hallbarhet. Se till att f{édo&dmnena ar helt torra och lagg i det i
pasen, tryck ur s& mycket luft som mojligt och forslut sedan pasen. Forvara sedan
pasen i lufttatt forvaringskarl. Kontrollera plastpasarna efter nagra dagar, finns det
vattendroppar pa plastpasens insida ar inte pasens innehall helt torkat, d& méaste
innehallet torkas om.

Skétsel och underhall

Dra ur stickproppen innan rengoring.
e Torka av produkten med en latt fuktad, mjuk trasa. Anvand ett milt rengdringsmedel,
aldrig 16sningsmedel eller starka, slipande rengéringsmedel, det kan skada produkten.
e Diska lock och torkgaller.

Avfallshantering

Denna symbol innebér att produkten inte far kastas tillsammans med annat
hushéllsavfall. Detta géller inom hela EU. For att férebygga eventuell skada

pa milj och halsa, orsakad av felaktig avfallshantering, ska produkten lam-

nas till tervinning sé att materialet kan tas omhand pa ett ansvarsfullt satt.

N&r du lamnar produkten till &tervinning, anvand dig av de returhanterings-

system som finns dar du befinner dig eller kontakta inkdpsstallet. De kan se | EG—_NcG
till att produkten tas om hand pé ett for miljon tillfredstallande satt.

Specifikationer

Spénning 220-240 V AC, 50/60 Hz
Effekt 250 W

Instéllbar torktemperatur 40-70 °C

Timer 1-48 timmar

Torkyta 32,56 x32,5¢cm

Matt 32,5 x32,5%x21cm
Sladdlangd 1,2m
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Sopp- og frukttarker

Art.nr. 44-6303 Modell BY1169

Les brukerveiledningen grundig fer produktet tas i bruk og ta vare pa den for framtidig bruk.
Vi reserverer oss mot ev. feil i tekst og bilde, samt forandringer av tekniske data.
Ved tekniske problemer eller sparsmal, ta kontakt med vért kundesenter.

Sikkerhet

Produktet kan brukes av personer over 8 ar dersom de har
fatt instruksjon i hvordan den fungerer og hvilke farer som er
forbundet med dette.
Rengjering og stell kan utferes av barn fra 8 ars alderen med
tilsyn av voksne.
Produktet kan benyttes av personer med funksjonshemming
0g manglende erfaring og kunnskap om produktet, dersom
noen har laert dem opp i bruken av produktet og forstéelse for
faren ved bruk av det.
La aldri barn leke med produktet.
Hold produktet og stramledning utenfor barns rekkevidde
(gjelder barn under 8 ar).
Produktet skal kun kobles til stramuttak med den spenningen
som produktet er merket med.
Kontroller at stopselet passer i stromuttaket. Stepselet méa
ikke modifiseres og det ma ikke brukes noen form for adapter.
Bruk ikke fruktterkeren dersom streamkabelen eller stopselet
er skadet. Stromledningen ber kontrolleres regelmessig.
Bruk ikke tarkeren dersom stremledning eller stopsel er skadet.
Dersom stremledningen er skadet skal den, for & unnga
elektrisk stot eller brann, skiftes av produsenten, pé et
serviceverksted eller av annen fagperson.
Produktet ma ikke kobles til stramuttaket via timer eller annen
form for fjernstyring.
Plasser fruktterkeren pa en plan og stabil plass, hvor det ikke
er fare for at den kan falle etc.
Sl alltid av terkeren for stopselet trekkes ut av stremuttaket.
Maskinen ma ikke plasseres oppa komfyrer, i stekeovner
eller fryseren.
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Trekk alltid stepselet ut fra stromuttaket nar torkeren ikke er

i bruk.

Toerkeren er kun beregnet for normal bruk i hjemmet pa den
maten som beskrives her i brukerveiledningen.

Senk aldri sopp- og fruktterkeren, stremledning eller stepselet
ned i vann eller annen veeske. Fare for elektrisk steot.
Sopp-/fruktterkeren ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Barn ma ikke oppholde seg naer produktet, nar det er i bruk,
uten tilsyn av voksne.

Produktet méa ikke modifiseres, endres pa eller demonteres.
Det ma ikke benyttes tilbehar som ikke er anbefalt av
produsent/forhandler.

Legg ikke stromkabelen over skarpe kanter. La den heller ikke
komme i kontakt med varme flater.

Reparasjoner ma kun utferes av kvalifiserte personer.
Tarkeren skal ikke plasseres i direkte sollys.

Produktet skal ikke brukes ute eller i fuktige omgivelser. Berer
ikke stremledningen med fuktige hender. Fare for elektrisk stot.
Produktet ma ikke brukes naer brannfarlige stoffer eller under
gjenstander som f.eks. gardiner og papir. Terkerens underdel
blir varm ved bruk. Pass pa at luften kan sirkulere fritt rundt
den og at ingen av ventilasjonsapningene blir blokkert.

Fare for overoppheting.

lkke plasser noen gjenstander oppa fruktterkeren og la den bli
kald for du flytter pa den.

Produktet er kun beregnet til torking av matvarer. Bruk ikke
produktet til terking av andre ting/materialer som f.eks. papir,
plastgjenstander eller liknende. Tarkeren ma heller ikke brukes
til oppbevaring.

Bruk ikke torkeren uten at terkeristene er montert. De trengs
for at luften skal kunne sirkulere riktig. Alle ristene skal veere
montert ved bruk selv om man ikke fyller dem opp.

Det er viktig at terkeristene blir grundig rengjort etter bruk fordi
tarkeren blir brukt til neeringsmidler.

Denne torkeren ma ikke benyttes i mer enn 40 timer i strekk.
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Produktbeskrivelse

Norsk

Lokk

Tarkerist med to heydeinnstillinger (x5)
[TIME] Trykk for & aktivere innstillingen for tarketid L
[-] Trykk for & redusere

Display

[TEMP] Trykk for & aktivere temperaturinnstilling

[+] Trykk for & oke

Hovedenhet

[POWER ()] Trykk for & sla p&/av

©ONOO AN~

Tarking

Tarking er en gammel metode for oppbevaring av matvarer. Ved terkingen fiernes vannet
i neeringsmidlene. Da fiernes ogsa muligheten til muggvekst og forrtnelse. Dette mulig-
gjer oppbevaring av matvarer i flere &r ndr de ovrige forholdene tillater det. Tarkingen gjer
at smakene blir konsentrerte og mer fyldig. Terking er en miligvennlig méate & ta vare pa
matvarer pa, uten bruk av konserveringsmidler. De fleste vitaminer og mineraler beholder
sin verdi. Torking passer for frukt, grennsaker, sopp, urter og teer.

Luften varmes opp og blases deretter giennom terkeristene. De meste av fuktigheten
siver ut gjennom apningene i lokket. Innholdet pa hver av ristene terkes, men for at
tarkingen skal vaere effektiv ber man skifte plass pa ristene. Mest effektiv er terkingen
péa den nederste tarkeristen.
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Norsk

Bruk

Far forste gangs bruk

1. Fjern all emballasje.

2. Fruktterkeren plasseres pa et jevnt og stabilt underlag. Husk at terkeren ikke bor
flyttes mens den er i bruk. Pass péa at det er minst 15 cm fritt rom rundt terkeren
sé luften kan sirkulere fritt.

3. Sett pa plass alle terkeristene (uten ravarer pd) og deretter lokket til baseenheten.
Sla pé terkeren og la den ga i ca. 30 minutter. Skru den sé av og la den bli kald
(dette er kun noe som ber gjeres for forste gangs bruk). Vask terkerister og lokk
godt, skyll og terk grundig. Ferste gang fruktterkeren brukes kan det komme en
svak lukt av brent, noe som er helt normalt. Terk av baseenheten utvendig med en
fuktet vaskeklut.

Forberedelser

1. Rens, rengjer og skyll ravarene for terking, slik at de er rene og at alle spor av
kiemikalier er fiernet.

2. Inspiser frukten eller greannsakene som skal terkes for du legger dem pa plass pa
torkeristen. Fjern alt som er misfarget, overmodent eller skadet.

3. Skjeer opp det som skal tarkes i skiver med tykkelse pa ca. 6 mm. Jo tynnere
skiver, desto hurtigere torking. Skivet frukt skal terkes med skjeereflaten vendt opp.
Spre frukten godt utover ristene s& delene ikke ligger oppé hverandre.

4. Fordel det som skal tarkes jevn pa ristene. Urter skal terkes forsiktig. Fjern stilkene
for tarking. De trenger ikke & deles opp mer. Urtene méa snus pa under tarkingen
sa de ikke fester seg pa torkegitteret.

5. Pass pa at produktet er avstengt (0) for stopselet kobles til stramuttaket.

Terking

Révarene skal veere friske og modne for terkingen starter. Resultatet ved terking av
overmodne ingredienser med darlig kvalitet vil aldri bli bra. Ikke tork vate ravarer.
Etter vasking ma révarene terke utvendig for de legges til tark i maskinen.

1. Fordel det som skal tarkes jevn pa ristene.

2. Sett pa plass terkeristene med ravarene pa pa hoveddelen og sett lokket pa plass.
3. Koble stepselet til en stikkontakt og start terkeren ved & trykke pa [POWER (D).

4. Stillinn ensket temperaturomrade i henhold til tabellen ved & trykke [TEMP] for &
aktivere temperaturinnstillingen og velge temperatur med [+] eller [-] (40-70 °C).

La ingrediensene terke i anbefalt tid (tiden er avhengig av hvilke ravarer man skal
tarke og hvilken mengde) ved a trykke [TIME] for & aktivere innstillingen for terketid
og velge tid med [+] eller [-] (40-70 °C). Jo mer veeske, desto lengre torketid.
Uansett mengde som skal tarkes, s& ma alle terkeristene vaere pa plass, selv om
noen av dem skulle bli stdende tomme.

o

20



6. Terkingen er mest

effektiv pa den Lokk Lokk ) ( Lokk )
nederste risten, 1 5 3
derfor ber man 2 4 2
skifte plass under 3 3 1
terkingen. 4 2 5
5 1 4

Hovedenhet Hovedenhet Hovedenhet
. J . J . J
Start Skift Skift

Vs

N

Vs

7. Felg med pé terkingen og pass pa at ravarene ikke blir tarket for lenge. Fiern révarene
etterhvert som de bilir ferdige. Ferdig terkede ravarer ber oppbevares markt og
kjelig, og i passende emballasje.

8. Skru av tarkeren og trekk ut stepselet nar terkingen er ferdig.

9. Vask lokk og terkerister.

Preparering far tarking

Enkelte ravarer kan bli misfarget under terking og vi anbefaler at rvarene prepareres
for tarking. Dette kan f.eks. gjeres ved at ravarene dyppes i en blanding bestdende av
en teskjed sitronjuice til en kopp vann. Ta opp frukten og terk grundig med terkepapir.

Sitronjuicen kan erstattes med ananasjuice eller C-vitaminer. Enkelte frukter, som f.eks.

fiken, plommer, grapefrukt, bl&beaer etc. har en naturlig beskyttende vokslag. De skal
behandles slik: Senk dem den i kokende vann i 1-2 minutter. Ta dem opp, la vannet
renne av og senk dem umiddelbart i kaldt vann. Ta dem opp og terk dem med papir.
Skjeer opp i skiver og legg dem til terk i maskinen.

Blansjering/forvelling

De fleste ravarer ber blancheres for terking. Dette hindrer forringelse av smak og
utseende. Dette innebaerer koking i 1-5 minutter. Plasser ravarene i en nettkurv eller
liknende og senk den ned i en gryte med kokende vann. Ta opp kurven etter den tiden
som er angitt. La ravarene bli terre pa utsiden for de legges pa terkeristen.

Blansjering passer for epler, aprikoser, fiken, nektariner, fersken, peerer og plommer.
Dette gjer at ravarene beholder fargen. Resultatet kan bli set, kandisert frukt. Prov deg
frem til det beste resultatet.

Anbefalte tarketemperaturer (Dette er kun veiledende tider. Tarketiden kommer an pa
ravarenes tykkelse, vanninnhold etc.). Prav deg fram til optimal temperatur og tid.
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Ravarer Anbefalt temperatur
Blomster 35-40°C

Urter 40°C

Bred og bakverk 40-50°C
Gronnsaker 50-55°C

Frukt (epler) 55-60 °C

Frukt (pzerer) 55-60 °C

Frukt (aprikoser, fersken, plommer) 55-60 °C

Kjatt, fisk 65-70°C

Sopp 40-50 °C

Hvilke ravarer egner seq best til tarking?
Gronnsaker skal veere modne, ferske og uskadet.

sopp terkes hele.

Ravarer Preparering Torketid (timer)
Epler Skjeer i biter eller sirkler. 4-15
Aprikoser Del i to eller fire. 8-36
Fersk ananas Fjern skallet og skjeer i sirkler. 6-36
Konservert ananas | Skjeer i biter og la en del av laken renne av. | 6-36
Modne bananer Skjeer i 4 mm tykke skiver. 5-24
Jordbeer Deles i to eller torkes hele. 5-24
Paerer Fjern kjernehuset og del i to eller i skiver. 5-24
Plommer Hele eller halve, med eller uten kjerne. 5-24
Druer Snitt dem, velg helst kjernefrie. 6-36
Kirsebeer Hele med kjerner. 6-36
Fersken Ta ut kjernen, del i to eller skjeer i skiver. 5-24
Sitrusfrukter Deles i skiver med eller uten skall. 6-36
Rabarbra Bruk kun tynne stilker, skyll og skjeer 4-16
i 3 cm biter.
Sopp Rens soppen grundig, skjeer i skiver. Sma | 4-6
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Oppbevaring av tgrkede ingredienser
Torkede ravarer ma oppbevares riktig for & beholde farge, smak og kvalitet.

Torkede ravarer oppbevares best i fryseposer pa et merkt, kaldt sted. Jo kaldere,
desto bedre. Pass pa at ingrediensene er helt terre. Legg dem i poser, press ut s& mye
luft som mulig og lukk posene. Legg deretter posene i en Iufttett boks. Kontroller plast-
posene etter noen dager. Hvis det er kondens i posene er ikke ingrediensene torket
nok. Terk dem mer.

Stell oq vedlikehold

Trekk alltid ut stopselet fer rengjering.

* Rengjer produktet med en myk, lett fuktet klut. Bruk et mildt rengjeringsmiddel
ved behov. Unngé & bruke lasemidler og slipende rengjeringsmidler. Det kan
skade produktet.

e \ask lokk og terkerister.

Avfallshandtering

Dette symbolet betyr at produktet ikke ma kastes sammen med ovrig hus-
holdningsavfall. Dette gjelder i hele EJS. For & forebygge eventuelle skader
pé helse og milig som felge av feil hdndtering av avfall, skal produktet leveres
til gjenvinning, slik at materialet blir tatt hdnd om pa en tilfredsstillende méte.
Nér produktet skal kasseres, benytt eksisterende systemer for returhandte-
ring eller kontakt forhandler. De vil ta h&nd om produktet p& en miliomessig | ENG_N_G o
forsvarlig mét

Norsk

Spesifikasjoner

Spenning 220-240 V AC, 50/60 Hz
Effekt 250 W

Justerbar terketemp. 40-70 °C

Timer 1-48 timer

Torkeflate 32,5 x32,6cm

Mal 32,5%x32,5%x21cm
Ledningslengde 1,2m
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Sieni- ja hedelmakuivuri
Tuotenro 44-6303 Malli BY1169

Lue kayttdohje ennen tuotteen kayttddnottoa ja sailyta se tulevaa tarvetta varten.
Pidatamme oikeuden teknisten tietojen muutoksiin. Emme vastaa mahdollisista teksti-
tai kuvavirheista. Jos tuotteeseen tulee teknisia ongelmia, ota yhteys myymalaan tai
asiakaspalveluun (yhteystiedot kayttéohjeen lopussa).

Turvallisuus

Yli 8-vuotiaat lapset saavat kayttaa laitetta, jos heitd on
ohjeistettu sen turvallisesta kaytosta ja kaytdn mahdollisista
vaaroista.

Yli 8-vuctiaat lapset saavat puhdistaa laitteen aikuisen valvonnassa.
Henkil6t, joilla on fyysisia tai psyykkisia rajoitteita tai henkilot,
joilla ei ole riittavasti laitteen kayton turvallisuuteen vaikuttavia
taitoja tai kokemusta, saavat kayttaa laitetta, jos heita on
ohjeistettu sen turvallisesta kaytosta ja kaytdn mahdollisista
vaaroista.

Al& anna lasten leikki laitteella.

Pida laite ja sen virtajohto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.
Laitteen saa liittaa ainoastaan pistorasiaan, jossa on sama
jannite kuin laitteen merkkikilvessa.

Varmista, etté pistoke sopii pistorasiaan. Al& muuta pistoketta
alaka kayta sovitinta.

Ala kayta laitetta, jos se tai sen virtajohto on vioittunut.
Tarkista virtajohdon kunto s&anndllisesti. Ala kayta laitetta,
jos sen virtajohto tai pistoke on vioittunut.

Vioittuneen johdon saa vaihtaa ainoastaan valmistaja, sen
maaraama huoltopiste tai valtuutettu ammattilainen. Nain
vahennetaan sahkadiskujen ja tulipalojen riskia.

Laitetta ei saa littda pistorasiaan ajastimella tai kauko-ohjaimella.
Aseta laite tasaiselle ja vakaalle pinnalle, josta se ei paase
putoamaan.

Sammuta laite ennen kuin irrotat pistokkeen pistorasiasta.
Al4 sijoita laitetta takan, hellan tai pakastimen paalle.

Irrota pistoke pistorasiasta, kun et kayta laitetta.
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Laitetta saa kayttaa ainoastaan yksityiskaytdssa kotona
kayttbohjeessa kuvatulla tavalla.

Al upota laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai
muuhun nesteeseen. Sahkoiskuvaara. Laitetta ei saa pesta
astianpesukoneessa.

Lapsia ei saa jattaa laitteen laheisyyteen ilman valvontaa
kayton aikana.

Al pura tai muuta laitetta milldan tavalla.

Kayta laitteessa vain valmistajan tai jalleenmyyjan
hyvaksymia tarvikkeita.

Virtajohto ei saa olla pdydan reunaa vasten. Virtajohto ei saa
joutua kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

Laitteen saa korjata ainoastaan valtuutettu huoltoliike.

Al4 altista laitetta suoralle auringonvalolle.

Laite on tarkoitettu sisékayttdoon, eika sita saa kayttaa ulkona
tai kosteissa tiloissa. Ala koske virtajohtoon kosteilla kasilla.
Sahkdiskuvaara.

Al kayta laitetta helposti syttyvien aineiden tai esineiden,
kuten verhojen tai paperin, 1&heisyydessa. Laitteen alaosa
kuumenee kaytdssa. Varmista, etta ilma paasee kiertdman
laitteen ympaérilld, ja ettd iima-aukot eivat ole tukossa.
Ylikuumenemisvaara.

Al4 laita laitteen paalle mitaan. Anna laitteen jaéhtya ennen
sen siirtdmista.

Laite on tarkoitettu ainoastaan ruokatarvikkeiden
kuivaamiseen. Al kuivaa laitteella mité&n muuta, kuten
paperia, muovia tms. Al& kayta laitetta sailytykseen.

Al kayta laitetta iman ritiloita. Ritildiden tulee olla paikallaan,
jotta ilma paasee kiertamaan oikealla tavalla. Kaikkien ritildiden
tulee aina olla asennettuina kaytén aikana, vaikka niiden paalla
ei olisi elintarvikkeita.

Puhdista ritilat kunnolla, koska ne ovat kosketuksissa elintarvikkeisiin.
Al kayta laitetta yhtéjaksoisesti yli 40 tuntia.

Suomi
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Tuotekuvaus

[ A IE\A N~—

Kansi

Kuivausritila kahdella korkeusasetuksella (x 5)

[TIME] Paina aktivoidaksesi kuivausajan asetuksen.

[-] Paina véhentaaksesi

Naytto

[TEMP] Paina aktivoidaksesi lampoétila-asetuksen.

[+] Paina lisataksesi

Runko

[POWER ()] Paina kytkeéksesi laitteen paalle/pois paalta.

©ONOO AN~

Kuivaus

Kuivaus on vanhimpia elintarvikkeiden sailémistapoja. Ruoka-aineet sisaltavat

vettd, joka poistuu kuivatessa. Kuivaaminen estaa elintarvikkeen homehtumisen tai
matanemisen. Sen ansiosta kuivattuja elintarvikkeita voidaan sailda useita vuosia
suotuisissa olosuhteissa. Kuivauksen ansiosta aromaattiset aineet tiivistyvat, mika
vahvistaa elintarvikkeiden makua. Kuivaus on ymparistdystavallinen séildmistapa, jossa
ei tarvita séildntaaineita. Useimmat vitamiinit ja mineraalit séilyvat kuivatessa. Kuivaus
soveltuu hyvin hedelmille, vihanneksille, sienille, yrteille ja teelle.

Kuivuri lammittéa ilman ja puhaltaa sen ritildiden I&pi. Suurin osa kosteudesta poistuu
kannen aukoista. Kuivuri kuivattaa kaikilla ritildilla olevat elintarvikkeet, mutta ritildiden
jarjestysta pitaa vainhtaa, jotta kuivaaminen olisi mahdollisimman tehokasta ja jotta
lopputulos olisi mahdollisimman tasainen. Kuivaaminen on tehokkainta alimmalla
ritilalla, ja sen vuoksi ritilbiden paikkoja pitad vaihtaa kuivauksen aikana.
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Kaytto

Ennen ensimmaista kayttokertaa

1. Poista kaikki pakkausmateriaali.

2. Aseta kuivain tasaiselle, vakaalle ja lammdnkestavalle alustalle. Ota huomioon,
ettd kuivainta ei voi siirtda kuivauksen aikana. Varmista, etta kuivaimen ymparilla
on vahintdan 15 cm vapaata tilaa, jotta iima paésee kiertamaan riittavasti.

3. Laita kaikki kuivausritilat paikoilleen (ilman elintarvikkeita), ja laita kansi paikalleen.
Laita kuivain paalle ja anna sen kayda tyhjana noin 30 minuutin ajan. Sammuta
sen jalkeen kuivain ja anna sen jaahtya. Tama toimenpide pitad tehda vain
ensimmaisella kayttdkerralla. Tiskaa, huuhtele ja kuivaa ritilat ja kansi huolella.
Kuivain saattaa haista hieman palaneelle ensimmaiselld kayttokerralla, mutta taméa
on taysin normaalia. Pyyhi kuivain ulkopuolelta kostutetulla liinalla.

Esivalmistelut

1. Puhdista raaka-aineet ennen kuivaamista jotta ne ovat taysin puhtaat ja jotta niista
poistuu mahdolliset kemikaalit.

2. Tarkasta hedelmat ja vihannekset, ennen kuin laitat ne kuivausritilGille. Poista kaikki
varjaytyneet, ylikypsét ja vahingoittuneet kohdat.

3. Viipaloi kuivattavat elintarvikkeet noin 6 mm:n siivuiksi. Ohuet viipaleet kuivuvat
nopeammin, mutta ne myos kutistuvat paljon. Kuorimattomat hedelmat tulee
kaantaa kuori alaspain. Laita viipaleet erilleen ritilélle niin, etté ne eivat ole toistensa
paalla.

4. Levité kuivattavat elintarvikkeet tasaisesti ritilalle. Yriit tulee kuivata erittéin
varovasti. Poista ainoastaan varret. Poista yrteisté varret, mutta ala leikkaa niita
enempéaa. Kaanna yrtteja kuivauksen aikana, jotta ne eivéat tartu kuivausritilaan.

5. Varmista, ettd kuivain on sammutettu (0), ennen kuin liitdt pistokkeen pistorasiaan.

Kuivaus

Kuivaa vain tuoreita ja kypsia raaka-aineita. Lopputulos”on huono, jos kuivaat pilaantuneita,
ylikypsia tai heikkolaatuisia hedelmia ja vihanneksia. Al kuivaa maérkia raaka-aineita.
Anna raaka-aineiden kuivua ennen kuivaamisen aloittamista.

1. Levitd kuivattavat raaka-aineet tasaisesti ritilalle.

2. Aseta ritilat kuivaimeen ja laita kansi kiinni.

3. Liita pistoke pistorasiaan ja kytke se paalle painamalla [POWER (D).

4. Paina [TEMP] aktivoidaksesi lampoétila-asetuksen. Aseta haluamasi lampétila [+] tai
[-] (1-48 h). Valitse lampdtila-alue taulukon mukaisesti.

Aktivoi ajastinasetus painamalla [TIME] ja aseta haluamasi aika [+] tai [-] (1-48 h).
Kuivausaika riippuu raaka-aineesta ja sen maarasta. Kuivumisaika on sita pidempi,
mitd enemman raaka-aineessa on nestettd. Laita kuivaimeen kaikki ritilat, vaikka
osa niista olisi tyhjina.

o
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6. Kuivaaminen on
tehokkainta alimmalla
ritilalla, ja sen vuoksi
ritildiden paikkoja
pitéa vaihtaa
kuivauksen aikana.

Kansi Kansi Kansi
1 5
2 4
3 3
4 2
5 1
Runko Runko Runko
J
Aloitus Vaihto Vaihto

7. Tarkkaile kuivausta saannollisin valiajoin, jotta raaka-aineet eivat kuivu likaa.

Poista raaka-aineet, kun ne ovat riittavan kuivat. Sailyta kuivattuja raaka-aineita
pimeassaé ja viledssa sopivassa pakkauksessa.

8. Sammuta kuivain ja irrota pistoke, kun olet valmis.

9. Tiskaa kansi ja ritilat.

Esikéasittely

Jotkut hedelméat saattavat varjaytya. Se voidaan kuitenkin estad upottamalla raaka-

aineet nesteeseen, jossa voi olla esim. yksi teelusikallinen sitruunamehua ja yksi

kupillinen vetté. Ota hedelmat nesteesta ja kuivaa ne huolellisesti talouspaperilla.

Sitruunamehun sijaan voi kayttaa myds ananasmehua tai C-vitamiinia. Joillakin

hedelmilld, kuten viikunoilla, luumuilla, viinirypaleilld, mustikoilla ym., on suojaava
vahakerros. Kasittele ne seuraavalla tavalla: Laita ne kiehuvaan veteen 1-2 minuutin
ajaksi, nosta ne vedesta ja anna veden valua pois. Laita ne sen jalkeen valittomasti

kylmaan veteen, nosta ne pois vedesta ja anna niiden kuivua. Viipaloi ja kuivaa.

Rybéppéédminen

Useimmat raaka-aineet tulee ry6patéa ennen kuivaamista. Ryoppdays vahentaa

ulkondkd- ja makumuutoksia. Keita raaka-aineita 1-5 minuutin ajan. Aseta raaka-
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aineet verkkokoriin tai vastaavaan, ja upota ne kiehuvaan veteen. Nosta raaka-aineet

vedestd 1-5 minuutin kuluttua. Anna raaka-aineiden pinnan kuivua kokonaan ennen

kuin laitat ne kuivaimeen.

Ryoppays auttaa omenaa, aprikoosia, vikunaa, nektariinia, persikkaa, paarynéa ja
luumua sailyttamaan niiden luonnollisen varin. Lopputulos muistuttaa makeutettua
hedelma&. Parhaan lopputuloksen saat kokeilemalla.

Suositellut kuivauslampatilat (arvot ovat suuntaa antavat, kuivausaika riippuu

viipaleiden paksuudesta, nestepitoisuudesta ym.) Sopivan lampétilan ja ajan saat

kokeilemalla.
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Materiaali Suosituslampétila
Kukat 35-40°C

Yrtit 40°C

Leivét ja leivonnaiset 40-50 °C
Vihannekset 50-55°C

Hedelma (omena) 55-60 °C

Hedelma (paaryna) 55-60 °C

Hedelma (aprikoosi, persikka, luumu) 55-60 °C

Liha, kala 65-70°C

Sienet 40-50 °C

Mitké raaka-aineet sopivat kuivattavaksi?
Vihannesten tulee olla kypsid, tuoreita ja virheettdmia.

Kuivaa pienet sienet kokonaisina.

Laji Esikasittely Kuivumisaika
tunteina
Omena Leikkaa paloiksi tai viipaleiksi. 4-15
Aprikoosi Leikkaa kahteen tai neljdén osaan. 8-36
Tuore ananas Kuori ja leikkaa ympyrdiksi. 6-36
Séailykeananas | Leikkaa paloiksi, anna valua kuivaksi. 6-36
Kypsé banaani | Leikkaa 4 mm:n paksuisiksi viipaleiksi. 5-24
Mansikat Leikkaa isot kahteen osaan, kuivaa pienet kokonaisina. | 5-24
Paaryna Poista siemenkota, leikkaa kahteen osaan tai viipaloi. | 5-24
Luumu Puolita tai kuivaa kokonaisena kivell4 tai ilman 5-24
Viinirypéleet Halkaise, suosittelemme kivettomia rypaleité. 6-36
Kirsikka Kuivaa kokonaisena siemenen kanssa. 6-36
Persikka Poista kivi, leikkaa puolikkaiksi tai viipaleiksi. 5-24
Sitrushedelmat | Leikkaa viipaleiksi. Kuorella tai ilman. 6-36
Raparperi Kayta vain ohuita varsia. Huuhtele ja leikkaa 4-16
cm:n viipaleiksi.
Sieni Puhdista huolellisesti. Leikkaa viipaleiksi. 4-6
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Kuivattujen raaka-aineiden sailéminen

Kuivatut raaka-aineet tulee séiloa oikein, jotta niiden vari, maku ja laatu sailyvat
mahdollisimman hyvin.

Sailyta kuivatut raaka-aineet esim. pakastepusseissa pimeéassa ja villedssa paikassa.
Varmista, etta raaka-aineet ovat kuivat, ja laita ne pussiin. Paina pussista pois ylimaarainen
iima, ja sulie pussi. Séilyta pussia ilmatiiviissa sailytysrasiassa. Tarkasta muovipussit
muutaman paivan kuluttua. Jos pussin sisdpuolella on vesitippoja, sisaltd ei ole taysin kuivaa.

Huolto ja puhdistaminen

e |[rrota pistoke pistorasiasta ennen puhdistamista.

* Pyyhi tuote tarvittaessa pehmedllg, kevyesti kostutetulla linalla. Kéyta mietoa
puhdistusainetta. Alé kayt4 vahvoja, hankaavia puhdistusaineita tai liuotinaineita,
silla ne voivat vahingoittaa tuotetta.

e Pese kansi ja ritilat kasin.

Kierrattaminen

Tama kuvake tarkoittaa, etté tuotetta ei saa havittéda kotitalousjatteen
seassa. Tama koskee koko EU-aluetta. Virheellisesta havittdmisesta johtuvien
mahdollisten ympadristd- ja terveyshaittojen ehkaisemiseksi tuote tulee vieda
kierratettavaksi, jotta materiaali voidaan kasitella vastuullisella tavalla.
Kierrata tuote kayttamalla paikallisia kierratysjarjestelmia tai ota yhteys

ostopaikkaan. Ostopaikassa tuote kierratetaan vastuullisella tavalla. [ ]
Tekniset tiedot

Jannite 220-240 V AC, 50/60 Hz

Teho 250 W

Saadettava kuivauslampdatila 40-70 °C

Ajastin 1-48 tuntia

Kuivausalan halk. 32,5 x 32,5 cm

Mitat 32,5 x32,5%x 21 cm

Virtajohto 1,2m
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