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kuin itse laite.

VAROITUS!

Ala kayta tata laitetta helposti syttyvan pinnan, kuten puupdydén
tai poytdliinan padlla. Ala kayta laitetta poydalla tai alustoilla, jotka
eivat kestd lampod. Tata laitetta tulee kayttad vain ldmmaonkestavilla
poydallatai alustoilla, esimerkiksi metallisella, keraamisella tai lasisella
alustalla tai keittion pdydalla. Kun laitetta asetetaan [dmmadnkestavan
alustan padlle, on varmistettava, ettd alusta on vahintadn yhta leved

Laite [dmpenee kaytossd. Ndaiden toimenpiteiden noudattamatta
jattaminen saattaa aiheuttaa tulipalon.

Tarkeita turvallisuusohjeita

TUTUSTU NAIHIN KAYTTO- JA TUR-
VALLISUUSOHJEISIIN ENNEN LAIT-
TEEN KAYTTOA. SAILYTA OHJEET
TULEVIA TARPEITA VARTEN.

« Al& kosketa laitteen kuumia pintoja ja
varmista, ettd laitteen kuumenevat
osat eivat kosketa helposti syttyvia
materiaaleja.

« Alg koskaan peitd laitetta alaka tuki
laitteen ilmanotto- tai poistoaukkoja.

« Al&d missadn tapauksessa altista sah-
kdjohtoa, sdhkdpistoketta tai laitteen
runkoa vedelle tai muille nesteelle. Alé
kosketa laitetta tai sen osia kosteil-
la kasillg, poislukien tarjottimia niiden
pesun aikana. Ala pese laitteen runkoa
astianpesukoneessa.

* Pidda lapset poissa laitteen laheisyydes-
s& kun se on kaytossa.

* Lapset joiden ik& on & vuotta tai yli ja
henkildt, joilla on rajoitettu fyysinen,
aistinvarainen, henkinen ominaisuus
tai kokemuksen ja tiedon puute saa-
vat kayttaa tata laitetta ainoastaan, jos
heitd valvotaan tai heitd on opastettu
laitteen turvalliseen kayttédn ja he ym-
martavat laitteen kdytdssa esiintyvat
vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteel-

la. Lapset eivat saa suorittaa puhdista-
mista ja kayttdjan huoltotoimenpiteitd
ilman valvontaa.

Irrota sahképistoke sahkdpistorasiasta
kayton jalkeen sekd puhdistamisen yh-
teydessa.

Ala kayta laitetta mikali sen sahksjohto
tai séhkopistoke on vaurioitunut. Mikdli
laite ei toimi oletetulla tavalla, tai mika-
li se on vahingoittunut, ala yrita korjata
sitd itse, vaan toimita se jalleenmyyjal-
lesi tai huoltoliikkeeseen korjausta tai
vaihtoa varten.

Kaytd vain valmistajan tekemid ja hy-
vaksymid varaosia laitteen kanssa.
Takuu ei korvaa epdyhteensopivien
varaosien kaytdsta aiheutuneita vahin-
koja.

Sijoita sdahkdjohto siten, ettei siihen
kompastu. Varmista, ettei sdhkdjohto
jad roikkumaan pdyddn reunoista. Var-
mista, ettd sahkdjohto ei kosketa lam-
penevid pintoja.

Tadma laite on tarkoitettu vain sisd-
kayttéon kotitalouksissa. Laitetta ei
saa kayttad ulkona eikd@ muuhun kuin
normaaliin kotitalouskayttéon, tavalla,
joka on ohjeistettu tdssad kayttoohjees-
sa.



Tata laitetta ei saa kayttada kaupallisiin
tarkoituksiin.

Ala sijoita laitetta, sen séhkdjohtoa, sen
tarjottimia tai mitddn muitakaan osia
kaasu- tai sahkoélieden tai vuunin padlle
tai laheisyyteen.

Sammuta laite painamalla virtapaini-
ketta. Irrota taman jalkeen sdhkdjohto
pistokkeesta.

Kayta laitetta vain puhtaassa, polyt-
tomassa tilassa. Poly tai lika saattaa
imeytyd laitteeseen ja pilata siind kui-
vatettavana olevia elintarvikkeita.

Ala aseta laitetta pyyhkeen tai maton
pddlle. Tama estdd laitteen ilmanvaih-
don ja saattaa aiheuttaa tulipalon.

Jatd aina vahintadn 15 cm tilaa laitteen
ympdarille varmistaaksesi tarpeeksi hy-
van ilmanvaihdon.

Laitteen sdahkojohto on tarkoitukselli-
sesti lyhyt, jotta siihen ei helposti kom-
pastuisi. Laitteen kanssa voi kayttad 5
ampeerin jatkojohtoa. Kaytd varovai-
suutta jatkojohtoa kdaytettdessdasi ja
sijoita se niin, ettei siihen kompastu.
Varmista myos, ettei jatkojohto j&d pu-
ristukseen tai kosketa laitteen kuume-
nevia pintoja. Alg kayta turhan pitkad
jatkojohtoa.

Ala altista mitadn laitteen osia yli 50°C
[ampotiloille. Al jatd aurinkoon.

Ala kayta laitetta helposti syttyvien tai
rgjadhtavien painekaasupullojen ldhei-
syydessa.

Puhdistaaksesi laitteen, irrota aina en-
sin sdhkopistoke pistorasiasta. Pyyhi
laitteen osia kevyesti kostutetulla lii-
nalla tai pesusienelld. Kayta tarvittaes-
sa hieman astianpesuainetta. Ald upota
laitteen runkoa tai séhkdjohtoa veteen.

Tarjottimet voi pestd kasin [dmpimalla
vedelld ja astianpesunesteelld, tai as-
tianpesukoneessa.

Puhdista ja kuivata laitteen osat ennen
kuin asetat elintarvikkeita laitteeseen.

Laitetta on kdytettavda LAMMONKES-
TAVALLA ALUSTALLA TAI POYDALLA.

Kun kaytat laitteen ensimmaista ker-
taa, saatat huomata tietynlaisen hajun
laitteesta. Tama on aivan normaalia.
Jotta kyseinen haju ei valittyisi kuivat-
taviin elintarvikkeisiin, aseta tarjotti-
met laitteen sisdlle ja kaynnista laite
tdssd kayttdohjeessa mainittujen ohjei-
den mukaisesti. Anna laitteen olla p&al-
& kunnes haju on havinnyt kokonaan.
Tatad toimenpidettd joutuu suorittaa
ainoastaan kerran, ensimmadisen kdyn-
nistyksen yhteydessa.



Laitteen osat

Ohjauspaneeli
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Ohjauspaneeli

Kuivaimen kaappi

Kuivaimen tarjotin

Kuivaimen ovi

Naytto

Liséd (+30 minuuttia tai +1°C)
Ajastin

Virtapainike

Vahennd (-30 minuuttia tai -1°C)

Lampotila



Kayttoonotto
AVAROITUS!

Ennen laitteen puhdistamista tai minkaan
huoltotoimenpiteen suorittamista, var-
mista ettd laite on sammutettu,ja etta sen
sdhkopistoke on irrotettu pistorasiasta.

Ennen laitteen ensimmaistd kayttdkertaa,
on laitteen tarjottimet ja kaapin sisdpin-
nat puhdistettava.

Tarjottimet

Pese tarjottimet kdasin I&dmpimalld vedel-
& ja astianpesuaineella. Voit myds pesta
tarjottimet koneellisesti, mikali ne mahtu-
vat astianpesukoneeseesi. Kuivata tarjot-
timet huolellisesti.

Kuivaimen kaappi

Pyyhi kaapin sisdpinnat kevyesti kostu-
tetulla pesusienelld tai liinalla. Varo, ettei
laitteen takaosassa oleva lammitysele-
mentti kastu. ALA UPOTA LAITETTA VE-
TEEN! Anna laitteen pinnat kuivua perus-
teellisesti ennen kayttoa.

Kayttopaikka

Valitse laitteen kayttépaikka huolellisesti
alustamateriaalin ja ilmanvaihdon mukai-
sesti.

Kaytto
AVAROITUS!

Lue, ja ymmarra laitteen kayttéohjeet en-
nen laitteen kayttoa.

1. Valmistele kuivatettavat ainekset en-
nen laitteen kdaynnistamistd. Loydat
lisdvinkkej&@ ainesten  valmisteluun
mydhemmin tastd ohjeesta.

2. Kaynnistd laite virtapainikkeella.

3. Aseta ldmpdtila: paina TEMP -painiket-
ta ja valitse ldampdtila @ ja © -painik-
keilla. Jokainen painallus lisdd tai va-
hentad 1°C, lampdtilavalin ollessa 35°C
- 78°C.

Laitteen [&helld ei saa olla mitaan helpos-
ti syttyviad materiaaleja, kuten verhot, ja
alustan pitad olla [&dmpdd kestava.

Esimerkiksi keittion tukeva tydtaso sovel-
tuu tahdan tarkoitukseen, kunhan paikka ei
ole liian lahelld lGmmadnlahteitd, kuten vuni
tai hella, eikd altistu suoralle auringonva-
lolle.

Varmista, ettd laitteen ymparilld on vahin-
taan 15 cm tyhjaad tilaa, mieluiten enem-
man, jotta laitteen ilmanvaihto on riittava.
Laitteen ilmanotto- tai ilmanpoistoaukko-
ja ei saa missaddn tapauksessa peittdd tai
tukkia.

Sdhkojohto

Kytke laitteen sahkopistoke maadoitet-
tuun pistorasiaan, varmistaen, ettei johto
aiheuta kompastumisen vaaraa, ja ettei
johto jad kosketuksiin laitteen Idmpene-
vien osien kanssa. Varmista, ettd pisto-
rasiaan on esteetdn padsy.

Laitetta ei saa irrottaa pistorasiasta joh-
dosta vetamalld, vaan vedd aina sdhkopis-
tokkeesta.

Voit kdyttad maadoitettua jatkojohtoa.

4. Aseta gjastin: paina TIME -painiketta ja
valitse aika @ ja © -painikkeilla. Jokai-
nen painallus lisdd tai vahentad 30 mi-
nuuttia, ja aikavali on 30 min - 24 h.

5. Anna laitteen esildmmetd viiden mi-
nuutin ajan ennen ruoka-ainesten lait-
tamista laitteen tarjottimille.

6. Poista ylimdadrdinen neste aineksista
esimerkiksi painamalla niitd kevyesti
talouspaperilla tai puhtaalla pyyhkeel-
|&. Aineksissa oleva ylimdadrdinen neste
pidentdd kuivumisaikaa.

7. Laita ainekset tarjottimille, ja varmista,
etteivat ne ole kiinni toisissaan, vaan
ettd jokaisen aineksen vdlissd on riitta-



vasti tilaa.

8. Jos ainesten pinnalle muodostuu vet-
t&, voit poistaa sen painamalla aineksia
kevyesti talouspaperilla. ALA KOSKETA
LAITTEEN SISAPINTOJA, PALOVAM-
MAN VAARAI

9. Kuivausaika madraytyy ilmankosteu-
den ja ainesten kosteuden, kaytetta-
van lampdtilan ja ainesten koon mu-
kaan. Loydat lisdvinkkejd eri ainesten
kuivattamiseen tastd ohjeesta. Kokeile
vapaasti myds eri kuivaamisaikoja ja
[ampotilojal

Elintarvikkeiden valmistelu kuivattamista

varten

Kuoria vai eik6é kuoria?

Hedelmien kuoret sisdaltavat yleensd run-
saasti ravintoaineita. Nd&in ollen on yleen-
s@ parempi olla kuorimatta hedelmid, jos
tarkoitus on syddd niitd vdlipalana tai
purtavana. Toisaalta, omenia tai tomaat-
teja joita on tarkoitettu kaytettaviksi on
yleensd syytd kuoria ennen kuivattamista.
Nyrkkisaanténd hedelmat tai vihannekset
joita yleensd kuoritaan raakana, kannat-
taa kuoria myds ennen kuivattamista.

Leikkaa oikein

Yksi  tarkeimmistd tekijoista kuivatta-
misesta on hedelmien tai vihannesten
leikkaaminen. Leikkaa hedelmdat yhta

paksuksi siivuiksi jotta ne kuivuisivat ta-
saisesti. Paksut siivut kuivuvat hitaammin
kuin ohuet. Ei ole sindns& valid miten pak-
suja siivuja leikkaat, kunhan siivut ovat ta-
sapaksuja.

Kuori suojaa hedelmid ja vihanneksia,
mutta saattaa hidastaa tai estdad kuivaus-

prosessia. Kuivausprosessin aikana kos-
teus poistuu parhaiten leikatusta tai re-
vitystd pinnasta, toisin sanoen, ei kuoren
l[Gpi. Nain ollen mit& isompi leikkausalue,
sitd nopeammin ja paremmin ruoka kui-
VUU.

Tastd syystd ohuet vihannekset kuten
vihreat pavut, parsa ja raparperi tulisi
puolittaa pitkittdissuunnassa, tai leikata
viistoiksi, pitkiksi siivuiksi, jotta mahdolli-
simman suuri osa vihannesten lihasta olisi
altistettu.

Hedelmat tulisi leikata ytimen |api, ei pit-
kittdissuunnassa. Pyri aina leikkaamaan
ohuita, litteita viipaleita.

Parsakaalin varsi tulisi puolittaa tai paloi-
tella, varren paksuudesta riippuen. Pienet
hedelmat tai marjat, kuten mansikat, tu-
lee puolittaa. Jopa mansikoita pienemmat
hedelmat tulisi puolittaa tai kuoria.

Kuivaustarjottimien tayttaminen

Kun asetat ainekset tarjottimiin, voit kayt-
tédd melkein koko tarjottimen pinta-alaag,
mutta jata kuitenkin jonkin verran valia ai-
nesten vdlille ilmanvaihtoa varten.

Pyri asettamaan mahdollisimman paljon
aineksia yhdelle tarjottimelle. Kun halu-
taan kuivata banaanin ja ananaksen vii-

paleita, jotka ovat erityisen kosteita, voi
olla jarkevad asetella palat vdaljemmin.
Jos ainekset ovat kuivattamisen jalkeen-
kin turhan kosteat, johtuu se yleensd siitg,
ettd ne ovat kerdnneet muiden hedelmien
kosteuden itseensa.

Kuivattaminen poistaa nesteen ruoasta



joka myo6s pienentdd sitd. Tadma saattaa
johtaa siihen, ettd pienimmat palat tippu-
vat ritilan 1&pi sitéd mukaan kun pienenevat.
Valttadksesi tdman, etenkin pienid paloja
kuivatessa, aseta palojen alle nylonverk-
koa, juustoliinaa tai vastaavaa elintarvike-
verhoa, joka sietdd lampddja joka ei sisalla
myrkyllisia aineita, tai leivinpaperia.

Pieniksi leikattuja paloja on ehkd syyta
siirrelld pariinkin otteeseen kuivauksen ai-
kana, jotta kaikki palat kuivuisivat samaan
tahtiin. Muista aina kuitenkin sammuttaa
laitteen virta ja irrottaa sdhkdépistoke pis-
torasiasta, ennen kuin avaat luukun.

Nesteen tippumisen valttaminen

Tietyt ruoat kuten erittdin kypsat tomaa-
tit sekd sitrushedelmat sisaltavat runsaas-
ti nestettd, joka saattaa valua kuivauksen
aikana. Jos liian paljon nestettd kertyy
laitteen pohjalle kuivauksen aikana, laite
saattaa vahingoittua. Sen lisdksi, eri ruo-
asta tippuva neste saattaa maustaa mui-
ta ruokia tarjottimilla. Jotta turhan paljon
nestettd ei tippuisi kuivauksen aikana toi-
mi seuraavasti:

* Aseta ruoanpalat tarjottimille ja tarista
tarjottimet kuivan liinan padll&jotta yli-

madrdinen neste tippuisi pois.

* Pyyhi vield ruoanpalat esimerkiksi ta-
louspaperilla ennen kuin asetat tarjot-
timen laitteeseen.

Tarkista ruoka sdaanndllisesti kuivauksen
aikana. Mikdali havaitset, ettd laitteen poh-
jalle on alkanut kertyd nestettd, sammu-
ta laite, irrota sédhkodjohto pistokkeesta ja
pyyhi pohja kuivaksi ennen laitteen vu-
delleen k&ynnistamista. Al aseta helposti
syttyvia papereita laitteen pohjalle.

Miten kauvuan ruoan kuivattaminen kestaa?

On mahdotonta antaa tdsmallinen arvio,
silléd kuivauksen kesto riippuu monesta te-
kijoista, kuten:

* Ruoan kosteudesta

* Palojen paksuudesta tai koosta

* Huoneen ldmpotilasta tai kosteudesta
missd laite toimii
* Ruoan tiheydesta

Myo6s valitsemasi ruoka vaikuttaa. Ruoan
ikd, missd se on kasvatettu, miten se on sdi-
lytetty sekd muut tekijat vaikuttavat myds
miten kauan kuivaus kestad.

Kuitenkin kokemuksen mydta osaat kohta
itse arvioida miten kauan minkdkin ruoan
kuivaus kestaa.

Tdassd kuitenkin yksi hyva esimerkki: to-
maatit ovat yleensd aika mehevid. Niiden
korkea kosteustaso takaa sen, ettd niiden

kuivattaminen kest&d pidempddn kuin mo-
net muut ruoat. Toisaalta, kaali, jonka kos-
teustaso on suhteellisen pieni, kuivuu mel-
ko paljon nopeammin.

Samasta syystd sitrushedelmat kuivuvat
hitaammin kuin esimerkiksi omenat.

Miten sitten tieddat kuinka kauan kuivatta-
minen kestdd? Yksinkertaisimmillaan saat
vastauksen tarkistamalla kuivausprosessia
sadnnollisesti. Kun kuivatat hyvin kostei-
ta ruokia kuten sitrushedelmid ja lihaa, on
syyta tarkkailla saanndllisesti neljdn tunnin
jalkeen. Kuivemmat elintarvikkeet kuten
yrtit ja leikatut hedelmat on syyta tarkistaa
jo kahden tunnin kuivattamisen jalkeen.

Alé kuitenkaan huoli. On parempi kuivattaa
ruokia liian paljon kuin jattad niita kosteiksi.



Yleisesti katsoen, ruoka pilaantuu sailytyk-
sen aikana. Jos ruoka on liian kuiva, sitéd voi

kuitenkin kayttad esimerkiksi keitoissa tai
leivonnaisissa.

Hedelmien kuivattaminen

Kuivatut hedelmdat ovat herkullisia ihan
kuivina. Syd niitd vdlipalana tai lisdd esi-
merkiksi jadteldon tai piirakoihin. Kuivatut
hedelmdat ovat luonnollisen makeita, eivat
sisdlla sdilontdaineita tai keinotekoisia lisd-
aineita ja ovat kaiken lisdksi melko edulli-
sia.

Hedelmat tulee pestd kunnolla ennen kui-
vattamista. Pesemisen jdlkeen sinun ei
tarvitse tehdd juuri muuta kuin kuoria ja
puolittaa tai viipaloida hedelmat ja mah-
dollisesti poistaa siemenkota, ennen aset-
tamista kuivuriin.

Hedelmien esikdasittely

Raakoja hedelmid ei tarvitse kdasitelld sen
kummemmin ennen kuivattamista, mutta
tietyt hedelmat kuten omenat, p&dryndt,
persikat, aprikoosit ja banaanit tummene-
vat hieman kuivattamisen ja sdilytyksen
aikana. Vaikka hedelmdat ovat toki syota-
vid tumminakin, ne eivat valttamatta nayta
kovinkaan huokuttelevilta. Jos tumma vari
ei haittaa, sinun ei tarvitse esikasitelld he-
delmid lainkaan.

Valttadksesi hedelmien tummenemisen,
voit kastella hedelmid sitruuna-, ananas-
tai appelsiinimehussa, tai vaihtoehtoisesti

askorbiinihapossa, juuri ennen kuivatta-
mista. Kastele hedelmdpalat mehussa noin
kahden minuutin ajan. Kuivata sitten ta-
louspaperilla ja aseta kuivaustarjottimille.

Sitruuna-, ananas- tai appelsiinimehu

Kaytd mieluiten tuoretta tai pullotettua
100 % sitruuna-, ananas- tai appelsiinime-
hua esikdasittelyyn, niiden luonnollisen ma-
keuden takia. Ananas- ja appelsiinimehua
voidaan kayttad laimentamattomana tai
laimentaa maun mukaan. Sitruunamehua
kannattaa laimentaa. Kayta 1 osa sitruuna-
mehua & osaan vettd ja kastele hedelma-
palat noin kahden minuutin ajan. Huomaa,
ettd mehujen maku saattaa peittad kuiva-
tettavien hedelmien omaa makua eivatkd
valttamatta aina estd tummenemista.

Askorbiinihappo

Sdilontdaine askorbiinihappo on yleises-
ti saatavana apteekista sekd hyvin va-
rustelluista elintarvikekaupoista. Sekoita
ruokalusikallinen askorbiinihappoa litraan
vettd ja anna hedelmien kastua noin kah-
den minuutin ajan. Kuivata sitten hedelmat
talouspaperilla ja aseta tarjottimille. Kuten
sitruunamehu, saattaa askorbiinihappo
peittdd hedelmien luonnollista makua, jo-
ten on syyta kokeilla eri vahvuuksilla.

Vihannesten kuivattaminen

Kuivatut vihannekset ovat yhtd maukkai-
ta ja monipuolisia kuin kuivatut hedelmat.
Kuivattuja vihanneksia voidaan kdayttada
esimerkiksi  keitoissa, muhennoksissa,
yms. Voit periaatteessa kayttad kuivattuja
vihanneksia yhtd monipuolisesti kuin tuo-
reita vihanneksia.

Vihanneksia on aina pestdva huolellisesti

ennen kuivattamista. Tiettyjd vihanneksia
tulee mahdollisesti myds leikata, viipaloi-
da, kuoria tai raastaa.

Halutessasi voit antaa vihanneksille hie-
man lisGpotkua, kastamalla niitd laimen-
netussa sitruunamehussa noin kahden mi-
nuutin ajan ennen kuivattamista.



Vihannesten esikasittely

Yleensd vihanneksia ei juuri tarvit-
se esikdasitelld muutoin kuin pesemal-
I huolellisesti. Seuraavaksi  muuta-

ma vinkki vihannesten kuivattamiseen:

Sipulit, valkosipulit, paprikat/chilit, to-
maatit ja sienet voidaan kuivattaa ja liot-
taa ilman esikdsittelyd. Yleisesti ottaen jos
vihannesta pitdd hoyryttada tai rydépyttad
ennen pakastamista, on niitd myods esika-
siteltdva ennen kuivattamista.

YIl& mainittuja esimerkkejd huomioon ot-
taen, joitakin vihanneksia on hyorytetta-
va tai rydpytettava ennen kuivattamista.
Useat vihannekset sisaltavat entsyymeja
jotka nopeuttavat kypsentdmistd ja nai-
den entsyymien jattdminen saattaa ai-
heuttaa sen, ettd vihannekset jatkavat
kypsenemistd myods kuivattamisen jalkeen
silléd seurauksella, ettd maistuvat pahalle
tai matanevat. Vaikka suoraan kuivatut
vihannekset (ei esikasitellyt) sailyvat jopa
neljd kukautta, sdilyvat esikasitellyt vihan-
nekset pidempdadn, liottuvat nopeammin
ja pitavat maun paremmin ja pidempddn.

Hoyrytys

Hoyrytys on paras tapa esikasitelld vihan-
neksia. Levitd leikatut vihannekset tasai-
sesti siivildlle tai hdéyrytysastiaan. Aseta
vihannekset kiehuvan veden ylle ja peitd
kannella. Varmista, ettd vesi ei kosketa vi-
hanneksia ja valvo niitd jatkuvasti. Hoyry-
t&d kunnes vihannekset ovat pehmenneet
hieman, mutta ald kypsennd niitd. Aseta
vihannekset hoyryttamisen jalkeen kuivu-
riin.

Ryoppdaminen

Etenkin vihreitd papuja, kukkakaalia,
parsakaalia, parsa, perunoita sekd her-
neitd kannattaa ryépdtd ennen kuivat-
tamista. Tadmankaltaisia vihanneksia kay-
tetddn usein keitoissa ja rydppddminen
varmistaa, ettd vihannesten luonnolli-
nen vari sdilyy kuivattamisen jalkeenkin.
Lisédd vihannekset kiehuvaan veteen ja
ryéppdd kolmesta viiteen minuuttiin. Sii-
viloi vihannekset, kuivata talouspaperilla
ja aseta tarjottimille.

Rydéppddminen on nopeampi esikdasitte-
lytapa kuin hoéyryttdminen, mutta rydp-
pddminen poistaa myds ravintoaineita
vihanneksista. Viipaloituja tai paloiteltu-
ja vihanneksia ei kannata rydpyttag, silla
nama saattavat kypsya lilan nopeasti.

Vihannessipsit

Unohda kaupan keinotekoiset sipsit, tee
niitditsel Kaytavihanneksia kuten kurkkua,
munakoisoa, kesdkurpitsaa tai palsternak-
kaa ja leikkaa ne noin 30 mm paksuisiksi
viipaleiksi. Hoyrysta noin 3-4 minuuttia ja
kuivaa. Ripottele pinnalle hieman suolaa
ja kuivata kunnes ovat tosi hauraita. Tar-
joa sellaisenaan tai dipin kera.

Vihannesjauhe

Kun olet kuivattanut vihannekset kunnolla
niin, ettd ovat erittédin hauraita ja kuivia,
voit lopuksi vieldjauhaa ne esimerkiksi te-
hosekoittimella. Jauhetta voidaan sitten
kayttaa keitoissa tai kastikkeissa, tai ihan
sellaisenaan mausteena. Jauhe on erittdin
aromaattista, joten ripottele sitd ruokaa
aina vahitellen, jotta maku ei olisi lilan voi-
makasta.



Lihan, kalan seka kanan kuvivattaminen

Kuivattu liha sopii erityisen hyvin retkelle.
Kun kuivattu liha liotetaan, lopputulokse-
na on maukas liha joka maistuu melkein
tuoreelta.

TARKEAA: Jerky-lihaa lukuunottamat-
ta, kaikki kuivatettava liha ja kala on
kypsennettava ennen kuivattamista.
Kuivattu liha, kala tai kana ei saa sai-
lyttaa yli kaksi kuukautta.

Kaytd ainoastaan erittdin vaharasvaista
lihaa ja leikkaa mahdollisimman paljon
rasvaa pois lihasta. Liha tulisi marinoida
ennen kuivattamista maun lisGdmiseksi
sekd lihan murentamiseksi. Marinadi tuli-
si sisdltaéd suolaa, joka auttaa poistamaan
veden lihasta ja parantaa sdilyvyytta. Ma-
rinadi ei kuitenkaan saa sisaltdd mitéadn
6ljya. Yleensd marinadit sisaltavat jotain
happoa (kuten tomaattisosetta tai etik-
kaa), joka rikkoo kuidut ja murentaa lihan.

Lihan viipaloiminen jdisend on yleensd hel-
pompaaq, etenkin jos haluat erittdin ohuita
viipaleita. Voit tietysti myos pyytad liha-
kauppiastasi viipaloimaan lihan valmiiksi.

Kun kuivatat lihaa tai riistaa muhennok-
siin, keittoihin yms., muista, ettd liha pitad
kypsentdd ennen kuivattamista. Kypsen-

ngd, leikkaa liha pieniksi paloiksija laita vas-
ta sitten kuivuriin. Kuivata kunnes kaikki
kosteus on poistettu, noin 2-8 tuntia.

Kun sitten haluat kayttad kuivattua lihaasi
muhennoksiin tai keittoihin, liota liha ve-
dessd tai liemessd noin puolitoista tuntia,
tai kunnes liha on pehmedd ja suunnilleen
saman kokoinen kuin mitd se oli ennen
kuivattamista.

Navuta

Valitse vahdrasvaista lihaa. Sisdpaisti on
parempi valinta kuin esimerkiksi lapa.

Kana

Kana on EHDOTTOMASTI kypsennettava
ennen kuivattamista. Paras tapa kypsen-
t&dd on hoyrytys tai paahtaminen. Suosit-
telemme rintapalojen kuivattamista koi-
pien sijaan.

Kala

Mydskin kala on kypsennettavd ennen
kuivattamista. Kypsennd kala uunissa tai
hoyryttamalld kunnes liha on mureaa ja
irtonaista. Kompela sopii varsin hyvin kui-
valihaksi.

Jerky-kuivalihan valmistaminen

Naudanlihan kuivattaminen raakana, il-
man esikypsentamistd, saa aikaseksi jay-
kan ja sitkedn Jerky-tapaisen kuivalihan.
Jerky-tapaista kuivalihaa on valmistettu
vuosisatoja. Koska Jerky tehdddn raa’asta
lihasta on erityisen tarkedd valita korkea-
laatuista lihaa sekd& varmistaa, etta keit-
tio, esineet ja astiat ovat puhtaita. Muista
myos puhdistaa kaikki kaytetyt tarvikkeet
huolellisesti valmistamisen jalkeen.

Jerky-kuivaliha on ainut liha jota voidaan
valmistaa kuivurissa roakona. Kaikki muut

lihat on kypsennettavd ennen kuivatta-
mista.

Nain teet Jerkya

Aloita valitsemalla korkealaatuisen liha-
calan. Valitse vahdrasvainen kylkipala tai
caistipala. Leikkaa pois rasva sekd jan-
teet. Rasva estdd ja hidastaa kuivumisen
ja janteet tekevadt lihan liiaon sitkedksi.

Leikkaa liha poikkisyin noin 30 mm pak-



suiksi viipaleiksi.

Marinoi liha vahintdaon 3 tunnin ajan, tai
jopa yon yli. Tama antaa lihalle maun sa-
malla kun lihasta tulee mureampaa. Mitd
pidempddn marinoit, sitd voimakkaalle
liha maistuu.

Liha voidaan maustaa suolalla, pippurilla,
valkosipuli- tai sipulijahuheella tai muil-
la mausteilla. Muista kuitenkin, ettd maku
tehostuu kuivauksen myotg, joten ala laita
liion paljon suolaa.

Pyyhi marinoidut lihapalat talouspape-
rilla ja laita ne tarjottimille. Kuivata liha
kunnes ovat suhteellisen kuivia ja jaykkia,
mutta ei kuitenkaan niin paljon, ettd ne
katkeavat helposti. Kuivattaminen kestad
noin 6-16 tuntia. Jerky-lihan tulisi olla sit-
ked, mutta ei haurasta.

TARKEAA: Muista pitaa keittidvdlineet
sekda ympadristo puhtaana raakaa lihaa
kasiteltaessa. Pese katesi aina ennen
kuin kosketat lihaa. Pese kdatesi myos
aina kun kosketat jotain muuta valinet-
ta lihankasittelyn ohessa.

Esimerkki Jerky-marinadista:

1,2 dl soijakastiketta

T murskattu valkosipulinkynsi

2 rkl ruskeaa sokeria

2 rkl ketsuppia

1,2 dl Worcestershire-kastiketta (tms.)
1-1/ 1l suolaa

'/ tl sipulijauhetta

'/t pippuria

Sekoita ainekset hyvin.

Kuivatun ruoan sailyttaminen

Yleisia sailytysvinkkeja:
* Anna ruoan jadhtyd ennen kuin asetat
sen sailoon,

* Lampd ja valo pilaavat ruoan. Sailyta
ruoka kuivassa, viilledssd ja pimedssd
tilassa.

e Poista mahdollisimman paljon ilmaa
pakkauksesta ja sulje pakkaus tiiviisti.

* |hanteellinen sdilytyslampotila kuiva-
tulle ruoalle on alle 15°C.

e Ala sailyta ruokaa metalli-astiassa.

e Valta kayttamasta astioita jotka eivat
ole ilmatiiviita.

e Tarkista kuivattamasi ruoka seuraa-
vien viikkojen ajan. Jos muuten tiiviin
pakkauksen/astian sisdlle on kertynyt
kosteutta, saattaa se olla merkki, ettd
kuivausprosessi el ole onnistunut tay-
dellisesti. Harkitse ruoan kuivattamista
pidempddn seuraavalla kerralla.

e Kuivatut hedelmat sekd vihannekset e
tulisi s@ilyttad yli vuoden ajan.

e Kuivata saotosi kesdllg tai kun se on

kypsimmillaan.

 Kuivattua lihaa, kalaag, riistaa tai siipi-
karjaa el saa sdilyttada yli kolme kuu-
kautta jos niitd sdilytetaan jadkaapissa.
Pakastettuna niitd vol syddd jopa vuo-
den kuivattamisen jalkeen.

* Tyhjidtiivistys pidentdd sailytysaikaa
jopa usealla kuukaudella, mikali ruoka
on kasitelty oikein ja kuivatettu taysin.

Sailéntaastiat:

Mikatahansa puhdas, ilmatiivis ja kosteus-
tilvis astia kelpaa sailyttamiseen. Korkea-
tasoiset, uvudelleensuljettavat muovipus-
sit ovat oiva valinta. Taytd jokainen pussi
mahdollisimman tayteen ja purista ilma
ulos. Myods erilaiset muovi- tai lasipurkit
tiiviilla kannella toimivat varsin hyvin. Alg
sdilyta kuivattuja tuotteita paperipussissa
tal muissakaan astioissa, jotka eivat ole
tilviita.



Sailytystilat:

Kuivatut tuotteet tulisi sdilyttad kuivassa,
pimedssd ja viiledssa tilassa. Ald siis jata
tuotteita ikkunan viereen, sillé auringon-
valo saattaa pilata tuotteet hyvin nopeas-
ti.

Sdilymisaika:

Kuivattuja hedelmid tai vihanneksia el saa
sAilyttas pidempdadn kuin vuoden verran.
Lihatuotteet sailyvat korkeintaan kuukau-
den tai kaksi. Ala sy® pilaantunutta tai ho-
meista ruokaa.

Kuivatun ruoan liottaminen

Kuivattaminen poistaa nesteen ruoasta.
Liottamalla palautat kuivattuja elintarvik-
keita luonnolliseen tilaan. Vaikka jotkut
kuivatut elintarvikkeet voi hyvin syoédd
kuivina, on joskus syytda liottaa niitd ennen
syomistd. Seuraavaksi muutama vinkki
liottamiseen:

Lisaa vesi

Paloitettuja tai raastettuja vihanneksia,
tal hedelmiqg, joita tullaan kayttamadan
esim. kekseissg, el yleensd tarvitse liottaa
ennen kayttoa. Jos palat ovat turhan ra-
oeita ja kuivia, voit aloittaa kostuttamallo
niita noin ruokalusikallisella vettd jokaista
puoltatoista desilitroa kuivattua ruokaa
kohden.

Jos vihannekset tai hedelmat tullaan kayt-
tadmaan kohokkaissa, piirakoissa, leivon-
naisissa tai taikinassa, kaytd 2 osaa vettd
5 osaan kuivattuja elintarvikkeita,

Jos vihannekset tal hedelmat tullaan keit-
tdmadn nesteessa, kuten keitoissa, yms,
kayta 1 ~ 12 osaa vettd 1 osaan kuivattuja
elintarvikkeita. Lisdd vettd tarvittaessa.

Liottamisen kesto

* Leikatut ja raoastetut elintarvikkeet
nesteytyvat nopeasti. Yleensd 15 mi-
nuutissa 30 minuuttiin.

* [sommat vihannekset tal hedelmavii-
oaleet, sekd lihakuutiot voidaan liottaa
yon yli jadkaapissa. Toinen vaihtoehto
on keittdd vihannekset tai hedelmat
hetken aikaa ja [attad seisomaan ve-
teen 2-3 tunnin gjan.

» Kokonaisten vihannesten ja hedelmien
liottaminen kest&d pisimpddn ja naita
joutuu yleensajattadyon yliliottumaan.

Mvita liottamisvinkkeja

e Liotetun ruoan siiviloitya nestettd
kannattaa sadstad, sillé neste sisaltad
runsaasti ravintoa. Nestettd voidaan
pakastaa ja kayttad mydohemmin esi-
merkiksi keitoissa, piirakoissa ja mu-
hennoksissa.

e Ruokaa ei tarvitse liottaa mikali sita
tullaan kayttdmadn keitoissa. Kuiva-
tut vihannekset voidaan lisétd suoraan
keittoon noin tunti ennen sen valmistu-
mista.

e Alg lisdd suolaa, mausteita, liemikuu-
tioita tai tomaattisosetta ennen kuin
vihannekset ovat liottuneet ja keitetty,
sillé muuten liottaminen saattaa hidas-
tua tai epdonnistua.

e Joidenkin ruokien liottaminen kestad
pidempddn kuin muiden. Porkkanoi-
den ja papujen liottaminen kestdd pi-
dempddn kuin esimerkiksi perunoiden.
Nyrkkisadntona: mitd pidermman aikaa
kulvattaminen kesti, sitd pidempddn
niitd joutuu liottaa.

e Al& k&ytd turhan paljon vettd liottami-
seen, silla ylimadraisen veden mukana
huuhtoutuu mMmyods runsaasti ravintoa
pois. Aseta kuivattu ruokaa astiaan ja
lisdd vettd juuri sen verran, ettd ruoka
peittyy. Lisad vettd vahitellen korva-
taksesi sen minkd ruoka imee itseensd.



Kukkien, yrttien ja pahkinoiden

kuivattaminen

Kukat

Poimi kukat ennen kuin kaste kuivuu sekd
mielellddn ennen iltakasteen tuloa. Kukat
pitdisi kuivattaa nopeasti ja mahdollisim-
man pian poimimisen jalkeen. Poista vau-
rioituneet tai ruskeat lehdet. Aseta kukat
tarjottimille ja varmista, ettei kukat ole
pd&dllekkain. Kuivauksen kesto riippuu kuk-
kien koosta sekd minkd tyyppisista kukista
on kyse, mutta suunnilleen 2-36 tuntia.

Yrtit

Huuhtele yrtit ja pudista ylimadrdinen vesi
pois. Kuivaa ylimdaadrdiset pisarat talous-
paperilla. Poista irtonaiset, kuolleet tai

ruskeat lehdet. J&td lehdet kiinni varteen
ja irrota varsi kuivattamisen jdlkeen. Le-
vit& yrtit tarjottimille ja varmista, etteivat
ole padllekkain. Kuivata noin 2-6 tuntia.

Pahkinat

Kuori ja huuhtele pahkindt vedessd. Levi-
t& tasaisesti tarjottimille. Anna pdahkindi-
den jadhtyd kuivattamisen jalkeen, ennen
salldon laittamista.  Pahkinat  sisaltavat
runsaasti 6ljya joka saattaa pilata pahki-
ndiden maun, joten tastd syystd pahkinat
kannattaa pakastaa heti kun ovat jadhty-
neet. Kuivata noin 18-26 tuntia.

Vihannesten kuivatus - ohjelampotila 52°C

Harjaa tai pese, viipaloi, leikkaa tai kuivata

Sienet oy Sitked 3 -7 tuntia
kokonaisina

Parsa Le.ikkoo“noli.r‘w 2.50 cm paloiksi. Kayta mie- Hauras 5 -6 tuntia
luiten karkia.

Pavut Le|kkoo‘Jo hoéyryta/rydppdd kunnes lapi- Hauras 8 - 12 tuntia
kuultavia.

. Ryéppdad, anna jadhtyd, poista oksat ja juu- G :

Juurikkaat i . Sitked 8 - 12 tuntia
ret, viipaloi.
Kuori maissi ja hoyrytd. Erottele siemenet

Maissi ja levita tarjottimelle. Sekoita usein kuiva- Hauras 6 - 10 tuntia
tuksen aikana.

Parsakaali Leikkqo ja hydéryta pehmeiksi noin 3-5 mi- Hauras 10 - 14 tuntia
nuuttia.

Kaall Lei.kkoo noin 3 mm sgikaleiksi. Leikkaa ydin Hauras 7 11 tuntia
noin 6 mm suikaleiksi.

Porkkanat Pese ja Ieivkk”oo pqot pois, kuori halutessasi. Sitked 6 - 10 tuntia
Raasta tai viipaloi.

. . . o Sitked/ .
Palsternakka Pese, kuori ja leikkaa 10 mm viipaleiksi. 7 - 11 tuntia
Hauras

Selleri Leikkaa noin 6 mm suikaleiksi. Sitked 3 - 10 tuntia

Kurkku Kuori ja leikkaa n. 6 mm viipaleiksi. Sitked 4 - 8 tuntia

Munakoiso Kuori ja leikkaa noin 6 mm viipaleiksi. Sitked 4 - 8 tuntia



Kurpitsa

Sipulit

Herneet

Paprikat

Perunat
Nauris
Tomaatit

Kesdkurpitsa

Viherkasvit

Paloittele ja poista siemenet. Hoyryta
kunnes hieman pehmenneet, irrota hedel-
maliha kuoresta ja soseuta. Kaada sose
leivinpaperille. Peitd kuivana kelmulla ja
kaari rullalle.

Poista p&dt ja uloin kuori, leikkaa ohuiksi
viipaleiksi tai paloiksi. Kuivata 63°C lampo6-
tilassal

Kuori ja rydppdd n. 3-5 minuuttia, huuhtele

kylmalla vedelld ja kuivata paperipyyhkeel-
4.

Leikkaa renkaiksi tai suikaloi. Poista sieme-
net.

Hoéyrytda noin 4-6 minuuttia. Viipaloi, leik-
kaa tai paloittele.

Kuori ja leikkaa n. 10 mm viipaleiksi.

Pese ja puolita tai viipaloi. Aseta tarjotti-
melle kuori alaspain.

Pese ja leikkaa n. 6 mm viipaleiksi.

Pese huolellisesti, siisti, poista paksut oksat
ja levita tarjottimille niin, ettda lehdet eivat
ole padallekkain.

Sitked

Sitked

Hauras

Sitked

Sitked/
Hauras

Hauras

Sitkeda/
Hauras

Sitked

Hauras

7 - 11 tuntia
4 - 8 tuntia
4 -8 tuntia
4 - 8 tuntia
6 - 14 tuntia
8 - 12 tuntia
5 -9 tuntia
10 - 14 tuntia
3 -7 tuntia

Hedelmien kuivatus - ohjelampotila 57°C

Omena

Aprikoosi

Banaani

Marjat

Kirsikat
Karpalo

Viikuna

Viinirypdle

Nektariini

Persikka

Padryna

Ananas

Kuori, poista siemenkota ja leikkaa viipa-
leiksi tai renkaiksi. Ripottele halutessasi
kanelia padlle.

Puhdista, puolita tai viipaloi. Aseta tarjotti-
melle kuori alaspain.

Kuori ja leikkaa n. 5 mm siivuiksi.

Puolita mansikat, jaté pienemmat marjat
kokonaisiksi.

Jatda kokonaisiksi tai poista halutessasi
siemenet.

Kuten muut marjat.
Pese ja viipaloi. Aseta tarjottimelle kuori
alaspdin.

Pese ja puolita tai jata kokonaisiksi.

Pese, poista siemenet ja kuori. Leikkaa 10
mm viipaleiksi.

Pese, poista siemenet ja kuori. Leikkaa 6
mm viipaleiksi.

Pese, poista siemenkota ja kuori. Leikkaa 6
mm viipaleiksi tai 1/4 lohkoiksi.

Kuori, poista ydin ja leikkaa 6 mm viipa-
leiksi.

Taipuisa

Taipuisa

Sitkeda/
Hauras

Sitked

Sitked
Taipuisa

Taipuisa

Taipuisa

Taipuisa

Taipuisa

Taipuisa

Taipuisa

7 - 15 tuntia
20 - 28 tuntia
6 - 10 tuntia
10 - 15 tuntia
13 - 21 tuntia
10 - 12 tuntia
22 - 30 tuntia
22 - 30 tuntia
& - 16 tuntia
8 - 16 tuntia
8 - 16 tuntia
10 - 18 tuntia



Raparperi Pese ja leikkaa n. 2,5 cm paloiksi. Sitked 6 - 10 tuntia

Vesimeloni Kuori, viipaloi ja poista siemenet. Taipuisa 8 - 10 tuntia



minst lika brett som enheten.

dtgarder kan leda till eldsvéda.

VARNING!

Anvand inte denna enhet pd en lattantandlig yta, sédsom ett trdbord
eller en bordduk. Anvand inte enheten pd& bord eller ytor som inte
tal varme. Denna enhet bdr anvédndas endast pd en varmetdlig yta,
t.ex. pd en yta av metall, keramik eller glas eller p& ett kdksbord. D&
enheten stalls p&d en varmetdlig yta, forsdkra dig om att underlaget ar

Enheten blir varm vid anvdndning. Féorsummelse att folja dessa

Viktiga sakerhetsanvisningar

BEKANTA DIG MED DESSA BRUKS-
OCH SAKERHETSANVISNINGAR

INNAN DU ANVANDER ENHETEN.

FORVARA INSTRUKTIONERNA FOR
KOMMANDE BEHOV.

 Vidror inte enhetens heta ytor och se
till, att de delar av enheten som blir
varma inte vidror lattantandliga mate-
rial.

 Tack aldrig enheten och blockera inte
heller luftintagen eller utbldsningsha-
len.

o Utsatt inte vid ndgon omstandighet
elsladden, stickkontakten eller enhe-
tens bas for vatten eller andra vatskor.
Vidror inte enheten eller dess delar
med fuktiga hdnder, med undantag
av brickorna d& du diskar dem. Tvatta
inte enheten i en diskmaskin.

* Hall barn pd avstdnd frédn enheten dé&
den ar i anvandning.

* Denna apparat kan anvdndas av barn
dver 8 &r och personer med nedsatta
fysiska, sensoriska eller mentala for-
mdgor eller bristande erfarenhet och
kunskap om de hdlls under uppsyn eller
har getts instruktioner angdende sdker
anvandning av apparaten och forstar

de involverade farorna. Barn far inte
leka med apparaten. Rengdring och
underhdll far inte utféras av barn utan

uppsyn.
Koppla loss stickkontakten frén vagg-

uttaget efter anvandning samt dé& du
rengor enheten.

Anvénd inte enheten om dess elsladd
eller stickkontakt har skadats. Om en-
heten inte fungerar som vantat, eller
om den har tagit skada, forsék inte re-
parera den sjalv, utan leverera den till
din &terforsaljare eller en servicefirma
for reparation eller byte.

Anvand endast tillverkarens egnaq,
godkdanda reservdelar. Garantin tacker
inte skador som uppkommit som foéljd
av att fel reservdelar har anvants.

Placera elsladden s& att det inte gar att
snubbla pd den. Se till att inte elslad-
den hdanger dver bordskanten. Se till
att inte elsladden vidror sddana ytor
som blir varma vid anvandning.

Denna enhet ar endast anmad for in-
omhusanvandning i privata hushdall.
Enheten fér inte anvdndas utomhus el-
ler till andra andamal dn hushdllsbruk,
pd de satt som har beskrivits i denna
bruksanvisning.



Enheten far inte anvandas till kommer-
siella andamal.

Placera inte enheten, dess elsladd,
brickor eller andra delar p& eller i ndr-
heten av en gas- eller elspis eller i nar-
heten av dessa.

Stang av enheten genom att trycka pé
stromknappen. Koppla ddarefter loss
elsladden frdn vagguttaget.

Anvadnd enheten endast i ett rent,
dammfritt utrymme. Damm eller smuts
kan sugas in i enheten och férstdéra de
livsmedel som torkas.

Stall inte enheten pd en handduk eller
matta. Detta forhindrar luftcirkulatio-
nen och kan leda till brand.

L&dmna alltid minst 15 cm utrymme runt
enheten for att sakra tillracklig luftcir-
kulation.

Enhetens elsladd ar avsiktligt kort, s
att den inte utgdr snubblingsrisk. Du
kan anvdnda en 5 amperes skarvsladd
med enheten. Var forsiktig d& du an-
vander en skarvsladd och placera den
sé att det inte gdr att snubbla p& den.
Se dven till att skarvsladden inte ham-
nar i kldm eller vidror de ytor av en-
heten som blir varma. Anvdnd inte en
onddigt 1&dng skarvsladd.

Utsatt inte ndgon del av enheten for

temperaturer 6ver 50°C. Ldmna inte
enheten i solen.

Anvand inte enheten i ndrheten av |&t-
tantandliga eller explosiva tryckgas-
flaskor.

Koppla alltid loss stickkontakten frdn
vagguttaget innan du rengdr enheten.
Torka av enhetens delar med en |att
fuktad trasa eller tvattsvamp. Anvand
vid behov en gnutta diskmedel. Doppa
inte enhetens chassi eller elsladd i vat-
ten.

Brickorna kan diskas for hand med
varmt vatten och diskmedel, eller i en
diskmaskin.

Rengodr och torka enhetens delar innan
du placerar livsmedel i enheten.

Enheten bér anvandas pd ETT VARME-
TALIGT UNDERLAG ELLER BORD.

Nar du anvander enheten for forsta
gdngen, kan det uppstd en viss lukt
frdn enheten. Detta ar normalt. For att
undvika att lukten fastnar i de livsmed-
el som torkas, ldgg brickorna i enheten
och starta enheten enligt instruktio-
nerna i denna bruksanvisning. L&t en-
heten vara pdslagen tills lukten har for-
svunnit helt. Detta ingrepp behdver du
utféora endast en gdng, i samband med
forsta anvandningsgdngen.



Enhetens delar

Kontrollpanelen
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Kontrollpanelen

Enhetens skdp

Torkarbricka

Enhetens dorr

Skarm

Oka (+30 minuter eller +1°C)
Timer

Stromknapp

Minska (-30 minuter eller -1°C)

Temperatur



Ibruktagning
AVARNING!

Innan du rengér enheten eller utfér nagot
som helst serviceingrepp, se till att enhe-
ten dar avstangd och att dess stickkontakt
har kopplats loss fran vagguttaget.

Innan du foérsta gdngen anvander enhe-
ten bor enhetens brickor och skdpets inre
ytor rengdras.

Brickorna

Diska brickorna fér hand med varmt
vatten och diskmedel. Du kan é@ven ma-
skintvatta brickorna om de ryms i din
diskmaskin. Torka brickorna ordentligt.

Torkens skap

Torka av ské&pets inre ytor med en latt
fuktad tvattsvamp eller trasa. Se till att
varme-elementen i enhetens bakdel inte
blir véta. DOPPA INTE ENHETEN | VATTEN!
L&t enhetens ytor torka ordentligt fore
anvandning.

Anvandningsstalle

Valj stallet, som enheten anvands pd om-
sorgsfullt enligt underlagets material och

Anvandning
AVARNING!

Las och forsta enhetens bruksanvisning
fore du anvander enheten.

1. Foérbered de livsmedel som du vill tor-
ka i forhand. Du finner mera tips om
férberedning av ingredienserna sena-
re i denna bruksanvisning.

2. Starta enheten med stromknappen.

3. Stall in temperaturen: tryck p& TEMP
-knappen och valj temperaturen med
® och © -knapparna. Varje knapptryck
okar eller minskar 1°C, och temperatur-
intervallet ar 35°C - 78°C.

4. Stallin timern: tryck p& TIME -knappen
och valj tiden med @ och © -knappar-

luftcirkulationen.

Setill att inga lattantandliga material, som
t.ex.gardiner, finns i nGrheten av enheten,
och att underlaget tal varme.

T.ex. kdkets stadiga arbetsyta passar bra
for detta andamdlet, bara stdallet inte ar
for nara varmekallor, som en ugn eller
spis, och inte utsatts for direkt solljus.

Se till att det finns minst 15 cm tomt ut-
rgmme runt enheten, helst mera, for att
forsakra tillracklig luftcirkulation. Enhe-
tens luftintag eller -uttag far under inga
omstandigheter tackas eller blockeras.

Elsladden

Anslut enhetens stickkontakt till ett jordat
vagqguttag, och se till att inte sladden ut-
gor risk for snubbling eller kommer i kon-
takt med de delar av enheten som blir
varma. Se till att det gdr att komma &t
vagguttaget utan problem.

Enheten far inte kopplas loss frén vaggut-
taget genom att dra i sladden, utan dra
alltid i stickkontakten.

Du kan anvanda en jordad skarvsladd.

na. Varje knapptryck okar eller mins-
kar 30 minuter, och tidsintervallet ar
30 min - 24 h.

5. L&t enheten férhandsvarmas i fem mi-
nuter innan du ldgger in brickorna med
mat.

6. Avlagsna overlopps vatska frén ingre-
dienserna, t.ex. genom att latt trycka
pd dem med hushdéllspapper eller en
ren duk. Overflédig vatska forlanger
torkningstiden.

7. Lagg ingredienserna pd brickorna och
se till, att de inte vidrdr varann, utan
att det finns tilrackligt utrymme mellan
matbitarna.

8. Om det uppstér vatten pd matens yta,



kan du avldgsna vattnet genom att 1att
trycka pd maten med hushdllspapper.
VIDROR INTE ENHETENS INNERYTOR,
RISK FOR BRANNSKADA!

9. Torkningstiden bestdms enligt luftfuk-

tigheten och matens fuktighet, tem-
peraturen som anvdnds samt matbi-
tarnas storlek. Du finner mera tips om
torkning av olika ingredienser i denna
bruksanvisning. Prova fritt olika tork-
ningstider och temperaturer!

Forberedning av livsmedel for torkning

Med eller utan skal?

Fruktskal innehdller ofta rikliga mangder
naringsdmnen. Darfor ar det battre att [&ta
bli att skala frukter, om det dr meningen
att ata dem som mellanmal eller tilltugg. A
andra sidan ar det skaligt att skala dpplen
och tomater foére torkning. Som tumregel
l6nar det sig att skala sddana frukter och
gréonsaker som normalt skalas innan de
anvands farska, dven dé& de ska torkas.

Skar ratt

En av de viktigaste faktorerna ndr du tor-
kar livsmedel ar sattet du skar frukt eller
gronsaker. Skiva frukterna jamnt, s& att
alla skivor torkar lika snabbt och jédmnt.
Tjocka skivor torkar ldngsammare an tun-
na skivor. Det spelar i princip ingen roll
hur tjocka skivor du skar, s& lange de ar
jdmntjocka.

Skalet skyddar frukter och grdénsaker,
men kan férlanga eller forhindra tork-

ningsprocessen. Under torkningsproces-
sen avlégsnas vatskan bdast genom en
skuren eller riven yta, d.v.s. inte genom
skalet. Ju storre snittyta, desto snabbare
och battre torkar maten.

Darfor ar det en god idé att halvera tunna
gronsaker, som t.ex. gréona bonor, sparris
och rabarber, i den langsgdende riktning-
en, eller skara i diagonala, ldnga skivor,
for att utsatta storsta mojliga yta av gron-
sakens inre.

Frukter ska skdaras genom kdarnan, inte
ladngs med. Strava alltid efter att skara
tunna, flata skivor.

Broccolistjalkar bdr alltid halveras eller
delas upp, beroende pd stjalkens tjocklek.
Smé frukter eller bar, t.ex.jordgubbar, bor
halveras. Aven frukter som & mindre an
jordgubbar kan l6na sig att halvera eller
skala.

Pafyllning av torkarbrickorna

Nar du placerar maten pé brickorna, kan
du anvdnda nastan hela brickans yta, men
l[dmna dock lite utrymme mellan matbi-
tarna sdatt luften kommer &t att cirkulera.

Strava till att lagga s& mycket mat pd& var-
je bricka som mojligt. Nar du vill torka ski-
vor av banan eller ananas, som ar sarskilt
fuktiga, kan det vara en god ide att pla-
cera bitarna med stérre mellanrum. Om
bitarna ar onédigt fuktiga annu efter tork-

ning, kan det bero pd att bitarna har an-
samlat fukt frédn narliggande bitar.

Torkning avldagsnar vatska frdn maten och
aven minskar matens storlek. Detta kan
leda till att de minsta bitarna faller ge-
nom hdlen i brickorna an efter att bitarna
krymper. For att undvika detta, sarskilt
dd& du torkar smé bitar, kan du ldgga ny-
lonnat, ostduk eller ett liknande livsmed-
elsnat som tél varme och inte innehdller



giftiga dmnen, under bitarna. Du kan dven
anvanda bakpldtspapper.

Smadskurna bitar kan flyttas pd& ett par
gdnger under torkningen, for att garante-

Undvik vatskelackage

Vissaingredienser, som t.ex. mycket mog-
na tomater samt citrusfrukter, innehdller
rikliga mangder vatska, som kan droppa
av under torkningen. Om det ansamlas
for mycket vatska pd bottnet av enheten
vid torkning, kan enheten ta skada. Dar-
till kan vatska som faller frdn matbitar ge
smak &t de bitar som vatskan faller p&. For
att undvika att alltfér mycket vatska faller
under torkningen kan du géra sé& har:

* Lagg matbitarna pd brickan och skaka
brickan ovanfér en torr duk for att ska-

ra att de torkar i samma takt. Kom dock
alltid ihdg att stanga av stromtillforseln till
enheten och koppla loss stickkontakten
frdn vagguttaget innan du éppnar enhe-
tens dorr.

ka bort dverlopps vatska.

e Torka dnnu matbitarna med t.ex. hus-
héllspapper innan du lagget brickorna
i enheten.

Kontrollera maten regelbundet under
torkningen. Om du ser att det ansamlas
vatska pd& enhetens botten, stadng av en-
heten, koppla loss stickkontakten fréan
vagqguttaget och torka av bottnet innan
du dter startar enheten. Lagg inte lattan-
tandligt papper pd enhetens botten.

Hur lange tar det att torka maten?

Det ar omojligt att ge en exakt tid, efter-
som torkningens 16ptid beror pd flera fak-
torer, sGsom:

* Matens fuktighet

* Bitarnas tjocklek eller storlek

* Rumstemperaturen och luftfuktigheten
* Mellanstédndet mellan matbitarna

Aven maten som ska torkas inverkar pé
torkningstiden. Matens dlder, platsen dar
den har odlats, férvaringssattet samt an-
dra faktorer inverkar direkt pd& tiden det
tar att torka maten.

Ju mera erfarenhet du samlar om torkning
av mat, desto bdattre kan du sjdlv uppskat-
ta tidskravet for torkning av olika matpro-
dukter.

Ett bra exempel: tomater &r oftast ganska
saftiga. Deras hdéga vatskegrad garante-
rar, att torkningen tar ldngre éan mdnga
andra matsorter. Daremot torkar kél, som

inte ar s& fuktig, mycket snabbare.

Av samma orsak torkar citrusfrukter l&dng-
sammare an t.ex. dpplen.

Hur vet du hur ladnge det tar tills torkningen
ar slutford? Enklast féar du svaret genom att
regelbundet inspektera torkningsproces-
sen. Nar du torkar mycket fuktiga matsor-
ter som citrusfrukter eller kott, 16nar det
sig att kontrollera processen regelbundet
efter de fyra forsta timmarna. Torrare livs-
medel, som orter och skurna frukter ar bra
att kontrollera redan efter tvd timmars
torkning.

Var inte orolig. Det &r battre att torka ma-
ten for mycket an att [dGmna den for fuktig.
Allmant sett far mat illa d& den férvaras.
Om maten blir mycket torr, kan den andd
anvdandas t.ex. i soppor och bakelser.



Torkning av frukter

Torkad frukt ar delikat dé& den ar riktigt
torr. At den som mellanmal eller med glass
eller pajer. Torkad frukt &r naturligt sot,
innehdller inte konserveringsmedel eller
artificiella tillsatsdmnen och dr dessutom
ratt billiga.

Tvatta frukten ordentligt fére torkning. Ef-
ter att du har tvattat frukten behdver du
endast skala och halvera eller skiva fruk-
ten och majligtvis avlagsna karnorna innan
du ladgger bitarna i enheten.

Forbehandling av frukt

R& frukt behdver inte egentligen forbe-
handlas fére torkning, men vissa frukter,
som dpplen, pdron, persikor, aprikoser och
bananer morknar ndgot under torkning
och férvaring. Fast frukterna nog ar atbara
d& de har morknat, ser de inte nédvandigt-
vis aptitretande ut. Om du inte har négot
emot den morka fargen, behdver du inte
férbehandla frukten.

For att undvika att frukten morknar kan
du vata frukten med citron-, ananas- eller
apelsinsaft, eller alternativt med askor-
binsyra strax innan du torkar frukten. Vat

fruktbitarna med saft i ca.tvd minuter. Tor-
ka darefter av bitarna med hushdlispapper
och placera dem pé brickan.

Citron-, ananas- eller apelsinsaft

Anvand helst farskpressad eller buteljerad
100 % citron-, ananas- eller apelsinsaft for
forbehandling p& grund av dess naturliga
sothet. Ananas- och apelsinsaft kan anvan-
das outspdadd eller utspadd enligt smak.
Citronsaft l6nar sig att spdada ut. Anvand
1 del citronsaft i 8 delar vatten och doppa
fruktbitarna i ca. tvd minuter. Var medve-
ten om att saftens smak kan doélja fruktens
egna smak och férhindrar inte alltid att
frukten maorknar.

Askorbinsyra

Konserveringsmedlet askorbinsyra kan
allmant inhandlas p& apotek samt hos vdl
utrustade livsmedelsaffarer. Blanda en
matsked askorbinsyra i en liter vatten och
blot fruktbitarna i tvd minuter. Torka av
bitarna med hushdllspapper och lagg dem
pd brickan. Liksom citronsaft, kan askor-
binsyra tdcka fruktens egna smak, sé vi re-
kommenderar att préva olika blandnings-
forhallanden.

Torkning av gronsaker

Torkade gréonsaker ar lika smakfulla och
mangsidiga som torkad frukt. Torkade
gréonsaker kan anvdndas i soppor, gry-
tor osv. Du kan i princip anvanda torka-
de gronsaker lika mdangsidigt som farska
gréonsaker.

Grénsaker bor alltid tvattas omsorgsfullt

fore torkning. Vissa grdnsaker behover
mojligen skaras, skivas, skalas eller rivas.

Om du vill kan du ge dina grénsaker en
extra kick genom att doppa dem i ut-
spadd citronsaft i ca.tvd minuter innan du
torkar dem.



Forbehandling av gronsaker

Gronsaker behdver inte oftast forbehand-
las utdver att de tvattas ordentligt. Néagra
tips for torkning av grénsaker:

Lok, vitlok, paprika/chili, tomat och svamp
kan torkas och ladggas i blét utan forbe-
handling. Allmant taget, om grénsakerna
maste dngkokas eller forvallas fore djup-
frysning, mdste de dven férbehandlas fore
torkning.

Med beaktande av exemplen ovan, mdste
vissa gronsaker dngkokas eller forvallas
fore torkning. M&nga grénsaker innehdller
enzymer som férsnabbar mognande och
om dessa enzymer ldmnas ordrda kan
gréonsakerna fortsatta att mogna daven ef-
ter torkning. Féljden ar att gréonsakerna
kan smaka illa eller mégla. Aven om direkt
torkade gréonsaker (ej férbehandlade) kan
forvaras upp till fyra mdnader, konserve-
ras forbehandlade gréonsaker langre, blots
snabbare och bibehdller sin smak battre
och langre.

Angkokning

Angkokning d&r det bdsta sattet att for-
behandla grénsaker. Sprid ut de skurna
gronsakernajdmnt i en sil eller en dngkok-
ningskorg. Placera grénsakerna ovanfor
kokande vatten och tack med ett lock. Se
till att inte vattnet vidror grénsakerna och
hall ett standigt 6ga pd gronsakerna med-
an de bereds. Angkoka tills grénsakerna
har mjuknat lite grann, men koka inte dem
helt fardigt. Ladgg gronsakerna darefter i
frukt- och svamptorken.

Forvallning

Sarskilt gréona bonor, blomkal, broccoli,
sparris, potatis samt arter [6nar sig att for-
valla fore torkning. Denna sortens gron-
saker anvands ofta i soppor och forvall-
ningen ser till att gronsakerna bibehdller
sin naturliga farg dven efter torkningen.
Ldgg gronsakerna i kokande vatten och
forvall dem i tre till fem minuter. Sila grén-
sakerna, torka dem med hushdllspapper
och lagg dem pd& brickan.

Forvallining ar ett snabbare férbehand-
lingssatt an dngkokning, men behand-
lingen avlagsnar dven ndaringsdmnen frén
gronsakerna. Skivade eller delade gron-
saker lonar sig inte att forvalla, eftersom
de kan mjukna for mycket.

Gronsakschips

Glém butikens konstgjorda chips, gor sjalv
smakfullare chips! Anvand grénsaker sd-
som qgurka, dggplanta, zucchini eller pal-
sternacka och skar dem till ca. 30 mm
tjiocka skivor. Angkoka i 3-4 minuter och
torka. Stré en gnutta salt pd ytan och tor-
ka tills chipsen ar riktigt knapriga. Serve-
ra som sddana eller med dipp.

Gronsakspulver

Nar du har torkat gréonsakerna sé att de
ar riktigt spréda och torra, kan du till slut
mala dem med t.ex. en hushdllsmixer.
Pulvret kan anvandas i soppor eller sdser,
eller direkt som krydda. Pulvret ar myck-
et aromatiskt s& stré det an efter, for att
undvika att smaken blir for stark.



Torkning av kott, fisk och kyckling

Torkat kott passar utmarkt pd utflykter. por osv., kom ihdg att kottet maéste tillre-
Nar torkat kott laggs i blét, ar resultatet das innan det torkas. Tillred, skéar i smd
saftigt kétt som ndstan smakar farskt. bitar och ladgg darefter i frukt- och svamp-

torken. Torka tills all fukt har avdunstat,

VIKTIGT: Med undantag av Jerky-katt, | €928 timmar. - )
maéste allt kétt och all fisk som ska tor- | N&r du sedan vill anvénda det torkade
kas tillredas fére torkning. Torkat kétt, | Kottet i grytor eller soppor, bldt kottet |

fisk eller kyckling far inte férvaras éver | vatten eller buljong i ca. en och en halv
tvd manader. timme, eller tills kdttet har mjuknat och

vuxit till ungefér samma storlek som det
var fére torkningen.

Anvand endast kott av mycket [adg fetthalt
och skar bort s& mycket fett fréan kottet
som mojligt. Marinera kottet fére tork- NGtkott

ning for att forbattra smaken och for att  Valj ldgfetthaltigt kott. Innerstek ar ett
gora kottet morare. Marinaden bor inne- bdattre val an t.ex. bog.

hélla salt, som pd&skyndar avdunstningen
av vatten frédn kottet och forbattrar hall-
barheten. Marinaden f&r dock inte inne-
halla ndgon olja. Marinader innehdller ofta
ndgon sorts syra (sdsom tomatmos eller
attika), som bryter upp fibrerna och goér
kottet morare.

Kyckling

Kyckling mdaste ABSOLUT tillredas innan
den torkas. Basta sattet att tillreda kyck-
ling ar att dngkoka eller rosta den. Vi re-
kommenderar att torka brostfilé framo-
ver ldr.

Det ar ofta lattare att skiva kottet dd det

ar delvis fruset, sarskilt dé& du vill dstad- 'fiSk

vetvis be din charkuterist att skiva kéttet Tillred fiskenien ugn eller genom angkok-
fardigt. ning tills kdttet &r mort. Flundra passar ut-

markt for torkning.

Nar du torkar kott eller vilt for grytor, sop-

Tillverkning av Jerky-torrkott

D& notkott torkas ratt, utan att tillredas  Sa tillverkar du Jerky

| forhand, astadkommer man ett styvt Borja med att valja en kottbit av hog kva-
och segt Jerky-stil torrkott. Jerky-typens |jitet. Valj en lagfetthaltig stekbit. Skar bort
torrkott har tillverkats i drhundraden. Ef- g1t fet och senorna. Fettet férhindrar el-
tersom Jerky tillverkas av r&tt kott ar det ey farsvarar torkningen och senorna gor
sarskilt viktigt att vdlja kott av hog kvali- ksttet onsdigt segt.

tet samt se till att koket, redskapen och

karlen ar rena. Kom daven ihdg att rengéra

alla redskap grundligt efter tillverkningen. Skar kottet langs med fibrerna till ca. 30

. . . mm tjocka skivor.
Jerky-torrkottet dr det enda kottet som

kan tillredas ratt i enheten. Allt annat kott
maste tillredas fére torkning. Marinera kottet i minst 3 timmar, eller

t.o.m. Over natten. Detta ger kottet smak



samtidigt som kottet blir morare. Ju 1ang-
re du marinerar kottet, desto kraftigare
smakar det.

Kottet kan kryddas med salt, peppar, vit-
I6ks- eller [okpulver eller andra kryddor.
Kom dock ihdg att smaken forstarks av
torkningen, sé& lagg inte till f6r mycket salt.

Torka av de marinerade kottbitarna med
hushdéllspapper och ladgg dem pd brick-
an. Torka kottet tills det ar ratt torrt och
styvt, men inte s& mycket att det bryts
latt. Torkningen tar ca. 6-16 timmar. Jer-
ky-kottet ska vara segt men inte skort.

VIKTIGT: Kom ihag att kdksredskapen
och omgivningen maste hallas ren da
du behandlar ratt kott. Tvatta alltid
hdanderna innan du handskas med kot-
tet. Tvatta alltid handerna daven innan
du vidror andra redskap vid sidan om
kottet.

Exempel pa Jerky-marinad:

1,2 dl sojasds

1 krossad vitloksklyfta

2 msk farinsocker

2 msk ketchup

1,2 dl Worcestershire-sds (el.dyl.)
1-14 tsk salt

'/ tsk 16kpulver

'~ tsk peppar

Blanda ingredienserna val

Forvaring av torkad mat

Allmanna forvaringstips:

L&t maten svalna innan du légger den
| forvar.

* Vdarme och ljusfordarvar maten. Forva-
ra maten pd ett torrt, svalt och morkt
stdlle.

* Avldgsna s& mycket luft som majligt ur
forpackningen och stang forpackning-
en tatt.

e Den idealiska forvaringstemperaturen
for torkad mat ar under 15°C.

e Forvarainte mat i ett metallkarl.

e Undvik att anvanda karl som inte &or
lufttata.

* Kontrollera din torkade mat under de
veckor som foljer torkningen. Om det
ansamlas fukt inuti ett annars lufttatt
karl, kan det vara ett tecken pd att
torkningsprocessen inte har Ilyckats
fullstandigt. Overvag att torka maten
en langre tid nasta géng.

e Torkad frukt och gronsaker fér inte

forvaras i Over ett dr.

e Torka din skoérd pd sommaren eller dé
den &r som mognast.

e Torkat kott, fisk, vilt eller fjaderfa fér
inte forvaras i 6ver tre mdanader om
det forvaras i ett kylskdp. Djupfryst
kott kan atas upp till ett &r efter att det
har torkats.

* Vakuumforpackning forlanger forva-
ringstiden med upp till flera ménader,
om maten har férberetts ratt och tor-
kats fullstandigt.

Forvaringskarl:

Vilket som helst rent, lufttatt och fukttaott
karl passar for forvaring. Aterforslutbara
olastpésar av hog kvalitet ar ett utmarkt
val. Fyll varje plastpése s& mycket det gdr
och pressa ut all luft. Aven olika plast- eller
glaskarl med tata lock duger val. Forvara
inte torkade produkter i en papperspdse
eller annat karl som inte ar lufttatt.



Forvaringsutrymme:

Torkade produkter ska forvarasi ett torrt,
Mmorkt och svalt utrymme. L&mna inte
orodukten bredvid ett fonster, eftersom
solljus kan forstéra produkten mycket
snabbt.

Forvaringstid:

Torkad frukt och gronsaker fér inte for-
varas over ett ar. Kottprodukter kan for-
varas i hégst en maénad eller tvé. At inte
fordarvad eller moglig mat.

Blotlaggning av torkad mat

Torkning avlagsnar vattnet frédn matvaror.
Genom att ldgga torkad mat i blot &ter-
staller du den till det naturliga ladget. Aven
om maénga torkade livsmedel bra kan atas
torra, ar det ibland skal att blotlégga dem
fore de ats. Nagra tips om blétlaggning:

Lagg till vatten

Delade eller rivna gronsaker eller frukter
som kommer att anvandas i smdébrod, be-
hover inte oftast blotldggas f6re anvand-
ning. Om bitarna dr onddigt knapriga och
torra kan du fukta dem med en matsked
vatten per halvannan deciliter torkad mat.

Om gronsakerna eller frukterna ska an-
vandas i suffleer, pajer, bakelser eller deg,
anvand 2 delar vatten per 3 delar torkad
mat.

Om gronsakerna eller frukterna kommer
att kokas i vatska, sésom soppor, osv., an-
vand 1~ 14 del vatten per 1 del torkad mat.
Lagg till vatten vid behov.

Hur lange tar blétlaggningen?

e Skurnaochrivnalivsmedel drar snablbt
| sig vatska. Ofta ar blotlaggningen klar
& 15 - 30 minuter.

* Storregronsaker eller fruktskivor, samt
kottbitar kan blétlaggas dver natten |
ett kylskdp. Ett annat alternativ ar att
koka gronsakerna eller frukterna en
stund och lagmna dem | bolt i kokvatt-
net i 2 -3 timmar.

e Blotlaggning av hela gronsaker och
frukter tar mest tid och mdste oftast
l[amnas i blot dver natten.

Ovriga blétlaggningstips

Det 16nar sig att spara det silade vatt-
net av bldtlagd mat, eftersom vats-
kan innehdller rikliga mangder naring.
Vatskan kan frysas och senare anvan-
das i t.ex. soppor, pajer och grytor.

Maten behdver inte blotldggas om den
anvands | en soppda. Torkade gronsa-
ker kan ldggas | soppan ca. en timme
fore den har kokat fardigt.

Lagg inte till salt, kryddor, buljongtar-
ningar eller tomatmos innan groéonsa-
kerna har mjuknat helt och kokats, |
annat fall kan det ta langre for gron-
sakerna att suga i sig vatten, eller sé
hindras processen helt.

Det tar langre tid for vissa matsorter
att suga i sig vatten an f6r andra. Det
tar langre tid att &terstalla morodtter
och bdnor &n t.ex. potatis. Som tum-
regel: ju l&ngre tid det tog att torka
livsmedlet, desto langre tid tar det att
blotldgga det.

Anvand inte onddigt mycket vatten vid
blotlaggning, eftersom 6verlopps vatt-
net Gven skoljer bort mycket ndring.
Ldgg den torkade maten i ett karl och
lagg till vatten s& att maten med nod
och ndppe tacks. Lagg till vatten an ef-
ter, 1or att ersatta det som maten su-

ger i sig.



Torkning av blommor, orter och notter

Blommor

Plocka blommorna innan daggen har tor-
kat och gdrna innan kvallsdaggen samlas.
Blommmorna ska torkas snabbt, och genast
efter att de har plockats. Ansa bort skada-
de eller bruna blad. Ladgg blommorna pd
orickan och se till att de inte ligger p& var-
ann. Torkningstiden beror p& blommornas
storlek och typ, men torkningstiden ligger
mellan 2 - 36 timmar.

Orter

Skolj orterna och skaka bort 6verlopps
vatten. Torka resten av vattendropparna
med hushdllspapper. Ansa bort [6sa, doda

eller bruna blad. Lamna bladen pd stjdlken
och ta loss stjalken efter att orterna har
torkats. Sprid ut 6rterna pd& brickan och
se till att de inte ligger pd varann. Torka |
ca. 2 -6 timmar.

Notter

Skala och skolj ndtterna med vatten. Bred
notternajamnt ut pd brickan. L&t notterna
svalna efter torkning, innan du ldgger dem
| forvar. Notter innehdller rikliga mangder
olja, som kan forstéra smaken, s& det ar
viktigt att frysa nodtterna genast ndr de
har torkat. Torka i ca. 18 - 26 timmar.

Torkning av gronsaker - referenstempera-

tur 52°C

Borsta eller tvatta, skiva, skar eller tarna,

Svampar oller torka hela Seg 3 -7 timmar
Seae fgror i ca.2.50 cm bitar. Anvand helst spet- Skér 56 timmar
Bdnor Zzor och &dngkoka/férvall tills genomskinli- Skér 8 - 12 timmar
Rotfrukier Forvol.l, I&t svalna, ta bort stjalkar och rot- Seg 8 - 12 timmar
ter, skiva.
Skala majsen och dngkoka. Lossa fréon och
Majs sprid up pd brickan. Blanda om ofta under Skor 6 - 10 timmar
torkningen.
Broccoli Skér och dngkok tills mjuknad, ca. 3-5 mi- Skér 10 - 14 timmar
nuter.
Kel Skar till ca. 3} mm strimlor. Skar karnan till Skér 7 11 timmar
cda. 6 mm strimlor.
Morétter Tyo’rtq och skolr bort &ndorna, skala om du Seg 6 - 10 timmar
vill. Riv eller skiva.
. . : Seg/ ,
Palsternacka Tvatta, skala och skar till 10 mm skivor. Skar 7 -1 timmar
Selleri Skar till ca. 6 mm strimlor. Seg 3 -10 timmar
Gurka Skala och skar till ca. 6 mm skivor. Seg 4 - 8 timmar
Aggplanta Skala och skar till ca. 6 mm skivor. Seg 4 -8 timmar



Pumpa

Lok

Arter

Paprika

Potatis
Kalrot
Tomat

Zucchini

Groéna vaxter

Dela upp och ta bort kdrnorna. Angkoka
tills nGdgot mjuk, Lossa fruktkdttet frén
skalet och mosa. Hall mosen pé& bakplats-
papper. Efter torkning, tack med folie och
rulla ihop.

Avldgsna dndorna och det yttersta skalet,
Skar till tunna skivor eller bitar. Torka i
63°C temperatur!

Skala och férvall i ca. 3-5 minuter, spo-
la med kallt vatten och torka med hus-
héllspapper.

Skar till ringar eller strimla. Avliédgsna kar-
norna.

Angkoka i ca. 4-6 minuter. Skiva, skar eller
tarna.

Skala och skar till ca. 10 mm skivor.

Tvatta och halvera eller skiva. Placera pd
brickan med skalet nedat.

Tvatta och skar till ca. 6 mm skivor.

Tvatta grundligt, snygga till, ta bort tjocka
stjalkar och sprid ut pd& brickan sd att bla-
den inte tacker varann.

Seg

Skor

Seg

Seqg/
Skor
Skor

Seqg/
Skor

Seg

Skor

7 - 1M timmar

4 -8 timmar

4 -8 timmar

4 -8 timmar

6 - 14 timmar

8 - 12 timmar

5 -9 timmar

10 - 14 timmar

3 -7 timmar

Torkning av frukt - referenstemperatur

57°C

Appel
Aprikos

Banan

Bar
Korsbar

Tranbar

Fikon
Vindruvor
Nektarin
Persika
Pdron

Ananas

Skala, ta ut karnhuset och skiva eller skar
till ringar. Stré kanel pd bitarna om du vill.

Rengor, halvera eller skiva. Placera pd
brickan med skalet nedat.

Skala och skar till ca.5 mm skivor.

Halvera jordgubbar, torka mindre bdr hela.

Torka hela eller ta ut karnorna.
Som andra bar.

Tvatta och skiva. Placera pd& brickan med
skalet neddt.

Tvatta och halvera eller torka hela.

Tvatta, avladgsna karnorna och skalet. Skar
till 10 mm skivor.

Tvatta, avladgsna karnorna och skalet. Skar
till &6 mm skivor.

Tvatta, avlédgsna karnorna och skalet. Skar
till & mm skivor eller 1/4 klyftor.

Skala, avlagsna karnan och skar till 6 mm
skivor.

Smidig
Smidig
Seqg/
Skor
Seg
Seg
Smidig
Smidig
Smidig
Smidig
Smidig
Smidig

Smidig

7 - 15 timmar

20 - 28 timmar

6 - 10 timmar

10 - 15 timmar
13 - 21 timmar

10 - 12 timmar

22 - 30 timmar

22 - 30 timmar

8 - 16 timmar

8 - 16 timmar

8 - 16 timmar

10 - 18 timmar



Rabarber Tvatta och skar till ca. 2,5 cm bitar. Seg 6 - 10 timmar

Vattenmelon Skala, skiva och ta ut karnorna. Smidig 8 - 10 timmar



Tuotteen turvallinen havittaminen

Laitetta tai sen oheistarvikkeita ei saa havittdd normaalin talousjatteen seassa sen

I
elinkaaren padatyttyd. Toimita laite kierratettavaksi jalleenmuyyjdlle tai paikalliselle “
kierratyksestd vastaavalle jatteenkdsittelylaitokselle. Lisatietoja saat jalleenmyuyjal-
tasi tai jatehuoltoyhtioltasi.

Sdker kassering av produkten

Produkten far inte kasseras med hushdllsavfall, utan bér levereras till en avfallssor-
teringsstation som kan behandla elektroniskt avfall eller till en elektronikhandel for
dtervinning. Du far mera information av din &terférsdljare eller ditt lokala avfalls-
hanteringsbolag.



