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£l Elintarvikekuivuri

Tarkeita turvaohjeita

LUE OHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE MYOHEMPAA TARVETTA VARTEN.

m Vahintdan 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt ovat
heikentyneet tai joilla ei ole riittavasti kokemusta ja tietoja, voivat kayttaa tata laitetta vain, jos
kayttda valvotaan tai jos heitad on opastettu kayttdamaan laitetta turvallisesti ja he ymmartavat
laitteen kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Puhdistusta ja huoltoa ei
saa antaa lasten tehtavaksi, elleivat he ole yli 8-vuotiaita ja suorita tehtavia valvonnan
alaisena.

m Sailyta laite ja sen virtajohto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

m Ennen laitteen liittdmista pistorasiaan varmista, ettd laitteen tyyppikilvessa esitetty jannite
vastaa pistorasian jannitetta.

m Vesi ja sdhké ovat vaarallinen yhdistelma. Ala koskaan kayté laitetta kylpyammeen, suihkun
tai uima-altaan valittomassa laheisyydessa.

m Al4 koskaan kéyta lisévarusteita, joita ei ole toimitettu tdman laitteen mukana tai joita ei ole
suositeltu tassa laitteessa kaytettaviksi.

m Al sijoita laitetta ikkunalaudalle.

m Varmista, ettei virtajohto tai pistoke joudu kosketuksiin veden tai kosteuden kanssa.

m Aseta laite vain tasaiselle, kuivalle ja vakaalle pinnalle.

m Al roiskuta laitteelle vettd tai muuta nestettd. Ald koskaan upota veteen tai muuhun
nesteeseen laitteen alaosaa, johon viftajohto on kytketty. Al4 kaada laitteeseen vetts tai muuta
nestetta.

m Laite on tarkoitettu kotikayttoon. Ala kayta laitetta teollisuusymparistéssa tai ulkona.

m Al3 kayta suihkeita laitteen laheisyydessa.

m Jos laitetta kaytetdan lasten laheisyydessad, on noudatettava erityistd varovaisuutta, ja
asennuspaikka on valittava siten, etta laite on lasten ulottumattomissa.

m Pida laite kytkettyna irti virtaldhteesta silloin, kun se ei ole kaytdossa. Kytke laite irti
virtalahteesta, kun se aiotaan puhdistaa tai siirtaa. Laitteen on annettava jadhtya ennen sen
purkamista osiin.

m Al4 kytke laitteen virtajohtoa pistorasiaan, jos sen yksittéiset kerrokset ovat yldsalaisin
(sailytysasento), alaka siirra laitetta sailytysasentoon ennen kuin se on jaahtynyt kokonaan.
m Ald aseta laitetta séhko- tai kaasukeittimen paalle tai sen lahelle, alaka avotulen tai muun

lampolahteena toimivan laitteen lahelle.

m Al3 kéyta vaurioitunutta laitetta tai laitetta, jonka virtajohto tai pistoke on vaurioitunut.

m Ald koskaan korjaa laitetta itse, &laka tee siihen muutoksia — séhkoéiskun vaara! Anna
ammattitaitoisen yrityksen/huollon suorittaa kaikki tdman laitteen korjaukset ja saadot.
Laitteeseen puuttuminen takuuaikana voi aiheuttaa takuun raukeamisen.
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m Ald aseta laitteen virtajohtoa kuumien pintojen |aheisyyteen tai terdvien esineiden
lavistettaviksi. Ala laita virtajohdon péalle painavia esineité ja aseta johto siten, ettei sen paalle
astuta tai siihen kompastuta. Varmista, ettei virtajohto riipu pdydan reunan yli ja ettei se
kosketa kuumia pintoja.

mAld irrota laitetta pistorasiasta vetamaélld virtajohdosta —  virtajohdon/pistokkeen
vaurioitumisvaara. Irrota virtajohto pistorasiasta vetamalla johdon pistokkeesta.

m Al4 kayta laitetta muihin kuin sen kayttétarkoituksen mukaisiin tehtaviin.

m Al3 kayt4 laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke on vioittunut, jos se ei toimi oikealla tavalla tai
jos se on vaurioitunut tai pudonnut. Vaaratilanteiden valttamiseksi on vioittunut virtajohto
annettava valtuutetun huoltopalvelun tai muun vastaavan ammattitaidon omaavan henkilén
vaihdettavaksi.

Huomautus:
Tata laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ohjelmointilaitteen, ulkoisen ajastuskytkimen tai
kauko-ohjauksen avulla.

m Tama laite on tarkoitettu vain kotikayttoon.
m Al3 pese laitetta astianpesukoneessa.
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Appelsiinin kuori Leikkaa pitkiksi viipaleiksi ja Kuivaa. Murenna vasta _Pehmeita 6-15 tuntia
kuivaamisen jélkeen.

Elintarvikekuivuri

Persikka Kuori voidaan poistaa kuivaamisen aikana. Pehmeita, 5-24 tuntia”

Poista kivet, kun niiden kuivuusaste on 50 %. Puolita tai "aNketa

Kayttoohj e leikkaa neljééin osaan ennen kuivaamista.

Paaryna Kuori ne, poista siemenet ja puumaiset osat; Pehmeita ja 5-24 tuntia”

i nahkeita
m Lue laitteen kéyttoohje ennen laitteen kéyton aloittamista siinékin tapauksessa, ett olet jo aiemmin Leikkaa viipaleiksi tai renkaiksi, tai puolita tai leikkaa
tutustunut vastaavan tyyppisten laitteiden kéyttson. Kayté laitetta vain tissé kéyttohjeessa esitetylla neljaan tai kahdeksaan osaan.
tavalla. Sailyta ohje myshemp3s tarvetta varten. Kaki Kayta vain kypsia hedelmia. Huuhtele ne, poista kanta _Pehmeita 5220 wntia”
= On suosi séilyta i muu faali, ostokuiti ja todistus ja leikkaa 0,9 cm:n paksuisiksi viipaleiksi tai renkaiksi.
myyian vastuun tai vahintaan tai
kestoajan. Laitetta on pakata s Ananas Poista kuor ja keskiosa, Ja leikkaa viipaleiksi, Ionkoiksi _Pehmeita 6-36 wntia”
(kokonainen)  tai paloiksi
LAITTEEN KUVAUS Ananas Kuivaa ja ravista neste pois. Asettele ritiGille. Nahkeita 636 wntia”
Al Kansi (séilyke)
A2Ritiiat Tuumu Pese ja JAta kokonaisiks! tal puolita. Poista kannatja _ Pehmeta 524 wntia”
A3 Painike kytke pois paaltakytke péélle Kkivet, kun ne ovat puoliksi kuivuneita.
. " e Kuivatut loumut _ Toimi samoin Kuin tuoreiden luumujen kohdalla, mutta  Nahkeita 536 wntia”
RITILOIDEN VALISEN KORKEUDEN SAATO liota niité 2 minuuttia kiehuvassa vedessa ennen
u Elintarvikekuivurissa on Kaksi riigiden orkeutta. Aseta kuivausritlat alimpaan, 1,5 cm:n korkeuteen
, 2an, 1.5 eut kuivuriin asettamista.
(peruskorkeus) asettamalla ne kuvassa B1 osoftetula tavalla. Kaann rilita i, etts ritisiden Repae Koyt var ohiia varsia-Pese o Toian TS o B hevaiimas— TS i
alaosassa olevat kielekkeet tulevat jokaisen ritian ylaosassa olevan kolon viereen. pitisiks: paloiks:. ostoutta

W Aseta 2,8 cmin etéisyys kaantamalld ja asettamalla ritilat niin, etta kielekkeet asettuvat koloihin kuvassa
B2 osoitetulla tavalla.

VIHANNESTEN SUOSITELTUJEN KUIVAUSAIKOJEN TAULUKKO

LAITTEEN KAYNNISTAMINEN

Vihannekset  Kasittely Kuvuuskoe  Kuvausaka
u Kylke laite virtalahteeseen ja kaynnista laite painamalla painiketta A3,
‘Aisokan sydan _ Leikkaa arlisokan sydan 0,3 cmin paksuisiksi Hauras 12 wnta
M viipaleiksi
RITILOIDEN SIRTAMINEN Keité 5-8 minuuttia 3/4 kupillisessa vetté, johon on
m Taman elintarvikekuivurin toiminta perustuu kuuman iiman vi ja i sekoitettu 1 ruokalusikallinen sitruunamehua
elintarvikkeista. RitiGita on siireltavé kuivauksen aikana, jotta kuivuminen voisi tapahtua Parsa Fiuuntele ja 16ikkaa 2,54 o piisks! paloier. Taras Ziownta
mahdollisimman tasaisesti Kérjisté saa parempilaatuisen tuotteen. Ennen
Kahteen alimpaan  ritilaan kohdistuu eniten lampa, joten niiden osalta kuivuminen tapahtuu ivaamista murskatusta kantaosasta saa
nopeimmin.
erinomaisen mausteen erilaisiin ruokiin.
m Ne voidaan irrottaa helposti ja siitaa ylimmksi, jolloin ylemmat rilat siirtyvat lahemmés kuivurin
alaosan Pavil (vihredl  Leikkaa 2,64 cmin pituisiksi paloiks! (@ Hauraita 12 wnta
tai keltaiset) ranskalaisittain. Hoyryta lapikuultavaksi asti. K
HUOMIOITAVAA papuja osittaisen kuivumisen jlkeen siten, etté
1) Parhaisiin tuloksiin padstaan ita raaka-aineita. Kui on aina kaytettava keskimmaiset pavut siirtyvat reunalle ja reunimmaiset
toreita ja laadukKaita elintarvikkeita. Yksikin huono kappale voi pilata koko kuivattavan erén. keskelle.
2) Elintarvikkeiden puhtaus on térke&é — puhdista raaka-ai ja leikkaa ja Punajuuri Leikkaa juuret pois ja 2,54 cm molemmista paista. _ Hauraita ja 212 wntia
pilaantuneet kohdat pois. Huuhtele, esikeits, jadhdyta ja kuori. Kuutioi tai tummanpunaisi
Huolehd kisien puhtaudesta myss silloin, kun kisittelet eittiovalineité ja kuivurin yksittaisié ritlGits. vipaloi, a
3) Kuivausaka vaihtelee ja rippuu raaka-aineen madrasta, yksitts i ja
. Ruusukaali Poista ruusukaalin varsiosa Ja lelkkaa Keskelta Hauraita 515 wntia
koosta seki raaka-aineiden kosteudesta.
4) Anna elintarvikkeiden jaghtya ennen kuivumisasteen tarkistusta.
5) Rillit voidaan tanvittaessa tayttia kokonaan ja yksittiset kappaleet voivat olla lahes Kiinni toisissaan, Parsakaal Teikkaa samalla tavalla Kuin ennen ravinnoksi Hauras 515 wntia
mutta ne eivat saa olla paallekkain Kayttamista, pese huolellisesti ja hoyryta 3-5
6) Kuivattuihin elintarvikkeisiin voi jadda 6-10 % kosteutta, mika ei aiheuta pilaantumisriskia. Monet minuuttia,
Kerakaal Erota kera Ja leikkaa 0,3 min paksuisiksi naunoiksi_Nahkea 12 wnta
ovat jalkeen nahkeita. ‘ X
7) Vaihtele ritiléita keskenaan, kun havaitset, etté kuivuminen tapahtuu epatasaisesti tai jos kuivuri on Leikkaa keskiosa 0,6 cm:n paksuisiksi viipaleiksi.
Kayta kuivurin alinta rtiléa
taytetty kokonaan
8) Poista luumujen, vinirypaleiden ja kirsiko i vasta, kun niiden kuivuusaste on 50 %. Porkkana Kayta nuorta ohuljuurista porkkanaa. Hoyryta Nahkea 12 wnta
Néin estat mehun valumisen pois niista pehmesks, leikkaa viipaleiksi, paloiksi, kuutioiksi tai
suikaleiksi.
HEDELMIEN SUOSITELTUJEN KUIVAUSAIKOJEN TAULUKKO Kukkakaall Tis38 2,2 litraan kuumaa vella 3 ruokalusikallista  Nahkea 515 wntia

m  limoitetut ajat ovat arvioita ja riippuvat 6 iiman )
° suolaa ja liota kukkakaalia liuoksessa 2 minuuttia.
ja Raal d kosteus vaihtelee. Joidenkin RN
hedelmien vaatii muita pid Oyryta pehmedksi.

Selleri Erota varsi ja lehdet.. Huuhtele molemmat osat Hauras 2712 wntia

Hedelmat Kasittely Kuivuuskoe  Kuivausaika huolellisesti. Leikkaa varsi 0,6 cm:n paksuisiksi
viipaleiksi. Kuivata ensin lehdet.

Omena Poista kuori ja siemenkota, ja leikkaa viipaleiksi tai_ Pehmeita 2-15 wntia

Maissi Poista lehdet ja mahdolliset pilaantuneet kohdat Hauras 2-15 wntia
ennen hayrytysté. Keita maissintahka kokonaisena.
Leikkaa maissinjyvét irti tahkasta ja levita e ritilalle.

renkaiksi. Liota 2 minuuttia ennen kuivuriin
asettamista. Kuivaa ne sen jalkeen ja aseta ne

kuivausritilalle.
Sekoita useasti kuivaamisen aikana.

‘Aprikoosi Kuivaa puolitetiuina tai neljaan lohkoon pilkottuina. _ Pehmeita 836 tuntia

Kurkku Kuori kurkku ja leikkaa se 0,3 cm:n paksuisiksi Nahkea 4-14 tuntia

Kasittele ne ennen kuivaamista siten, etté niiden vari
viipaleiksi ja kuivaa ne.

sailyy ja kuori pysyy ehjana.

Banaani Poista kuori ja leikkaa 0,3 cm:n paksuisiksi viipaleiksi. _Pehmeita 5-24 tuntia Munakoiso Leikkaa ylimaaraiset osat pois, huuhtele ja leikkaa _ Hauras, 2-14 wntia
0,6-1,2 cmin paksuisiksi viipaleiksi ja asettele ne
Marjat Mansikat on leikattava 0,9 cm:n paksuisiksi vipaleiksi. Ei havaittavaa 5-24 tuntia ritilGille:
kosteutta
Muut marjat tulee kuivata kokonaisina. Vahapintaiset Sipuli ja purjo Poista kuoret, leikkaa 1,2 cm:n paksuisiksi paloiksi ja Nahkea 2-10 tuntia
marjat on huuhdeltava kiehuvassa vedessa. sekoita useasti kuivaamisen aikana.
Okra Kayta nuoria kotia. Huuhtele, poista ylimaaraiset osat Nahkea 3-10 untia
Kirsikat Ala poista kantoja, jos nita ei aiota heti kasitella. Nahkeita, mutta_6-36 tuntia
ukaspintaisia ja leikkaa 0,6 cm:n paksuisiksi renkaiksi.
Niiden puolittainen ei ole pakollista. Ne voidaan
halutessa puolittaa, kun niiden kuivuusaste on 50 %. Ruohosipul Irrota kasvualustasta ja levittele ritian koko alueelle. Hauras 4-10 wntia
Puolukka Huuhtele ja leikkaa tai i Ei 4-20 tuntia Persilja Revi pieniin osiin, kuivaa ne ja lyhenna niité viela 2-10 tuntia
kosteutta
tarvittaessa.
Toimi samoin kuin porkkanan kohdalla.
Viinirypale Huuhtele, poista kannat ja jata kokonaisiksi. Pehmeita, 6-36 tuntia
(tummanvioletti) nahkeita Herne Kayta pienikokoista, makeaa hemetta. Poista herneet Hauras 4-10 untia
Nektariint i edellyta kuorimista. Voidaan leikata 0,9 cmn Pehmeita 624 wntia palostaja keitd niité hieman (3-5 minuuttia),
paksisiksi viipaleiks tai renkalksi Paprika Leikkaa viipaleiksi tai renkaiksi Hauraasta 2-10 tuntia
(vihrea tai pituudeltaan 0,6 cm, poista siemenet, huuhtele ja | opveooo
punainen) kuivaa.
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Peruna Kuoriminen ei ole pakollista. Leikkaa 0,4-0,6 cmn _ Hauraita 5-12 wntia
paksuisiksi paloiksi, kuutioiksi tai ranskalaisittain.
Hoyryta samaan tapaan kuin punajuuri.

Kurpitsa Leikkaa pieniksi kuutioiksi. Paista tai hoyryta Nahkea 5-15 wntia
pehmediksi. Leikkaa 2,54-7,6 cm:n paksuisiksi
viipaleiksi, kuori ja poista hedelmalina.
Leikkaa 1,2 cm:n paksuisiksi viipaleiksi ja aseta
tehosekoittimeen. Kuivaa leivinpaperin avulla.

Tomaatit Huuhtele ja poista kuoret. Liota kiehuvassa vedessa,  Nahkeita 6-24 wntia
kunnes kuori pehmenee. Puolita tai leikkaa viipaleiksi.

Lanttu Toimi samoin kuin porkkanan kohdalla, mutta leikkaa
viipaleet ohuemmaksi.

Kesakurpitsa _ Ks. munakoiso.

Valkosipuli Erottele yksittaisiksi kynsiksi, poista ulompi kuori, Erittain hauras 415 tuntia
leikkaa viipaleiksi ja kuivaa riilsilla.
Kuivaamisen jélkeen valkosipuli voidaan tarvittaessa
jauhaa mausteeksi.

Lehtivinannekset_Huuhtele huolelisest, poista kovat varret. Erittain hauras 4-10 tuntia
(pinaatt, kaali, ~ Hoyrytd pehmedksi, muttei vetiseksi.
sinappi, lanttu)

Sienet Kayta tworeita, nuoria siena. Poista lika harjallatai _ Nahkeasta  3-10 tuntia
kostealla liinalla. Viipaloi, lyhenn tai kuivaa hauraaseen,
kokonaisina koosta ja iasta
— koosta riippuen riippuen

HUOLTO JA KUNNOSSAPITO
m Sammuta laite ja irrota se virtalahteest ennen puhdistamista.
m  Kuivurin yksittaisten ritilgiden Tiittas kostutettu liina. Jos likaa

oon enemman, yksittéiset ritilat voidaan pesta haalealla, juoksevalla vedella.

m Al kayta laitteen puhdistamiseen liuottimia tai hankaavia puhdi silla ne saattavat
laitteen pintaa.

W Kun et kayt laitetta, séilyts sité kuivassa paikassa lasten ulottumattomissa. Voit kéytta3 laitteen
sailyttamiseen sen kuljetuslaatikkoa (jos se on ensin poistettu).

m Ennen ensimmaistd kéyttokertaa laitteen varusteet (yksittéiset kuivatustasot, kansi) on pestava
huolellisesti kuumalla vedell ja astianpesuaineliuoksella ja huuhdeltava sen jélkeen puhtaalla vedella.

m  Ennen ensimmaisté kéyttokertaa laitetta on kéytettava tyhjana vahintaan 4 tunnin ajan. Anna sen
jélkeen laitteen kaikkien osien jaahtya ja tuuleentua, jotta nilhin i j44 epamiellyttavia hajuja.

TEKNISET TIEDOT
imellisj: 220-240V
50 Hz
230-250 W
n
Melutaso 0 dB (A)

Tamén laitteen iimoitettu melupaéstdarvo on 20 dB(A), miké tarkoittaa A-painotettua &anitehotasoa
aénitehon referenssitason 1 pW suhteen

Teknisten kasitteiden selitykset

Suojausluokka sahkéiskulta:
Luokka Il — Suojaus sahkoiskulta on varmistettu tai i ristyksella.

Valmistaja voi muuttaa tekstia, muotoilua ja teknisia erittelyja iiman ennakkoilmoitusta jatkuvan kehitystyon
seurauksena ja pidattaa oikeudet naihin muutoksiin.

KAYTETYN PAKKAUKSEN KASITTELYA KOSKEVAT OHJEET JA
TIEDOT

Vie kaytetty kunnan jatteiden

KAYTETTYJEN SAHKO- JA ELEKTRONIIKKALAITTEIDEN
HAVITTAMINEN

Tama tuotteissa tai niiden oheisdokumenteissa oleva symboli tarkoittaa sitd, etta

kaytettya sahko- tai elektroniikkalaitetta ei saa laittaa tavallisiin kunnallisjétteisiin. Vie

nama  tuotteet niiden

hévitysta, kunnostusta tai kierréitysta varten. Joissakin Euroopan unionin jasenmaissa ja
muissakin eurooppalaisissa maissa on myds mahdollista palauttaa tuotteet paikalliselle
myyjélle uuden vastaavan tuotteen oston yhteydessa.

Tamén tuotteen a4 tuet i
ja autat ehkéisems haitallisia 4 ja
_ ihmisten terveyteen, joita jétteiden virheellinen havittaminen voisi aiheuttaa. Pyyda
tarkempia tietoja ilta tai lahimmasté jatteiden
Tamén jatelajin isests  havitta 4 voidaan riippuen  madrata
sakkorangaistus
pan unionin ji issa toimi y

Jos haluatte havittaa sahko- ja elektroniikkalaitteita, pyytakaa tarvittavat tiedot laitteiden myyjélta tai
toimittajalta.

p maissa

Taméa symboli on voimassa Euroopan unionissa. Halutessasi havittdd tuotteen pyyda asianmukaista

koskevat tiedot tai tuotteen myyjéilta,

c ‘ Tama tuote tayttaa kaikki sita koskevien EU-direktiivien perusvaatimukset.
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