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Kayttoohje
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hedelma- ja sienikuivuri, ruostumaton teras






Kayttoohjeet

Kiitos etta olet valinnut taman tuotteen.
Toivottavasti pidatte tasta tuotteesta.

Kayttoohjeessa olevat merkit

Tarkea turvallisuutta koskeva tieto on erikseen
merkitty. Ohjeiden noudattaminen on ehdoton
onnettomuuksien ja laitteen vaurioiden
estamiseksi:

'& VAROITUS:

Tama varoittaa vaarasta teidan terveydelle ja
varoittaa mahdollisesta vamman vaarasta.

Fay VAROITUS:

Tama osoittaa mahdollisesta laitteen
vaurioitumisesta.

1 HUOMAUTUS:

Merkityt neuvot ja tiedot.

YLEISET HUOMAUTUKSET

Lukekaa kayttdéohjetta huolellisesti ennen
laitteen kayttda ja pitdkaa ohjeet tallella, koska
se sisdltda myds takuun. Pitdkaa tallella myos
ostokuitti ja jos mahdollista myds alkuperdinen
pakkaus. Jos annatte laitteen kaytté6n
kolmannelle osapuolelle, tulisi myds antaa
mukaan ohjeet.

Laite on tarkoitettu vain kotikdayttéon. Laite ei
ole tarkoitettu teolliseen kayttoon.

Ala kayta laitetta ulkona. Pitakaa laite pois
[Ammonlahteistd, suoralta auringonvalolta,
kosteudelta (dla kaada laitteeseen nestettd) ja
terdviltd esineiltsd. Ala kosketa laitetta marilla
kasin. Jos laite on marka tai kostea, se tulee
heti poistaa verkkovirrasta.

Jos puhdistatte tai ette kayta laitetta,
sammuttakaa se ja poistakaa johto

verkkovirrasta (ala irrota pistotulppaa
pistorasiasta johdosta vetamallad).

Laitetta ja johtoa tulee tarkastaa saanndllisesti,
jotta olisi mahdollista valttda mahdollisia
vaurioita. Vaurioitunutta laitetta ei voi kayttaa.

Kayta vain alkuperaisia varaosia.

Pida pakkaustarvikkeet (muovi, laatikot jne.)
pois lasten ulottuvilta.

‘& VAROITUS!

Alkaa antakaa lasten leikkid muovilla.
Tukehtumisen vaaral

Tarkeita turvallisuusohjeita

o Al3 liita laitteeseen ulkopuolista ajastinta tai
kauko-ohjausjarjestelmaa.

+ Varmista myds, etta laitteen ylapuolella ei
ole mitdén helposti syttyvaa. Ala kaynnista
laitetta esimerkiksi keittiokaapin alla.

+ Pida laite turvallisella etaisyydella herkasti
syttyviltd esineiltd, kuten huonekalut,
verhot jne. (30cm). Laitetta ei saa sijoittaa
kaappiin.

¢ Pida tuuletusaukot aina puhtaana.

o Al4 jaté laitetta vartioimatta pitkaksi aikaa.

o Al korjaa laitetta itse. Ottakaa yhteys
valtuutettuun palveluntarjoajaan. Jos
laitteen mukana oleva johto on vaurioitunut,
se on korjattava vastaavalla koulutuksella
olevan henkilén puolesta, onnettomuuden
valttamiseksi.

« Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja
sellaiset henkil6t, joiden fyysiset, sensoriset
tai henkiset kyvyt eivat ole tahan riittavia
tai joilla ei ole laitteen tuntemusta tai
kokemusta sen kaytosta, saavat kayttaa
tata laitetta ainoastaan silloin, kun heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilé valvoo
ja ohjaa heita kayttamaan laitetta
turvallisesti ja ymmartamaan sen kayttdéon
liittyvat vaarat.

o Al3 anna lasten leikkia laitteella.

e Lapset eivdat saa puhdistaa laitetta tai
suorittaa laitteeseen kayttajan
huoltotoimenpiteita.

+ Alle 8- vuotiaat lapset tulee pitaa kaukana
laitteesta, ellei heita valvota jatkuvasti.



& VAROITUS:

o Al3 laita laitetta veteen sen puhdistusta
varteen. Laitteen puhdistuksessa toimii
ohjeiden mukaan kuten on kirjoitettu
luvussa ” Laiteen puhdistus ".

Laitteen osat

1. Kansi

2. Kahva

3. Kannen tuuletusaukot

4. Ilmakanava

5. 4 pinottavaa kuivaustasoa

6. Pohjaosa

7. Lampétilan ja ajan saadin

8. START/PAUSE painike. Kaynnista,
keskeyta tai lopeta toiminta.

9. Naytto

10. TIME/TEMP painike. Lampétilan ja ajan
asetukseen.

Laitteen purkaminen

1. Ota laite pois pakkauksesta.

2. Poista kaikki pakkausmateriaali kuten
suojamuovit, pahvilaatikko ja sen tayte.

3. Tarkistaa pakkauksen sisaltd. Tarkista, etta
kaikki osat on toimitettu.

4. Varmista, ettd pakkaus sisaltaa kaikki osat.
Jos osia puuttuu, ilmoita asiasta liikkeeseen,
josta ostit laitteen. Ald kayta laitetta, jos
jokin sen osista on vaurioitunut. Jos
laitteessa on vaurioita, ota yhteys koneen
toimittajaan.

i HUOMAUTUS:

Laiteessa voi olla pélya. Puhdista se ohjeiden
mukaisesti kuten on merkitty luvussa “Laiteen
puhdistus”.

Laitteen kaytto

Dehydratointi on mentelma ruoan
pitkdaikaiseen sdilytykseen. Haihduttamalla vesi
pois tuotteesta estetdan mikrobien
lisdédntymista.

Ruoan kuivaaminen on hellavarainen ja
luonnollinen tapa poistaa kosteutta ruoka-
aineista. Ruoan maut ja ravintoaineet sailyvat
hyvin.

Kayttamalla [ampdétilan saadinta, ilma kiertaa
laitteen yldosasta alaosaan kaikkien neljan
kuivauskehikon lavitse. Verrattuna ulkona
kuivattamiseen kasvikuivureissa kuivuminen on
nopeinta ja tuotteista tulee laadultaan hyvia.
Valitse haluamasi [dampétila ja dehydratointi
prosessin kesto.

Lampétilavali on 40 °C - 70 °C, ajastusaika
enintaan 48 tuntia.

Voit kayttaa 1-4 kuivastasoa samanaikaisesti.
Poista mahdolliset tarpeettomat kuivaustasot
laitteesta.

Huomaat, etta ruoat, mita olet valmistanut
kotona kuivurissa ovat eri nakoéisia kuin kauasta
ostetut kuivatut ruoat. Tama johtuu siita, etta
kotona ei ole kaytetty vari- tai sailiontaaineita.
Liottamalla palautat kuivattuja elintarvikkeita
luonnolliseen tilaan.

Mitka ruoka-aineet soveltuvat
kuivattaviksi?

e Vihannesten tulee olla tuoreita.

e Al kuivata pakastevihanneksia.

e Al3 kéyta ylikypsid hedelmia ja
vioittuneita vihanneksia.

e Aseta ainekset kuivauskehikoiden paalle
niin etteivat ne ole paallekkdin ja ilma
padsee kiertdmaan vapaasti. Al peita
hyllyjen keskiosaa (reikaa) tai kannen
ilmanvaihtoaukkoja!

o Kuivausaika vaihtelee kuivattavasta
aineksesta, sen koosta ja laadusta seka
omasta maustasi riippuen. Katso
standardiarvot kuivatuskaaviosta.

e Tarkista onko ruoka kuivunut riittavasti:
- Valmiit vihannekset tuntuvat nahalta
- Yrtit murenevat kasisse
- Lihassa ei saa olla pehmeita kohtia.

Se ei kuitenkaan saa murtua
taivuttaessa.

Hedelmat

e Hedelmat ovat ihanteellisia kuivattavia,
koska niilla on korkea sokeri- ja
happopitoisuus.

e Hedelmat tulee pesta ja kuivatta
kunnolla.

e Poista kivi tai siemenkota. Poista
mahdolliset pilaantuneet osiot.

e Joissakin marjoissa kuten viinirypaleissa
ja karpaloissa on paalla suojaava
vahakerros. Jos haluat kuivata niita
kokonaisina, rydéppaa ne 1-2 minuutin
ajaksi kiehuvassa vedessa
nopeuttaaksesi kuivumisprosessia.

e Pilko ainekset pieniksi, samankokoisiksi
paloiksi (suunnilleen 3-6 mm levyisia
suikaleita). Puolita pienet hedelmat.

e Esimerkiksi omenat, aprikoosit, persikat
ja paarynat tummuvat, kun ne on
viipaloitu ja joutuvat kosketuksiin ilman
kanssa. Estéd tummuminen upottamalla
viipaleet ananas- tai sitruunamehuun
ennen kuivausta. Leikkaa hedelma ja
aseta se ananas- tai sitruunamehuun
(noin 2 minuutiksi) tummumisen



estamiseksi. Valuta ja kuivaa viipaleet
talouspaperilla, ennen kuin ladot ne
kuivaustasolle.

Vihannekset

e Pese vihannekset

e Pilko ainekset pieniksi, samankokoisiksi
6mm paloiksi.

+ Valuta ja kuivaa viipaleet talouspaperilla,
ennen kuin ladot ne kuivaustasolle.

e RyOppaaminen sailyttda vihannesten
varin ja hidastaa kypsymisprosessia.
Rydppaa vihannekset kiehuvassa
vedessa 1-2 minuutin ajan ja laita ne
valittdmasti kylmaan veteen
ryoppaamisen jalkeen.

Lihan kuivattaminen

o Kaytd ainoastaan erittdin vdaharasvaista
lihaa.

e Leikkaa mahdollisimman paljon rasvaa
pois lihasta.

o Leikkaa liha 2-4 mm viipaleiksi.

e Lihan viipaloiminen jdisena on yleensa
helpompaa, etenkin jos haluat erittdin
ohuita viipaleita.

e Liha tulisi marinoida 6-8 tuntia ennen
kuivattamista maun lisadmiseksi seka
lihan murentamiseksi. Marinadi tulisi
sisaltéa suolaa, joka auttaa poistamaan
veden lihasta ja parantaa sailyvyytta.

o Leikkaa viipaleet 2-3 cm levyisiksi
suikaleiksi.

+ Valuta ja kuivaa suikaleet
talouspaperilla, ennen kuin ladot ne
kuivaustasolle.

Kalan kuivattaminen
+ Kala on kypsennettdava ennen
kuivattamista. Kypsenna kala uunissa tai
hoéyryttamalla.
 Fileroi ja suikaloi suuri kala. Al& poista
nahka jotta suikaleet pysyy kasassa.
» Kuivaa suikaleet talouspaperilla.

Yrtit

« Korjaa yrtit mieluiten aurinkoisina
pdivina puolen paivan molemmin
puolin. Ihanteellista olisi, jos saa olisi
kuiva ja aurinkoinen myos pari paivaa
ennen sadonkorjuuta.

+ Jos mahdollista, ala pese yrtteja. Jos
haluat pesta yrtteja, pudista
ylimaardinen vesi pois. Kuivaa
ylimdaraiset pisarat talouspaperilla.

* Poista irtonaiset, kuolleet tai ruskeat
lehdet. Jata lehdet kiinni varteen ja
irrota varsi kuivattamisen jalkeen. Levita
yrtit telineisiin ja varmista, etteivat ole
paallekkain.

o Yrtit jotka menettavat
makuaan kuivattaessa on hyva sailoa
pakastamalla (lovage, purasruoho,
suolaheina, vesikrassi).

e Seuraavat yrtit ovat kohtalaisen hyvin
tai hyvin sopivat: persilja, basilika, tilli,
ruohosipuli, sitruunamelissa.

e Erittdin sopivia yrtteja ovat: meirami,
oregano, rosmariini, salvia, timjami,
kamomilla, piparminttu, laventeli, makea
puunruskea.

Kuivatuskaavio

Tyyppi Lampdatila Kuivumisaika
(°C) (tuntia)
Hedelma 5-21
Ananas 10 - 21
Omena 5-12
Aprikoosi 10 - 18
Banaani 8-12
Paaryna 8-12
Taateli 35-65 5-7
Viikuna 5-7
Mango 10 - 20
Appelsiini 8 -20
Luumu 10-18
Viinirypale 12 - 21
Vihannes 2-12
Purjo 6-10
Porkkanat 55-70 6-8
Chilipippurit 8-12
Selleri 6-10
Sienet 40 5-6
Liha 60 6-12
Kala 60 8-11
Yrtit 40 2-3
Sailytys

Anna ruoka-ainesten jaahtya taysin ennen kuin
varastoit ne ilmatiiviisiin sailytysastioihin.
Kuivatut ainekset tulee sailyttéda hyvissa
pakkauksissa, jotta niiden maku, vari ja laatu
sailyisivat ensiluokkaisina.

Sailyta ruoka kuivassa, viiledssa ja pimedssa
tilassa. Poista mahdollisimman paljon ilmaa
pakkauksesta ja sulje pakkaus tiiviisti.

Jos pussiin tai astiaan on muodostunut
kosteutta, raaka-aine ei ole kuivunut riittdvan
kauan. Aloita kuivausprosessi alusta.

Hedelméat sailyvat huoneldmpdtilassa hyvina
vuoden ajan. Vihannekset tulee kayttaa puolen
vuoden kuluessa.



Yleiset kdyttoohjeet

Sijoitusohjeita

Aseta laite tasaiselle, lampda kestavalle,
palamattomalle alustalle.

Al3 sijoita laitetta tai liitosjohtoa
keittolevylle tai keittolevyn, avotulen tai
muun lammodnlahteen laheisyyteen

Laitteen kokoaminen

Jos haluat kayttaa vain yhta
kuivaustasoa, kayta sitd, jolla on suljettu
ilmakanava. Naet tekstin "COUVERCLE
TOP TAPA SUPERIOR".

Jos kaytat useita kuivaustasoja, laita
kuivaustaso suljetulla ilmakanavalla
paallimmaiseksi.

Kayta laitetta vain kansi suljettuna.

Sahkoliitanta

Varmista ennen kuivurin liittdmista
sahkdverkkoon, etta kayttamasi sahkaoliitannan
tiedot vastaavat laitteen arvokilvessa mainittuja
tietoja (sahkdverkon taajuus ja jannite).

Kaytto

1.

Liita pistotulppa pistorasiaan. Laite on
valmiustilassa. Nayttoon tulee nakyviin
"Hr"” ja tuntien maara “00"” vilkkuu.
Paina TIME / TEMP-painiketta. Naet
esiasetettun lampdtilan “55 ° C”.

Aseta haluamasi lampédtila painamalla®+”
tai “-" painiketta. Jokaisella painikkeen
painalluksella, [dampétila nousee tai
laskee 5 °.

Paina TIME / TEMP painiketta. Nayttossa
vilkkuu "00".

Aseta haluamasi kuivatusaika
painamalla®™+” tai “-" painiketta.
Jokaisella painalluksella, aika kasvaa tai
pienenee 1 tunnilla.

Kytke laite paalle painamalla START /
PAUSE-painiketta. Naytdssa nakyy

symboli ®.

i HUOMAUTUS:

Kayton aikana jaljella oleva aika ja
asetettu lampédtila nakyy vuorotellen
nayttéssa.

Keskeyta ohjelma painamalla kerran
lyhyesti START / PAUSE-painiketta.
Nayttossa vilkkuu "PA". Jos haluat jatkaa
toimintoa, paina uudelleen START /
PAUSE-painiketta.

Voit muuttaa lampédtilaa tai aikaa milloin
tahansa kayton aikana painamalla TIME
/ TEMP-painiketta. Huomaa kuitenkin:
Kun lisaat tai vahennat aikaa, koko
tunnin jakso alkaa alusta.

Lopeta kaytto

¢ Kun asetettu aika on kulunut, laite
siirtyy automaattisesti valmiustilaan.
Lammitys ja tuuletin pysahtyvat.
Nayttéssa nakyy “00".

* Voit myods pysdyttaa ohjelman milloin
tahansa. Pida START / PAUSE-painiketta
painettuna noin 3 sekunnin ajan.

e Irrota kuivurin pistotulppa pistorasiasta.

Puhdistus ja hoito

'& VAROITUS:

Poista laitteen virtajohto pistokkeesta ja
anna laitteen jaahtya ennen puhdistustal
Ala aseta laitetta veteen sen puhdistusta
varteen.

& VAROITUS:

Ala kayta karheita puhdistuslappuja tai
hankaustyynyja.

Ala kdytd hankaavia puhdistusaineita.
Puhdista kuivaustasot jokaisen kaytdn
jalkeen. Huuhtele kuivaustasot juoksevalla
vedella. Harjaa varovaisesti puhtaaksi
pehmealla harjalla.

Puhdista laite kostealla pehmeadlla liinalla.

Varastointi

Puhdista laite ohjeiden mukaan. Varmista,
ettd kuivurin kaikki osat ovat taysin
kuivuneet.

Jos et halua kayttda konetta jonkin aika,
laitetta voi sdilyttaa alkuperaisessa
pakkauksessa.

Pida aina laite pois lasten ulottuvilta, hyvin
ventiloidussa ja kuivassa paikassa



Tekniset tiedot

TuotemerkKi ....oovvevieiiiiiiiiiiinnn, PC-DR 1116
Virtajannite: .........ccoveennne. 230V ~ 50/ 60 Hz
TENO: i 350 W
Suojausluokka: ..o
i

Paino .o noin 1,85 kg

Valmistaja pidattaa oikeuden ohjekirjan tekstin
tai laitteen teknisten ominaisuuksien
muunteluun.

Tama tuote tayttaa kaikkien sitd koskevien EU-
direktiivien perusvaatimukset.

Kdytetyn laitteen havittaminen
Symboli tuotteessa tai sen
asiakirjoissa tarkoittaa, ettei laitetta
saa havittaa kotitalousjatteiden
mukana. Tuote on toimitettava sahkd-
ja elektroniikkalaitteiden
kerayspisteeseen kierratysta varten.
Varmistamalla, etta tuote poistetaan kaytosta
asianmukaisesti, autat estdamaan sellaiset
ymparisto- ja terveyshaitat, joita voi aiheutua
jatteiden asiattomasta kasittelysta. Paikallinen
jatteenkasittelylaitos informoi mielellaan
materiaalien havittamisesta.



