VIHANNES-/HEDELMAKUIVURI KAYTTOOHIJE




Lue huolellisesti nama kayttéohjeet varmistaaksesi laitteen turvallisen ja tehokkaan kayton ja
sailyta ohjeet huolellisesti myohempaa tarvetta varten.

Tarkeita turvallisuusohjeita
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Lue kaikki ohjeet ennen kuin kaytat laitetta ensimmaisen kerran.

Al koske laitteen ulkopintaan silloin kun kuivuri on kaytdssa. Laitteen ulkopinta saattaa
kuumeta hyvin kuumaksi. Anna laitteen jadhtya kokonaan ennen kuin lisdat tai poistat sen
osia.

Valvo laitteen kayttéa huolellisesti silloin kun lahettyvilla on lapsia.

Al3 kiyt3 laitetta muuhun kuin vihannesten ja hedelmien kuivaamiseen.

Ennen kuin kdynnistat laitteen varmista, ettd sahkojannite ja virtapiiri ovat laitteen
suosituksia vastaavat.

Valttyaksesi sahkoiskulta, dla upota laitetta, sen sahkojohtoa tai pistoketta veteen tai
muuhun nesteeseen.

Al3 liit3 laitteeseen ulkopuolista ajastinta tai kauko-ohjausjirjestelmaa.

Al3 kayta lisdlaitteita jotka eivit ole valmistajan suosittelemia/valmistamia.

Tama laite on tarkoitettu vain sisatiloissa tapahtuvaan kotikdyttoon.

Al3 liita laitetta jatkojohtoon jos se ei ole pakollista. Tarkista silloin, ett3 jatkojohdon
ohjearvot vastaavat laitteen sdhkosuosituksia.

Al3 veda tai kanna laitetta sen virtajohdosta, kdyta johtoa kahvana, jatd johtoa oven viliin
tai kierra sita teravien kulmien ymparille. Pida johto poissa lammitetyilta alustoilta.

Al3 taivuta tai muuten vahingoita virtajohtoa.

Poista laitteen pistoke pistorasiasta aina kun laite ei ole kaytossa, ennen laitteen
puhdistamista, huoltoa ja siirtamista.

Al3 pida laitetta kaasu- tai sdhkélevyn |3histolla.

Al3 peitd konetta kun se on kiytossa, se lisda tulipalon riskia.

Laitteen vaarin asennus lisaa tulipalon, sahkdiskun ja henkilévahinkojen riskia.

Jos laitteen virtajohto tai pistoke on vahingoittunut, dla kayta laitetta. Ota yhteytta
kauppiaaseesi laitteen palautusta/vaihtoa varten.

Laitteen valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista jotka johtuvat laitteen
vaaranlaisesta/puutteellisesta kdytosta.

Laitteen osia ei ole tarkoitettu ostajan korjattaviksi. Al yrité korjata, purkaa tai muuntaa
laitetta.

Kayta laitetta ainoastaan kuivilla alustoilla. Kayttoa altaissa ja epatasaisilla alustoilla tulee
valttaa.

Al3 puhdista laitetta metallisilla hankaustyynyilla.

Al3 nosta tai siirra laitetta sen ollessa kytkettyna pistorasiaan.

Al3 anna lasten, henkildiden joilla on alentunut suorituskyky tai laitteen kaytté6n
perehtymattdmien henkildiden kdyttda laitetta. Ald anna lasten kayttaa laitetta leluna



Osaluettelo

Virtajohto jossa pistoke
Lampotilan sdadin
ON/OFF-virtakytkin
Vihannes-/hedelmakuivuri
Kuivauskehikot
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Laitteen kaytto

Ruoan kuivaaminen on helldvarainen ja luonnollinen tapa poistaa kosteutta ruoka-aineista.
Kayttamalla lampdtilan sdadinta, ilma kiertaa laitteen ylaosasta alaosaan kaikkien viiden
kuivauskehikon lavitse. Ruoan maut ja ravintoaineet sdilyvat hyvin. Kuivattuja ruoka-aineita voi
sailoa ilmatiiviisiin sdilytysastioihin jolloin ne sdilyvat vahintdan 3-6 kuukauden ajan. Kuivatut
ruoka-aineet tulisi varastoida alhaiseen lampétilaan (esim. jaddkaappiin) ja auringonvalon
ulottumattomille.

Hedelmat

Hedelmat ovat ihanteellisia kuivattavia, koska niilla on korkea sokeri- ja happopitoisuus. Katso
Hedelmien kuivausopas jossa on listattu yleisimmin kuivattuja hedelmia ja niiden suositeltuja
kayttotapoja.

Marjojen ryoppays

Joissakin marjoissa kuten viinirypaleissa ja karpaloissa on paalla suojaava vahakerros. Jos
haluat kuivata niita kokonaisina, ryéppda ne 1-2 minuutin ajaksi kiehuvassa vedessa
nopeuttaaksesi kuivumisprosessia. Kuivausoppaassa listataan minka tyyppiset marjat
kannattaa ryopata ennen kuivaamista.



Vihannekset

Vihannekset soveltuvat hyvin laitteessa kuivattaviksi. Kuivausoppaassa on listattu yleisimpia
kuivattavia vihanneksia ja niiden suositeltuja kayttotapoja.

Vihanneksien ryoppays

Ryoppaaminen sdilyttda vihannesten vérin ja hidastaa kypsymisprosessia. Ryoppaa
vihannekset kiehuvassa vedessa 1-2 minuutin ajan ja laita ne valittomasti kylmaan veteen
ryoppaamisen jalkeen. Kuivausoppaasta on listattu vihanneksia, jotka tulisi ryd6pata ennen
kuivaamista.

Ennen ensimmaista kayttokertaa

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen kuin kadytat laitetta ensimmaisen kerran. Noudata
seuraavia ohjeita:

e Poista kaikki pakkausmateriaali laitteen sisalta. Tarkista, etta laite on vahingoittumaton
ja ettei siita puutu osia.

e Aseta laite tasaiselle, lamp6a kestavalle, palamattomalle alustalle.

e Puhdista laite pyyhkiméll3 se kostealla liinalla. Ald upota laitteen alaosaa veteen
(varsinkaan silloin kun se on kadynnissa).

e Pese kuivauskehikot lampimassa saippuavedessa. Kuivaa ne huolellisesti.
Kuivauskehikot voi puhdistaa myos astianpesukoneessa.

e Kiinnita laitteen pistoke pistorasiaan, kdanna lampétilan saadin korkeimmalle tasolle ja
kytke laitteen virta padalle. Anna kdyda noin 30 minuutin ajan, pyyhi sen jalkeen laite
kostealla liinalla ja anna kuivua.

Huomaa! Kuivurin ensimmaisilla kayttokerroilla saattaa ilmentya pienia maaria savuja ja
palaneen hajua. Ald huolestu, se on tdysin normaalia.

Kayttoohjeet

1. Pese ruoka-aineet ja poista niista siemenet, kivet yms. RyOppda ainekset jos sitd on
suositeltu.
2. Pilko ainekset pieniksi, samankokoisiksi paloiksi (suunnilleen 5 mm levyisia suikaleita).

3. Poista vihanneksista ja hedelmista kuori jos tarpeen.

4. Aseta ainekset kuivauskehikoiden paalle niin etteivat ne ole paallekkain ja ilma paasee
kiertamaan vapaasti. (Ks. Kuivausoppaasta arvioidut kuivausajat.)

5. Kytke laitteeseen virta paille ja sdada lampdtila.

6. Kaanna kehikoita 3-4 tunnin vélein jotta ainekset kuivuvat tasaisesti.

7. Kun ainekset ovat kuivuneet, sammuta laite ja poista ainekset kuivurista.

8. Anna ruoka-ainesten jadhtya taysin ennen kuin varastoit ne ilmatiiviisiin

sailytysastioihin.



Huomaal! Aseta kuivurin kaikki kuivauskehikot paikoilleen silloin kun kuivuri on kaytossa
vaikka ne olisivat tyhjidkin. Tama edesauttaa kuivumisprosessia.

Varoitus! Kayton jalkeen vihannes-/hedelmakuivuri on vield kuuma. Varmista, etta laite on
jaahtynyt ennen kuin siirrat tai puhdistat sita.

Katevia vinkkeja

Valitse laadukkaita ruoka-aineita - niilla saavutat parhaan tuloksen. Valitse tuotteet
kypsyyden, varin ja maun perusteella, jotta lopputulos olisi mahdollisimman
ravinteikas. Voit kuivata myds ylikypsia hedelmia, kunhan poistat mahdolliset
pilaantuneet osiot.

Pese ruoka-ainekset — ruoka-aineet tulisi pesta ja kuivata huolellisesti ja poistaa
pehmentyneet/ pilaantuneet osat. Varmista, etta katesi, leikkuuvalineet ja
ruoanvalmistusalustat ovat puhtaita.

Jotkin hedelmat on parempi valmistaa kuivausta varten liottamalla niita
askorbiinihappoa sisaltavassa tuoremehun ja veden seoksessa tai sitruunamehussa
(Ks. Hedelmien kuivausopas)

Leikkaa ruoka-aineet tasakokoisiksi palasiksi — silpuksi, viipaleiksi tai kuutioiksi. Noin
5 mm viipaleet kuivuvat tehokkaimmin.

Kuivausaika vaihtelee — kuivausajan kesto riippuu siitd, paljonko laitteessa on ruoka-
aineita, kuinka paksuja viipaleet ovat, ilmankosteudesta, ilman lampdétilasta ja
ruoka-ainesten kosteuspitoisuudesta. Katso oppaasta arvoidut kuivumisajat.
Kdanna kuivauskehikkoja — varmista, etta kdaannat kehikot 3-4 tunnin valein, jotta
ilma kiertaa laitteessa hyvin ja kuivumislopputulos olisi tasainen.

Testaa kuivuus — anna tuotteiden jadhtya kunnolla ennen kuin testaat niiden
kuivuutta. Lopputulosta voit arvioida leikkaamalla ruoka-aineesta palasen,
sisdpuolella ei pitaisi nakya kosteutta tai mehua.

Epatasainen kuivuminen — jos havaitset epatasaista kuivumista, kdanna
kuivauskehikot.

Merkitse kuivumisaikoja ylos — tilastot kosteudesta ja ainesten painosta ennen ja
jalkeen kuivaamisen auttavat sinua kehittamaan kuivaustekniikkaasi seuraavilla
kayttokerroilla.



Hedelmien kuivausopas

Huomaa, ettd alla annetut kuivausajat ovat vain suuntaa antavia.

Tyyppi Esikasittely Kuivumisaika (tuntia) Suositeltu
kayttotarkoitus
Omena ei tarpeen 5-10 Sellaisenaan, kakut,
piirakat, leivat
Aprikoosi ei tarpeen 12-14 Keksit, myslit,
jalkiruoat
Banaani Liotus 10-12 Sellaisenaan, kakut,
sitruunamehussa jalkiruoat
Viinirypaleet Ryo6ppays 6-10 Murot,
naposteltavaksi, kakut
Kiivi ei tarpeen 6 Murot, myslit
Persikka Ryoppdys 8-10 Kakut, muffinsit,
murot, myslit
Paaryna Liotus 12-14 Salaatit, kakut, myslit
sitruunamehussa
Ananas ei tarpeen 8-10 Muffinsit, murot,
myslit
Mansikka ei tarpeen 6-12 Naposteltavaksi,
murot, leivonnaiset
Luumu ei tarpeen 8-16 Muffinsit, leivat,

keksit




Vihannesten kuivausopas

Huomaa, ettd alla annetut kuivausajat ovat vain suuntaa antavia.

Tyyppi Esikasittely Kuivumisaika (tuntia) Suositeltu
kayttotarkoitus
Parsa Ry6ppays 6-12 Naposteltavaksi,
salaatit
Pavut Ryoppays 6-12 Pata- ja laatikkoruoat
Parsakaali Ryoppays 4-10 Keitot, piiraat
Porkkana RyOppays 6-12 Salaatit, keitot, padat,
kakut
Kukkakaali Ry6ppays 6-12 Keitot, pataruoat
Selleri Ryoppéys 3-10 Keitot, pataruoat
Herkkusieni Pesu 4-10 Liharuoat ja
munakkaat
Sipuli Pesu 6-12 Keitot, pataruoat,
kastikkeet
Peruna Pesu ja kuivaus 6-12 Pata- ja laatikkoruoat,
keitot
Herne Pesu 6-8 Keitot, riisin
joukkoon, salaatit

Laitteen puhdistus

Ennen laitteen puhdistamista varmista, etta siita on kytketty virta pois ja, etta laitteen pistoke on
irrotettu pistorasiasta. Jos kuivuria on kaytetty hiljattain, varmista, etta se on jadhtynyt ennen kuin

aloitat puhdistamisen.

1. Poista kuivauskehikot ja pese ne lampimalla saippuavedelld, kuivaa sitten huolellisesti.
Kuivauskehikot voi pesta myos tiskikoneessa.
2. Pyyhi kuivuri pehmeall, kostealla liinalla ja kuivaa puhtaalla pyyhkeella.

Varoitus! Al4 koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen. Al kiytai vahvoja
liuotinpesuaineita laitteen muoviosien puhdistamiseen.

Varastointi

Varastoi laite ja sen kdyttéohjeet turvalliseen ja kuivaan paikkaan. Tarkista kuivuri saannollisesti
kulumisen ja vaurioiden huomaamiseksi.
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