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OBH Nordica Tasty Food dehydrator

For brug
For apparatet tages i brug fgrste gang, bgr brugsanvisningen lzeses grundigt igennem og derefter gemmes til senere brug.

Pak apparatet ud.

Seet stikket i en stikkontakt og tzend apparatet ved at vaelge hastighed 2. Lad apparatet kgre i 30 minutter uden ravarer for at fjerne eventuelle
urenheder i ventilatoren. Der kan komme en lugt fra apparatet, hvilket er helt normalt. Lugten vil forsvinde efter lidt tid. Denne procedure
skal kun udfgres inden apparatet anvendes fgrste gang.

Vask gitrene og underdelen i varmt vand tilsat opvaskemiddel. Skyl og tgr delene grundigt.

Tor laget af med en fugtig klud og ter efter med en tgr klud. Nedsaenk aldrig laget, ledningen eller stikket i vand eller andre vaesker.

Apparatets dele:

1.  Lag med varmelegeme og ventilator

2. Teend/sluk knap og hastighedsindstilling
3. 5stabelbare og indstillelige gitre

4. Underdel

5. Gummifgdder

Anvendelse

Kontrollér, at apparatet er slukket, inden stikket sattes i stikkontakten.

Saet basen pa en plan og stabil overflade, sa den ikke kan falde pa gulvet eller man kan falde over ledningen.

Forbered de ravarer, der skal tgrres i henhold til instruktionerne senere i denne brugsanvisning. Laeg ikke ravarerne for tzet og laeg ikke for
meget pa hvert gitter.

OBS! Tor ikke fugtige ravarer. Nar de er skyllet, skal de tgrre lidt, far de laegges pa gitrene.

Laeg rdvarerne pa gitrene, st gitrene ovenpa hinanden ved at placere noterne pa indersiden af gitterets kant i hullerne pa undersiden af de
respektive gitre. Hvis der skal tgrres stgrre ravarer, der kraever mere plads mellem gitrene, placeres gitrene med noterne udenfor hullerne.
Fijern de plader, der ikke skal anvendes. Szet derefter gitrene pa underdelen og szet laget pa.

Saet stikket i en stikkontakt, taend apparatet ved at vaelge hastighed 1 eller 2. Valg hastighed 1, hvis du skal tgrre ravarer, der kun indeholder
lidt vaeske som F.eks. krydderurter, svampe, spinat, lgg etc. Vaelg hastighed 2, hvis du skal tgrre ravarer, der indeholder meget vaeske som
f.eks. aebler, abrikoser, blommer, parer, citrusfrugter etc.

Lad ravarerne tgrre den anbefalede tid — tgrretiden afhanger af, hvilke révarer og maengden af ravarer, der skal tarres.

Kontroller ravarerne indimellem, sa de ikke bliver tgrret for leenge. Fjern ravarerne fra gitrene og opbevar dem i daser eller poser - de er nu
feerdige. Visse ravarer kraever maske laengere tgrretid end andre, lad dem da ligge i tgrreapparatet, indtil de er helt feerdigtgrrede.
Ravarer, som ikke skal spises i Igbet af nogle dage, bgr opbevares i kgleskabet. Hvis de tgrrede ravarer skal opbevares i fryseren, brug da
fryseegnede beholdere eller poser.

Sluk apparatet og tag stikket ud af stikkontakten efter brug.

Vask altid gitrene og underdelen hver gang apparatet har vearet i brug. Se endvidere instruktionerne under afsnittet "Renggring og
vedligeholdelse”.

Hvilke ravarer kan torres?

Tor kun friske og fine ravarer. Frugter skal vaere modne — de indeholder naturligt sukker og er gode at tgrre. Umodne frugter kan fa en
bitter og besk smag.

Grgntsager bgr veere friske — tgr ikke dybfrosne grgntsager.

Baer bgr veere af en sadan stgrrelse, at de ikke falder ned mellem gitrene, nar de er tgrret.

Evt. brune pletter, mzerker eller andet bgr skaeres vak fra frugter og grgntsager.

Undga overmodne frugter og beskadigede grgntsager. Forberedelse, tgrretid og opbevaring af radvarerne pavirker smag og holdbarhed.
Tor ikke kad og fisk i apparatet.

Felg instruktionerne i denne brugsanvisning ngje, hvad angar forberedelse, tgrretid og opbevaring for at fa det bedste resultat.

Torretider
Nedenfor er angivet den omtrentlige tgrretid for et udvalg af ravarer. Bemaerk at tgrretiden pavirkes af ravarernes stgrrelse, konsistens,
vaeskeindhold, hvor meget der laegges pa hvert gitter, omgivelsernes temperatur etc.

Friske krydderurter: Ca. 1-2 timer
Svampe og frugter: Ca. 6 timer
Gulergdder: Ca. 8 timer

Paprika og tomater: Ca. 8 timer



Kontroller ravarerne af og til, sa de ikke tgrrer for lzenge. Jo mere vaeske levnedsmidlerne indeholder, jo lzengere bliver tgrretiden. Det er ogsa
vigtigt, at tgrreren placeres frit pa bordet (ikke under skabe el. lignende), sa luften kan cirkulere ordentligt for at sikre en jeevn tgrring.
Grontsager

Grentsager kraever lidt ekstra hvad angar opbevaring og tgrring, da de indeholder mindre sukker og ikke sa meget syre. Visse grgntsager er
bedre egnede til at fryse end at tgrre. Tarrede grgntsager kan opbevares i kgleskab i lufttaette beholdere.

Forberedelse
Vaelg kun de fineste og mest friske grgntsager til tgrring. Skyl grgntsagerne godt inden tgrring, sa al snavs og bakterier forsvinder. Tgr rdvarerne
af, inden de laegges pa tarregitrene, derved forkortes tgrretiden. De fleste grgntsager skal skraelles, snittes eller strimles fgr tgrring.

Forbehandling
Blancher grgntsagerne (kog dem 2-3 minutter) fgr tgrring, herved bibeholder grgntsagerne deres konsistens og farve. Lad grgntsagerne dryppe
godt af, fgr de laegges pa tarregitrene.

Blanchering i mikrobglgeovn

Mikrobglgeovnen er perfekt til at blanchere grgntsager. Laeg grentsagerne sammen med lidt vand i en tildaekket form. Blancher grgntsagerne,
indtil de er gennemvarme men ikke fzerdigkogte. Rer af og til under tilberedningen. Grgntsager, som blancheres i mikrobglgeovn, beholder
farven bedre, end hvis de blancheres i en kasserolle.

Guide til torring af grentsager

Grontsag Forberedelse

Asparges Skaer aspargesen over, sa hovedet skilles fra stilken. Hovedet er bedst til tgrring, men stilken kan tgrres og males
til krydderi.

Redbeder Fjern toppen, sa der kun er ca. 2,5 cm tilbage og lad roden sidde. Blancher og lad rgdbederne kgle af — skaer
derefter resten af toppen og roden vak og fjern skindet. Skar senere rgdbeden i de gnskede stykker.

Broccoli Rens og skaer ud i sma stykker. Damp i ca. 2-4 minutter.

Gulergdder Skyl og skrael. Skaer i ca. 1 cm tykke skiver og blancher i ca. 4-5 minutter, indtil gulergdderne begynder at blive
mare.

Majs Fjern bladene, skyl og damp majskolben. Lad den kgle af og fjern derefter majsene fra kolben.

Selleri med stilk

Skyl og fjern bladene fra stilken. Skaer sellerien i 1 cm tykke skiver. Placér bladene pa gitrene.

Purlag Skyl og skaer i passende store stykker, sa det ikke falder ned i gitterets hul.
Agurk Skyl, skrael og skaer i 0,5 cm tynde skiver.

Hvidlgg Pil og halver.

Svampe Rens svampene. Skar dem i skiver eller tgr dem hele.

Lag Skrael lgget og skaer det i ringe.

Jalapeno pebre

Skyl og tgr dem hele.

Tomater Skyl og fjern de grgnne toppe. Kom tomaterne i kogende vand og dernzest i koldt vand. Fjern skindet og skaer
tomaterne i halve, kvarte eller i skiver.

Kartofler Skyl og skrael. Skaer dem i skiver og blancher dem. Skyl efter i koldt vand og lad dem dryppe af, inden de laegges
pa risten. OBS! Hvis kartoflerne gnskes tgrret med skrzel p3, skyl dem da og skrub med en bgrste i stedet. Fjern
"gjne” og brune pletter.

Frugt

Nazesten al frugt kan tgrres, men visse frugter kraever leengere tgrretid end andre. Visse frugter kan ikke tgrres hele aret, sa vi foreslar at begynde
med saesonens frugter og eksperimentere med dem fgrst.

Forberedelse — frugt

Skyl frugten og skaer evt. pletter af. Skrzel frugten om ngdvendigt og skaer store stykker frugt i mindre stykker. Skzer frugten i nogenlunde lige
store stykker, sa tgrretiden bliver jeevn. Mindre frugter som druer og kirsebaer kan tgrres hele. Tag stenene ud af kirsebzer, abrikoser etc. Mange
frugter, som f.eks. abler, er ofte behandlede med voks, nar man kgber dem i butikken — disse frugter bgr skralles inden tgrring.

De fleste frugter kan laegges direkte pa gitteret, nar de er klargjort. Zbler, abrikoser, ferskner og pzerer bliver brune, nar de deles og kommer
i kontakt med Iuft. Dette kan undgas ved at dyppe dem i ananas- eller citronjuice, inden de tgrres — se herunder.



Frugt kraever ofte ingen forbehandling fer tgrring. Hvis du @nsker at undga, at visse frugter misfarves, ndr de deles, kan du valge det af

nedennavnte alternativer, som passer dig bedst. Prgv ogsa at tgrre bade forbehandlet og ikke forbehandlet frugt for at se, hvad der passer dig

bedst. Husk at opbevaringen er vigtig og afggrende for, hvor laenge frugten kan bibeholde sin smag og kvalitet.

o Skaer frugten i stykker og laeg dem i ananas- eller citronjuice (ca. 2 minutter) for at undga misfarvning. Lad stykkerne dryppe godt af, fgr
frugten laegges pa gitteret. Du kan ogsa dyppe frugten i honning, lime, appelsinjuice eller krydderier. Brug din fantasi.

e Detsiges, at nar man tarrer frugt, specielt halve abrikoser, skal man vende dem med vrangen ud af for at mindske terretiden. Det stemmer
i og for sig, men samtidig taber man lidt af den naturlige frugtsaft. Del i stedet abrikoserne pa midten, inden du terrer dem, sa bibeholder
de smag og farve.

Guide for torring af frugter
Frugt Forberedelse

Zbler Skyl og skrzel om gnsket. Del aeblet, fjern kernehuset og skaer ablet i skiver. Kan forbehandles med lidt citronsaft
for at undga misfarvning.

Abrikos Skyl og del abrikosen og fjern stenen. Skar evt. i mindre stykker.

Banan Skrael og skeer i skiver. Kan forbehandles med lidt citronsaft for at undga misfarvning.

Kirsebaer Skyl kirsebzerrene og fjern stenene.

Kokos Hzeld maelken ud, del kokosngdden og tag kokossen ud. Lad kokossen tgrre og skaer den i 0,5 cm stykker.
Figner Skyl og fjern stilken. Del i halve eller kvarte.

Vindruer Skyl og fjern stilkene. Tgrres hele.

Papaja Skyl og skrzel. Skaer i stykker.

Fersken Skyl, del og fjern stenen. Skaer i mindre stykker, hvis dette gnskes.

Paerer Skyl og skrzel om gnsket. Skzer i halve og fjern kernehuset. Skzer i mindre stykker. Kan forbehandles med lidt

citronsaft for at undga misfarvning.

Ananas Skrzel og skzer i mindre stykker / skiver.
Blommer Skyl og del i halve — fjern stenen.
Jordbaer Skyl og tar hele, halve eller i skiver.
Krydderurter

Fjern kun visne blade fra kvistene. Spred hele krydderurtestaengler ud pa gitteret (tag ikke bladene fra kvistene fgr de er tgrrede) og lad dem
terre i 2-7 timer. Nar de er helt tgrre, fjernes de fra gitteret. Lad dem afkgle. Tag bladene fra kvistene men knus/mal dem fgrst lige inden de
skal anvendes — pa denne made bevares smag og aroma bedst.

Tips

e Forvarm altid apparatet i mindst 5 minutter inden brug.

o Hvis apparatet har staet i leengere tid, vask da gitrene og dryppladen inden brug.

e Tor helst friske gregntsager og frugter.

o Frugter og grgntsager skal altid skylles, inden de tgrres. Lad dem dryppe godt af, inden de laegges pa gitteret.

o Forbered altid det, der skal tgrres, som beskrevet i denne brugsanvisning.

e Sgrg for at placere apparatet pa et sikkert sted, hvor luften kan cirkulere frit. Laes sikkerhedsforskrifterne ngje fer brug og falg dem.

e Tgrretiden varierer alt efter ravare, stgrrelse, sort, kvalitet og personlig smag. Et tip er altid at skrive detaljer ned om det, du tarrer: Hvilken

vaegt, hvor lang tid det tog at tgrre, og hvad slutresultatet blev.
o Du kan eksperimentere med opskrifterne her i brugsanvisningen og opfinde nye, spaendende retter.

Opbevaring

Terrede ravarer bgr opbevares rigtigt for at bibeholde smag, farve og kvalitet. Opbevar de tgrrede ravarer i fryseposer, og tryk sa meget luft
ud som muligt. Vakuumpakning er ogsa velegnet. Opbevar plastikposerne i lufttaette metal-, plast- eller glasbeholdere. Opbevares de tgrrede
ravarer direkte i beholdere, dvs. uden plastposer, kommer de i kontakt med luft og mister derved smag, farve og kvalitet. Kontroller indholdet
efter et par dage. Hvis der er fugt i posen/beholderen, er ravaren ikke blevet tgrret laenge nok. Gentag derfor tgrringsproceduren.

Opbevar de tgrrede ravarer godt indpakkede koldt og mgarkt. Jo koldere opbevaring, jo leengere holdbarhed. Hvis der er plads i keleskabet, er
det den bedste opbevaringsplads.

Holdbarhed
Frugt har et naturligt hgjt sukker- og syreindhold, hvilket ggr, at frugt tgrrer hurtigt og holder sig laengere end grentsager. Hvis frugt opbevares
ved stuetemperatur holder det sig friskt i op til et ar. Grgntsager bgr anvendes inden for et halvt ar.



Rengoring og vedligeholdelse

e Sluk altid apparatet og tag stikket ud af stikkontakten fgr renggring.

e Nedsaenk aldrig motordelen eller ledningen i vand eller andre vaesker.

e Vask altid gitre og lag hver gang apparatet har vaeret i brug, sa evt. rester ikke saetter sig fast. Fjern gitrene fra underdelen og vask gitre og
underdel i varmt vand tilsat opvaskemiddel. Skyl og tgr delene grundigt.

e Tor laget med motordelen med en fugtig klud og ter efter med en tgr klud. Ventilatorens filter kan renggres ved at fierne det hvide gitter
pa motordelen og tage filteret ud. Renggr filteret med en blgd bgrste eller lignende og sat derefter filteret og gitteret pa plads igen.

e Brug ikke skrappe renggringsmidler ved renggring.

e Tor apparatets overflade med en klud. Sgrg for at der ikke kommer vand eller andre vaesker i kontakt med basen. Gitrene og ldget skal vaere
helt terre, inden de sattes tilbage pa basen.

e Lad apparatet kgle af, inden det stilles vaek. Opbevar apparatet tgrt i den medfglgende emballage. Tag altid stikket ud af stikkontakten
under opbevaring.

e Ledningen ma ikke vikles rundt om apparatet, da ledningen kan blive beskadiget.

Opskrifter

Grgntsagspuré

2,5 dl tgrrede, blandede grgntsager
1 Va kogende vand

0,5 dI maelk

1 spsk. smgr eller olie

Anvend kun meget tgrre og tynde grgntsager. Bland de tgrrede grgntsager til pulver. Tilset vand og maelk og lad det sta i 20 sekunder. Rgr det
til en puré og tilset smer eller olie og rgr igen. Tilszt salt og gnskede krydderier under omrgring. Om gnsket kan blandingen varmes under
omrgring i 2-3 minutter.

Blandet frugtpuré
2,5 dl tgrret frugt
1,25 dl kogende vand
1,25 dl maelk

Hak frugten fint — tilseet vand og maelk og lad blandingen hvile i 25-30 sekunder. Rgr til en puré. Hvis det gnskes, tilsaet da 1-2 spsk. sukker eller
honning under omrgring. Hzeld blandingen i en skal og stil den i keleskabet indtil servering.

Bananpuré

2,5 dl tgrrede bananer
1,25 dl kogende vand
1,25 dl maelk

Hak bananstykkerne fint — tilsaet vand og maelk og lad blandingen hvile i 25-30 sekunder. Rer til en puré. Hvis det gnskes, tilsaet da 1 spsk. sukker
under omrgring. Haeld blandingen i en skal og stil den i kgleskabet indtil servering.

Grontsagssuppe

2,5 dl kogende vand
2,5 dI kyllingebouillon
2,5 dl flaede tomater
2,5 dl blandede, tgrrede grgntsager
0,5 dl tgrret lag

0,5 dl tgrret selleri

V2 tsk. terret hvidlgg
V2 tsk. tarret persille
V2 tsk. tgrret basilikum
2 tsk. tgrret oregano
Salt

Sort peber

1dl nudler

0,5 dl kogt ris

2 spsk. smgr

Hzeld de blandede, tgrrede grentsager i en skal og tilset kogende vand. Lad det sta i 25-30 minutter.

Mens grgntsagerne ligger i blgd, tilberedes suppen i en gryde pa medium varme. Hald de flaede tomater, kyllingebouillonen og krydderierne
i gryden og rgr godt. Nar vandet koger, tilsattes nudler og ris. Lad det koge i nogle minutter. Smelt smearret i en lille gryde og tilsaet tarret lag,
selleri og hvidlgg og lad det koge et par minutter. Hzeld blandingen ned i bouillonen, tilszet grgntsagerne og lad det hele simre ca. 5-10 minutter
under omrgring.

Hvidlogsbred

1 bred

50 g smer

3 spsk. tgrret hvidlgg



2 spsk. tgrret persille
2 spsk. olivenolie

Laeg smarret i en skal og lad det sta ved stuetemperatur i ca. 30-40 minutter, indtil det er blgdt. Forvarm ovnen til 250 grader.

Bland hvidlgg og persille til et pulver og haeld det ned i smgrret. Brug en gaffel til at blande krydderierne med smarret. Tilszt olivenolie og rer
igen. Skaer brgdet i skiver og smer begge sider med smgrret og laeg dem pa en rist i ovnen.

Varm brgdskiverne, indtil de er gyldenbrune (ca. 5 minutter).

Krydderurtesalat

7.5 dl romainesalat, skaret
7.5 dI frisk spinat, skaret
2,5 dl brgndkarse

1,25 dl revne gulergdder
1,25 dl olie

0,5 dl eddike

V2 tsk. salt

V2 tsk. sort peber

V2 tsk. tarret persille

V2 tsk. tgrret hvidlgg

V2 tsk. tgrret selleri

V2 tsk. tgrret citronmelisse
V2 tsk. tarret purlgg

Bland salat, spinat og brgndkarse i en skal. Bland de tgrrede urter til et pulver.

Dressing: Hzeld eddike i en dressingflaske og tilsaet urter, salt og peber. St laget pa og ryst. Haeld forsigtigt olien i og ryst igen. Haeld dressingen
over salaten, rgr rundt og server. Pynt evt. med revne gulergdder pa toppen.

Vegetar drik

0,5 dl tgrrede tomater

2 spsk. tgrrede gulergdder
2 spsk. tgrret selleri

1 spsk. tarret lgg

V2 spsk. tgrret persille

6 dl kogende vand

Salt

Anvend kun meget tgrre og tynde grgntsager. Bland de tgrrede gragntsager til et pulver. Tilszet 5 dl kogende vand og lad det sta 15-25 sekunder.
Tilsaet yderligere 1 dl vand og rgr rundt, indtil du far en jeevn konsistens. Tilszt salt om gnsket og rar igen.

Hzeld op i et glas og lad det sta koldt indtil servering.

Frugt te

2-3 dl tgrrede frugter

5-7 dl vand

Sukker eller honning

Hzeld vand i en gryde og lad det koge. Tag gryden af komfuret og tilsat frugten. Rer godt rundt og laeg lag pa gryden. Szt gryden tilbage pa
komfuret og lad blandingen smakoge i ca. 15 minutter. Fjern gryden fra varmen og lad den sta i ca. 5 minutter. Tag laget af og si teen. Tilsaet
sukker eller honning.

Teen kan serveres varm eller kold.

Sikkerhed og el-apparater

1. Laes brugsanvisningen grundigt igennem fgr brug, og gem den til senere brug.

2. Tilslut kun apparatet til 220-240 volt vekselstrgm, og brug kun apparatet til det formal, det er beregnet til.

3. Tag altid stikket ud af kontakten, ved forstyrrelser i brugen og efter brug, samt fgr renggring og vedligeholdelse.

4. Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand eller andre vaesker.

5. Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (heriblandt bgrn) med begraensede fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller manglende erfaring med eller kendskab til apparatet, medmindre disse er under opsyn eller far instruktion i brugen af apparatet af
en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

6. Born bgr vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet. Bgrn er ikke altid i stand til at opfatte og vurdere mulige risici. Laer
bgrn en ansvarsbevidst omgang med el-apparater.

7. Serg for, at ledningen ikke hanger frit ned fra bordkanten.

8. Anvend kun det tilbehgr, der fglger med apparatet.

9. Brug ikke apparatet udenders.

10. Rer ikke de varme overflader pa apparatet.

11. Searg for, at ledningen og stikkontakten ikke kommer i kontakt med de varme overflader.



12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

20.

21.

Tag aldrig stikket ud af stikkontakten ved at traekke i ledningen.

Haeld ikke vaeske i eller over apparatet.

St aldrig apparatet pa eller i naerheden af kogeplader, aben ild el. lign.

Apparatet er udstyret med en overophedningssikring som udlgses, hvis apparatet bliver overophedet.

VIGTIGT! Tor altid ravarerne af, inden de laegges pa gitrene. Ter aldrig konserverede frugter / grgntsager, da de indeholder for meget vaeske.
FORSIGTIG: For at undga farlige situationer som fglge af utilsigtet tilkobling af afbryderen, ma dette apparat ikke kunne tilsluttes ledningsnettet
via en ekstern indkoblingsanordning, som f.eks. en timer, eller vzere tilsluttet et kredslgb, som teendes og slukkes automatisk.

Efterse altid apparat, ledning og stik for beskadigelse fgr brug. Huvis tilledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten eller
hans servicevaerksted eller af en tilsvarende uddannet person, for at undga, at der opstar fare.

El-installationen skal overholde gaeldende version af Staerkstremsbekendtggrelsen med hensyn til ekstrabeskyttelse med fejlstremsafbryder
(HFI/PFI/HPFI-relee-brydestrgm max. 30 mA). Kontakt en autoriseret el-installatgr herom.

Dette apparat er beregnet til brug i husholdninger og lignende omgivelser s& som:

- Personalerum, kontorer og andre arbejdsmaessige omgivelser

- Bondegarde

- Kunder pa hoteller, moteller, vandrehjem og andre beboelsesmasssige omgivelser

Benyttes apparatet til andet formal end det egentlige, eller betjenes det ikke i henhold til brugsanvisningen, baerer brugeren selv det fulde
ansvar for eventuelle fglger. Eventuelle skader pa produktet eller andet som falge heraf er derfor ikke daekket af reklamationsretten.

Bortskaffelse af apparatet

Lovgivningen kraever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles, og dele af apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske

s 2PParater maerket med symbolet for affaldshandtering skal afleveres pa en kommunal genbrugsplads.

Reklamation
Reklamationsret i henhold til galdende lovgivning. Maskinafstemplet kassebon/kgbskvittering med kgbsdato skal vedlaegges i tilfelde af
reklamation. Ved reklamation skal apparatet indleveres, hvor det er kgbt.

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1

2630 Taastrup

TIf.: 43 350 350
www.obhnordica.dk

Tekniske data
OBH Nordica 6775
220-240V

250 W

q3

Ret til Isbende andringer og forbedringer forbeholdes.



OBH Nordica Tasty Food dehydrator

Innan anvandning
Innan apparaten tas i bruk for férsta gangen bor denna bruksanvisning lasas igenom grundligt och darefter sparas for senare bruk.

e Packa upp apparaten.

e Sattikontakten i ett vagguttag och sla pa apparaten genom att vilja hastighet 2, 13t apparaten ga tom i 30 minuter utan ravaror for att fa
bort eventuella orenheter i flakten. En viss doft kan uppsta under tiden, detta ar normalt och férsvinner efter en stund. Denna procedur
behdver endast utforas fore forsta anvandningen.

e Diska gallren och bottentraget i varmt vatten och diskmedel. Skélj véal och torka.

e Torka av locket med en fuktig trasa och torka torrt. Sank aldrig ner locket, sladden eller kontakten i vatten eller annan vétska.

Apparatens delar

1. Lock med vdrmeelement och flakt

2. Strombrytare och hastighetsinstalining
3. 5 stapelbara och stéllbara torkgaller

4. Bottentrag

5. Gummifotter

Anviandning

*  Kontrollera att apparaten &r avstdngd innan du satter i kontakten.

¢ Placera basenheten pa en plan och stabil yta dar den inte kan ramla ner eller man kan fastna i sladden.

e Forbered ravarorna som du ska torka enligt instruktionerna langre fram i bruksanvisningen. Ldgg inte ravarorna for tétt pa gallren.

e OBS! Torka inte bléta ravaror, nér du skéljt ravarorna maste du lata dem torka nagot innan du lagger dem pa gallren.

e Arrangera ravarorna pa respektive galler och trava gallren pa varandra genom att passa in piggarna pa insidan av gallrets kant i halen pa
undersidan av respektive galler. Ska du ddremot torka lite stérre ravaror och behéver mer héjd mellan gallren, sa placeras gallren med
piggarna utanfor halen. Ta bort de galler som eventuellt inte ska anvandas. Placera sedan gallren pa bottentraget och satt pa locket.

e Satt i kontakten i ett vagguttag och sla pa apparaten genom att valja hastighet 1 eller 2. Valj hastighet 1 om du ska torka ravaror som
innehaller lite vatska som t ex orter, svamp, spenat, 16k etc. Instéllning 2, véljer du om du ska torka ravaror som innehaller mycket vdtska
som t ex dpplen, aprikoser, blommon, paron, citrus etc.

e L&t ravarorna torka rekommenderad tid, hur Iang torkningstiden blir beror vilka ravaror du torkar samt méngden ravaror.

e Kontrollera ravarorna da och da sa att du inte torkar dem fér lange. Ta bort ravarorna fran gallren och férvara dem i burkar eller pasar
vartefter de blir fardiga. Vissa ravaror kanske kraver langre torkningstid dn andra, 1at dem da ligga kvar pa gallret tills de torkat helt.

e Ravaror som inte ska fortdras inom de ndrmsta dagarna bor férvaras morkt och svalt. Om du forvarar de torkade ravarorna i frysen, se till
att anvanda karl eller pasar som tal férvaring i frys.

e Stang av apparaten och dra ur kontakten ur vagguttaget efter anvandning.

e Diska alltid gallren och bottentraget efter varje anvdndning. Se vidare instruktioner under "Rengdring och underhall”.

Vilka ravaror gar att torka?

e Torka endast fréscha och fina ravaror. Frukterna ska vara mogna, de innehaller naturligt socker och passar bast att torka. Omogna frukter
kan fa en bitter och besk smak.

e Gronsaker bor vara farska, torka inte djupfrysta gronsaker.

e Bé&r bor vara av en sadan storlek att de inte ramlar mellan gallren nér de torkat.

e Kontrollera och skar bort skador och marken pa frukt och grénsaker.

e Undvik 6vermogna frukter och skadade grdnsaker. Forberedelser, torkningstid och forvaring av ravarorna paverkar ocksa smak och
hallbarhet.

e Torka inte kott eller fisk i apparaten.

e Folj instruktionerna i bruksanvisningen vad géller férberedelser, torkningstid och férvaring for bésta resultat.

Torkningstider
Har nedan fdljer ungefarliga torktider for ett urval av ravaror. Notera att torkningstiden dven paverkas av ravarornas storlek, konsistens,
vatskeinnehall, hur mycket som laggs pa varje galler, omgivningens temperatur etc.

Farska orter: ca 1-2 timmar
Svamp och frukt: ca 6 timmar
Mordtter: ca 8 timmar
Paprika och tomater: ca 8 timmar

Kontrollera da och da ravarorna sa att de inte torkas for ldnge. Ju mer vatska ravarorna innehaller desto langre blir torkningstiden. Det dr ocksa
viktigt att torkapparaten placeras fritt pa en arbetsbank (inte under 6verskap) sa att luften kan cirkulera ordentligt for en jamn torkning.
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Gronsaker
Gronsaker kréver lite extra vad géller férvaring och torkning eftersom de innehaller mindre socker och inte s mycket syra. Vissa grénsaker
passar battre att frysa dn att torka. Férvara garna torkade gronsaker i kylen i lufttata burkar.

Forberedelser

Vilj endast ut de finaste och farskaste gronsakerna for torkning. Skolj gronsakerna noga innan du torkar dem sa att du far bort smuts och
bakterier. Torka av ravarorna innan du ldgger dem pa torkgallren for att forkorta torkningstiden. De flesta grénsaker bor skalas, skaras eller
strimlas innan torkning.

Forbehandling - gronsaker
Blanchera (koka dem 2-3 minuter) grénsakerna fore torkning sa bibehaller gronsakerna sin konsistens och farg. Lat gronsakerna rinna av val
innan du lagger dem pa torkgallren.

Blanchera i mikrovagsugnen

Mikrovagsugnen ar perfekt till att blanchera gronsaker. Lagg gronsakerna tillsammans med lite vatten i en tdckt form. Tillaga tills grénsakerna
ar genomvarma men ej fardigkokta. R6r om da och da under tillagningen. Gronsaker som blancherats i mikrovagsugn behaller sin farg battre
dn om de blanceras i kastrull.

Guide for torkning av gronsaker

Selleri med stjalk

Gronsak Forberedelser

Sparris Dela sparrisen sa att du skiljer knoppen fran stjalken. Knopparna lampar sig bast f6r torkning men stjalkarna kan
torkas och malas till krydda.

Rodbetor Skar bort sa att ca 2,5 cm av blasten och roten ar kvar. Blanchera och Iat svalna, skar sedan bort det som ar kvar
av blasten och roten. Skiva sedan till 6nskad storlek.

Broccoli Rensa och skar i bitar. Blanchera i ca 2-4 minuter.

Morot Skolj och skala. Skar i ca 1 cm tjocka skivor och blanchera i ca 4-5 minuter tills de borjar mjukna.

Majs Ta bort bladen, skélj och blanchera majskolven. Lat svalna och skar bort majskornen fran kolven.

Skolj och separera bladen fran stjalken. Skar i 1 cm stora bitar. Lagg bladen separerade fran stjalken pa torkgallret.

Graslok Skolj och skér i lagom stora bitar sa att de inte ramlar ner i gallrets hal.
Gurka Skolj , skala och skiva i 0,5 cm tunna skivor.

Vitlok Skala klyftor och halvera dem.

Svamp Rensa svampen. Skar dem eller torka dem hela.

Lok Skala I6ken och skér i ringar.

Peppar Jalapeno

Skolj och torka dem hela.

Tomat Skolj och ta bort kvistarna. Doppa dem i kokande vatten och sedan i kallt vatten. Ta bort skalet och skar i halvor,
kvartar eller skivor.

Potatis Skolj och skala. Skar i skivor och blanchera. Skélj i kallt vatten och I3t dem rinna av innan du lagger dem pa
torkgallret. OBS! Om du vill ha skalet kvar pa potatisen, skélj och skrubba med borste. Ta bort alla marken och
prickar.

Frukt

N&stan all frukt passar att torka men vissa frukter kraver langre torkningstid an andra. Vissa frukter passar inte att torka aret om, sa ett tips ar
att borja med sdsongens frukter och experimentera med dem forst.

Forbehandling - frukt

Skolj frukten och ta bort skadade delar pa frukten. Skala om nédvandigt och skér stora frukter i mindre bitar. Forsok att skara frukten i lika stora
bitar sa att torkningstiden blir jamn. Mindre frukter sasom druvor och korsbar kan torkas hela. Ta bort karnor ur kérsbar, aprikoser etc. Manga
frukter t ex dpplen &r ofta vaxade nar man kdper dem i affaren, dessa frukter bor skalas innan du torkar dem.

De flesta frukter kan ldggas direkt pa torkgallret nar du férberett dem. Applen, aprikoser, persikor och paron t ex blir bruna nér de delas och
kommer i kontakt med luft. Detta kan motverkas genom att doppa dem i ananas eller citronjuice innan de torkas, se avsnitt nedan.

Om du vill undvika att vissa frukter missfargas nar de delas kan du vélja det alternativ nedan som passar bast. Kom ihag att férvararingen ar
viktig och avgorande nar det galler hur lange frukten bibehaller smak och kvalitet.

e Skar frukten och lagg den i ananasjuice eller citronjuice (ca 2 minuter) for att undvika missfargning, lat den rinna av val innan du lagger
frukten pa torkgallret. Du kan dven doppa frukten i honung, lime, apelsinjuice eller kryddor. Anvand din fantasi.



e Det sags att ndr man torkar frukt, speciellt aprikoshalvor ska man véanda dem ut och in och ddrmed minska torkningstiden. Det stammer i
och fér sig men man férlorar lite av den naturliga fruktsaften. Dela istéllet aprikoserna pa mitten innan du torkar dem sa behaller de smak
och farg.

Frukt Forberedelser
Applen Skolj och skala om sa énskas. Dela dpplet och ta bort kdrnhuset, skar sedan i skivor. Kan férbehandlas med lite citronjuice

f6r att undvika missfargning.

Aprikos Skolj, dela och ta bort kdrnan. Skar i mindre bitar om du vill.

Banan Skala och skiva. Kan férbehandlas med citronjuice for att undvika missfargning.

Korsbar Skolj och ta bort kdrnorna.

Kokos Hall ur mjdlken, dela néten och ta ur kokosen. Lat torka och skar i 0,5 cm bitar.

Fikon Skolj och ta bort skaftet. Dela i halvor eller kvartar.

Vindruva Skolj och ta bort smakvistarna. Torkas hela.

Papaya Skolj och skala. Skar i bitar.

Persika Skolj, skar i halvor och ta bort kdrnan. Skar i mindre bitar om sa 6nskas.

Pdron Skolj och skala om du vill. Skér i halvor och ta bort kdrnhuset. Skér sedan i mindre bitar. Kan férbehandlas med citronjuice

f6r att undvika missfargning.

Ananas Ta bort kdrnhuset och skar i mindre bitar eller skiva.
Katrinplommon Skolj och dela, ta bort kdrnorna.

Jordgubbar Skolj och torka hela, dela eller skiva.

Orter

Ta bort fula blad fran kvistarna. Sprid ut 6rterna pa gallret (ta inte bort bladen fran kvistarna férrén de ar torkade) och torka i ca 2-7 timmar.
Nar de torkat helt, lyft bort dem fran gallret och I3t svalna. Ta bort bladen fran kvistarna men krossa/mal dem inte f6érran precis innan de ska
anvandas. Pa detta satt bevaras smak och arom pa basta satt.

Tips

e Forvdrm alltid torken i minst 5 minuter innan anvandning.

e Om apparaten har statt en langre tid, diska torkgallren och bottentraget innan anvéndning.

e Gronsaker och frukter ska helst vara farska.

¢ Frukt och gronsaker ska alltid skéljas innan du torkar dem, lat dem rinna av vél innan du lagger dem pa torkgallret.

¢ Forbered och férbehandla alltid det du ska torka sasom beskrivs i denna bruksanvisning.

e Setill att placera torken pa ett saker stélle dar luft kan cirkulera fritt. Lds sakerhetsforeskrifterna noga innan anvandning och f6lj dem.

¢ Torkningstiden varierar beroende pa: ravara, storlek, kvalitet och personlig smak. Ett tips ar att alltid féra anteckningar pa det du torkar,
vilken vikt det hade, hur lang torkningstiden blev och slutresultat.

¢ Experimentera med recepten i denna bruksanvisning och upptéck nya harliga ratter.

Forvaring

Torkade ravaror maste forpackas val for att behalla smak, farg och kvalitet. Férvara de torkade ravarorna i fryspasar och tryck ut sa mycket
luft du kan. Vakuumpackning fungerar ocksa. Forvara plastpasarna i lufttata metall-, plast- eller glasbehallare. Att férvara de torkade ravarorna
direkt i burkar e d utan plastpase gor att de kommer i kontakt med luft och forlorar da smak, farg och kvalitet. Kontrollera innehallet efter ett
par dagar, om fukt bildats i pasen/karlet har ravaran inte torkats tillrackligt Iange. Gér om torkningsproceduren.

Forvara de torkade ravarorna val férpackade svalt och morkt. Ju kallare férvaring desto langre blir hallbarheten. Om du har plats i kylen &r det
en perfekt forvaringsplats.

Hallbarhet
Frukt har en naturligt hog socker- och syrahalt vilket gor att de torkar fortare och haller Iangre dn gronsaker. Om frukt férvaras i rumstemperatur
haller de sig frascha i upp till ett ar. Grénsaker bor forbrukas inom ett halvar.

Rengéring och underhall

Sténg alltid av apparaten och dra ur kontakten innan rengéring.

e Sank aldrig ner motordelen eller apparatens sladd i vatten eller annan vatska.

¢ Diska alltid gallren och locket efter varje anvandning sa att inga rester torkar fast. Separera gallren fran bottentraget. Diska gallren och
bottentraget i varmt vatten och diskmedel. Skélj och torka val.

¢ Torka av locket med motorenheten med en fuktig trasa och torka torrt. Flaktens filter kan rengdras genom att vrida bort det vita gallret
pa motorenheten och ta ur underliggande filter. Rengor filtret med en mjuk borste eller liknande och satt darefter tillbaka filter och galler
igen.

1"
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¢ Anvand inte repande rengéringsmedel vid rengdring.

¢ Torka av héljet med en trasa. Lat inte vatten eller andra vatskor komma i kontakt med locket. Se till att gallren och locket ar helt torra innan
du satter tillbaks dem pa basen.

e Lat apparaten svalna innan du stoppar undan den. Férvara apparaten torrt i dess kartong. Férvara den inte med kontakten i vagguttaget.

¢ Linda inte upp sladden runt apparaten da det finns risk for sladdbrott.

Recept

Gronsakspuré

2,5 dl torkade blandade grénsaker

1 1/4 dl hett vatten

0,5 dl mjolk

1 msk smor eller olja. Anvand endast valtorkade och tunna gronsaker. Mixa de torkade grénsakerna till ett pulver. Tillsatt vatten och mjélk och
lat sta i 20 sekunder. Ror om till en puré. Tillsatt smor eller olja och rér om. Tillsatt salt och valfria kryddor och rér om. Om nédvandigt, varm
under omrdrning i 2-3 minuter.

Mixad fruktpuré
2,5 dl torkad frukt
1,25 dl hett vatten
1,25 dl mjolk

Finhacka frukten. Tillsatt vatten och mjélk och lat sta i 25-30 sekunder och rér om till en puré. Om du 6nskar, tillsatt 1-2 msk socker eller honung
och rér om. Hall i skalar och stéll in i kylen innan servering.

Banan puré

2,5 dl torkade bananer
1,25 dl hett vatten
1,25 dl mjolk

Finhacka bananerna. Tillsatt vatten och mjélk och Iat sta i 25-30 sekunder, blanda till en puré. Om sa 6nskas kan du tillsatta 1 tsk socker och
rora om. Hall i skalar och férvara i kylen tills det ar dags att servera.

Gronsaks soppa

2,5 dl hett vatten

2,5 dl kycklingbuljong
2,5 dl passerade tomater
2,5 dl blandade torkade grénsaker
0,5 dl torkad 16k

0,5 dl torkad selleri

1/2 tsk torkad vitlok

1/2 tsk torkad persilja
1/2 tsk torkad basilika
1/2 tsk torkad oregano
salt

svartpeppar

1 dl aggnudlar

0,5 dl kokt ris

2 msk smor

Hall ner de torkade gréonsakerna i en bunke och tillsatt hett vatten och It sta i 25-30 minuter. Medan grénsakerna ligger i blot, férbered soppan
i en kastrull pa medelvarme. Tillsitt de passerade tomaterna, kycklingbuljongen, persilja, basilika, oregano, salt och peppar och rér om. Nar det
kokat upp, tillsdtt nudlarna och riset och lat koka i nagon minut. Smalt smér i en kastrull och tillsatt 16k, selleri och vitlok och lat det mjukna.
Hall ner det i buljongen och tillsatt grénsakerna och lat sjuda i 5-10 minuter under omrérning.

Vitloksbrod

1 formfranska

50 g smor

3 msk torkad vitlok
2 msk torkad persilja
2 msk olivolja

Lagg smoret i en behallare och lat sta i rumstemperatur i ca 30-40 minuter tills det dr bredbart. Férvdarm ugnen till 250 grader.

Mixa vitlok och persilja till ett pulver och tillsdtt det till sméret. Ta hjélp av en gaffel for att blanda till ett jamnt kryddsmér. Tillsatt olivolja och
blanda om.

Skar brédet i skivor och bred bada sidor med sméret och Idgg dem pa ett galler i ugnen och varm tills de &r gyllenbruna (ca 5 minuter).

Ortsallad

7.5 dl romansallad, skuren
7.5 dI farsk spenat, skuren
2,5 dl vattenkrasse



1,25 dl rivna morétter
1,25 dl olja

0,5 dl vindger

1/2 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar

1/2 tsk torkad persilja

1/2 tsk torkad vitlok

1/2 tsk torkad selleri

1/2 tsk torkad citronmeliss
1/2 tsk torkad graslok

Blanda sallad, vattenkrasse och spenat i en skal. Mixa de torkade 6rterna i en mixer till ett pulver.

Dressing: héll vindger i en dressingflaska och tillsatt 6rter, salt och peppar. Satt pa lock och skaka. Hall sakta ner olja och skaka igen. Hall dressingen
direkt 6ver salladen och blanda om. Garnera med rivha mordtter pa toppen.

Vegetarisk drink

0,5 dl torkade tomater
2 msk torkade mordtter
2 msk torkad selleri

1 msk torkad 16k

1/2 msk torkad persilja
6 dl hett vatten

salt

Anvand endast véltorkade tunna gronsaker. Mixa de torkade gronsakerna till ett pulver. Tillsatt 5 dI hett vatten och Iat sta i 15-25 sekunder.
Tillsatt ytterligare 1 dl vatten och blanda om tills du fatt en rinnande konsistens. Tillsatt salt om sa 6nskas och rér om.

Hall upp i glas och 13t sta svalt om du vill ha kalla drinkar.

Frukt te

2-3 dl torkade frukter
5-7 dl vatten

Socker eller honung

Hall vatten i en kastrull och Iat koka upp. Ta av kastrullen fran plattan och tillsatt frukten. R6r om och satt pa ett lock. Lat sjuda i ca 15 minuter.
Ta av fran plattan och Iat det sta i ca 5 minuter. Ta av locket och sila teet. Tillsdtt socker eller honung.

Teet kan serveras kallt eller varmt.

Sdkerhetsanvisningar

Las igenom bruksanvisningen noga innan anvandning och spar den f6r framtida bruk.

Anslut endast apparaten till 220-240 volt vaxelstréom och anvand endast apparaten till det den &r avsedd for.

Dra alltid ur kontakten vid uppehall i anvandandet samt innan rengéring och underhall.

Apparaten far inte nedsankas i vatten eller andra vatskor.

Produkten &r inte amnad att anvdndas av personer (inklusive barn) med nedsatt kdnsel, fysisk eller mental férmaga eller som har brist

pa kunskap/erfarenhet av apparaten, om inte anvandning sker under uppsyn eller efter instruktion av apparaten av en person som &ar

ansvarig for deras sdkerhet.

6. Barn bor vara under uppsikt for att forsakra att de inte leker med apparaten. Barn &r inte alltid kapabla att forsta och vardera potentiella
risker. Lar barn ansvarsfull hantering av elektriska apparater.

7. Setill att sladden inte hdnger fritt ned fran bankytan.

8.  Anviand endast de tillbeh6r som medféljer apparaten.

9.  Apparaten ar inte avsedd fér utomhusbruk.

10. ROr inte apparatens varma delar.

11.  Se till att inte sladden kommer i kontakt med apparatens varma delar.

12. Dra aldrig ur kontakten genom att dra i sladden.

13. Hall aldrig vatska i eller 6ver apparaten.

14. Satt aldrig apparaten pa eller i ndrheten av kokplattor, 6ppen eld eller liknande.

15.  Apparaten ar utrustad med en Gverhettningssakring som utléses om apparaten blir 6verhettad.

16. Viktigt! Torka alltid av ravarorna innan de laggs pa gallren. Torka aldrig konserverade frukter/gronsaker da de innehaller fér mycket
vatska.

17. VARNING: For att undvika farliga situationer som féljd av oavsiktlig aktivering, far denna apparat inte anslutas till ndtet via en extern
anslutningsanordning sdsom t ex en timer eller vara ansluten till ett kretslopp som startas och stdngs av automatiskt.

18. Kontrollera alltid apparat, sladd och kontakt innan anvéndning. Om sladden skadats maste den bytas av tillverkaren, legitimerad
serviceverkstad eller en behorig person for att undvika fara.

19. Extra skydd rekommenderas genom installation av jordfelsbrytare med en markstrom av 30 mA. Kontakta en auktoriserad elektriker.

20. Denna apparat ar avsedd for anvandning i hushall och liknande sasom:
- Personalrum, kontor och andra arbetsmiljcer
- Bondgardar
- Kunder pa hotell, motell, vandrarhem och andra bostadsmiljéer

21. Om produkten anvands till annat an den &r till for, eller anvédnds utan att respektera bruksanvisningen bar anvandaren sjalv ansvaret for
eventuella foljder. Eventuella skador pa produkten darav técks inte av reklamationsratten.
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Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar av apparaterna atervinnas. Elektriska och elektroniska apparater
s Markt med symbolen for avfallshantering ska kasseras pa en kommunal atervinningsstation.

E Kassering av forbrukad apparatur

Reklamationsratt
Reklamationsratt enligt géllande lag. Maskinstamplat kassakvitto skall bifogas vid eventuell reklamation. Vid reklamation skall apparaten Idmnas
in dar den ar inkopt.

OBH Nordica Sweden AB
Box 58

163 91 Spanga

Tel 08-445 79 00
www.obhnordica.se

Tekniska data
OBH Nordica 6775
220-240V

250 W

Cce

Ratten till Idpande andringar férbehalles.



OBH Nordica Tasty Food dehydrator

For bruk

For apparatet tas i bruk fgrste gang bgr bruksanvisningen leses og deretter spares til senere bruk.

Apparatets deler

1.

2. Strgmbryter og hastighetsinnstilling

3. 5 tarkerister som kan stables

4. Bunnbrett

5. Gummifgtter

Pakk ut apparatet

Sett stgpslet i kontakten & sla pa apparatet med a velge hastighet 2 og la apparatet ga i 30 minutter uten ravarer for a fa bort alle urenheter
i viften. Det kan komme en lukt etter hvert, men dette er helt normalt og vil forsvinne etter en stund. Denne prosedyren skal kun utfgres
for farste gangs bruk.

Vask ristene og bunnplaten i varmt vann tilsatt vaskemiddel, skyll og terk godt.

Terk av lokket med en fuktig klut og deretter med en tgrr klut. Dypp aldri lokket, ledningen eller stgpslet i vann eller annen vaske.

Lokk med varmeelement og vifte

Slik brukes apparatet

Kontroller at apparatet er slatt av og stgpslet tatt ut av kontakten.

Sett enheten pa en slett og stabil flate, slik at den ikke kan ramle ned eller man kan snubble i ledningen.

Forbered ravarene som skal tgrke som vist i instruksjonene lengre bak i bruksanvisningen. Legg ikke ravarene for tett pa ristene.

OBS! Tgrk ikke vate ravarer. Nar du skyller ravarene, ma de tgrke noe fgr du legger de pa ristene.

Legg ut ravarene pa respektive rister og sett ristene oppa hverandre med a plassere piggene pa innsiden av ristenes kant i hullet pa undersiden
av respektive rister. Skal du derimot tgrke stgrre ravarer og trenger mer hgyde mellom ristene sa plasseres ristene med piggene utenfor
hullene. Ta bort de ristene som evnt. ikke skal brukes. Plasser sa risten pa bunnplaten og sett pa lokket.

Sett stgpslet i kontakten og sla pa apparatet med a velge hastighet 1 eller 2. Velg hastighet 1 hvis du skal tgrke ravarer som inneholder lite
vaeske som f.eks urter, sopp, lgk etc. Hastighet 2, velger du hvis du skal tgrke ravarer som inneholder mye vaeske som f.eks epler, aprikos,
plomme, paere, sitron etc.

La ravarene tgrke anbefalt tid. Hvor lang tgrketiden blir, beror pa hvilke ravarer og mengden du tarker.

Kontroller ravarene innimellom slik at de ikke tgrker for lenge. Ta ravarene bort fra risten og oppbevar de i krukker eller poser etter hvert
som de blir ferdige. Noen ravarer krever kanskje lengre terketid enn andre, la de da ligge igjen pa risten til de er ordentlig terket.
Révarene som ikke spises innen de naermeste dagene bgr oppbevares i kjgleskap. Hvis du oppbevarer de tgrkete ravarene i fryseren, skal
det brukes bokser eller poser som taler oppbevaring i fryser.

SI& av apparatet og ta stgpslet ut av kontakten etter bruk.

Vask alltid ristene og brettet etter hver gang de har vaert i bruk. Se videre instruksjon under "Rengjering og vedlikehold”.

Hvilke ravarer kan tgrkes?

Tark kun ferske fine ravarer. Frukter skal vaere modne og inneholder naturlig sukker og passer best til tgrking. Umodne frukter kan fa en
bitter og besk smak.

Grgnnsaker bgr vaere ferske. Frosne grgnnsaker skal ikke terke.

Baer bar ha en slik stgrrelse at de ikke ramler mellom ristene ndr de tgrkes.

Kontroller og skjaer bort skader og merker pa frukt og grennsaker.

Unnga overmodne frukter og @delagte grennsaker. Forberedelse, torketid og oppbevaring av ravarene pavirker ogsa smak og holdbarhet.
Taork ikke kjgtt eller fisk i apparatet.

Felg instruksjon i bruksanvisningen som gjelder forberedelse, tgrketid og oppbevaring for beste resultat.

Torketid
Under fglger anbefalte tgrketider for et utvalg av ravarer. Husk at tgrketiden ogsa pavirkes av ravarenes stgrrelse, konsistens, vaskeinnhold,
hvor mye som legges pa hver rist, romtemperatur etc.

Ferske urter: ca. 1-2 timer
Sopp og frukt: ca. 6 timer
Gulrgtter: ca. 8 timer
Paprika og tomater: ca. 8 timer

Kontroller ravarene innimellom slik at de ikke tgrker for lenge. Jo mer vaeske ravarene inneholder desto lengre tgrketid. Det er ogsa viktig at
terkeapparatet star fritt pa en arbeidsbenk (ikke under overskap) slik at luften kan sirkulere ordentlig for en jevn tgrking.
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Gronnsaker
Grgnnsaker krever litt ekstra hva gjelder oppbevaring og tgrking ettersom de inneholder mindre sukker og ikke sa mye syre. Noen grgnnsaker
passer bedre a fryse enn a tgrke. Oppbevar gjerne terkede gregnnsaker i kjgleskap i luftige beholdere.

Forberedelse
Velg kun de fineste og ferskeste grannsakene til tgrking. Skyll grennsakene fgr du tgrker de for & fa bort smuss og bakterier. Terk av ravarene
fer du legger de pa tgrkeristene for a forkorte tgrketiden. De fleste grgnnsaker bgr skrelles, skjzeres eller strimles fgr terking.

Forbehandling — grennsaker
Blanchere (koke dem 2-3 minutter) grgnnsakene fgr tarking, slik at du beholder konsistens og farge. La det renne godt av grgnnsakene fgr du
legger de pa tarkeristen.

Blanchere i mikrobglgeovn

Mikrobglgeovn er perfekt til & blanchere grgnnsaker. Legg grgnnsakene sammen med litt vann i en tildekket form. Tilbered til grennsakene er
gjiennomvarme men ikke ferdig kokt. Rer om av og til under tilberedningen. Grgnnsaker som blancheres i mikrobglgeovn beholder sin farge
bedre enn om de blancheres i en kjele.

Guide for torking av grennsaker

Gronnsak Forberedelse

Asparges Del aspargesen slik at de skiller knoppen fra stilken. Knoppene egner seg best for tgrking men stilkene kan
tgrkes og males til krydder.

Rodbeter Skjaer bort slik at 2,5 cm av toppen og roten er igjen. Blancher og la de avkjgle, skjeer sa bort det som er
igjen av toppen og roten. Del opp i gnsket stgrrelse.

Broccoli Rens og skjzer i biter og blancher i ca. 2-4 minutter.

Gulrot Skyll, skrell og skjzer i ca. 1 cm tykke skiver og blancher i ca. 4-5 minutter til de blitt mykere.

Mais Ta bort blad, skyll og blancher maiskolben. La den avkjgle og skjeer bort maiskornene fra kolben.

Selleri med stilk Skyll og fjern bladet fra stilken. Skjaer i 1 cm store biter. Legg bladet som er tatt fra stilken pa tgrkeristen.
Gresslok Skyll og skjeer i passende store biter slik at de ikke ramler ned i hullene pa risten.

Agurk Skyll, skrell og del i 0,5 cm skiver.

Hvitlgk Skrell batene og del de.

Sopp Rens soppen, del de eller tgrk de hele.

Lok Skrell lgken og skjzer de i ringer.

Pepper Jalapenos Skyll og terk de hele.

Tomat Skyll og ta bort stilken. Dypp de i kokende vann og deretter i kaldt vann. Ta bort skallet og skjeer de i to,

kvart eller skiver.

Poteter Skyll og skrell. Skjeer i skiver og blancher. Skyll i kaldt vann og la de renne av fgr det legges pa tgrkerister.
OBS! Hvis du vil ha skallet pa poteten, skyll de og bgrst de fgrst. Ta bort alle flekker og ratter.

Frukt
Nesten all frukt kan tgrkes, men det er noen som trenger lengre tgrketid enn andre. Noen frukter passer ikke a terke aret rundt, sa et godt tips
er 4 starte med sesongens frukter og prev deg frem.

Forbehandling - Frukt

Skyll frukten og ta bort flekker. Skrell om ngdvendig og skjaer store frukter i mindre biter. Prgv og skjaer frukten i like store biter slik at tgrketiden
blir jevn. Mindre frukter som druer og kirsebzaer kan tgrke hele. Ta bort steiner fra kirsebzer, aprikos etc. Mange frukter som f.eks epler er ofte
vokset ndr man kjgper dem i butikken, disse fruktene skal skrelles far de tgrker.

De fleste frukter kan legges rett pa tgrkeristen nar de er klare. Epler, aprikos, fersken og pzerer f.eks blir brune nar de deles og kommer i kontakt
med luft. Dette kan motvirkes med a dyppe de i ananas eller sitronjuice fgr de tgrkes, se avsnitt under.

Hvis du vil unnga at frukten missfarges nar de deles opp kan du velge det alternativ under som passer deg best. Husk oppbevaringen er viktig
og avgjgrende nar det gjelder hvor lenge frukt beholder smaken og kvaliteten.

e  Skjeer frukten og legg den i ananas eller sitronjuice (2 minutter) for @ unnga missfarging, la det renne godt av fgr de legges pa terkeristen.
Du kan ogsa dyppe frukten i honning, lime, appelsinjuice eller krydder. Bruk din egen fantasi.



e  Det sies at nar man tarker frukt, spesielt halve aprikoser skal man snu de for a minke tgrketiden. Det stemmer i og for seg men man taper
litt av den naturlige fruktsaften. Del isteden aprikosen pa midten fgr du terker dem, da beholder de smak og farge.

Frukt Forberedelse

Epler Skyll og skrell om gnsket. Del eplet, ta bort kjernehuset og del i skiver. Kan forbehandles med litt sitronjuice
for @ unnga missfarging.

Aprikos Skyll, del og ta bort stein. Skjzer i mindre biter om du gnsker.

Banan Skrell og skjeer i skiver. Kan forbehandles med sitronjuice for & unnga missfarging.

Kirsebaer Skyll og ta bort steinen.

Kokos Hell ut melken, del ngtten og ta ut melken. La den terke og del den i biter 0,5 cm.

Fiken Skyll og ta bort stilken, del i to eller fire.

Vindruer Skyll og ta bort sma stilkene. Tarkes hele.

Papaya Skyll, skrell og skjaer i biter.

Fersken Skyll, del i to og ta ut kjernen. Skjeer i mindre biter om det gnskes.

Pzerer Skyll og skrell hvis du gnsker. Del i to og ta ut kjernehuset. Skjaer i mindre biter. Kan forbehandles med
sitronjuice for @ unnga missfarging.

Ananas Ta bort kjernehuset og skjeer i mindre biter eller skiver.

Plomme Skyll og del og ta bort steinen.

Jordbaer Skyll og terk hele, del eller skjeer i skiver.

Urter Ta bort stygge blader og spre urtene pa risten (ta ikke bort bladet fra kvitsene far de er tgrket) og terk i ca.
2-7 timer. Nar de er helt tgrre, Igft de bort fra risten og avkjgl. Ta bort bladene fra kvisten med kvern og mal
de ikke fgr akkurat fgr de skal brukes. Pa denne maten bevarer du smak og aroma pa beste maten.

Tips

e  Forvarm alltid apparatet i minst 5 minutter fgr bruk.

e  Huvis apparatet har statt ubrukt over lengre tid skal terkeristene og dryppbrettet vaskes fgr bruk.

Grgnnsaker og frukt skal helst vzere ferske.

Frukt og grennsaker skal alltid skylles fgr du tgrker de. La det renne av fgr du legger de pa tgrkeristen.

Forbered og forbehandl alltid det som skal tgrke slik det beskrives i denne bruksanvisningen.

Husk a sette apparatet pa et sikkert sted der luft kan sirkulere fritt. Les sikkerhetsforskriftene fgr bruk og fglg dem.

e  Tarketiden varierer noe beroende pa: ravarer, stgrrelse, kvalitet og personlig smak. Ett tips er og alltid skrive ned anmerkninger pa det du
tagrker, hvilken vekt det hadde, hvor lang tgrketiden ble og sluttresultatet.

e  Prgv deg frem med oppskriftene i denne bruksanvisningen og oppdag nye herlige retter.

Oppbevaring

Torkede ravarer ma pakkes godt inn for @ beholde smak, farge og kvalitet. Oppbevar de tgrkete ravarene i fryseposer og trykk ut sa mye luft
som mulig. Vakuum pakking fungerer ogsa. Oppbevar plastposene lufttette metall, plast eller glass beholdere. A oppbevare de tgrkede ravarene
i f.eks bokser uten lokk gjgr at de kommer i kontakt med luft og taper da smak, farge og kvalitet. Sjekk innholdet etter et par dager, hvis det er
fukt i posen/boksen er ikke ravarene tgrket lenge nok.

Oppbevar de tgrkede ravarene godt pakket, kjglig og mgrkt. Jo kaldere oppbevaring desto lengre holdbarhet. Hvis du har plass i kjgleskapet er
det et perfekt oppbevaringssted.

Holdbarhet

Frukt har naturlig hgyt sukker og syreinnhold som gjgr at de tgrker fortere og holder lengre
enn grgnnsaker. Hvis frukt oppbevares i romtemperatur holder de seg friske i opptil et ar.
Grgnnsaker bgr brukes innen et halvt ar.

Rengjoring og vedlikehold

SIa alltid av apparatet og ta ut stgpslet fgr rengjgring.

e Senk aldri motordelen eller ledningen i vann eller annen vaske.

e Vask alltid ristene og lokket etter hver gang det har vaert brukt, slik at det ikke er noen matrester som tgrker seg fast. Ta ristene fra
bunnbrettet. Vask ristene og bunnbrettet i varmt vann med litt oppvaskmiddel, skyll og tgrk de godt.

e Tark av lokket der motorenheten er med en fuktig klut og tgrk godt deretter. Viftens filter kan rengjgres med a vri bort den hvite risten pa
motorenheten ta ut underliggende filter. Rengjer filteret med en myk bgrste eller lignende og sett deretter filteret og risten pa plass igjen.

e Bruk aldri ripende rengjgringsmidler ved rengjgring.



e Tgrk av enheten med en klut. La ikke vann eller andre vaesker komme i kontakt med basen. Pass pa at ristene og lokket er helt tgrre fgr du
setter de tilbake pa basen igjen.

e La apparatet avkjgle fgr rengjgring. Oppbevar apparatet pa et tgrt sted og helst i emballasjen. Ikke oppbevar apparatet med stgpslet i
kontakten.

o Ikke surr ledningen rundt selve apparatet, da det er fare for ledningsbrudd.

Oppskrifter

Grgnnsakspurré

2,5 dl tgrkede blandede grgnnsaker
1 Va dl varmt vann

0,5 dl melk

1 ss smer eller olje.

Bruk kun godt tgrkete og tynne grgnnsaker. Miks de tgrkete grgnnsakene til et pulver. Tilsett vann og melk og la det sta i 20 sekunder. Rgr det
til en purré. Tilsett smgr eller olje og rgr om. Hvis ngdvendig kan det varmes under omrgring i 2-3 minutter.

Mikset fruktrpurré
2,5 dl tarket frukt
2,25 dl varmt vann
2,25 dl melk

Finhakk frukten. Tilsett vann og melk a la det sta i 25-30 sekunder og rgr det til en purré. Hvis du gnsker kan du tilsette 1-2 ss sukker eller
honning og rare sammen. Ha det i boller og sett de i kjgleskapet far servering.

Banan purré

2,5 dI tgrkete bananer
1,25 dl varmt vann
1,25 dl melk

Finhakk banan. Tilsett vann og melk a la det sta i 25-30 sekunder og rgr det til en purré. Hvis du gnsker kan du tilsette 1ts sukker og rgre sammen.
Ha det i boller og sett de i kjgleskapet fgr servering.

Grognnsakssuppe

2,5 dl varmt vann

2,5 dl kyllingbuljong
2,5 dl presset tomater
2,5 dl blandede tgrkete grgnnsaker
0,5 dl tgrket lgk

0,5 dI tarket selleri

V2 ts terket hvitlgk

V2 ts tgrket persille
V2 ts tgrket basilikum
V2 ts terket oregano
Salt

Sort pepper

1dl nudler

0,5 dl kokt ris

2 ss smgr

Ha de tgrkete grgnnsakene i en bolle og tilsett varmt vann og la det sta i 25-30 minutter. Mens grgnnsakene ligger i blgt forberedes suppen
i en kjele pa middels varme. Tilsett presset tomat, kyllingbuljong, persille, basilikum, oregano, salt og pepepr og rgr sammen. Nar det er kokt
opp tilsettes nudler og ris og la det koke i noen minutter. Smelt smgr i en kjele og tilsett lgk, selleri og hvitlgk og la de bli litt myke. Hell det i
buljongen og tilsett grannsakene. La det smakoke i 5-10 minutter under omrgring.

Hvitloks bred

1 loff

50 gr smer

3 ss tgrket hvitlgk
2 ss torket persille
2 ss olivenolje

Legg smaret i en bolle og la det sta i romtemperatur i ca. 30-40 minutter til det er smgrbart. Forvarm ovnen til 250°C.
Bland hvitlgk og persille til pulver og tilsett smaret. Bruk en gaffel til & blande det godt sammen. Tilsett olivenolje og bland godt sammen.

Skjaer loffen i skiver og smgr begge sider med smgret og legg de pa rist i den forvarmede ovnen. Varm de til de er lyse brune (ca. 5 minutter).



Urtesalat

7.5 dl kuttet isbergsalat
7.5 dl kuttet fersk spinat
2,5 dl karse

1,25 dl revet gulrot

2,25 dl olje

0,5 dl eddik

V2 ts salt

V2 ts pepper

V2 ts tarket persille

V2 ts tarket hvitlok

V2 ts tarket selleri

V2 ts tgrket sitron melisse
V2 ts torket gresslgk

Bland salat, karse og spinat i en bolle. Miks de tgrkete grgnnsakene til pulver.

Dressing: ha eddik i en dressing flaske og tilsett urter, salt og pepper. Sett pa lokk og rist. Hell i olje sakte og rist igjen. Hell dressingen over
salaten og bland det inn i salaten. Strg over med revne gulrgtter.

Vegetar drink

0,5 dlI tgrkete tomater
2 ss tgrkete gulrgtter
2 ss torkete selleri

1 ss terket lgk

V2 ss tarket persille

6 dl varmt vann

Salt

Bruk kun de godt tgrkete tynne grgnnsakene og miks de til pulver. Tilsett 5 dl varmt vann og la de sta i 15-25 sekunder. Tisett ytterligere 1 dI
vann og bland sammen til du far en rennende konsitens. Tilsett salt om du gnsker og rer sammen.

Hell det opp i et glass og la det sta kjelig hvis du gnsker en kald drink.

Frukt te

2-3 dl tgrkete frukter
5-7 dl vann

Sukker eller honning

Fyll vann i en kjele og la det fa et oppkok. Ta kjelen av plata og tilsett frukten, rgr sammen og sett pa et lokk. La det smakoke i ca. 15 minutter
og ta kjelen av plate og la det sta a trekke i ca. 5 minutter. Ta av lokket og sil teen. Tilsett sukker eller honning.

Teen kan serveres varm eller kald.

Sikkerhet og el- apparater

Les bruksanvisningen fgr bruk og spar den til senere bruk.

Tilkoble apparatet kun til 220-240 volt vekselstrgm og bruk apparatet kun til det formal det er beregnet til.

Ta alltid stgpslet ut av kontakten ved opphold og fgr rengjgring og vedlikehold.

Apparatet ma ikke dyppes i vann eller andre vaesker.

Dette apparat er ikke beregnet til 8 brukes av personer (herunder barn) med begrensede fysiske, sensoriske, mentale evner, manglende

erfaring med eller kjennskap til apparatet, med mindre disse er under tilsyn eller far instruksjon i bruken av apparatet av en person som

er ansvarlig for deres sikkerhet.

6. Barn bgr vaere under tilsyn for a forsikre seg om at de ikke leker med apparatet. Barn er ikke alltid i stand til & vurdere mulige fare rundt
dette. Laer barn et ansvarsbevist forhold med el-apparater.

7. Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra bordkanten.

8.  Bruk kun tilbehgret som fglger med apparatet.

9. Apparatet er ikke beregnet for utendgrs bruk.

10. Rer ikke apparatets varme deler.

11. Pass pa at ledningen ikke kommer i kontakt med apparatets varme deler

12. Dra aldri ut stgpslet med & dra i ledningen.

13. Hell aldri vaeske i eller over apparatet.

14. Sett aldri apparatet pa eller i nzerheten av kokeplater, apen ild eller lignende.

15. Apparatet er utstyrt med en overopphetingssikring som utlgses hvis apparatet blir overopphetet.

16. Viktig! Tork alltid av ravarene fgr de legges pa ristene. Tark aldri konserverte frukter/grgnnsaker, da de inneholder for mye vaeske.

17. FORSIKTIG: For & unnga farlige situasjoner som falge av uforsiktig aktivering, skal dette apparatet ikke tilkoblet stremmen via en ekstern
tilkobling slik som f.eks en timer eller vzere tilkoblet timer som slar seg av og pa automatisk.

18. Se alltid etter skader pa apparatet, ledningen og stgpslet fgr bruk. Hvis ledningen er skadet skal den byttes av fabrikken, serviceverksted
eller av en tilsvarende autorisert person for @ unnga at det oppstar noen fare.

19. Det anbefales at el-installasjonen ekstrabeskyttes i henhold til sterkstrgmsreglementet med jordfeilbryter (brytestrgm maks. 30 mA ).
Kontakt evt. en autorisert el-installatgr.

VT WN =
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20. Dette apparatet er beregnet til husholdninger som:
- Personalrom, kontor og andre arbeidsomrader
- Bondegarder
- Kunder pa hotell, motell, vandrehjem og andre bosteder
21. Brukes apparatet til annet formal enn det egentlig er beregnet for eller brukes det ikke i henhold til bruksanvisningen, bzerer brukeren selv
det fulle ansvar for eventuelle skader. Eventuelle skader pad produktet eller annet som fglge herunder dekkes ikke av reklamasjonsretten.

Avlevering av apparatet

E Loven krever at elektriske og elektroniske apparater innsamles og deler av de gjennvinnes. Elektriske og elektroniske apparater merket
mmmm med symbolet for avfallshandtering skal avlevers pa en kommunal gjennvinningsplass.

Reklamasjon
Reklamasjonsrett i henhold til Forbrukerkjgpsloven. Stemplet kasse/kjgpskvittering med kjgpsdato skal vedlegges i tilfelle reklamasjon. Ved
reklamasjon skal apparatet innleveres der hvor det er kjgpt.

OBH Nordica Norway AS
Postboks 5334, Majorstuen
0304 Oslo

TIF: 22 96 39 30

Faks: 22 96 39 40
www.obhnordica.no

Tekniske data

OBH Nordica 6775
220-240 volt vekselstrgm
250 watt

q

Rett til Ispende endringer og forbedringer forbeholdes.



OBH Nordica Tasty Food dehydrator

Ennen kayttoa
Lue kdyttoohje huolellisesti ennen laitteen kdyttéonottoa ja sdilytd se myohempaa tarvetta varten.

Laitteen osat

Pura laite pakkauksesta.

Liita pistotulppa pistorasiaan ja kdynnista laite valitsemalla nopeus 2. Anna laitteen kdyda tyhjana eli ilman raaka-aineita 30 minuuttia
tuulettimessa mahdollisesti olevien epdpuhtauksien poistamiseksi. Tana aikana voi syntyd hieman hajua, mika on normaalia. Haju haviaa
hetken kuluttua. Tama toimenpide tarvitsee suorittaa vain ennen ensimmaista kayttokertaa.

Pese kuivaustasot ja pohjaosa lampimalld astianpesuainevedelld. Huuhtele huolellisesti ja kuivaa.

Pyyhi kansi ensin kostealla ja sen jilkeen kuivalla liinalla. Al milloinkaan upota kantta, liitosjohtoa tai pistotulppaa veteen tai muihin
nesteisiin.

1. L@mpovastuksella ja tuulettimella varustettu kansi
2. Virtakytkin ja nopeudenvalitsin

3. 5 pinottavaa ja sdddettdvaa kuivaustasoa

4. Pohjaosa

5. Kumijalat

Kaytto

Tarkista, etta laite on kytketty pois paaltd, ennen kuin liitdt pistotulpan pistorasiaan.

Aseta pohjaosa tasaiselle ja tukevalle alustalle, josta se ei pddse putoamaan lattialle eika liitosjohto pdase takertumaan mihinkdan.
Esivalmistele kuivattavat ainekset téssa kayttdohjeessa olevien ohjeiden mukaisesti. Al aseta aineksia kuivaustasolle liian tiiviisti.
HUOM! Al3 kuivata markia aineksia. Huuhdeltujen ainesten tulee antaa kuivua vahan aikaa, ennen kuin ne asetetaan kuivaustasolle.
Lado ainekset kullekin kuivaustasolle ja pinoa kuivaustasot paallekkdin sovittamalla tason reunan sisdpuolella olevat piikit kunkin tason
alapuolella oleviin reikiin. Jos kuivattavat ainekset ovat melko kookkaita ja kuivaustasojen viliin tarvitsee siksi jattda enemman tilaa,
tasot sijoitetaan niin, ettd piikit tulevat reikien ulkopuolelle. Poista mahdolliset tarpeettomat kuivaustasot laitteesta. Aseta kuivaustasot
pohjaosan péaalle. Aseta lopuksi kansi ylimman kuivaustason paalle.

Liita pistotulppa pistorasiaan ja kytke laite paalle valitsemalla nopeus 1 tai 2. Valitse nopeus 1, jos kuivatat vdhan nestetta sisdltdvia aineksia
kuten yrttej3, sienia, pinaattia, sipulia jne. Valitse nopeus 2, jos kuivatat runsaasti nestettd sisaltdvia aineksia kuten omenoita, aprikooseja,
luumuja, paarynoitd, sitrushedelmia jne.

Anna ainesten kuivua suositellun ajan. Kuivausaika riippuu kuivattavista aineksista seka niiden maarasta.

Tarkkaile aineksia silloin talldin, jotta ne eivat padse kuivumaan liian pitkddn. Poista ainekset kuivaimesta ja siirrd ne purkkeihin tai
pusseihin sitd mukaa kuin ne valmistuvat. Tietyt ainekset saattavat vaatia hieman pidemman kuivausajan kuin toiset, joten ne tulee jattaa
kuivaimeen, kunnes ne ovat kuivuneet kokonaan.

Jos aineksia ei ole tarkoitus nauttia muutamaan paivaan, ne tulee sdilyttaad pimedssa ja viiledssa tilassa. Jos sailytat kuivattuja aineksia
pakastimessa, kdyta pakastukseen soveltuvia astioita tai pusseja.

Kytke laite pois paalta ja irrota pistotulppa pistorasiasta kayton jalkeen.

Pese kuivaustasot ja pohjaosa jokaisen kdyttokerran jdlkeen. Lisda ohjeita on kohdassa Puhdistus ja hoito.

Mitk3 ruoka-aineet soveltuvat kuivattaviksi?

Kuivaa vain tuoreita ja ensiluokkaisia raaka-aineita. Hedelmien tulee olla kypsid. Ne sisdltdvat luonnonsokeria ja soveltuvat parhaiten
kuivattaviksi. Raakojen hedelmien maku voi muuttua kitkeraksi ja karvaaksi.

Vihannesten tulee olla tuoreita. Al kuivata pakastevihanneksia.

Marjojen tulee olla niin suurikokoisia, etteivat ne vieri kuivuttuaan kuivaustasojen valiin.

Tarkista hedelmat ja vihannekset ja leikkaa vioittuneet ja pintavialliset kohdat pois.

Al3 kayta ylikypsia hedelmid ja vioittuneita vihanneksia. Ainesten esivalmistelu, kuivausaika ja sailytys vaikuttavat myés makuun ja
sailyvyyteen.

Al kuivaa laitteessa lihaa tai kalaa.

Noudata kayttéohjeessa annettuja esivalmistelua, kuivausaikaa ja sailytystad koskevia ohjeita parhaaseen kuivaustulokseen paasemiseksi.

Kuivausaikoja
Seuraavassa annetaan muutamia raaka-aineita koskevia ohjeellisia kuivausaikoja. Huomaa, ettd kuivausaikaan vaikuttavat myos raaka-aineiden
koko, koostumus, nestesisaltd, kullekin kuivaustasolle ladottava maara, ympariston lampatila jne.

Tuoreet yrtit: noin 1-2 tuntia
Sienet ja hedelmat: noin 6 tuntia
Porkkanat: noin 8 tuntia
Paprika ja tomaatit: noin 8 tuntia
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Tarkkaile aineksia silloin talloin, jotta ne eivat pdase kuivumaan liian pitkddan. Mitd enemman kuivattava tuote sisdltaa nestettd, sita hitaammin
se kuivuu. Tasaisen kuivaustuloksen kannalta kasvikuivain on tdrkeaa sijoittaa vapaaseen tilaan tyotasolle (ei kaapin alle) niin, ettd ilma padsee
kiertamaan hyvin laitteen ymparilla.

Vihannekset

Vihannekset vaativat sdilytykselta ja kuivaukselta jonkin verran enemman, silld ne sisaltavat vahemman sokeria ja suhteellisen vdahan happoa.
Tietyt vihannekset soveltuvat paremmin pakastettaviksi kuin kuivattaviksi. Sailytad kuivatut ainekset ilmatiiviissa purkissa ja mieluiten pimeassa
ja viiledssa tilassa.

Esikasittely

Valitse vain parhaimmat ja tuoreimmat vihannekset kuivattaviksi. Huuhtele vihannekset huolellisesti ennen kuivausta lian ja bakteerien
poistamiseksi. Kuivaa ainekset, ennen kuin asettelet ne kuivaustasolle. Ndin kuivausaika lyhenee. Useimmat vihannekset tulee kuoria, leikata
tai suikaloida ennen kuivausta.

Vihannesten esikdsittely
Ryo6ppaa vihannekset eli keita niitd 2-3 minuuttia kattilassa ennen kuivausta, jolloin vihannesten koostumus ja vari sdilyvat hyvina. Valuta
vihannekset hyvin ryéppayksen jalkeen, ennen kuin asetat ne kuivaustasoille.

Ryoppdys mikroaaltouunissa

Mikroaaltouuni soveltuu erinomaisesti vihannesten ryéppaamiseen. Aseta vihannekset peitettyyn astiaan, jossa on tilkka vetta. Kuumenna,
kunnes vihannekset ovat kauttaaltaan kuumia mutta eivat kypsia. Sekoita vihanneksia silloin talléin kuumennuksen aikana. Mikroaaltouunissa
ryopattyjen vihannesten varit sailyvat paremmin kuin kattilassa ryépattyjen.

Vihannesten kuivausopas

Vil Esikiisittel

Parsa Leikkaa nuput ja varsi irti toisistaan. Nuput soveltuvat parhaiten kuivattaviksi. Varret voidaan kuivata ja jauhaa
mausteeksi.

Punajuuret Leikkaa punajuuri niin, ettd sen lehdista ja juuresta jaa jdljelle n. 2,5 cm. Ryoppaa ja anna jadhtya. Leikkaa sen
jalkeen loput lehdista ja juuresta pois. Leikkaa punajuuresta halutun paksuisia viipaleita.

Parsakaali Puhdista ja paloittele. Ry6ppaa noin 2—4 minuutin ajan.

Porkkana Huuhtele ja kuori. Leikkaa n. 1 cm:n paksuisiksi viipaleiksi ja ryoppda noin 4-5 minuuttia, kunnes viipaleet
alkavat pehmentya.

Maissi Poista lehdet, huuhtele ja rydppaa maissintdhka. Anna jadhtya ja leikkaa maissinjyvat pois tahkasta.

Lehtiselleri Huuhtele ja erottele lehdet varsista. Leikkaa varret 1 cm:n pituisiksi paloiksi. Aseta lehdet kuivaustasolle erilleen
varsista.

Ruohosipuli Huuhtele ja leikkaa niin suuriksi paloiksi, etteivat ne putoa kuivaustason reikien lapi.

Kurkku Huuhtele, kuori ja leikkaa 0,5 cm:n paksuisiksi viipaleiksi.

Valkosipuli Kuori ja puolita kynnet.

Sienet Puhdista sienet. Viipaloi tai kuivaa kokonaisina.

Sipuli Kuori sipulit ja leikkaa renkaiksi.

Jalapeno-pippuri

Huuhtele ja kuivaa kokonaisina.

Tomaatti Huuhtele ja poista kannat. Upota kiehuvaan veteen ja sen jdlkeen kylmaan veteen. Kuori tomaatit ja leikkaa ne
puolikkaiksi, neljagdn osaan tai viipaleiksi.

Peruna Huuhtele ja kuori. Leikkaa viipaleiksi ja rydppda. Huuhtele kylmalld vedelld ja anna valua, ennen kuin asetat ne
kuivaustasolle. HUOM! Mikali haluat jattaa perunoihin kuoret, huuhtele ja hankaa perunat harjalla. Poista kaikki
vioittuneet kohdat ja tummat laikut.

Hedelmat

Miltei kaikkia hedelmia voi kuivata, mutta tietyt hedelmat vaativat pidemman kuivausajan kuin toiset. Tiettyja hedelmid ei voi kuivata ympari
vuoden, joten aloita ensin kokeilemalla kauden hedelmien kuivausta.

Hedelmien esivalmistelu

Huuhtele hedelmat ja poista vioittuneet kohdat. Kuori hedelmat tarvittaessa. Leikkaa suuret hedelmat pienemmiksi paloiksi. Yrita leikata
hedelmat samansuuruisiksi paloiksi, jotta niilla olisi yhtad pitkd kuivausaika. Pienet hedelmat, kuten rypaleet ja kirsikat, voidaan kuivata
kokonaisina. Poista kivet esim. kirsikoista ja aprikooseista. Monien hedelmien kuten omenoiden kuori on vahamainen kaupasta ostettaessa.



Kuori sellaiset hedelmét ennen kuivausta.

Useimmat hedelmat voidaan asettaa kuivaustasolle heti esivalmistelujen jdlkeen. Esimerkiksi omenat, aprikoosit, persikat ja paarynat
tummuvat, kun ne on viipaloitu ja joutuvat kosketuksiin ilman kanssa. Estd tummuminen upottamalla viipaleet ananas- tai sitruunamehuun
ennen kuivausta, katso seuraava kohta.

Jos haluat estaa tiettyjen hedelmien tummumisen viipaloinnin jalkeen, voit valita alla olevista vaihtoehdoista itsellesi parhaiten sopivan. Muista,
ettd oikea sdilytys on tarkeda ja vaikuttaa ratkaisevasti siihen, kuinka kauan hedelmat sdilyttdvat makunsa ja laatunsa.

¢ Leikkaa hedelma ja aseta se ananas- tai sitruunamehuun (noin 2 minuutiksi) tummumisen estamiseksi. Valuta viipaleet hyvin, ennen kuin
ladot ne kuivaustasolle. Voit upottaa viipaleet myds hunajaan, lime- tai appelsiinimehuun tai mausteisiin. Kayta mielikuvitustasi.

¢ Joidenkin ohjeiden mukaan hedelmid, erityisesti aprikoosin puolikkaita, tulisi kuivauksen aikana kaannelld, jolloin niiden kuivausaika
lyhenee. Tama pitaa sindnsa paikkansa, mutta ndin meneteltdessa osa luontaisesta hedelmdamehusta menee hukkaan. Halkaise aprikoosit
sen sijaan keskelta ennen kuivaamista, jolloin niiden maku ja vari sailyvat.

Hedelmi Esikasittel
Omena Huuhtele ja kuori niin halutessasi. Puolita ja poista siemenkota. Leikkaa sen jdlkeen viipaleiksi. Voit esikasitella

sitruunamehulla tummumisen estamiseksi.

Aprikoosi Huuhtele, puolita ja poista kivi. Leikkaa halutessasi pienemmiksi paloiksi.

Banaani Kuori ja viipaloi. Voit esikasitella sitruunamehulla tummumisen estdmiseksi.

Kirsikka Huuhtele ja poista kivet.

Kookos Kaada maito pois, puolita pdhkiné ja poista kookos. Anna kuivua ja leikkaa 0,5 cm:n paloiksi.

Viikuna Huuhtele ja poista varsi. Puolita tai paloittele.

Viinirypale Huuhtele ja poista kannat. Kuivataan kokonaisina.

Papaija Huuhtele ja kuori. Paloittele.

Persikka Huuhtele, puolita ja poista kivi. Leikkaa halutessasi pieniksi paloiksi.

Padryna Huuhtele ja kuori niin halutessasi. Puolita ja poista siemenkota. Leikkaa sen jalkeen pienemmiksi paloiksi. Voit esikasitella

sitruunamehulla tummumisen estamiseksi.

Ananas Poista kova keskiosa ja leikkaa pienemmiksi paloiksi tai viipaleiksi.
Kuivattu luumu Huuhtele ja puolita. Poista kivet.

Mansikka Huuhtele ja kuivaa kokonaisena, puolita tai viipaloi.

Yrtit

Poista vioittuneet lehdet varsista. Levita yrtit kuivaustasolle (3la irrota lehtiad varsista, ennen kuin ne ovat kuivuneet) ja anna kuivua noin 2-7
tuntia. Kun yrtit ovat tdysin kuivuneet, nosta ne pois tasolta ja anna jadhtya. Irrota lehdet varsista, mutta murskaa tai jauha lehdet vasta juuri
ennen kayttoa. Talla tavalla niiden maku ja aromi sailyvat parhaiten.

Vinkkeja

e Esilammita kuivainta vahintdaan 5 minuutin ajan aina ennen kayttoa.

e Mikali kuivain on ollut kdyttamatta pidemman aikaa, pese kuivaustasot ja pohjaosa ennen laitteen kayttoa.

e Kuivata ainoastaan tuoreita vihanneksia ja hedelmia.

¢ Hedelmat ja vihannekset tulee huuhdella aina ennen kuivausta ja valuttaa hyvin, ennen kuin ne asetetaan kuivaustasolle.

¢ Esivalmistele ja esikdsittele kuivattavat ainekset aina tassa kdyttoohjeessa olevien ohjeiden mukaan.

e Aseta kuivain turvalliselle alustalle, jossa ilma padsee kiertdmadn vapaasti laitteen ymparilld. Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja noudata niita.

e Kuivausaika vaihtelee kuivattavasta aineksesta, sen koosta ja laadusta sekd omasta maustasi riippuen. Tee muistiinpanoja kuivattamistasi
aineksista, niiden painosta ja kuivumisajasta seka kuivaustuloksesta.

¢ Kokeile tassa kdyttoohjeessa olevia ohjeita ja keksi itse lisda uusia makuelamyksia.

Sailytys

Kuivatut ainekset tulee sdilyttda hyvissa pakkauksissa, jotta niiden maku, vari ja laatu sdilyisivat ensiluokkaisina. Sailytd kuivattuja aineksia
pakastepusseissa ja poista pussista niin paljon ilmaa kuin mahdollista. My&s tyhjiopussit soveltuvat sdilytykseen. Sailytd muovipussit ilmatiiviissa
metallisessa, muovisessa tai lasisessa astiassa. Jos sailytat kuivattuja aineksia suoraan purkeissa tai vastaavissa ilman muovipussia, ne joutuvat
kosketuksiin ilman kanssa. Tama heikentda ainesten makua, varia ja laatua. Tarkista sisdltd parin pdivan kuluttua. Jos pussiin tai astiaan on
muodostunut kosteutta, raaka-aine ei ole kuivunut riittdvan kauan. Aloita kuivausprosessi alusta.

Sailytd kuivattuja aineksia hyvin pakattuina viiledssad ja valolta suojattuna. Mitd viiledmmassa sailytat, sitd pitempadn ainekset sailyvat.
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Ihanteellinen séilytyspaikka on pimea ja viilea tila.

Sailyvyys
Hedelmissa on luonnostaan korkea sokeri- ja happopitoisuus, minka ansiosta ne kuivuvat nopeasti ja sailyvat pitempadn kuin vihannekset.
Hedelmat sdilyvat huonelampdtilassa hyvina vuoden ajan. Vihannekset tulee kayttda puolen vuoden kuluessa.

Puhdistus ja hoito

Kytke laite aina pois paalta ja irrota pistotulppa pistorasiasta ennen puhdistusta.

»  Ala milloinkaan upota moottoriosaa tai liitosjohtoa veteen tai muuhun nesteeseen.

*  Pese kuivaustasot ja pyyhi kansi jokaisen kdyttokerran jdlkeen, jotta mitddn tahteitd ei paase kuivumaan laitteeseen kiinni. Irrota
kuivaustasot pohjaosasta. Pese kuivaustasot ja pohjaosa lampimalld astianpesuainevedelld. Huuhtele ja kuivaa huolellisesti.

*  Pyyhi moottoriosalla varustettu kansi ensin kostealla ja sen jdlkeen kuivalla liinalla. Tuulettimen suodatin voidaan puhdistaa kiertamalla
moottoriosan valkoinen ritild irti ja irrottamalla sen alla oleva suodatin. Puhdista suodatin pehmealld harjalla tai vastaavalla ja aseta
suodatin ja ritild sen jalkeen takaisin paikoilleen.

«  Ala kayta puhdistuksessa hankaavia puhdistusaineita.

*  Pyyhi laitteen ulkopinta liinalla. Al4 paasta vetts tai muita nesteita kosketuksiin moottoriosalla varustetun kannen kanssa. Varmista, ett
kuivaustasot ja kansi ovat tdysin kuivia, ennen kuin asetat ne takaisin pohjaosan paille.

»  Anna laitteen jaahtyd, ennen kuin siirrat sen séilytykseen. Sailyta laitetta kuivassa tilassa omassa pakkauksessaan. Ald anna pistotulpan olla
liitettyna pistorasiaan sdilytyksen aikana.

» A4 kierr3 liitosjohtoa laitteen ympirille, jotta se ei padse murtumaan.

Ruokaohjeet

Kasvissose

2,5 dl erilaisia kuivattuja kasviksia
1 Va dl kuumaa vetta

0,5 dl maitoa

1 rkl voita tai 6ljya

Kayta vain hyvin kuivatettuja ja ohuita kasviksia. Sekoita kuivatut kasvikset jauheeksi. Lisaa vesi ja maito. Anna seistd 20 sekuntia. Sekoita sitten
soseeksi. Lisaa voi tai 6ljy ja sekoita. Lisda suolaa ja mausteita oman maun mukaan ja sekoita. Kuumenna tarvittaessa 2—3 minuuttia koko ajan
sekoittaen.

Sekahedelmisose

2,5 dl kuivattuja hedelmia
1,25 dl kuumaa vettd
1,25 dl maitoa

Hienonna hedelmat. Lisaa vesi ja maito ja anna seoksen seistd 25-30 sekuntia. Sekoita soseeksi. Lisaa halutessasi 1-2 rkl sokeria tai hunajaa ja
sekoita. Kaada jalkiruokakulhoihin ja pida jadkaapissa tarjoiluun asti.

Banaanisose

2,5 dl kuivattuja banaaneja
1,25 dl kuumaa vetta

1,25 dl maitoa

Hienonna banaanit. Lisda vesi ja maito ja anna seoksen seista 25-30 sekuntia. Sekoita soseeksi. Lisdd halutessasi 1 tl sokeria ja sekoita. Kaada
jdlkiruokakulhoihin ja pida jadkaapissa tarjoiluun asti.

Kasviskeitto

2,5 dl kuumaa vetta

2,5 dl kanalienta

2,5 dl paseerattua sailyketomaattia
2,5 dl erilaisia kuivattuja kasviksia
0,5 dI kuivattua sipulia

0,5 dI kuivattua selleria

Y2 tl kuivattua valkosipulia

Y2 tl kuivattua persiljaa

Y2 tl kuivattua basilikaa

Y2 tl kuivattua oreganoa

suolaa

mustapippuria

1 dl munanuudeleita

0,5 dI keitettya riisia

2 rkl voita

Kaada kuivatut kasvikset kulhoon ja lisdd kuuma vesi. Anna hautua 25-30 minuuttia. Valmista keitto kattilassa keskilammolla silld valin, kun
kasvikset hautuvat. Lisda kattilaan ja sekoita keskenddn paseeratut (siivilan Idpi puristetut) tomaatit, kanaliemi, persilja, basilika, oregano,
suola ja pippuri. Kun seos on kiehunut, lisda nuudelit ja keitetty riisi ja anna kiehua muutama minuutti. Sulata voi kattilassa ja lisda sipuli,
selleri ja valkosipuli ja anna niiden kiehua pehmeiksi. Kaada seos kanaliemen joukkoon, lisaa kasvikset ja anna kiehua 5-10 minuuttia koko ajan
sekoittaen.



Valkosipulileipa

1 limppu

50 g voita

3 rkl kuivattua valkosipulia
2 rkl kuivattua persiljaa

2 rkl oliividljya

Laita voi kulhoon ja anna olla huonelampdétilassa noin 30-40 minuuttia, kunnes se on tarpeeksi pehmeaa levitettavaksi. Kuumenna uuni 250
asteeseen.

Sekoita valkosipuli ja persilja jauheeksi ja lisaa voihin. Sekoita haarukalla tasaiseksi maustevoiksi. Lisaa oliivioljy ja sekoita.

Viipaloi leipa ja levitda maustevoita viipaleiden molemmille puolille. Laita voidellut viipaleet uuniritildlle ja kuumenna uunissa kullankeltaisiksi
(noin 5 minuuttia).

Yrttisalaatti

7.5 dl side- eli roomansalaattia pienemmaksi leikattuna
7.5 dl tuoretta pinaattia pienemmaksi leikattuna
2,5 dl vesikrassia

1,25 dl raastettua porkkanaa

1,25 dl 6ljya

0,5 dI viinietikkaa

Y2 tl suolaa

V2 tl mustapippuria

V2 tl kuivattua persiljaa

V2 tl kuivattua valkosipulia

V2 tl kuivattua selleria

V2 tl kuivattua sitruunamelissaa

V2 tl kuivattua ruohosipulia

Sekoita salaatti, vesikrassi ja pinaatti kulhossa. Sekoita kuivatut yrtit tehosekoittimessa jauheeksi.

Kastike: Mittaa viinietikka kastikkeelle tarkoitettuun pulloon ja lisda yrtit, suola ja pippuri. Aseta korkki paélle ja ravista. Kaada 6ljy hitaasti
joukkoon ja ravista uudelleen. Kaada kastike salaattiaineksien joukkoon ja sekoita. Koristele pinta raastetulla porkkanalla.

Kasvisjuoma

0,5 dI kuivattuja tomaatteja
2 rkl kuivattua porkkanaa
2 rkl kuivattua sellerid

1 rkl kuivattua sipulia

V2 rkl kuivattua persiljaa

6 dl kuumaa vetta

suolaa

Kayta vain hyvin kuivatettuja ja ohuita kasviksia. Sekoita kuivatut kasvikset jauheeksi. Lisda 5 dl kuumaa vetté ja anna seistd 15-25 sekuntia.
Lisaa viela 1 dI vetta ja sekoita, kunnes seos on juoksevaa. Lisaa tarvittaessa suolaa ja sekoita.

Kaada juoma laseihin ja sailyta viiledssa, jos haluat nauttia sen kylmana.
Hedelmitee

2-3 dl kuivattuja hedelmia

5-7 dl vetta

sokeria tai hunajaa

Kaada vesi kattilaan ja anna kiehua. Ota kattila liedeltd ja lisdad hedelmét. Sekoita ja aseta kansi kattilan p&alle. Anna kiehua hiljalleen noin 15
minuuttia. Ota kattila pois liedeltd ja anna hautua noin 5 minuuttia. Ota kansi pois ja siivili tee. Lisda sokeria tai hunajaa.

Tee voidaan tarjoilla joko kylmana tai kuumana.

Turvallisuusohjeet

1. Lue kdyttoohje huolellisesti ennen laitteen kdyttoa ja sdilytd se myohempda tarvetta varten.

2. Liita laite ainoastaan 220-240 V:n verkkovirtaan ja kayta laitetta vain sen alkuperaiseen kdyttotarkoitukseen.

3. lIrrota pistotulppa pistorasiasta aina toimintahairion yhteydessa, laitteen kdyton jélkeen sekd ennen puhdistusta ja huoltoa.

4. Laitetta ei saa upottaa veteen tai muuhun nesteeseen.

5. Laite ei sovellu lasten tai sellaisten henkildiden kdyttoon, joiden aistit, fyysiset tai henkiset ominaisuudet tai tiedon tai kokemuksen

puute rajoittavat laitteen turvallista kdyttéa. Nama henkilot voivat toki kayttda laitetta heidan turvallisuudestaan vastaavan henkilon
valvonnassa tai ohjeiden mukaisesti.

6.  Valvo, etteivat lapset leiki laitteella. Lapset eivat valttamattd ymmarra tai osaa arvioida mahdollisia vaaroja. Opeta lasta kdyttamaan
sahkolaitteita vastuullisesti.

7.  Varmista, ettei johto riipu vapaana poydalta.
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

Kayta vain laitteen mukana tulevia varusteita.

Al kayt laitetta ulkona.

Al koske laitteen kuumiin osiin.

Ala paasta johtoa kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

Tartu aina pistotulppaan irrottaessasi sita pistorasiasta. Al koskaan ved4 johdosta.

Ala kaada nestetts laitteen paalle tai sisdén.

Al3 sijoita laitetta keittolevylle tai keittolevyn, avotulen tai muun lmménlihteen lheisyyteen.

Laitteessa oleva ylikuumenemissuoja laukeaa, jos laite ylikuumenee.

Tarke&i! Pyyhi ainekset kuiviksi, ennen kuin asetat ne kuivaustasoille. Al kuivaa séilykehedelmié tai -vihanneksia, silld ne sisaltavét liikaa
nestetta.

VAROITUS: Vaaratilanteiden valttamiseksi laitetta ei saa kytkea verkkovirtaan esimerkiksi ajastimen tai muun ulkoisen kytkimen
vélityksella. Laitetta ei myoskadan saa liittda automaattisesti kytkeytyvaan virtapiiriin.

Tarkista ennen jokaista kayttokertaa, etta laite, johto ja pistotulppa eivat ole vaurioituneet. Mikali liitosjohto on vaurioitunut, se tulee
vaaratilanteiden valttamiseksi vaihdattaa valmistajan tai koulutetun huoltomiehen toimesta tai valtuutetussa huoltopisteessa.
Pistorasiaan on suositeltavaa asentaa lisdsuojaksi vikavirtasuojakytkin, jonka laukaisuvirta on enintdgdn 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys
valtuutettuun sdhkbasennusliikkeeseen.

Laite on tarkoitettu kotitalouskdyttéon ja vastaaviin kdyttokohteisiin, joita ovat esimerkiksi:

- sosiaalitilat, toimistot ja muut tydtilat

- maatilat

- asiakaskdytto hotelleissa, motelleissa, retkeilymajoissa ja muissa majoitustiloissa

Jos laitetta kdytetddn muuhun tarkoitukseen kuin mihin se on valmistettu tai vastoin kdyttéohjetta, kdyttdja kantaa tdyden vastuun
mahdollisista seurauksista. Tall6in takuu ei kata laitteelle tai muulle kohteelle mahdollisesti aiheutuneita vahinkoja.

E/ K3ytetyn laitteen havittaminen

Lainsdddanto edellyttad, etta kaikki sdhkoiset ja elektroniset laitteet kerdtdadn uusiokayttéon ja kierratykseen. Sahkdiset ja elektroniset

= laitteet, jotka on varustettu kierratysta osoittavalla merkilld, on kerattdva erikseen ja toimitettava kunnalliseen kierratyspisteeseen.

Takuu
Tuotteella on voimassa olevan lain mukainen raaka-aine- ja valmistusvirhetakuu. Liitd pdivatty ostokuitti mahdollisen tuotevalituksen yhteyteen.
Toimita tuote tall6in liikkkeeseen, josta se on ostettu.

OBH Nordica Finland Oy
Ayritie 12 C

01510 Vantaa

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi

Tekniset tiedot
OBH Nordica 6775
220-240V

250 W

Cce

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



OBH Nordica Tasty Food Dehydrator

Before use
Before you use the appliance for the first time, please read the instruction manual carefully and keep it for future use.

Unpack the appliance.

Plug to a wall outlet and switch on the appliance by selecting speed 2, let the appliance run for 30 minutes without any ingredients to
remove any possible impurities in the fan. The appliance may emit a certain odour over time, which is quite normal and it will disappear
after a while. You should only follow this procedure prior to the first use.

Wash the grid and the bottom tray in warm soapy water. Rinse well and dry thoroughly.

Clean the lid with a damp cloth and wipe thoroughly. Never immerse the lid, the cord or the plug in water or any other liquid.

Appliance

1. Lid with heating element and fan
2. On/off switch and speed selector
3. 5 stackable and adjustable grids
4. Bottom tray

5. Rubber feet

How to use

Make sure the appliance is switched off before connecting it to the outlet.

Place the base on an even and stable surface to be sure that it cannot fall down and that you cannot trip over the cord.

Prepare the ingredients to be dehydrated in accordance with the instructions in this manual. Do not put the ingredients too close to the
grid.

Note! Do not dehydrate soft ingredients. When you prepare the ingredients, let them dry a little before you put them on the grid.
Arrange the ingredients on the respective grids and stack the grids one on top of the other by inserting the taps on the inside of the edge of
the grid into the openings at the underside of the respective grid. If you are going to dehydrate big ingredients and need more air between
the grids, position the grids with the taps outside the openings. Remove trays that are not to be used. Next, place the grids on the bottom
tray and put on the lid.

Plug unit into electrical outlet, switch on the appliance and select speed 1 or 2. Select speed 1 if you shall dry ingredients that contain liquid
such as e.g. herbs, mushroom, spinach, onion etc. Setting 2 should be chosen if you are to dehydrate ingredients that contain much liquid,
such as e.g. apples, apricots, plums, pears, lemon etc.

Let the ingredients dry for the recommended period of time: drying time depends on the type and the amount of ingredients.

Check the ingredients regularly to make sure that they do not dry too long. Remove the ingredients from the grid and put them in boxes
and bags when they are ready. Certain ingredients require more dehydration time than others, so leave them on the grid until they are
completely dry.

Food that is not going to be eaten within a day or two should be stored in the refrigerator. If you keep dehydrated ingredients in the freezer,
be sure to use containers or bags designed for freezer storage.

Switch off the appliance and unplug after use.

Always wash the grid and the bottom tray after use. See also the instructions given under “Cleaning and maintenance”.

Selecting foods for dehydration

Only dry fresh and high quality foods. Fruits shall be ripe; they contain natural sugar and are best for dehydration. Fruits that are not ripe
may get a bitter and acid taste.

Vegetables should be fresh; do not dehydrate frozen vegetables.

Berries must be of such a size that they do not drop down between the grids when dehydrated.

Check and remove bruises and marks on fruits and vegetables.

Do not use overripe fruits and damaged vegetables. Preparation, dehydration time and storing of the ingredients affect also the taste and
the shelf life.

Do not dry meat or fish in the appliance.

Follow the instructions in the manual as to preparation, dehydration times and storing to get the best result.

Dehydration time
Below you can see the approximate dehydration time for a number of ingredients. Please note that the dehydration time depends on the size,
texture, the contents of liquid, the amount on each grid, the surrounding temperature etc.

Fresh herbs: approx.1-2 hours
Mushrooms and fruit: approx.6 hours
Carrots: approx.8 hours

Paprika and tomatoes:  approx.8 hours
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Check the ingredients occasionally to make sure that they do not dry too long. If the ingredients contain much moist it will take longer to dry
them. It is important that the appliance is placed freely on a tabletop (not under cupboards) with enough space around for air to circulate for
an even drying.

Vegetables
Vegetables require a little more as to storage and drying, as they contain less sugar and not much acid. Some vegetables are better for freezing
than drying. Dehydrated vegetables can be stored in the refrigerator in air-tight boxes.

Preparation

Select only the best and most fresh vegetables for dehydration. Wash the vegetables carefully before dehydration to remove dirt and bacteria.
Wipe the ingredients before you put them on the dehydration grid to shorten the dehydration time. Most vegetables should be peeled, cut or
shred prior to drying.

Preparation - vegetables
Blanch (boil for 2-3 minutes) the vegetables before dehydration in order to save the texture and colour. Let the vegetables drip off before you
put them in the grid for drying.

Microwave blanching

A microwave oven is perfect for blanching fresh vegetables. Place the vegetables with a small amount of water in a covered pan. Blanch the
vegetables until they are thoroughly warm, but not boiled. Stir regularly during preparation. Vegetables blanched in a microwave oven will
keep the colour better than vegetables blanched in a saucepan.

Guide for dehydration of vegetables
Vegetable Breparations

Asparagus Cut in halves to separate the tip from the stem. The tips are best for drying, but the stems can be dried and
crushed for seasoning.

Beetroots Cut to leave about 2.5 cm of the top and the root. Blanch and let it cool and then cut off the rest of the top and
the root. Slice as you want it.

Broccoli Rinse and cut in pieces. Blanch for about 2-4 minutes.

Carrots Rinse and peel. Cut into slices of about 1 cm and blanch for about 4-5 minutes until they start to get tender.

Corn Remove the leaves, rinse and blanch the corncob. Let it cool and cut the corn off the cob.

Celery with stalk Rinse and separate the leaves from the stalk. Cut into pieces of 1 cm. Place the leaves separately from the stalk
on the grid.

Chives Rinse and cut in suitable pieces not to drop down into the opening of the grid.

Cucumber Rinse, peel and cut slices of 0.5 mm.

Garlic Peel cloves and cut in halves

Mushrooms Rinse the mushroom. Dehydrate whole or sliced mushrooms.

Onions Peel the onion and cut in rings.

Pepper Jalapeno Rinse and dry whole.

Tomatoes Rinse and remove the stem. Dip in boiling water and then in cold water. Peel off the skin and cut in halves,

quarters or slices.

Potatoes Rinse and peel. Cut in slices and blanch. Rinse under cold water and peel. Cut in slices and blanch. Rinse under
cold water and let them dry before you put them on the grid. NOTE! If you want to keep the skin on the potatoes,
rinse and scrub with a brush. Remove all scars and spots.

Fruit
Almost all kinds of fruit are suitable for drying, but some fruits require longer drying time than others. Some fruits may not be suitable for drying
all year round, so we recommend that you start with fruits of the season to test them first.

Preparation of fruit

Rinse the fruit and remove bad spots. Peel if necessary and cut larger fruits in small pieces. Try to cut the fruit in equally sized pieces to obtain
the same drying time. Small fruits such as grapes and cherries can be dried whole. Remove seeds from cherries, apricots etc. Certain fruits, such
as e.g. apples etc. have a coating of wax when bought in the supermarkets and such fruit should be rinsed before dehydration.



Most fruits can be placed directly on the drying grids after preparation. Apples, apricots, peaches and pears may turn brown when cut and
exposed to air. You can prevent this browning by soaking them in pineapple or lemon juice before they are dried; see the section below.

If you want to prevent certain fruits from turning brown when cut, you can choose one of the following alternatives that suit you best. Remember
that the storing is important and crucial as to the preservation of the taste and quality of the fruit.

¢ Cut the fruit and immerse it in pineapple or lemon juice (about 2 minutes) to avoid discoloration and let it drain thoroughly before you put
the fruit on the grid. You can also immerse the fruit in honey, orange juice or spices. Use your imagination.

¢  When drying fruit, in particular halves of apricot, it has been suggested that popping the back inside out will speed up the drying time. This
is true, but it results in a small loss of the natural juice. We recommend that you cut the apricot in halves before drying to save the taste

and colour.

Eri¢ Breparation

Apples Rinse and peel if desired. Cut in halves, remove the core and cut into slices. Can be pre-treated with a small amount of
lemon juice to prevent browning.

Apricots Rinse, cut in halves and remove the kernel. Cut in small pieces if you want to.

Bananas Peel and slice. Can be pre-treated with lemon juice to prevent browning.

Cherries Rinse and remove the pit.

Coconut Drain the milk, crack and remove the coconut flesh. Let it dry and cut in 0.5 cm chunks.

Figs Rinse and remove the stem. Cut in halves or quarters.

Grapes Rinse and remove sprigs. Dry whole.

Papaya Rinse and peel. Cut into pieces.

Peaches Rinse, cut in halves and remove the seed. Cut in small bites if desired.

Pears Rinse and peel if you want. Cut in halves and remove the core. Next, cut in small pieces. Can be pre-treated with lemon
juice to prevent browning.

Pineapple Remove the core and cut in small chunks or slices.

Prunes Rinse and cut in halves, remove the pit.

Strawberries Rinse and leave whole, cut in halves or slice.

Herbs

Remove only dead leaves. Spread the herbs on the grid (do not remove leaves from the sprigs until after drying) and let dry for about 2 — 7
hours. When the drying has been completed, remove them from the grid and leave to cool. Remove the leaves from the sprigs, but do not
crush/grind until just before preparation. This is the best way to preserve the taste and the scent.

Helpful hints

¢ Always preheat the dehydrator for at least 5 minutes before use.

e If the dehydrator has been stored for some time, wash the dehydration grid and the drip tray before use.

e \Vegetables and fruit should preferably be fresh.

e \Vegetables and fruit should always be rinsed before dehydration. Let them drip off before you put them on the grid.

e Always prepare and pre-treat the ingredients to be dehydrated as described in this manual.

*  Make sure to position the dehydrator in a safe place allowing air to circulate freely. Read and follow the safety instructions carefully before
use.

¢ The dehydration time varies depending on: ingredient, size, quality and personal taste. We recommend that you always make a note on
what you dehydrate, the weight, the dehydration time and the final result.

e Experiment with the recipes in this manual and discover new, delicious dishes.

Storage

Dried foods must be properly packed in order to preserve taste, colour and quality. Store dried foods in freezer bags in air-tight metallic, plastic
or glass containers. If you store dehydrated foods direct in boxes, i.e. without a plastic bag, the food will be exposed to air and loose taste,
colour and quality. Check the contents after a couple of days to see whether there is moisture in the bag/the box, in which case the food has
not been dried sufficiently. Repeat the dehydration procedure.

Keep the dehydrated foods well packed in cool and dark conditions. The colder the storage is, the longer will be the shelf life. If you have room
in the refrigerator, this would be the perfect place for storing.
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Shelf life
Fruit has a naturally high content of sugar and acid, which means that they dry faster and have a longer shelf life than vegetables. If fruit is
kept in room temperature, they will remain fresh for up to a year. Vegetables should be used within 6 months.

Cleaning and maintenance

Always switch off the appliance and unplug before cleaning.

¢ Never immerse the motor part or the cord in water or any other liquid.

*  Always dish the grid and the lid after use in order to be sure that no remains dry up. Wash the grid and the bottom tray in warm water
with a washing-up liquid. Rinse and dry thoroughly.

¢ Wipe the lid with the motor part with a damp cloth and dry thoroughly. The filter of the fan can be cleaned by turning the grid on the motor
part and removing the filter. Clean the filter using a soft brush or similar and remount the filter and the grid.

* Do not use scoring detergents for cleaning.

¢  Wipe the housing with a cloth. Do not let water or other liquids get into contact with the base. Make sure that the grid and the lid are
completely dry before remounting them on the base.

¢ Let the appliance cool before storing. Keep the appliance dry in the box. Do not store it when plugged to the wall outlet.

¢ Do not wind the cord around the appliance as this may cause a breakage of the cord.

Recipes

Vegetable puree

2.5 dl mixed dried vegetables

11/4 dl hot water

0.5 dlI milk

1 tablespoon butter or oil. Use only well dried and thin-sliced vegetables. Mix the dried vegetables to have a powder. Add water and milk and let
it rehydrate for 20 seconds. Blend to achieve a puree. Add butter or oil and stir. Add salt and spices at your choice and stir. If necessary, warm
during heating and stir for 2-3 minutes.

Mixed fruit puree
2.5 dl dried fruit
1.25 dl hot water
1.25 dI milk

Chop the fruit. Add water and milk and leave for 25-30 seconds and blend until a puree is achieved. If you want to, add 1-2 tablespoons of sugar
or honey and stir. Pour in bowls and keep cold until serving.

Banana puree

2.5 dl dried bananas
1.25 dl hot water
1.25 dI milk

Grind the bananas. Add water and milk and leave it for 25-30 seconds, grind until a puree is achieved. If you want to, add 1 teaspoon of sugar
and stir. Pour into bowls and keep in the refrigerator until serving.

Vegetable soup

2.5 dl hot water

2.5 dl chicken bouillon

2.5 dl stewed tomatoes

2.5 dl mixed dried vegetables
0.5 dl dried onions

0.5 dl dried celery

1/2 teaspoon dried garlic
1/2 teaspoon dried parsley
1/2 teaspoon dried basil
1/2 teaspoon dried oregano
salt

black pepper

1 dl egg noodles

0.5 dl cooked rice

2 tablespoon butter

Put the dried vegetables in a bowl, add water and let the vegetables rehydrate for 25-30 minutes. While the vegetables are rehydrating, prepare
the soup in a saucepan at medium temperature. Add the stewed tomatoes, the chicken bouillon, parsley, basil, oregano, salt and pepper and
stir. When it starts to boil, add the noodles and the rice and let boil for a couple of minutes. Melt butter in a saucepan and add onion, celery
and garlic and let it soften. Pour it in the bouillon and add the vegetables and let it simmer for 5-10 minutes while stirring.

Garlic bread

1 loaf

50 g butter

3 tablespoon dried garlic
2 tablespoon dried parsley
2 tablespoon oil



Put the butter in a container and leave it at room temperature for 30-40 minutes to be sufficiently smooth for spreading. Preheat the oven to
250 degrees.

Grind garlic and parsley until powdery and add to butter. Use a fork to blend to homogeneous herb butter. Add olive oil and mix.

Cut bread in slices and spread both sides with the butter and put the slices on a grid in the oven and heat until they have got a golden colour
(approx. 5 minutes).

Herb salad

7.5 dl romaine lettuce, cut

7.5 dl fresh spinach, cut

2.5 dl watercress

1.25 dl shred carrots

1.25 dl oil

0.5 dl vinegar

2 teaspoon salt

/2 teaspoon pepper

V2 teaspoon dried parsley

2 teaspoon dried garlic

2 teaspoon dried celery leaves
2 teaspoon dried lemon balm leaves
V2 teaspoon dried chives

Mix lettuce, watercress and spinach in a bowl. Put dried herbs in a blender and mix until powdery.

To make dressing, pour vinegar in a bottle type container suitable for mixing salad dressings and add herbs, salt and pepper. Cover and shake.
Slowly add oil and shake again. Immediately sprinkle over salad greens and blend together. Garnish with shred carrots on top.

Vegetable juice drink

0.5 dl dried tomatoes

2 tablespoons dried carrots
2 tablespoons dried celery
1 tablespoon dried onion

V2 tablespoon dried parsley
6 dl hot water

Salt

Use only well- dried, thin-sliced vegetables. Mix dried vegetables and grind until powdery. Add 5 dI hot water and let the vegetables rehydrate
for 15-25 seconds. Add 1 dl more of water and blend until liquefied. Add salt if you want to and stir.

Pour into glasses and keep them cold if you want cold drinks.

Fruit tea

2-3 dl dried mixed fruits
5-7 dl water

Sugar or honey

Pour water in a saucepan and let it heat to boiling point. Remove from the stove and add fruits. Stir and put on a lid. Simmer for about 15
minutes. Remove from the stovetop and leave it for about 5 minutes. Remove the lid and pass it through a tea strainer. Add sugar or honey.

The tea can be served cold or hot.

Safety instructions

Read the instruction manual carefully before use, and save it for future use.

Plug the appliance to a household outlet of 220-240V only, and use the appliance only for the intended use.

Always unplug the appliance from the mains supply when not in use and prior to cleaning and maintenance.

Never immerse the appliance in water or other liquids.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experi-

ence and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance by a person responsible

for their safety.

6. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance. Children are not always able to understand potential risks.
Teach children a responsible handling of electrical appliances.

7. Check that the cord is not hanging over the edge of the table.

8. Only use the accessories which were provided with the appliance.

9. Never use the appliance outdoor.

10. Do not touch the warm parts of the appliance.

11. Always make sure that the cord does not come in contact with the warm parts of the appliance.

12. Never disconnect the plug by pulling the cord.

13. Never pour water or any other fluids over or in the appliance.
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14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

21.

Do not place the appliance on or near hotplates, open fire or the like.

The appliance is equipped with a safety device that turns off the appliance if it gets overheated.

Important! Always wipe off the ingredients before they are placed on the grids. Never put canned fruits/vegetables in the dehydrator, as
they contain too much fluid.

CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cut-out, this appliance must not be supplied through an
external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that is regularly switched on and off automatically.

Always examine appliance, cord and plug for damage before use. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
his service agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

The electrical installation must comply with the present legislation concerning additional protection in the form of a residual current device
(RCD with a rated residual operating current not exceeding 30 mA). Check with your installer.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

- staff rooms, offices and other working environments;

- farm houses;

- by customers in hotels, motels and other residential type environments;

If the appliance is used for other purposes than intended, or is it not handled in accordance with the instruction manual, the full responsibil-
ity for any consequences will rest with the user. Any damages to the product or other things are not covered by the warranty.

Disposal of the appliance
Legislation requires that all electrical and electronic equipment must be collected for reuse and recycling. Electrical and electronic equip-

mmmm Ment marked with the symbol indicating separate collection of such equipment must be returned to a municipal waste collection point.

Warranty
Claims according to current law. Any claim shall be accompanied by the cash receipt with purchase date. When raising a claim the appliance
must be returned to the store of purchase.

OBH Nordica Sweden AB
Box 58

SE-163 91 Spanga

Tel: +46 08-445 79 00
www.obhnordica.se

Technical data
OBH Nordica 6775
220-240V

250 W
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These instructions are subject to alterations or improvements.
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