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For your safety
VARNING: Las alla sdkerhetsinstruktioner och direktiv!
Underldtenhet att folja sakerhetsanvisningarna och
A direktiven kan orsaka elektriska stétar, brand
och/eller allvarliga skador och brannskador!

Allm&nna sdkerhetsrad:

» Hall alltid barn under 8 ar borta fran produkten och natsladden.

« Barn fran 8 3rs dlder maste Gvervakas vid rengoring eller underhall av
apparaten.

« Barn frdn 8 ars dlder och personer som inte har kunskap eller erfarenhet
av att anvanda apparaten eller som har handikapp av fysisk, sensorisk eller
mental natur far inte anvanda apparaten utan dvervakning eller instruktion
av en person som ar ansvarig for deras sakerhet.

e Lamna aldrig apparaten utan uppsikt under drift.

e Barn bor Overvakas for att sakerstdlla att de inte leker med apparaten.

e Forvara forpackningsmaterial som foliepdsar utom rackhall for barn.

¢ Anvand inte denna enhet med en extern timer eller ett separat
fjarrstyrningssystem (t.ex. sa kallade smarta eller fjarruttag)

e Fore varje anvandning, kontrollera att apparaten och tillbehoren ar hela
den far inte anvandas om den har tappats eller visar synliga skador. I dessa
fall maste stromforsorjningen kopplas bort och apparaten maste
kontrolleras av en specialist.

« N&r du lagger natsladden, var uppmérksam pa att ingen kommer att
trassla in sig i eller snubbla 6ver den for att forhindra att apparaten dras
ner av misstag.

« Hall natsladden borta fran heta ytor, vassa kanter och mekanisk
pafrestning. Kontrollera regelbundet att natsladden inte &r skadad, eller
sliten. Skadade eller tilltrasslade natsladdar okar risken for elektriska stétar.

¢ Denna elektriska apparat uppfyller relevanta sakerhetsstandarder. Om
apparaten eller natsladden ar skadad, koppla ur apparaten omedelbart.
Reparationer far endast utforas av ett auktoriserat servicecenter. Felaktiga
reparationsarbeten kan orsaka betydande fara for anvandaren.

» Felaktig anvandning och underldtenhet att folja bruksanvisningen upphéaver
all garanti.

» Koppla alltid bort apparaten frén stromforsorjningen genom att dra ur
kontakten. Dra aldrig i sladden!



Sakerhetsanvisningar for anvandning av apparaten
VARNING: Risk for skador och brannskador!
- Apparatens ytor, torkstallningar och torkad mat

blir heta under drift!
 Heta ytor ar fortfarande varma efter avstdangning!

Agera darfor med forsiktighet!
For skydd rekommenderar vi att du anvander varmebestandiga
grytlappar nar du tar bort torkstallningarna!

Tack aldrig over flakten och ventilationsdppningarna pa sidorna
eller liknande under drift! Luftintaget och luftutloppet far inte
blockeras!

Placera inte enheten pd dukar, papper, tidningspapper eller
liknande! Dessa kan sugas in av flakten pa apparatens undersida
och blockera ventilationsdppningarna. Till- och frénluften far inte
blockeras!

Anvand endast originalstallningar.

Apparaten och tillbeh6ren méste ha svalnat helt innan de reng6rs
eller flyttas!

Varning: Risk for brand! Denna apparat ar inte lamplig for
installation!

Observera fdljande nar du stéller in apparaten:

Placera apparaten pé en stabil, jamn och halkfri yta (inga malade
ytor, inga dukar, etc.) och anvand inte apparaten nara varmekallor
(spis, gaslaga, etc.) eller i en potentiellt explosiv miljo som
innehdller brandfarliga vatskor eller gaser!

Lamna ett avstand pa minst 10 cm runt apparaten och minst 60
cm uppat for att undvika skador fran varme eller dnga och for att
arbeta obehindrat!

Placera den utom rackhall for barn!

Se till att det inte finns ndgra varme- eller fuktkénsliga mobler
ovanfér apparaten som kan skadas!

Se till att véarmen eller &ngan kan komma ut obehindrat!

Anvand eller férvara inte apparaten utomhus eller i fuktigt rum!
Sank aldrig ner apparaten, natkabeln eller natkontakten i vatten
for rengdring!

Anvand inte apparaten som ett element!



UPPMARKSAMHET: For en permanent och siker
avstangning, dra ur stickkontakten efter varje
anvandning!

Introduktion

Vi ar glada att du har bestamt dig fér denna apparat och
tackar for ditt fortroende. Den enkla och smidiga
hanteringen och de olika anvandningsmdjligheterna
kommer sakert att inspirera dig. For att du ska kunna njuta
av denna apparat under Idng tid, Ias och observera foljande
information noggrant. FOrvara dessa instruktioner pd ett
sakert satt. Lamna ut alla dokument nar du lamnar Over
apparaten till tredje part. Tack s& mycket.

Avsedd anvandning

Apparaten ar designad for att torka mat i den normala
hushallsmiljon (i Koket, vid bordet, lpé kontoret) och
liknande omraden, som till exempel:

i kok for anstallda i butiker, kontor och andra mindre
kommersiella omraden,

av gaster pd hotell, motell, bed and breakfast och andra
liknande boendemiljéer. Andra anvandningar eller )
modifieringar av apﬁarate_:_n ar inte avsedda och kan utgéra
betydande olycksrisker. For skador som uppstér pd grund
av felaktig anvandning tar tillverkaren inget ansvar.
Apparaten ar inte avsedd fér kommersiellt bruk.

Tekniska data . ) i ) )
Anslut endast apparaten till ett isolerat jorduttag installerat enligt

foreskrifterna

arkspanningen madste OverensStamma med

uppgifterna p& markskylten. Anslut endast till vaxelstrom.

Nominell spanning: 220 - 240 V ~ 50 - 60 Hz
Nominell effekt: 320 -380W

Skyddsklass: II

Forbrukning i standbyx 0,5 W

Matt:

ca.34 x 26 (max. 33) x 31 cm

Leveransens omfattning
e Basenhet
o 5 torkstallningar, justerbara i hojdled

e Lock

¢ 2 silikonformar for muslistanger.

Kontrollera omedelbart efter uppackning att produkten ar
komplett och alla komponenter ar med.



Fore forsta anvandningen

VARNING: Ta bort alla skyddsfilmer, tejﬁel_' reklam- och
forpackningsmaterial fran apparaten oc tillbehérsdelarna!

Fore forsta anvandningen, varm apparaten och alla torkstall i 30
minuter vid maximal temperatur for att ta bort eventuell
produktionslukt.

Lé’ﬁ (fi tinte storas av kortvarig, latt och ofarlig utveckling av rok
och lukt.

Se till att ventilationen ar god i rummet under denna tid. Undvik
att lukten sprider sig till andra rum.

Nar apparaten har svalnat, rengér ytan med fuktad trasa.

Reng0r alla l6stagbara tillbehor (torkstall, lock) i varmt vatten med
lite rengéringsmedel.

Hur apparaten fungerar

e Denna apparat fungerar snabbt och effektivt. Luftflddet som sugs
in underifrdn vérms upp enligt den instéllda torktemperaturen. Det
varma luftfloédet cirkuleras %amnt av en flakt inuti apparaten. Dar
tar den bort fukten frdn maten.

e Enstaka flyttningar av torkstdllningarna, t.ex. halvvags genom
torktiden, kan forbdttra torkresultatet. For att géra detta, satt
apparaten i pauslage.

e Torkningsprocessens forlopp kan enkelt kontrolleras tack vare de
genomskinliga torkstéliningarna. Beroende pd vilken typ av mat
som ska torkas kan temperaturen justeras vid behov,
torkningsprocessen kan stoppas tidigare eller férlangas vid behov.

e VIKTIGT: Apparaten dr utrustad med en flakt som fordelar luften
amnt inuti agjparaten. Efter avslutad tork_nlng.sProcess fortsatter
lakten att ga en kort stund beroende pd installd temperatur/tid.
Detta ar inte ett fel pd apparaten!

Tips for att lyckas

* FOr ett perfekt och jamnt torkresultat rekommenderar vi att
torkarna flyttas uppifrdn och ner d& och da (t.ex. halvvags genom
torktiden). Aktivera pauslaget for att gora detta.



Anvandning av apparaten

Apparaten ar utrustad med tryckknappar som majliggér enkel
anvandnin
respektive

%. Genom att trycka latt pd motsvarande knapp aktiveras
u

nktion och en akustisk signal ges.

\
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Knapp ON/OFF for att sld pd och stdnga av apparaten. En akustisk signal
hors nar apparaten slds pd. Standardinstallningen visas pd displayen (10:00,
70 °C). Om det inte sker ndgon ytterligare dtgard inom 60 sekunder vaxlar
apparaten automatiskt tillbaka till standbylage. Du kan ndr som helst stoppa
den pagéende torkningsprocessen genom att trycka pa den har knappen.
Detta indikeras av en l&ng akustisk signal.

Knapp TIME/TEMPERATURE for temperatur- och tidsval av
uttorkningsprocess. Genom att trycka pd den en gdng aktiveras
kortidsinstallningen. Detta indikeras av den blinkande tidsdisplayen. Du kan
nu stalla in 6nskad kortid med vridknappen i steg om 30 minuter. Genom att
trycka pa knappen igen vaxlar du till temperaturinstaliningen.
Temperaturdisplayen blinkar. Du kan stélla in énskad torktemperatur i steg
om 5 °C med hjalp av vridknappen. Den maximala temperaturen ar 75 °C.
For lagre &n minimitemperaturen pd 35 °C finns instdliningen FA, vid vilken
det inte finns ndgon uppvarmning, endast flakten gar.

Knapp START/PAUS for att starta och stoppa torkprocessen. Vid start hors
tva korta akustiska signaler och véarmesymbolen 5 visas i displayen bredvid
temperaturdisplayen. Kérningen rdknar ned. Detta indikeras av ett blinkande
kolon.

Den pagdende torkningsprocessen kan stoppas genom att trycka pa knappen
igen: En kort akustisk signal hérs, kdrtiden stannar, kolonet slutar blinka.
Varmesymbolen g blinkar och flakten stangs av efter ca 10 sekunder.

For att fortsatta torkningsprocessen, tryck pd knappen igen. En kort
akustisk signal hérs, kolonet blinkar i runtime-displayen och varmesymbolen
lyser kontinuerligt. Efter att den installda kortiden har avslutats hors en
akustisk signal tre gdnger och displayen End blinkar i 3 minuter. Sedan véaxlar
apparaten automatiskt till standbylége, vilket indikeras av en 1dng signalton.23



Justera hojden pa torkstallningarna

Beroende p3 storleken pd maten som ska torkas kan apparatens nivder installeras
pd tvd hojder. For att dndra avstdndet till nasta véning, vrid en torkstallning
medurs eller moturs (horisontellt) 180 grader innan du placerar den p& apparaten
eller pd foregdende niva. Se till att bokstaverna pd handtagen pd torkstallningen
ar lasbara.

OBS: Se till att torkarna ar korrekt placerade! Felaktigt staplade torkstallningar ar
instabila och kan ramla omkull! Ett optimalt torkresultat garanteras endast om de
enskilda nivderna snapper in i varandra!

Allmant om torkning av livsmedel

« Uttorkning och torkning ar de aldsta konserveringsmetoder som manniskan kanner till.
Torkning minskar mangden vatten i maten till ett minimum och tar dérmed bort
grogrunden for nedbrytning av mikroorganismer. Korrekt torkad och forpackad mat kan
lagras i flera &r.

« Avlagsnandet av vatten koncentrerar de aromatiska @mnena. Det ar darfor torkade
livsmedel ofta ar mycket intensiva i smaken. Vitaminer, naringsamnen och mineraler
behalls i stor utstréckning. Svavel och andra konserveringsmedel kan undvikas.

« Aven om du redan konserverar eller fryser in mat, ger torkning en extra kulinarisk
berikning till ditt kok.

« Torkning i solen &r ofta en frdga om tur. Torkning i ugnen tar ofta mycket 1&ng tid pd
grund av dess otillrdckliga luftcirkulation och leder darfor till mindre tillfredsstallande
resultat.



Forbereda maten for torkning

Placera apparaten p& en plats dar den inte stér under hela torkningsprocessen (folj
aven installationsanvisningarna i denna bruksanvisning!). Under torkningsprocessen
kan en behaglig, aromatisk, fruktig eller kryddig doft spridas, beroende pa vilken mat
som ska torkas.

For saker och aptitretande konservering bor all mat tvattas noggrant.

Anvand endast perfekt mat eller skér ut skadade omrdden generdst. Fruktens karna
och vid behov skalet ska avlagsnas.

Frukten ska vara val mogen, men inte dvermogen.
Var uppmarksam pa respektive forbehandling enligt tabellen i denna skrift.

Om man vill undvika att snittytorna blir naturligt bruna kan frukten lésas upp en kort
stund i en I6sning av en matsked citronsaft i en kopp vatten. L3t det sedan droppa
av pd hushdllspapper. Istdllet for citronsaft kan du ocksd anvdnda kommersiellt
tillgangligt C-vitamin.

Torkresultatet blir jamnare om du skar bitar av ungefar samma storlek. Tunna skivor
torkar snabbare. Tank dock pa att bitarna blir mycket mindre nér du torkar dem.

Maten som ska torkas ska fyllas eller fordelas sd jamnt som majligt och endast i ett
enda lager.

Torka orter mycket forsiktigt! Om lukten &r for intensiv &r temperaturnivan for hog.
Ta bort stjélkarna frén drterna och hacka dem grovt om det behdvs. Orter med blad
kan lésas ut mellan torkningsprocessen for att undvika att de klibbar ihop.

Fyll inte torkarna for fulla for att inte stéra luftcirkulationen.
Lagring

L3t den torkade maten svalna val innan du packar den. Rena och téttslutande burkar &r de
b&sta behdllarna for torkad mat. Filmforseglade eller vakuumférseglade
portionsforpackningar rekommenderas ocksd. For torkade livsmedel med kvarvarande fukt
rekommenderar vi férvaring i luftgenomslappliga linnepésar eller liknande.

Torkade produkter kan f6rvaras i flera ar i vilkken rumstemperatur som helst, men battre i
torra, svala och mérka rum. Den har sin optimala smak under de féljande vinterm&naderna
och tidigt p& varen. Som med andra konserver rekommenderas en tillféllig visuell
inspektion. Etiketter med innehéll, beskrivning och datum ger en 6verblick och
kompletterar njutningen av din egen vardefulla produkt

Anvandning av torkade livsmedel

Frukt kan atas som mellanmal nar den torkas, men kan ocksd anvéndas som
olika ingredienser i otaliga recept.

Om torkad frukt ska anvandas i recept pd samma satt som farsk frukt méste den
bl6tlaggas for att ter tillsétta det vatten som avldgsnats under
torkningsprocessen. Ge en del vatten till en del frukt, t.ex. 1 kopp vatten till 1
kopp torkad frukt, om du ar osaker lite mindre vatten. Svullnadstiden bér vara
cirka 4 timmar (i tveksamma fall ocksd mindre, annars blir frukten for mjuk).

Naturligtvis kan du ocksd arbeta enligt recepten i kokbdckerna, som har en
maéngd olika idéer fran land till land.



Har dr ndgra idéer for anvandning av torkad frukt:

» Fruktpaj och andra bakverk, fruktkaka, alternativ till russin etc.

+ Kompott for vafflor och pannkakor, topping fér smorgdsar,
desserter, dppelmos m.m.

 Ingredienser till kott- och viltratter, chutneys m.m.

 Ingredienser till misli, pudding, yoghurt, vispgradde, glass,
fruktsallader, frukt i Armagnac, etc.

« Bananer ar perfekta till mjolkdrycker och som ingrediens i
barnmat om du maler de torkade bananerna till pulver.

 Olika frukter kan féradlas val med honung och nétter. Du kan
ocksa blanda farsk frukt och torkad frukt efter blotlaggning.
Beroende pa receptet kan de lamnas hela eller hackas mer eller
mindre fint.

. E’id|i< a plommon &r inte lampliga for torkning pa grund av brist pa
ruktos.

Gronsaker maste vanligtvis blétldggas innan de tillagas. Tillsatt en
del kallt eIIertI%um[net vatten till en del torkade gronsaker. Anvand
aldrig mer vatten @n vad som behovs for skdlen. De blotlagda
gronsakerna far inte heller ha legat for lange innan de tillagas.

Blétlagda gronsaker behdver ungefar lika IénE tid att tillaga som
frysta gronsaker. Soppgronsaker, som har torkats relativt
finhackade, kan ladggas direkt i grytan utan att bl6tlaggas. Till
soppgronsaker, sdsingredienser; salladsdressingar etc. kan de
torkade gronsakerna hackas till 6nskad kornstorlek i matberedaren.

For barnmat, graddsoppor, sdser etc. rekommenderas malning av
torkade gronsaker. Du bor mala hogst en ménads forbrukning,
eftersom malning minskar hallbarheten. Efter bl6tlaggning kan
torkade gronsaker ocksd enkelt tillagas tillsammans med nyskoérdade
gronsaker.

Orter mals eller krossas omedelbart fére anvandning. Se till att inga
harda stjalkar ar kontaminerade.

Svamp blétldggs och anvands som farsk svamp. For soppor och
sdser kan endel av den tillsdttas nar den ar mald.

Paprika och andra pepparfrukter kan hackas eller malas i
matberedaren och férvaras som krydda i ett lufttatt glas.

Har ar ndgra forslag pa olika mojligheter med torkade
gronsaker: Gronsakssoppa som Minestrone, mtor, ratatouille,
irlandsk gryta, gronsaksgulasch, svampgulasch, kronartskockor
inlindade i deg och friterade, speciella ortblandningar, ortteer,
ortoljor, sellerisalt, vitlokssalt.

10



Nodvandiga torktider

Torktiden beror i hog grad pa materialets
och tjocklek, den omgivande luftens fuktighet och temperatur samt
antalet torkstallningar. De angivna torktiderna ar darfér endast
vagledande och kan variera kraftigt. Om du ar osaker, Va||] en
kortare torktid och utfér flera sikt- och grepptester mot slutet av

denna tid.

p, fuktighet, mognad

Den tillagade maten ska torkas omedelbart. Torkningsprocessen bor
inte avbrytas, For 1ang torkning gor att for ménga smaker kan
komma ut frén orter och liknande aromatiska varor. Frukt som ats

som mellanmal utan blétlaggning | _ d
kost? bdr inte torkas for mycket for att vara lattuggat och inte for
ig. Det manuella testet ar mest tillforlitligt nar det torkade

smu

provet har svalnat. De torkade gronsakerna far inte |
utan snarare smuliga och sprdda. Lok och persilja blir som papper.

Beredning av rda livsmedel

Raw food-dieten stravar efter en hog andel ouppvarmd mat.
Torkning i det lagre temperaturomrddet ar idealiskt for att
konservera, forbereda och férfina maltider som en del av denna
diet. I allmanhet definieras berednln% av rda livsmedel under en

hogsta temperatur pa 42 °C. Med D

35 °C till 40 °C idealisk for att uppfylla dessa krav.

Torkresultaten skiljer sig frdn de som anges hér i det hogre

(eller som latt, platsbesparande

r inte bli for sega,

350 &r en torktemperatur pd

temperaturomrddet och torktiderna méste forlangas avsevart.

Re
to

%e_lbunden kontroll av 6nskat torkresultat &r nédvandig och
rktiden kan 6kas till upp till 24 timmar.

Observera: Med foljande tabell ger vi rekommenderade varden som

kan skilja sig avsevart av de skal som redan forklarats ovan.

Frukter Férbehandling Temperatur Tid

Applen Tvétta, skala och ta bort kirnor. Skar i skivor eller 55°C-60°C [5—9Timmar
ringar (3—7 mm tjocka).
Tips: Doppa vid behovi lite citronvatten for att
forhindra att det blir brunt.

Aprikoser Tvétta och ta bort stenar. Skir i 2 eller 4 bitar. 55°C-60°C |20-24
Placera med den skurna sidan uppét. Timmar

Bananer Skala och skiva (2—5 mm tjock). 60 °C 7-12
Tips: Doppa vid behov i lite citronvatten for att Timmar
forhindra att det blir brunt.

Pears Tvaétta, skala och ta bort kirnor. Skar i skivor eller 55°C-60°C |8-16
ringar (3—7 mm tjocka). Timmar

Tips: Doppa vid behovi lite citronvatten for att
forhindraatt det blir brunt.
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Fruktldder  |400 g jordgubbar + 1 banan + florsocker 60 °C 4 -8 Timmar
efter behov.
Ta bort bladen fran jordgubbarna, skala
bananen, mosa allt tillsammans med sockret
och bred ut pa bakplatspapper (mangden
som anges ovan racker till 2 torkstaliningar).
Apelsiner Tvétta och skiva (5—10 mm). 55°C-60°C |5-12
Timmar
Persikor Tvédtta och ta bort stenar. Skdr i 2 eller 4 bitar. 60°C-65°C [8-20
Placera med den skurna sidan uppat. Timmar
Plommon Tvatta och ta bort stenar. Skar i 2 bitar. 60°C-65°C [8-20
Placera med den skurna sidan uppat. Timmar
Druvor Tvatta och skar pa mitten. 55°C-60°C [8-20
(utan Timmar
karnor)
Gronsaker |Forbehandling Temperatur |Tid
Moro6tter Skala och skdr i stavar (ca 5—7 mm tjocka) eller 55°C-60°C [4-10
skivor (2 —5 mm tjocka). Timmar
Svamp Tvatta eller rengdr. Skar i remsor (ca5—10 mm 50°C-60°C [4-10
tjocka). Tips: For sma svampbitar kan du Timmar
anvanda det extra torkgallret.
Selleri Tvétta och skér i skivor eller strimlor. 50°C-60°C [4-10
Timmar
Soppa 2 delar morotter + 1 del selleri + 1 del 60 °C 8-16
gronsaker purjolok. Forbered gronsakerna (tvatta, Timmar
skala vid behov) Riv morétter och selleri
grovt, skar purjoloken i skivor (ca 1 cm
tjocka).
Tomater Tvatta, ta bort frona och skar i bitar (5 — 50°C 4 -8 Timmar
10 mm tjocka).
Zucchini Tvétta, skala vid behov och skar i skivor eller 50°C-55°C |[6—-12
strimlor. Timmar
Orter Forbehandling Temperatur |Tid
Basilika Tvatta, klappa torrt och hacka vid behov. 40 °C 2 -8 Timmar
Briannissla Tips: FOr orterna, anvand torkgallret ytterligare.
Dragon
Mejram
Oregano
Persilja
Timjan
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Kott Forbehandling Temperatur |Tid

Beef Jerky |Skar magert kott i strimlor som drca 1 cm 40°C-45°C |7-14
tjocka. Timmar

Lat ligga i bloti en marinadica 8 —12
timmar. Dutta latt innan du torkar.

Vart tips for en lacker marinad (for ca 1 kg
kott):

150 ml Worcestersas

250 ml sojasas

1/2 tsk salt (anvand rokt salt som alternativ)
2 tsk peppar

3 msk ketchup

3 tsk upprorisk oregano (valfritt)

Vitlok efter smak Blanda alla ingredienser.

MYCKET VIKTIGT

Vid hantering av ratt kott krdvs basta mojliga hygieniska forsiktighetsatgarder! Pa sa satt

undviker du att bakterier (koliforma bakterier, salmonella) kan féroka sig pa kottet eller

marinaden:@ Tvatta hdanderna noggrant forst!

- Avbryt kottets kylkedja sa kort som maijligt.

- Skarverktyg maste vara helt rena.

- Alla foremal som kommit i kontakt med kéttet (knivar, skarbrador etc.) maste sedan
rengdras noggrant med kokande vatten!

- Ror INTE ratt kétt med hander som visar 6ppna sar eftersom bakterier kan orsaka en
allvarlig infektion!

Beredning av miislibarer

Du kan goéra dina egna mislibarer i den medféljande silikonformen och berika
dem med olika komponenter som nétter, fron, flingor eller torkad frukt. Recepten
fungerar som foredémliga forslag. Variera ingredienserna efter tycke och smak!

Frukt barer

Ingredienser Forberedelse Temperatur| Tid
100 g dadlar ¢ Mixa dadlarna i en mixer till puré. 70°C 10 timmar
(bl6tlagda Gver e Tillsdtt noétterna och hacka dem.
nétten) 60g e Blanda i det rivna dpplet.
notter "
. ® Tryck ut massan ordentligt i
1./2 apple (skalat, formen med baksidan av en fuktad
rivet) sked.

¢ Ta bort stangerna efter 4 timmars
torkningsprocess och lat den torka
i ytterligare 4 timmar utan formen.




Du kan uppnd sarskilt bra resultat genom att tillstta kokosolja. Flytande
ingredienser som honung, dadel eller rissirap ar mer lampade for sétning an torra

ingredienser som strésocker eller xylitol. Forvara fardiga muslibarer i kylskdpet.
Miislibars med kokosolja

Ingredienser Forberedelse Temperatur| Tid

100 g fruktmsli 60 g | e Lagg de torra ingrediensernaien 70°C 4 timmar
notter skal och blanda dem med smalt torkning
15 g kokosolja 1 msk kokosolja och rissirap.

rissirap e Anvand en sked for att férdela

blandningen 6ver formarna.
e Tryck ut massan ordentligt i

formen med baksidan av en atminstone

fuktad sked. 1 timme i kylen
e Lat svalna en kort stund efter Kylskap

torkning.

Lat det stelna i kylen.

Forst darefter pressar du ut
mislibdgarna ur formarna.

Rengoring och underhall

OBS: Risk for skador och brannskador!
A Dra alltid ur natkontakten fore rengoring!
OBS: Risk for skador och brannskador!
Sank inte ner apparaten, natkabeln eller
natkontakten i vatten och rengoér dem inte under
rinnande vatten!
OBS: Risk for skador och brannskador!
Lat alltid apparaten och tillbehorsdelarna svalna
& helt innan du rengor den!

* Rengor apparatens insida och utsida med
fuktad trasa och torka den torr, .

» Rengor torkstallningarna och silikonformen i
varmt vatten med lite diskmedel.

* Alla tillbehor och delar av apparaten mdste
vara helt rena och torra innan de anvands
igen.

e Anvand inga slipmedel eller |I6sningsmedel!
» Anvand aldrig en dngtvatt for att rengdra apparaten!
* Rengor inga delar av apparaten i diskmaskinen!
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Avfallshantering/3atervinning

Férpackningsmaterial

Sléng inte bara forpackningsmaterialet utan atervinn det.

Leverera papper, kartong och wellpapp till insamlingsstéllena for returpapper.

Lagg aven plastforpackningsmaterial och folier i de specifika insamlingskarlen.
De tryckta eller praglade markningarna anger vilka material som anvandes: PE
stér for polyeten (kod 02 betyder PE med hdg densitet,

& Q 04 stér fér PE med |1&g densitet), PS star for polystyren och
P

CPE for klorerad polyeten. PAP 20 betyder wellpapp och
PE-HD PE-LD PAP 21 annan kartong. All plast &r termoplast som &r

mycket enkel och effektiv att tillverka. De &r ocksd mycket

Iatta att dtervinna och kan déarfor till och med ha ett mindre
EP P P ekologiskt fotavtryck an jamférbara kartongférpackningar.

OBS: Det ar inte alltid mdjligt eller rimligt att undvika att anvénda
plastforpackningar. Dessa har ofta stora fordelar jamfort med kartong eftersom
mindre material behdver anvéandas vilket sparar vikt vilket i sin tur minskar CO2-
forbrukningen. Den skyddande effekten vid stotar eller stétar ar vanligtvis battre.

Information om avfallshantering
I enlighet med direktivet om avfall frén elektrisk och elektronisk
utrustning (2012/19/EU) far denna produkt inte sldngas

tillsammans med annat hushallsavfall vid slutet av dess livslangd.
Lamna darfor in den t.ex. pd en kommunal insamlingsplats (t.ex.
dtervinningscentral) enligt lagarna i ditt hemland for tervinning av
elektriska och elektroniska apparater. Din kommun eller
stadsforvaltning kommer att informera dig om
avfallshanteringsalternativen.

Tips: Ge bort apparater som inte langre behévs men som fortfarande fungerar till
ett valgérande dndamal (t.ex. som en donation). Detta forbattrar inte bara
miljobalansen och sakerstéller mer hallbarhet, utan vittnar ocksd om ett
valkommet socialt engagemang.

Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH &r medlem i den tyska stiftelsen
"Elektro-Altgerdte Register" (EAR), som ansvarar for att se till att den tyska lagen
om elektrisk och elektronisk utrustning genomférs. Stiftelsen har fatt i uppdrag av
den tyska federala miljdmyndigheten att se till att Gamla apparater &tervinns pd
ratt satt och negativa effekter pd miljon undviks. Battre miljokompatibilitet genom
professionellt bortskaffande och &tervinning av vérdefulla resurser &r ocksa en del
av fokuset - detta understryker vart engagemang for omfattande héllbarhet.
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Tips: Ge bort apparater som inte langre behévs men som fortfarande
fungerar till ett valgérande andamaél (t.ex. som en donation). Detta
forbattrar inte bara miljébalansen och sakerstaller mer hallbarhet, utan
vittnar ocksa om ett valkommet socialt engagemang.

o

Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH ar medlem i den tyska stiftelsen
"Elektro-Altgerate Register" (EAR), som ansvarar for att se till att den tyska
lagen om elektrisk och elektronisk utrustning genomfors. Stiftelsen har fatt i
uppdrag av den tyska federala miljomyndigheten att se till att Gamla
apparater dtervinns pa réatt satt och negativa effekter pd miljon undviks.
Battre miljokompatibilitet genom professionellt bortskaffande och

dtervinning av vardefulla resurser ar ocksa en del av fokuset - detta
understryker vart engagemang for omfattande hallbarhet.

R(“]IH[DMMELSBACHER Importér och kundservice i Finland:

Tillverkare: Oy Noortrade Ab
Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH Hallimestarinkatu 2
Rudolf-Schmidt-StraBe 18 S:t Karins, Finland
91550 Dinkelsbiihl 02-5122500
Tyskland info@noortrade.fi
Svensk dversattning:

Kenny Nordic AB





