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SAFETY INSTRUCTIONS

IT IS NECESSARY TO PUT HEAT-RESISTING MATERIAL (CERAMIC TILES, THICK BOARD
ETC.) UNDER THE APPLIANCE DURING USING IT OR PUT THE APPLIANCE ON TO THE
HEAT-RESISTING SURFAC.

To prevent damage please read this manual carefully before you use the appliance.

1. Do not use the appliance for longer than 40 hours running at a time. After use, unplug the appli
ance and let it cool down.

2. Improper use of the appliance can cause its damage and injury to its user.

3. Use the appliance only for its intended use and always follow the manual guidelines.

4. Unplug the appliance when it is not in use.

5. Keep the power base away from water. Do not switch on the appliance if its surfaces are wet.

6. Do not use appliance with damaged electric cord, plug, after appliance is dropped or in other

ways damaged.

7. Do not let electric cord hang over sharp edges or touch hot surfaces.

8. Do not allow children to use the appliance without close supervising.

9. Unplug the appliance before cleaning it.

10. Never yank cord to disconnect from outlet, instead grasp plug and pull to disconnect.

11. Use the appliance only for household purposes. It is not designed for commercial use.

12. Do not cover the appliance.

13. Do not leave the appliance unattended while in use.

14. Place the appliance on a flat surface.

15. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory, or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

16. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remo
te-control system.

USE

ATTENTION! Before using the first time:

1. Unpack the appliance.

2. Before first use make sure that the electric parameters of your food dehydrator, indicate on the
technical characteristics table, match the characteristics of your local electric network.

3. Wash lids and sections of the appliance. Wash sections in warm water adding a small quantity
of detergents for washing dishes. Clean the power base with the help of wet rag (do not immer
se base into water).

FUNCTIONING
1. Place ingredient on to the removable sections. Sections should be placed in such way that the
air can circulate freely between them (the regulation of height of the sections is possible).

NOTE: always begin to put products to lower section first.

2. Place the sections on the power base.

3. Put the upper lid on the appliance. During drying the upper lid should always be on.

4. Plug and press ” ¢(ly”, then you can adjust temperature and working time.

5. When you finish using the appliance, turn it off by pressing "7, Let the product cool down.
6. Unplug the appliance.

NOTE: it is recommended to put all 5 sections on to the appliance during use, even if some sections
are empty.



ADITIONAL INSTRUCTION

+ Wash ingredients before putting them into the appliance. Do not put wet products into appliance,
rub dry.

+ Cut off the spoiled parts of ingredients. Slice the products in such a way to situate it freely between
the sections. The duration of drying products depends on the thickness of pieces into which it is
sliced etc.

* You can change the position of the sections if not all products on it dried well. Place upper sections EN
down, closer to power base, and lower sections you can put in place of upper sections.

+ Some of the fruits can be covered by its natural protective layer and that is why the duration of dry
ing may increase. To avoid this matter, it is better to boil products for about 1-2 minutes and then
put it to cold water and rug dry after that.

+ NEED TO KNOW: The duration of drying stated in this instruction is approximate. The duration of
drying depends on the temperature and humidity of the room, the level of humidity of products,
thickness of the pieces etc.

TIPS

Drying fruits

* Wash the fruits.

+ Take out the pit and cut off the spoiled parts.

« Slice into pieces which you can place freely between the sections.

* You can spray the fruits with natural lemon or pineapple juice to avoid color fading.

Drying vegetables

* Wash the vegetables.

+ Take out the pits and cut off spoiled parts.

« Slice into pieces which you can place freely between the sections.

+ It is recommended to boil vegetables for about 1-5 minutes and then put it to a cold water and then
rug dry.

Drying herbs
+ After drying it is recommended to store in paper bags or glass cans and place it in dark, cool place.

Drying meat, fish, and poultry

+ Meat: Preliminary preparing of the meat is indispensable and necessary for saving health of custo
mer. Use meat without adeps for effective drying. It is recommended to pickle the meat before
drying for saving its natural taste and to make the meat softer. It is necessary to add salt to a pickle,
it helps to remove the water out of the meat and save it better. Dry it for about 2-8 hours and till all
moisture is gone.

* Poultry: Before the beginning of drying, poultry should be preliminary prepared. It should be boiled
och fried before drying. Dry it for about 2-8 hours or till all moisture is gone

* Fish: It is recommended to boil or bake it on a stove before the beginning of drying. Dry it for about
2-8 hours and till all moisture is gone.

Storage of dried ingredients

+ Containers for storing should be clean and dry.

* For optimal storage use glass containers with metal lids and store in a dark, dry place where the
temperature is around be 5-20 degrees.

+ During first week after drying, you can check container for moisture. If yes, it means that products
are not dried well, and you should dry them again.

* Products should be dry and cool before storing.
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TABLE OF REFERENCE

Time and ways of preliminary ingredients in this table is suggestions, personal preferences may
change indication time.

Herbs 35-40°C

Greens 40°C

Bread 40-45°C

Vegetables 50-55°C

Fruits 55-60°C

Meat/Fish 65-70°C

Ingredient Preparing Condition after | Duration of dry-

drying ing

Apricot Slice it and take out the pit Soft 13-28

Orange peel Cut into long stripes Fragile 8-16

Pineapple Peel and cut into pieces Hard 6-36

Banana Peel and cut into round pieces Crispy 8-38
3-4mm

Grapes No need to cut Soft 8-38

Cherry Take out the pit (you can take it out |Hard 8-26
when cherry is half-dried)

Pear Slice it and take out the pit Soft 8-30

Fig Cut into pieces Hard 6-26

Cranberry No need to cut Soft 6-26

Peach Slice it and take out the pit Soft 10-34

Date-fruit Slice it and take out the pit Hard 6-26

Apple Slice it and take out the pit Soft 6-26

Egg-plant Peel and slice into pieces (6-12mm | Fragile 6-18
thickness)

Broccoli Peel and cut into pieces, steam for | Fragile 6-20
3-5 min

Mushrooms Slice into pieces or dry whole Hard 6-14

Green beans Cut into pieces and pre-boil Fragile 8-28

Cabbage Peel and cut into stripes (3mm thick- | Hard 6-14
ness

Cauliflower Pre-boil and cut into pieces Hard 6-16

Potato Slice into pieces, pre-boil for 8-10min | Crispy 8-30

Onion Slice into pieces Crispy 6-14

Carrot Pre-boil, cut into pieces Crispy 8-14

Chili No need to cut Hard 4-14

Parsley Remove stalks if needed Crispy 2-10

Tomato Peel and cut into round pieces Hard 8-24

Garlic Peel and cut into round pieces Crispy 6-16




CLEANING AND MAINTENANCE

1. Before cleaning check if the appliance is unplugged and cooled down.

2. Clean the body of the appliance with the help of a wet sponge and then rug it dry

3. Do not use metal brushes, abrasive, and rigid purifier for cleaning the appliance, because it can
damage the surface.

4. Clean the sections using a sponge and washing-up liquid.

Warranty

Champion Nordic guarantees that this product is free from manufacturing defects in
terms of materials and workmanship during a period of 2 years in Sweden, Norway,
Denmark and Finland. This warranty period begins on the day the product is purchas-
ed or delivered. Champion Nordic has no obligation to repair or replace products that
are not accompanied by a valid proof of purchase. This warranty applies only to pro-
ducts purchased and used for home use and does not cover damage resulting from
abuse, failure to comply with the instructions from Champion Nordic, cases in which
the product has been modified or subjected to unauthorized repair, improper packa-
ging on the part of the owner, normal wear and tear, or improper handling on the part
of a transport company.

Correct Disposal of this product

This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources.

@ CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
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SAKERHETSFORESKRIFTER

DU MASTE PLACERA ETT VARMETALIGT MATERIAL (PLATTOR AV KERAMIK, TJOCK BORDS-
SKIVA ETC.) UNDER PRODUKTEN MEDAN DEN ANVANDS, ELLER PLACERA PRODUKTEN
PA ETT VARMETALIGT UNDERLAG.

For att undvika skada bor du lasa denna bruksanvisning noggrant innan anvandning.
SV 1. Anvand inte produkten i mer an 40 timmar i taget. Efter anvandning ska du koppla ur produkten
och lata den svalna.
2. Anvands produkten pa ett felaktigt satt kan anvandaren utsattas for skada.
3. Anvand endast produkten pa det satt den ar avsedd att anvandas och folj alltid instruktionerna i
bruksanvisningen.
Koppla ur produkten fran eluttaget nar den inte anvands.
Lat inte stromdelen komma i kontakt med vatten. Satt inte pa produkten om ytan ar vat.
Anvand inte produkten om sladden eller kontakten ar skadad, eller efter att du har rakat tappa
eller pa annat satt skada produkten.
Lat inte sladden hanga dver vassa kanter eller komma i kontakt med varma ytor.
Lat inte barn anvanda produkten utan tillsyn.
Koppla ur produkten fran eluttaget innan du rengor den.

. Dra aldrig i sladden, utan i kontakten, nar du ska koppla ur den fran eluttaget.

. Produkten ska endast anvandas for hushallsbruk. Den ar inte designad for kommersiell anvand

ning.

12. Tack inte dver produkten.

13. Lamna inte produkten utan uppsikt under anvandning.

14. Placera produkten pa en plan yta.

15. Denna produkt ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk, sen
sorisk eller mental formaga, eller bristande erfarenhet och kunskap, savida de inte har fatt dver
vakning eller instruktioner angaende anvandningen av produkten av en person som ansvarar for
deras sakerhet.

16. Produkten ar inte avsedd for anvandning med en extern timer eller ett separat fjarrstyrningssys
tem.
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ANVANDNING

VARNING! Fore forsta anvandning:

1. Packa upp produkten.

2. Innan du anvander mattorken for forsta gangen maste du sakerstalla att alla de elektriska egen
skaper som anges i tabellen under den tekniska informationen stammer dverens med ditt eget
elnat.

3. Tvatta locket och de olika facken i produkten. Tvatta facken i varmt vatten och addera en liten
mangd diskmedel nar du behover diska. Rengor stromdelen med en vat rengoringsduk (sank inte
ned basen i vatten).

FUNKTIONER

1. Lagg ravaran i de avtagbara facken. Facken bor vara placerade sa att luften kan cirkulera fritt mel
lan dem (det gar att justera hojden pa facken).

OBS: borja alltid med att placera ravaror i det nedre facket.

2. Placera facken ovanpa stromdelen.

3. Avsluta med att satta pa det dversta locket pa produkten. Under torkningsprocessen ska det
oversta locket alltid vara pa.

4. Satt i elkontakten och tryck ner” & 7 och justera sedan temperaturen och driftstiden.

5. Efter att du har anvant produkten stanger du av den genom att trycka ner” G,
Lat produkten svalna.

6. Dra ut elkontakten.

OBS: du rekommenderas att placera alla 5 fack pa produkten nar den anvands, aven om vissa av

dem ar tomma.



YTTERLIGARE INSTRUKTIONER

« Skolj av ravarorna innan du lagger dem i produkten. Ravarorna far inte vara blota nar de laggs i
produkten, sa torka av dem noggrant.

- Skar bort allt det daliga fran ravarorna. Skar ravarorna i tillrackligt sma bitar sa att de kan placeras
utan att rora varandra i de olika facken. Hur lange ravaran behover torkas beror pa hur tjocka bi
tarna ar m.m.

« Om inte alla ravaror pa en viss niva har torkat kan du andra placeringen pa facken. Flytta ner de

ovre facken sa att de ar narmare stromdelen och flytta istallet upp de nedre facken.

- For vissa frukter med naturligt tackande skal kan torktiden vara nagot langre. For att undvika det
ta ar det battre att forst koka ravaran i ca 1-2 minuter och darefter lagga den i kallt vatten innan du
torkar den helt torr.

* BRA ATT VETA: Torkningstiden som anges i denna instruktion ar ungefarlig. Torkningstiden beror
pa temperaturen och luftfuktigheten i rummet, ravarans fuktniva, bitarnas tjocklek m.m.

TIPS

Torkning av frukt

+ Skolj av frukten.

- Skar bort karnhuset och eventuella daliga delar av frukten.

+ Skar i bitar som du sedan kan placera ut utan att de ror varandra i de olika facken.

* Du kan spraya frukterna med naturlig citron- eller ananasjuice for att undvika missfargning.

Torkning av gronsaker

+ Skolj av gronsaken.

- Skar bort karnhuset och eventuella daliga delar av gronsaken.

+ Skar i bitar som du sedan kan placera ut utan att de ror varandra i de olika facken.

* Du rekommenderas att koka gronsaken i ca 1-5 minuter och darefter lagga den i kallt vatten innan

du torkar den helt torr.

Torkning av orter
- Efter torkningsprocessen rekommenderas du att forvara orterna i papperspasar eller glasburkar

och placera dem pa en mork, sval plats.

Torkning av kott, fisk och fagel

+ Kott:Det ar viktigt att kottet tillagas i forvag for att kunden inte ska utsattas for en halsorisk. Anvand
ett sa magert kott som mojligt for att uppna effektiv torkning. Du rekommenderas att pickla kottet
fore torkning for att bibehalla dess naturliga smak och for att gora kottet morare.
Du maste tillsatta salt nar du picklar ditt kott, eftersom det hjalper till att dra ut vattnet ur kottet och
ge det en battre hallbarhet. Torka i cirka 2—8 timmar och tills all fukt ar borta.

- Fagel: Fjaderfa: Tillaga kottet innan du pabborjar torkningsprocessen. Det bor kokas och stekas
innan torkning. Torka i cirka 2—8 timmar och tills all fukt ar borta.

- Fisk: Du rekommenderas att koka eller steka fisken innan du paborjar torkningsprocessen. Torka i
cirka 2—8 timmar och tills all fukt ar borta.

Forvaring av torkade ravaror

- Behallarna som ravarorna forvaras i ska vara rena och torra.

- De forvaras bast i glasbehallare med metallock pa en mork, torr plats med en temperatur pa om
kring 5—20 grader.

« Den forsta veckan efter torkningen kan du kontrollera om det finns nagon fukt i behallaren. Om det
gor det betyder det att ravaran inte har torkats ordentligt och att du bor gora om torkningsproces

sen.
+ Ravarorna ska vara torra och svala innan du lagger undan dem for forvaring.

SV
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REFERENSTABELL
Tiden och ingredienserna i denna tabell ar endast forslag och kan alltsa andras beroende pa dina

egna preferenser.

Orter 35-40°C
Grbona gronsaker 40°C
Brod 40-45°C
Gronsaker 50-55°C
Frukt 55-60°C
Kott/Fisk 65-70°C
Ravara Tillagning Konsistens efter | Torkningstid
torkning
Aprikos Skar i bitar och skar bort karnhuset Mjuk 13-28
Apelsinskal Skar i langa remsor Skor 8-16
Ananas Skala och skar i bitar Hard 6-36
Banan Skala och skar i runda skivor 3—4 mm Krispig 8-38
Vindruvor Behover ej skaras Mijuk 8-38
Korsbar Plocka ut karnan (du kan aven plocka ut | Hard 8-26
den efter halva torkningstiden)
Paron Skar i bitar och skar bort karnhuset Mjuk 8-30
Fikon Skar i bitar Hard 6-26
Tranbar Behover ej skaras Mijuk 6-26
Persika Skar i bitar och skar bort karnhuset Mijuk 10-34
Dadlar Skar i bitar och skar bort karnhuset Hard 6-26
Apple Skar i bitar och skar bort karnhuset Mjuk 6-26
Aubergine Skala och skar i skivor (6—12 mm tjocka) | Skor 6-18
Broccoli Skala och skar i bitar, anga i 3-5 min Skor 6-20
Svamp Skar i bitar eller torka hela Hard 6-14
Grona bonor Skar i bitar och forkoka Skor 8-28
Vitkal Skala och skar i remsor (3 mm tjocka) Hard 6-14
Blomkal Forkoka och skar i bitar Hard 6-16
Potatis Skar i bitar, forkoka i 8—10min Krispig 8-30
Lok Skar i bitar Krispig 6-14
Morot Forkoka och skar i bitar Krispig 8-14
Chili Behover ej skaras Hard 4-14
Persilja Ta bort eventuella stjalkar Krispig 2-10
Tomat Skala och skar i runda skivor Hard 8-24
Vitlok Skala och skar i runda skivor Krispig 6-16




RENGORING OCH UNDERHALL

1. Innan du rengor produkten maste du sakerstalla att den ar sval och har kopplats ur fran eluttaget.

2. Rengor produktens huvuddel med hjalp av en vat svamp och torka den sedan torr.

3. Anvand inte metallborstar, slipande rengoringsmedel eller harda produkter for att rengora produk
ten eftersom detta kan skada dess yta.

4. Rengor facken med en svamp och diskmedel.

Garanti

Champion Nordic garanterar att den har produkten ar fri fran tillverkningsdefekter
vad galler material och hantverk under 2 ar i Sverige, Norge, Danmark och Finland.
Garantin borjar lopa den dag da produkten kops eller levereras. Champion Nordic
har ingen skyldighet att reparera eller ersatta produkter som inte atfoljs av ett giltigt
inkbpsbevis. Denna garanti galler endast for produkter som kodps och anvands for
hemmabruk och omfattar inte skador som uppstar till foljd av missbruk, misslyckande
med att folja Champion Nordics instruktioner eller da produkten har modifierats eller
utsatts for en ej godkand reparation, felaktig emballering av dgaren, normalt slitage
eller felhantering av ett transportforetag.

Korrekt avfallshantering

Denna symbol pa produkten eller i instruktionerna betyder att den ska slangas
separat fran annat hushallsavfall nar den inte fungerar langre. Inom EU finns
separata atervinningssystem for avfall. Kontakta lokala myndigheter eller din
aterforsaljare for mer information.

@ CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
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SIKKERHEDSANVISNINGER

DET ER NODVENDIGT AT PLACERE ET VARMEBESTANDIGT MATERIALE (KERAMISKE FLI-
SER, TYKKE PLADER ETC.) UNDER SELVE APPARATET, MENS DET ANVENDES. ALTERNA-
TIVT SKAL APPARATET PLACERES DIREKTE PA EN VARMEBESTANDIG OVERFLADE.

Lzaes venligst manualen grundigt, for apparatet tages i brug, sa der ikke forekommer person-

DK skade.

1. Lad ikke apparatet veaere teendt i mere end 40 timer ad gangen. Efter brug frakobles apparatet
stram, sa det kan kale ned.

En forkert brug af apparatet kan forarsage skader pa apparatet samt personskader.

Anvend kun apparatet til det tilsigtede formal, og falg altid de forskellige retningslinjer.

Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug.

Hold den stremfarende hovedenhed veek fra vand. Taend ikke apparatet, hvis dets overflade er

vad.

Anvend ikke apparatet med en beskadiget ledning, stik, eller efter at apparatet er tabt eller pa

nogen anden vis er blevet beskadiget.

Lad ikke den elektriske ledning haenge ned over skarpe kanter eller varme overflader.

Lad ikke bgrn anvende apparatet, uden at de er under opsyn.

Tag stikket ud af stikkontakten for rengaring.

0. Treek aldrig i ledningen for at hive den ud af stikkontakten. Tag i stedet fat i selve stikket, og treek

til for at frakoble apparatet fra stram.

11. Brug kun apparatet til husholdningsformal. Det er ikke designet til kommerciel brug.

12. Tildeek ikke apparatet.

13. Lad altid apparatet veere under opsyn, mens det er i brug.

14. Placér apparatet pa en plan flade.

15. Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (inklusive bagrn) med en nedsat fysisk, sens
orisk eller mental kapacitet, eller som mangler den forngdne viden og erfaring om brug af appa
ratet, medmindre de er under opsyn eller far instruktioner i brugen af apparatet af en person, der
kan tage ansvar for deres sikkerhed.

16. Apparatet er ikke udviklet til at blive anvendt med en ekstern timer eller et separat fjernbetjnings
system.
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ANVENDELSE

VZER OBS PA FOLGENDE! For produktet tages i brug for farste gang:

1. Pak apparatet ud.

2. For apparatet tages i brug for forste gang, skal det sikres, at apparatets spaending (angivet i tabel
len for de tekniske data) stemmer overens med den lokale spaending.

3. Vask laget og de enkelte sektioner. Vask sektionerne i varmt vand med en lille maengde opvaske
middel. Renger hovedenheden ved hjeelp af en vad klud (seenk den ikke ned i vand).

FUNKTIONER

1. Placér ingredienserne i de udtagelige sektioner. Sektionerne bar placeres pa en sadan made, at
luften kan cirkulere frit mellem disse (det er muligt at regulere hgjden mellem sektionerne).
BEMAERK: Placér forst ingredienser i den nederste sektion.

2. Placér sektionerne pa hovedenheden.

3. Placér det gverste lag pa apparatet. Under tarringen skal det gverste lag altid veere fastgjort.
4. Tilslut og tryk (b sa temperaturen og tidsintervallet kan indstilles.

5. Efter brug slukkes apparatet ved at trykke »(H”. Lad derneest apparatet kole af.

6. Tag stikket ud af stikkontakten.

BEMZAERK: Det anbefales at placere alle 5 sektioner pa apparatet, nar det er i brug, ogsa selvom
nogle sektioner maske er tomme.



YDERLIGERE INSTRUKTIONER

« Vask ingredienserne, for de placeres i apparatet. Anvend ikke vade ingredienser i apparatet, men
gnid dem, sa de tarrer.

- Skeer de darlige dele vaek. Skeer ingredienserne pa en sadan made, at de kan placeres frit mellem
sektionerne. Ingrediensernes torretid afhaenger af tykkelsen pa de enkelte stykker.

* Man kan aendre placeringen af sektionerne, hvis det viser sig, at ingredienserne ikke er torret godt
nok. Placér de gverste sektioner taettere pa hovedenhedens fod. De nederste sektioner kan i stedet
placeres ogverst oppe.

- Nogle af frugterne kan veere deekket af deres naturlige, beskyttende lag, og det kan forarsage, at
tarringen tager leengere tid. For at undga dette, er det bedst at koge ingredienserne i 1-2 minutter,
og derefter komme dem i koldt vand og terre dem efterfaglgende.

+ NYTTIG VIDEN: Den angivne tarretid i denne brugervejledning er vejledende. Tarretiden afhaenger
af rummets temperatur og luftfugtighed, ingrediensernes fugtighedsniveau, stykkernes tykkelse etc.

DK

TIPS

Torrede frugter

+ Vask frugten.

- Fjern kerne/sten, og skeer de darlige dele veek.

- Skeer stykkerne, sa de frit kan placeres mellem sektionerne.

- Man kan spraijte frugterne med naturlig citron- eller ananasjuice for at undga, at farven falmer.

Torring af grontsager

* Vask grgntsagerne.

* Fjern kerner/sten, og skeer de darlige dele veek.

- Skeer stykkerne, sa de frit kan placeres mellem sektionerne.

* Det anbefales at koge grentsagerne i omtrent 1-5 minutter og derefter placere dem i koldt vand. De
er derefter klar til at blive torret.

Torring af urter
+ Efter tarringen anbefales det at opbevare dem i papirposer eller glaskrukker og placere dem et
markt, koligt sted.

Torring af kod, fisk og fjerkrae

+ Kad: En indledende tilberedning af kadet er pakraevet af hensyn til brugerens sundhed. Veelg kad
uden fedt for en effektiv tarring. Det anbefales at lsegge kadet i en saltlage far torring for at bihol
de dets naturlige smag og gore kadet mere mort. Det er ngdvendigt at tilfore salt til en lage, da det
hjeelper med at fierne vaeske fra kadet. Det far endvidere kadet til at holde laengere. Tor i ca. 2-8 t
imer, indtil al fugten er veek.

* Fjerkrae: For fjerkraeet tarres, skal det tilberedes. Det skal koges eller steges far torring. Tor det i
ca. 2-8 timer, indtil al fugten er veek.

- Fisk: Det anbefales at koge eller bage fisken pa et komfur, inden tarringen pabegyndes. Tor i ca.
2-8 timer, indtil al fugten er veek.

Opbevaring af torrede ingredienser

* Beholderne til opbevaring skal veere rene og tarre.

- Den optimale opbevaring opnas ved at benytte glasbeholdere med metallag og opbevare dem et
maorkt og tert sted, hvor temperaturen ligger pa omkring 5-20 grader.

* | lobet af den forste uge efter tarringen kan beholderen tjekkes for fugt. Hvis der er fugt, betyder
det, at den pagaeldende ingrediens ikke er torret godt nok, hvorfor den skal torres pa ny.

* Ingredienserne bgr veere tarre og afkalede for opbevaring.
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REFERENCETABEL

Tarretider og tilberedningsmetoder for de enkelte ingredienser er angivet i denne tabel, men skal
udelukkende ses som vejledende, da personlige preeferencer kan aendre torretiden.

Urter 35-40°C
Grontvarer 40°C
Brod 40-45°C
Grontsager 50-55°C
Frugter 55-60°C
Kod/Fisk 65-70°C
Ingredienser | Tilberedning Konsistens efter | Torretid
torring
Abrikos Skeer i skiver, og fjern kerner/sten Blod 13-28
Appelsinskreel | Skeer i lange strimler Skragbelig 8-16
Ananas Skreel og skeer i stykker Hard 6-36
Banan Skreel og skeer i runde stykker 3-4 mm Sprod 8-38
Vindruer Ingen grund til at skeere Blod 8-38
Kirsebeer Fjern sten (kan tages ud, nar kirsebeerret er | Hard 8-26
halvtort)
Paere Skeer i skiver, og fjern kerner/sten Blod 8-30
Figen Skeer i stykker Hard 6-26
Tranebaer Ingen grund til at skeere Blod 6-26
Fersken Skeer i skiver, og fjern kerner/sten Blod 10-34
Dadel Skeer i skiver, og fjern kerner/sten Hard 6-26
FfEble Skeer i skiver, og fjern kerner/sten Blod 6-26
Aubergine Skreel og skeer i stykker (6-12 mm tykkelse) | Skrgbelig 6-18
Broccoli Skreel og skeer i stykker, damp i 3-5 minutter | Skrobelig 6-20
Champignon Skeer i stykker eller tor dem hele Hard 6-14
Granne bonner | Skeer i stykker og forkog Skrabelig 8-28
Kal Skreel og skeer i strimler (3 mm tykkelse) Hard 6-14
Blomkal Forkog og skeer i stykker Hard 6-16
Kartoffel Skeer i stykker, forkog i 8-10 minutter Sprod 8-30
Log Skeer i stykker Sprod 6-14
Gulerod Forkog og skeer i stykker Sprod 8-14
Chili Ingen grund til at skaere Hard 4-14
Persille Fjern stilken, hvis det er ngdvendigt Sprod 2-10
Tomat Skreel og skeer i runde stykker Hard 8-24
Hvidlog Skreel og skeer i runde stykker Sprod 6-16
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

. Inden renggringen skal det kontrolleres, at ledningen er taget ud af stikkontakten, og at apparatet

er kolet ned.

. Rengor apparatet ved hjzelp af en vad svamp, og ter det derefter af.
. Brug ikke metalbarster, slibemidler og hardfere rensemidler til rengering af apparatet, da det kan

beskadige overfladen.

. Rengar sektionerne med en svamp og opvaskemiddel.

Garanti

Champion Nordic garanterer at dette produkt ikke har nogen fremstillingsfejl i forhold
til materiale og forarbejdning. Garantien geelder i to ar i Sverige, Norge, Danmark og
Finland. Garantien begynder fra den dag hvor produktet kabes eller leveres. Champi-
on Nordic er ikke forpligtet til at reparere eller erstatte produkter som ikke er ledsaget
af et gyldigt kebsbevis. Denne garanti geelder kun for produkter som er kabt og brugt
derhjemme, og den omfatter ikke skader som er opstaet som fglge af misbrug, mang-
lende opmaerksomhed pa Champion Nordics instruktioner, modifikationer, ikke-god-
kendte reparationer, forkert indpakning fra ejerens side, normal slitage eller fejlhand-
tering hos et transportfirma.

Korrekt affaldshandtering

Dette symbol pa produktet eller i instruktionerne betyder at det skall
smides ud separat fra andet husaffald, nar det ikke fungerer laengere.
| EU findes separate genbrugssystemer for affald. Kontakt de lokale
myndigheder eller din seelger for mere information.

@ CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
info@champion.se
|

DK
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SIKKERHETSINSTRUKSJONER

APPARATET MA LEGGES PA VARMEBESTANDIGE MATERIALER (KERAMISKE FLISER, TYKK
PLANK OSV.) NAR DET ER | BRUK, ELLER PLASSERES PA DEN VARMEBESTANDIGE OVER-
FLATEN.

Les denne bruksanvisningen ngye for du bruker apparatet for a unnga skader.

NO 1. Ikke bruk apparatet i mer enn 40 timer om gangen. Etter bruk, koble fra apparatet og la det kjole

seg ned.

Feil bruk av apparatet kan forarsake gdeleggelse eller skade for brukerne.

Bruk kun apparatet til den tiltenkte bruken, og felg alltid retningslinjene i bruksanvisningen.

Koble fra apparatet nar det ikke er i bruk.

Hold strombasen borte fra vann. lkke sla pa apparatet hvis overflaten er vat.

Ikke bruk apparatet hvis ledningen eller stopselet er skadet, eller om apparatet har falt i bakken

eller er skadet pa andre mater.

7. lkke la den elektriske ledningen henge over skarpe kanter eller bergre varme overflater.

8. Ikke la barn bruke apparatet uten ngye tilsyn.

9. Trekk ut stopselet far du rengjor apparatet.

10. Dra aldri hardt i ledningen nar du skal koble ut apparatet, trekk i stedet stopselet forsiktig ut.

11. Bruk kun apparatet til husholdningsformal. Den er ikke designet for kommersiell bruk.

12. Ikke dekk til apparatet.

13. Ikke la apparatet vaere uten tilsyn mens det er i bruk.

14. Plasser apparatet pa en flat overflate.

15. Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av personer (inkludert barn) med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og kunnskap, med mindre de har fatt
tilsyn eller instruksjoner om bruk av apparatet av en person som er ansvarlig for sikkerheten
deres.

16. Det er ikke tenkt at redskapet skal brukes ved hjelp av en ekstern timer eller noe annet separat
kontrollsystem.

ook wD

BRUK

MERK! For du bruker apparatet for forste gang:

1. Pakk ut apparatet.

2. For du bruker apparatet for forste gang, sarg for at de elektriske parameterne til matdehydratoren,
som er angitt i tabellen over tekniske egenskaper, samsvarer med egenskapene til det lokale elek
triske nettverket ditt.

3. Vask lokkene og de ulike delene av apparatet. Vask delene i varmt vann og tilsett en liten mengde
oppvaskmiddel. Rengjor strambasen ved hjelp av en vat klut (ikke dypp basen i vann).

FUNKSJONER

1. Plasser ingrediensene pa de avtakbare hyllene. Hyllene bar plasseres slik at luften kan sirkulere
fritt mellom dem (du kan regulere hgyden pa de ulike hyllene).

MERK: Begynn alltid & plassere produktene i den nederste hyllen forst.

2. Plasser hyllene pa strgmbasen.

3. Sett pa det ovre lokket pa apparatet. Under tarking skal det gvre lokket alltid veere pa.

4. Plugg og trykk «®», da kan du justere temperaturen og arbeidstiden.

5. Nar du er ferdig med & bruke apparatet, sla det av ved & trykke «(D». La produktet kjsle seg ned.

6. Koble fra apparatet.

MERK: Det anbefales a sette pa alle 5 hyllene pa apparatet under bruk, selv om noen av hyllene

star tomme.

13



TILLEGGSINSTRUKSJONER

- Vask matvarene for du legger dem inn i apparatet. Ikke legg vate produkter inn i apparatet uten a
torke dem forst.

« Skjeer bort darlige deler av matvarene. Skjaer produktene i skiver pa en slik mate at de kan plasse
res fritt mellom hyllene. Hvor lang tid det tar a torke produktene avhenger av tykkelsen pa stykkene
som det er skivet i osv. NO

* Hvis ikke alle produktene har tarket helt, kan du endre plasseringen av hyllene. Flytt de gvre hylle
ne nedover, naermere strgmbasen, og de nedre hyllene kan du i stedet sette i den gvre delen.

* Noen av fruktene kan vaere dekket av et naturlig beskyttende lag, dette er grunnen til at tarketiden
kan vaere lengre. For a unnga dette kan du koke produktene i ca. 1-2 minutter, legge dem i kaldt

vann og deretter tarke dem pa papir eller handkle.

« VIKTIG INFORMASJON: Varigheten pa terkingen som er oppgitt i denne instruksjonen er kun et
estimat. Hvor lang tid terkingen tar avhenger av temperaturen og luftfuktigheten i rommet, fuktig
hetsnivaet til produktene, tykkelsen pa delene osv.

TIPS

Torke frukt

+ Vask frukten.

+ Ta ut kjernen, og skjeer av ungdvendige deler.

* Kutt opp i biter som du kan legge fritt mellom hyllene.

« Du kan spraye fruktene med naturlig sitron- eller ananasjuice for a unnga at fargen falmer.

Torke gronnsaker

* Vask grgnnsakene.

+ Ta ut kjernen og skjeer av ungdvendige deler.

* Kutt opp i biter som du kan legge fritt mellom hyllene.

- Det anbefales a koke gronnsaker i ca. 1-5 minutter og deretter legge dem i kaldt vann og tarke pa
et papir eller handkle.

Torke urter
- Etter tarking anbefales det a oppbevare produktene i papirposer eller glassbokser og plassere dem
pa et morkt, kjolig sted.

Torking av kjott, fisk og fjserfe

- Kjott: Forhandstilberedning av kjottet er nedvendig med tanke pa brukerens helse. For effektiv
tarking, bruk kjgtt uten synlig fett. Det anbefales a pickle kjottet for tarking, for a bevare den natur
lige smaken og for a gjere kjottet mykere. Det er ngdvendig a tilsette salt i laken, det hjelper a fjer
ne vannet fra kjottet og bevare det bedre. Tark i ca. 2-8 timer til all fuktighet er borte.

* Fjeerfe: Fjeerfe bor tilberedes for tarkingen begynner. Det bar kokes og stekes for tarking. Tork i
ca. 2-8 timer, til all fuktighet er borte

- Fisk: Det anbefales a koke eller tilberede fisken i ovnen for du begynner a torke. Tork i ca. 2—8
timer, til all fuktighet er borte.

Oppbevaring av torkede ingredienser

* Beholderne som brukes til oppbevaring skal veere rene og torre.

- Bruk glassbeholdere med metalllokk for optimal oppbevaring og oppbevar pa et morkt, tort sted
hvor temperaturen er rundt 5-20 grader.

+ Sjekk beholderen for fuktighet i lopet av den forste uken etter torking. Hvis du finner fuktighet, betyr
det at produktene ikke er tarket nok, og du ber terke dem igjen.

* Produktene bgr veere tarre og avkjolte for de lagres.
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REFERANSETABELL

Tid og mater for prelimineere ingredienser i denne tabellen er kun et forslag, personlige preferanser
kan endre lengden.

Urter 35-40°C
Bladgrannsaker 40°C
Brod 40-45°C
Gronnsaker 50-55°C
Frukt 55-60°C
Mat/fisk 65-70°C
Matvare Tilberedelse Tilstand etter |Varighet
torking av tor-
king
Abrikos Skjeer i skiver og ta ut kjernen Myk 13-28
Appelsinskreael | Skjeer i lange strimler Skjor 8-16
Ananas Skrell og skjeer i biter Hard 6-36
Banan Skrell og skjeer i runde biter pa 34 mm Spro 8-38
Vindruer Behover ikke a deles Myk 8-38
Kirsebaer Ta ut steinen (du kan ta den ut nar kirsebaeret | Hard 8-26
er halvtorket)
Peere Skjeer i skiver og ta ut kjernen Myk 8-30
Figen Skjeer i biter Hard 6-26
Tranebeer Behover ikke a deles Myk 6-26
Fersken Skjeer i skiver og ta ut kjernen Myk 10-34
Dadel Skjeer i skiver og ta ut kjernen Hard 6-26
FfEble Skjeer i skiver og ta ut kjernen Myk 6-26
Aubergine Skrell og del i biter (6—12 mm tykke) Skjor 6-18
Broccoli Skrell og skjeer i biter, damp i 3—-5 min Skjor 6-20
Champignon Skjeer i biter eller tork dem hele Hard 6-14
Gronne bonner | Skjeer i biter og forkok Skjor 8-28
Kal Skrell og skjeer i strimler (3 mm tykkelse) Hard 6-14
Blomkal Forkok og skjeer i biter Hard 6-16
Kartoffel Skjeer i biter, forkok i 8—10 min Spro 8-30
Log Skjeer i biter Spro 6-14
Gulerod Forkok og skjeer i biter Spro 8-14
Chili Behover ikke a deles Hard 4-14
Persille Fjern stilkene om ngdvendig Spro 2-10
Tomat Skrell og skjeer i runde biter Hard 8-24
Hvidlag Skrell og skjeer i runde biter Spro 6-16




RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

1. Kontroller om apparatet er koblet fra og avkjalt far rengjoring.

2. Bruk en vat svamp til a rengjore hoveddelen av apparatet, og tark den deretter med en klut

3. Ikke bruk metallbgrster, slipemidler eller harde rensemidler for rengjoring av apparatet, det kan
skade overflaten.

4. Rengjar hyllene med en svamp og oppvaskmiddel.

NO

Garanti

Champion Nordic garanterer at dette produktet er fri for farbrikasjonsfeil nar det
kommer til materialer og handverk under 2 ar i Sverige, Norge, Danmark og Finland.
Garantien starter a lape den dagen produktet kjgpes eller leveres. Champion Nordic
har ikke plikt til & reparere eller erstatte produkter dersom et gyldig innkjopsbevis
ikke falger med. Denne garantien gjelder kun for produkter som kjopes og brukes

til hjemmebruk, og omfatter ikke skader som oppstar som fglge av misbruk, svikt i

a falge Champion Nordics instruksjoner pa grunn av at produktet har blitt modifisert
eller utsatt for en godkjent reparasjon, feilaktig pakking av eieren, normal slitasje eller
feilhandtering av et transportforetak.

Korrekt avfallshandtering

Dette symbolet pa produktet eller i instruksjonene betyr at det skal kastes sepa-
rat fra annet husholdningsavfall nar det ikke virker lenger. Det finnes leverings-
punkter og gjenbruksstasjoner som skal handtere denne typen avfall. Kontakt
lokale myndigheter eller forhandler for mer informasjon.

@CHAMPION

Champion ®
Makadamgatan 14 | 254 64 Helsingborg | Sweden
info@champion.se
]
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TURVALLISUUSOHJEET

ON TARKEAA ASETTAA LAMMONKESTAVA ALUSTA (KERAAMINEN LAATTA TAI PAKSU LEVY
TMS.) LAITTEEN ALLE KAYTON AJAKSI TAI ASETTAA LAITE LAMMONKESTAVALLE PINNAL-
LE.

Vaurioiden valttamiseksi lue tama ohje huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

1. Ala kayta laitetta pitempaan kuin 40 tuntia kerrallaan. Kayton jalkeen irrota laite pistorasiasta ja

anna sen jaahtya.

Vaaranlainen kayttd voi vaurioittaa laitetta ja aiheuttaa henkilbvahingon.

Kayta laitetta vain siten kuin on tarkoitettu ja noudata aina kayttbohjetta.

Irrota laite pistorasiasta, kun sita ei kayteta.

Pida virta-alusta erossa vedesta. Ala kaynnista laitetta, jos sen pinnat ovat markia.

Ala kayta laitetta, jos sahkdjohto on vahingoittunut tai laite on pudonnut tai muulla tavoin vaurioi

tunut.

7. Ala jata sahkodjohtoa roikkumaan teravien terien paalle tai kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

8. Ala anna lasten kayttaa laitetta ilman huolellista valvontaa.

9. Irrota laite pistorasiasta ennen sen puhdistamista.

10. Ala koskaan riuhdo johtoa irrottaaksesi laitteen virtalahteesta, vaan tartu ja veda pistokkeesta.

11. Vain kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole suunniteltu kaupalliseen kayttoon.

12. Ala peita laitetta.

13. Ala jata laitetta vartioimatta kayton aikana.

14. Aseta laite tasaiselle alustalle.

15. Tata laitetta ei ole tarkoitettu henkilbille (mukaan lukien lapset), joilla on alentunut fyysinen, sen
sorinen tai henkinen toimintakyky tai puutteellinen kokemus tai tietamys, ellei heita valvota ja
ohjeisteta laitteen kayttodn heidan turvallisuudestaan vastaavan henkilon toimesta.

16. Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastimen tai erillisen kauko-ohjausjarjestelman
avulla.

o0k wn

KAYTTO

HUOMIO! Ennen ensimmaista kayttokertaa:

1. Pura laite pakkauksesta.

2. Ennen ensimmaista kayttokertaa varmista, etta ruokakuivurisi teknisten tietojen taulukossa esitetyt
sahkbdarvot sopivat yhteen paikallisen sahkdverkon kanssa.

3. Pese laitteen kannet ja tasot. Pese tasot lampimalla vedella ja lisaa pieni maara astianpesuainet
ta. Puhdista virta-alusta kostealla liinalla (ala upota alustaa veteen).

TOIMINTA

1. Aseta raaka-aineet irrotettaville tasoille. Tasojen tulisi olla sijoitettu siten, etta ilma paasee
kiertamaan vapaasti niiden valissa (tasojen korkeutta on mahdollista saataa).

HUOMIO: aloita aina laittamalla tuotteita ensin alimmalle tasolle.

2. Aseta tasot virta-alustan paalle.

3. Aseta ylakansi laitteen péaalle. Kuivatuksen aikana ylakannen tulee aina olla laitteen paalla.

4. Kytke pistorasiaan ja paina” O ”, sen jalkeen voit saataa lampotilaa ja kuivatusaikaa.

5. Kun lopetat laitteen kayton, sammuta se painamalla ” & ”. Anna laitteen jaahtya.

6. Irrota laite pistorasiasta.

HUOMIO: on suositeltavaa asettaa kaikki 5 tasoa laitteeseen kaytdon ajaksi, vaikka osa niista olisi

tyhjia.



LISAOHJEET

* Pese raaka-aineet ennen kuin laitat ne laitteeseen. Ala laita laitteeseen markia tuotteita, vaan pyyhi
ne kuivaksi.

* Leikkaa pois raaka-aineiden pilaantuneet osat. Viipaloi tuotteet ja asettele ne vapaasti eri tasoille.
Kuivatusajan kesto riippuu leikattujen viipaleiden paksuudesta ym.

+ Voit muuttaa tasojen paikkaa, mikali kaikki tuotteet eivat ole kuivuneet kunnolla. Sijoita ylemmat
tasot alas, lahemmas virta-alustaa, ja nosta alemmat tasot ylempien tasojen paikalle.

+ Joitakin hedelmia saattaa peittaa niiden luonnollinen suojakerros, mika voi pidentaa kuivatusaikaa.
Sen valttamiseksi on hyva keittaa tuotteita noin 1-2 minuuttia, laittaa sen jalkeen kylmaan veteen ja F
lopuksi pyyhkia kuivaksi.

+ HYVA TIETAA: tassa ohjeessa ilmoitetut kuivatusajat ovat summittaisia. Kuivatusajan pituus riip
puu huoneen lampbtilasta ja kosteustasosta, tuotteiden kosteusprosentista, viipaleiden paksuudes
ta jne.

VINKKEJA

Hedelmien kuivattaminen

* Pese hedelmat.

* Poista siemenet ja leikkaa pois pilaantuneet osat.

+ Leikkaa viipaleiksi, jotka voit asetella vapaasti tasoille.

+ Voit ruiskuttaa hedelmien paalle luonnollista sitruuna- tai ananasmehua valttaaksesi varien haa
listumisen.

Vihannesten kuivattaminen

* Pese vihannekset.

* Poista siemenet ja leikkaa pois pilaantuneet osat.

+ Leikkaa viipaleiksi, jotka voit asetella vapaasti tasoille.

+ On suositeltavaa keittaa vihanneksia noin 1-5 minuuttia, jonka jalkeen ne laitetaan kylmaan veteen
ja lopuksi pyyhitaan kuivaksi.

Yrttien kuivattaminen
+ Kuivattamisen jalkeen yrtit on suositeltavaa sailyttaa paperipusseissa tai lasipurkeissa pimeassa ja
viileassa paikassa.

Lihan, kalan ja siipikarjanlihan kuivattaminen

+ Liha: Lihan esivalmistelu on valttamatonta ja tarpeellista asiakkaan terveyden kannalta.
Tehokkaan kuivatustuloksen saavuttamiseksi kayta vaharasvaista lihaa. On suositeltavaa etikka
marinoida liha ennen kuivattamista, jotta se sailyttda luonnollisen makunsa ja pehmenee. Etikka
marinadiin on tarkeaa lisata suolaa, silla se auttaa poistamaan nestetta lihasta, ja sailyvyys para
nee. Kuivata noin 2-8 tunnin ajan, kunnes kaikki kosteus on havinnyt.

- Siipikarjanliha: Ennen kuivattamisen aloittamista siipikarjanliha tulee esivalmistella.
Keita ja anna kuivua ennen kuivattamista. Kuivata noin 2-8 tunnin ajan, kunnes kaikki kosteus on
havinnyt.

+ Kala: On suositeltavaa keittaa tai paistaa kala uunissa ennen kuivattamisen aloittamista.
Kuivata noin 2-8 tunnin ajan, kunnes kaikki kosteus on havinnyt.

Kuivattujen raaka-aineiden sailytys

« Séilytysastioiden tulisi olla puhtaita ja kuivia.

+ Parhaiten sailytykseen soveltuvat metallikannella varustetut lasiastiat. Sailyta pimeassa ja kuivassa
paikassa, jonka lampbtila on noin 5-20 astetta.

+ Astia kannattaa tarkistaa kosteuden varalta ensimmaisen kuivatuksen jalkeisen viikon aikana. Mi
kali astiassa on kosteutta, tuotteet eivat ole kuivuneet kunnolla ja ne tulee kuivata uudestaan.

* Tuotteiden tulee olla kuivia ja viileita ennen sailytysta.
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SUOSITUSTAULUKKO

Taman taulukon kuivatusajat ja -tavat ovat ehdotuksia, ja henkilokohtaiset mieltymykset voivat vaik-
uttaa kuivatusaikoihin.

Fl

19

Yriit 35-40°C

Lehtivihannekset 40°C

Leipa 40-45°C

Vihannekset 50-55°C

Hedelmat 55-60°C

Liha/Kala 65-70°C

Ainesosa |Valmistelu Rakenne kuiva- |Kuivatu-

tuksen jalkeen saika

Aprikoosi Viipaloi ja poista siemenkota Pehmea 13-28

Appelsiinin- | Leikkaa pitkiksi suikaleiksi Hauras 8-16

kuori

Ananas Kuori ja leikkaa paloiksi Kova 6-36

Banaani Kuori ja leikkaa pyoreiksi 3-4 mm paksuiksi | Rapea 8-38
viipaleiksi.

Viinirypaleet | Ei tarvitse pilkkoa Pehmea 8-38

Kirsikka Poista kivi (voit poistaa sen, kun kirsikka on | Kova 8-26
puoliksi kuivatettu)

Paaryna Viipaloi ja poista siemenkota Pehmea 8-30

Viikuna Viipaloi Kova 6-26

Karpalo Ei tarvitse pilkkoa Pehmea 6-26

Persikka Viipaloi ja poista siemenkota Pehmea 10-34

Taateli Viipaloi ja poista siemenkota Kova 6-26

Omena Viipaloi ja poista siemenkota Pehmea 6-26

Munakoiso Kuori ja viipaloi (paksuus 6-12 mm) Hauras 6-18

Parsakaali Poista lehdet, viipaloi ja hoyryta 3-5 minuut- | Hauras 6-20
tia

Sienet Viipaloi tai kuivata kokonaisina Kova 6-14

Vihreat pavut | Viipaloi ja esikeita Hauras 8-28

Kaali Kuori ja pilko suikaleiksi (paksuus 3 mm) Kova 6-14

Kukkakaali Esikeita ja pilko Kova 6-16

Peruna Viipaloi, esikeita 8-10 minuuttia Rapea 8-30

Sipuli Viipaloi Rapea 6-14

Porkkana Esikeita, pilko Rapea 8-14

Chili Ei tarvitse pilkkoa Kova 4-14

Persilja Poista tarvittaessa varret Rapea 2-10

Tomaatti Kuori ja leikkaa pyoreiksi viipaleiksi Kova 8-24

Valkosipuli Kuori ja leikkaa pyoreiksi viipaleiksi Rapea 6-16




PUHDISTUS JA HUOLTO

1. Ennen puhdistamista tarkista, etta laite on irrotettu pistorasiasta ja etta se on jaahtynyt.

2. Puhdista laitteen runko kostealla sienella ja pyyhi kuivaksi.

3. Ala kayta metallista harjaa tai hankaavia ja kovia puhdistusvalineita laitteen puhdistamiseen, ettei
sen pinta vaurioidu.

4. Puhdista tasot sienella ja nestemaisella pesuaineella.

Takuu
Champion Nordic takaa, etta tassa tuotteessa ei ole materiaaliin tai kasitydhon liit-
tyvia valmistusvikoja. Takuu on voimassa 2 vuotta Ruotsissa, Norjassa, Tanskassa ja
Suomessa. Takuu alkaa siita hetkesta, kun tuote joko ostetaan tai toimitetaan. Cham-
pion Nordicilla ei ole velvollisuutta korjata tai korvata tuotetta, johon ei ole voimassa
olevaa ostotodistusta. Tama takuu on voimassa ainoastaan tuotteissa, jotka ostetaan
kotikayttoon ja joita kaytetaan kotona. Takuu ei kata vaurioita, jotka johtuvat tuotteen
vaarinkaytosta, Champion Nordicin kayttbohjeiden noudattamatta jattamisesta, siita
etta tuotetta on kasitelty tai korjattu ei-hyvaksyttavalla tavalla, tuotteen omistajan vir-
heellisista pakkaustoimista tuotetta kasiteltaessa, normaalista kulumisesta tai kuljetu-
syrityksen suorittamista vaaranlaisista kasittelytavoista.

Oikea havittaminen

Tama symboli tuotteessa tai ohjeissa tarkoittaa, etta laite taytyy havittaa

erilladn muista talousjatteista, kun se ei enaéa toimi. EU:n sisalla on jatteille

erillisia kierratysjarjestelmia. Lisatietojen saamiseksi ota yhteytta paikallisiin

viranomaisiin tai jalleenmyyjaasi.
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