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Sahara” Folding Dehydrator

Brugsvejledning

For din sikkerhed og korrekt anvendelse af
produktet, bar denne manual lzeses for brug.

Model DR-720P




SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Ved brug af elektriske apparater, skal grundlaeggende sikkerhedsforholdsregler
altid fglges, herunder det fglgende:

* Laes alle instruktioner.

* Ror ikke ved varme overflader.

* For at beskytte mod elektrisk sted ma du ikke nedsaenke ledning, stik eller
apparatet i vand eller anden veeske.

* Ekstra opmeerksomhed er ngdvendig, nar apparatet bruges af eller i naerheden af
barn.

* Tag stikket ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og far renggring. Lad den
kole af, inden dele tages af.

* Brug ikke noget apparat med en beskadiget ledning eller stik, eller efter at
apparatet ikke fungerer korrekt eller er blevet beskadiget pa nogen made.

* Hvis forsyningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes af en autoriseret
elektriker.

* Brug af tilbehar der ikke er anbefalet af apparatets producent, kan forarsage
skader.

» Apparatet er ikke beregnet til at blive betjent ved hjaelp af en ekstern timer eller
separat fijernbetjening.

» Ma ikke bruges udendars og kun beregnet til brug pa en bordplade.

* Lad ikke ledningen heenge ud over bordet eller taet pa varme overflader.

* Ma ikke placeres pa eller i naerheden af en varm gas eller elbraender, eller i en
opvarmet ovn.

* Der skal udvises ekstrem forsigtighed ved flytning af et apparat, der indeholder
varm olie eller andre varme veesker.

* ADVARSEL.: Risiko for skade og forbraending. Overfladen pa dehydratorens
hylder, maden der tarres, glasdgrene samt det gverste af maskinen bliver varm
mens den bruges, og vil forblive varm et stykke tid efter, den er blevet slukket. Der
anbefales at bruge grydelapper for at undga forbraending.

» Seet altid stikket i apparatet farst, og seet derefter stikket i stikkontakten. Sgrg for
at maskinen er slukket fgr stikket tages ud af stikkontakten.

* Brug ikke apparatet til andet end beregnet brug.

* Dette apparat er kun til husholdningsbrug.

* Opbevar ikke andre materialer end producentens anbefalede tilbehear, i
Dehydratoren, nar den ikke er i brug.

* Dette apparat kan bruges af bgrn i alderen fra 8 &r samt personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og viden, hvis de
har faet supervision eller instruktion om brug af apparatet pa en sikker made og
forstar de involverede farer. Bgrn bar ikke lege med apparatet.

Laes og gem venligst disse instruktioner for at fa de
bedste resultater fra din Dehydrator.




* Renggaring og brugervedligeholdelse ma ikke udfgres af bern medmindre de er
eldre end 8 ar og under opsyn.

* Hold apparatet og dets ledning utilgaengeligt for bgrn under 8 ar.

* Produktets bleeser ma ikke daekkes til med folie eller andet, nar den bruges.
Luftcikulationssystemet bag pa ma ikke veere tildeekket.

* Brug ikke oversiden pa Dehydratoren som en hylde eller anden arbejdsoverflade,
da den bliver varm, nar produktet er teendt. Som en beskyttelse mod brand, saet
generelt ikke ting lavet af papir, plastik, stof eller andet let anteendeligt materiale pa
varme overflader.

« Efterlad plads til ventilation pa alle sider af maskinen og en meter over produktet
for at undga skader fra den varme produktet udsender, samt for at skabe et
uafbrudt lufttilfersel.

* Brug kun de originale Dehydrator hylder.

* Overopheder produktet slukker det automatisk. Produktet pilles ud af
stikkontakten, og lad det kgle af i 10-15 minutter, far den teendes igen. Veer
samtidig sikker pa at Hydratoren er fritstdende, ikke tildaekket og at lufttilfgrslen og
luftudgangen ikke er forhindret.

* Brug kun i tarre rum.

* Nedsaenk aldrig produktet eller ledningen i vand, nar den rengares.

* Flyt ikke Dehydratoren nar den er varm. Maskinen og tilbehgret skal veere helt
afkalet, for det kan rengares og flyttes.

* Opbevar ikke udenfor eller i et vadt rum.

Laes og gem venligst disse instruktioner for at fa de
bedste resultater fra din Dehydrator.




GEM DISSE
INSTRUKTIONER

Specielle
ledningsinstruktioner

En kort ledning bliver brugt for at
mindske risikoen for at et barn river fat i
den, kveelning og snuble i den.

Laengere aftagelige ledninger eller
forleengerledninger kan bruges, hvis de
bruges pa forsvarlig vis.

Hvis en laengere aftagelige ledning
eller forlaengerledning bruges:

e Skal volt i ledningen mindst veere
den samme som i maskinen.

e Ledningen bar ikke haenge lgst
udover bordplade eller lignende,
sa et barn kan rive i den eller man
kan snuble i den.

e Ledningen eller
forleengerledningen bgr altid veere
et 3-stik.

Bemaerk

Denne maskine er kun til
husholdningsbrug. Brug vekselstram
(50/60 Hertz), som skrevet pa
kassen. Prav ikke at aendre stikket pa
nogen made.

Brug med AC inverter

Veer forsigtig hvis produktet bruges
med en DC til AC inverter. Kontakt en
kvalificeret elektriker, hvis du har
spargsmal til din inverter.

Korrekt bortskaffelse af
dette produkt

Dette symbol indikerer at dette
produkt ikke skal smides ud sammen
med almindelig husholdningsaffald.
For at undga potentiel miljoskade
eller menneskeligt helbred, grundet
ukorrekt bortskaffelse, bedes det
bortskaffes korrekt for at produktet
kan genbruges bedst muligt.

Advarsel: For at undga fare
grundet utilsigtet genstart af
termostaten, ma produktet ikke
tilsluttes en ekstern timer eller
tilsluttes et kredslab, der ofte tendes
og slukkes af udbyderen.
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Velkommen til den spandende verden af dehydreret mad. Terret mad er
perfekt til at spise pa farten, forlaenge holdbarheden eller skabe unikke
opskrifter. Torret frugt og ked er perfekt som en narende snack pa

vandreturen, cykelturen, pa camping, pendleturen, madpakken — ja alle
steder.

Sahara Folde Dehydratoren er den ultimative kombination af ydeevne og
bekvemmelighed til at torre og konservere din yndlingsmad. Ved at blande
den &ldgamle kunst, som torring af mad er, med et foldbar design,
optimeret varme- og lufttilfersels system og et stilrent moderne design, er
denne maskinen den bedste made at dehydrere din yndlingsmad pa.
o Verdens forste fuldstorrelses foldbar dehydrator, som har en stor
overflade til terring pa hele 1 m2. Maskinen foldes nemt og hurtigt til
1/3 storrelse.
¢ Det dobbelt varmelegemes design hjalper til at terre vadt mad hurtigt
ved hgj temperatur, og skifter derefter automatisk til lav varme gennem
processen for det optimale resultat.
e Hgj-effektiv luftcirkulationssystem giver en javn terring og naesten
lydigs proces.
e Automatisk tid/temperatur indstilling ger det nemt at andre og
administrere torringen.




SADAN BRUGES DIN DEHYDRATOR
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11 Teend/Sluk

Tryk pa knappen for at teende maskinen, som viser tid- og temperaturindstillinger.
Dette er standby program. Tryk igen for at slukke.

2 | Start/Pause

Start programmet med de tider og temperaturer der vises pa LCD skaermen.
Nar det startes, vil LCD skaermen skifte farve fra hvid til orange farvet.

'3  Skift Program

Tryk pa programknappen for at skifte mellem tid og temperatur. Pilen » indikerer,
hvilken indstilling der aendres. Kontrol hjulet bruges til at eendre tiden og
temperaturen. Hold inde i 2 sekunder for at fa adgang til dobbelt tid/temperatur
programmet.(Tid 2 og Temp. 2)

4) LCD Skaerm

Skaermen viser tiden pa venstre side, temperaturen péa hgjre side, lydlgs indstilling
og dobbelt tid/temperatur(hvis slaet til). Skaermen lyser hvidt, hvis den er sat pa
pause og orange hvis den varmer. Mens maskinen er i brug vises tiden pa
skaermen(nedteelling).

5 | Kontrol Hjul

Rul hjulet til venstre eller hgjre for at justere tiden og temperaturen. Hvilken der
indstilles kan ses ved hvor pilen B> peger. Rul hjulet til hgjre for at @ge veerdien
og venstre at mindske veerdien.

Timeren kan indtilles fra 15 minutter op til 99 timer. Tiden @ges med 15 minutter
op til 12 timer, derefter @ges tiden med 2 timer ad gangen.

Temperaturen kan indstilles fra 30-74°C og kan justeres en grad af gangen.
Bleeser-temperatur indstilling indikerer, at den ikke er varm.
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Lydlgs kontrol wgx

Hold Start/Pause knappen inde i 2 sekunder for at aktivere/slukke lydlgs tilstand. |
lydigs tilstand er afslutningsbip lydigst.

‘7 ) Fahrenheit/Celsius indstilling

Tryk'og hold bade Start/Pause knappen og Skift Program knappen inde i 2
sekunder for at skifte mellem °F og °C.

g ) Afstandsstykke

S@rg'for at afstandsstykket er slaet ud. Det hjeelper il at luftcirkulationssystemes
pa bagsiden ikke bliver blokeret.

VIGTIGT
For alle 220-240V Enheder (DR-720)

Der sidder en taend knap pa bagsiden af Sahara
Dehydratoren. For at den kan taendes, skal denne knap sta
*

Kontakt High On Life for support

E-mail: info@highonlife.dk
Hjemmeside: highonlife.dk
TIf. +45 42783276 Danmark
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HURTIG STARTGUIDE

1. Skeer din mad i tynde skiver, skaer kerner og andet fra. Serg for at alle
skiver er samme tykkelse.

2. Abn glasdarene. (Renger alle hylder for de tages i brug forste gang) Placer
maden pa tarrehylderne. Skub hylderne pa plads og luk glasdarene.

3. Tryk pa teend knappen, for at teende Dehydratoren.
Skeermen vil her lyse hvid.

4, Tjek at P symbolet star ud for tid. Drej pa kontrol hjulet til hgjre for at age

tiden og til venstre for at mindske tiden.
5. Nar den @nskede tid er valgt, tryk pa programknappen for at veelge

temperatur. Drej pa hjulet til hgjre for at @ge temperaturen og til venstre for
at mindske temperaturen. Temperaturen vil eendres en grad af gangen.

6. Tryk pa start og skaerm bliver nu orange. Timeren pa skaermen viser
hvor lang tid, der er tilbage. OBS: Mens maskinen karer, kan Start/Pause
knappen bruges til at pause maskinen. Nar den er pa pause, kan tiden og
temperaturen indstilles. Tryk pa Start/Pause knappen igen for at starte
processen igen.

7. Nar den er faerdig siger maskinen en biplyd, medmindre den er i lydlas
tilstand. Veer forsigtig nar glasderene abnes og maden tages ud. Antag at
maden og hylderne vil veere varme.

8. Tryk pa Teend knappen for at slukke for maskinen. Vent 10 minutter
for at sikre alt er kolet helt af, for den foldes sammen og opbevares. Se
instruktioner til at folde Dehydratoren i Setup Guiden som ligger i kassen.

DOBBELT TID/TEMPERATUR INDSTILLING

Bestemte madvarer kan med fordel dehydreres ved to forskellige temperaturer. Mad
med hgijt vandindhold (sdsom eebler) vil veere meget koldere end luften omkring,
indtil de frigor noget af deres vandindhold. Det er fordi fordampningsprocessen
nedkgler maden selvom det bliver varmet af den varme luft. Denne effekt kan finde
sted helt ned til 20-25°C. Dehydreringen kan optimeres ved at saette en bestemt
temperatur i en periode og sa sanke den i den sidste del af tgrringen. Dette
optimerer tagrringprocessen uden at overtilberede maden. Sahara Dehydratoren ggr
denne proces automatisk med Dobbelt Tid/Temperatur indstillingen.




Tid/temperatur:

Dette er den tid og temperatur, der vil blive brugt som standard. Dehydratoren vil
kare i den bestemte tid og pa den bestemte temperatur og derefter slukke, med
mindre den slukkes manuelt inden da.

Tid2/Temperatur2 (er ikke slaet til som standard):

Fa adgang til Tid2/Temperatur2 ved at holde Programknappen inde i 2
sekunder. Tid2/Temperatur2 vil komme frem pa skeermen. Drej kontrol hjulet, for
at veelge den gnskede tid og temperatur. Holdes programknappen inde i 2 sekun-
der igen, vil man komme tilbage til Tid/Temperatur.

Tryk start for at begynde processen. Tid2/Temperatur2 starter automatisk nar
Tid/Temperatur er gennemfgrt. Enten Tid/Temperatur eller Tid2/Temperatur2

kan ses narder trykkes pa start. Dehydratoren vil altid starte processen med
Tid/Temperatur. Hvis Tid2 er sat til O vil processen slutter nar Tid udigber.

Grafen herunder viser, hvordan ovenstaende skal forstas.

Higher Temp
Setting

Lower Temp Setting

Temperature

Time 1 ——— | Time 2
TIME TIME2

Y




RENGARING

Tag altid Dehydratoren ud af stikkontakten og lad den kgle af far renggring.

After ind- og udvendig med en fugtig klud - brug kun en mild seebeblanding.
Glasdgrene kan renggres med glasrens. En fgdevaresikker opblanding kan veere
lige dele hvid eddike og vand.

Hylderne — Poly plastic (Fgdevaregodkendt polypropylen plastic): Leeg i bled i
varm saebeblanding. Renggres med en svamp eller en blgd bgrste. Undga at
bruge skarpe redskaber, slibeklodser eller lignende. Hylderne taler
opvaskemaskine op til 75°C.

Drypbakke: After med en fugtig klud eller svamp med en mild saebeblanding.
Saettes i bled i en varm seebeblanding om ngdvendigt. Brug IKKE skarpe
redskaber, slibeklodser eller lignende.

Luftfilter: Dehydratoren er udstyret med et polyester mesh luftfilter, der fijerner
skidt og stav fra den Iuft, der suges ind. Dette filter bar periodisk tages af og
renses for at opretholde optimal ydeevne. Fjern filteret pa bagsiden ved at rotere
det rade cover. Coveret kan lgftes af og filteret tages ud. Rens det i varmt vand.
Dup forsigtigt filteret tar med mellem to stykker kgkkenrulle eller en blgd klud. Pas
pa ikke at rive filteret i stykker. Lad det tarre for det seettes tilbage pa plads.

Brug aldrig Dehydratoren uden et luftfilter.
Brug KUN originale Brgd&Taylor Sahara luftfiltre.
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OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Er det sikkert at lade Dehydratoren sta uden opsyn?

Sahara Dehydratoren er designet til at skulle sta uden opsyn. Interne termiske
malere beskytter mod overophedning, som kan ske grundet en defekt. Som sa
mange andre elektriske apparater skal Dehydratoren sta pa en hard flad overflade.
Bloker ikke nogen luftindtag eller luftudtag pa bag-, under- eller oversiden.
Opbevar aldrig noget oven pa Dehydratoren. Brug den ikke i naerheden af
brandfarlig vaeske eller dampe.

Hvor meget elektricitet bruger den?

Dehydratoren har 2 individuelle varme kredslgb af 375W hver (750W i alt).
Blaeseren bruger naesten ingen elektricitet. Under processen teender og slukker
varme kredslgbene for at opretholde temperaturen og den lave fugtighed.
Normalvis vil den bruge 0,4 kWh.

Slukker den automatisk?

Den digitale timer kan saettes helt op til 99 timer. Nar timeren Igber ud slukker bade
varmelegemet og blaeseren. Ydermere kan en ekstra timer seettes til at kgre efter
den forste lgber ud (Dobbelt Tid/Temperatur indstilling).

Kan jeg endre tiden og temperaturen mens maskinen er i gang med at torre?
Du kan pause den, nar som helst i processen ved at trykke pa PAUSE knappen.
Nar den er sat pa pause, kan du aendre tiden og temperaturindstillingerne. Tryk pa
Start/Pause knappen for at starte den igen.

Taler hylderne maskinopvask?
Sahara Dehydratorens hylder taler maskinopvask optil 75°C.

Er materialerne BPA-fri?

Ingen af materialerne brugt i Dehydratoren indeholder BPA. Maden kommer kun i
kontakt med hylderne, som er fremstillet i fadevaregodkendt polypropylen plastik.
ABS-plastik skjoldet er ogsa BPA fri. Dehydratoren indeholder heller ikke nogen
PTFE-materialer.

Hvad er fordelene ved at torre mad derhjemme?

At tarre eller dehydrere mad er en made at konservere pa, hvor fugten fiernes fra
maden og pa den made kan bakterier, gaering og mug ikke forekommer. Tarret
mad smager godt, er naerende, vejer naesten ingenting, er nemt at forberede og
nemt at transportere. Lav luftfugtighed, lav varme og god luftcirkulation er
ngdvendig for en god terring. Nar maden er tgrret opbevares maden mgrkt, kaligt
og i en beholder, der holder fugtig og andet ude.
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Er det sikker at torre ked i Dehydratoren?

Kad kan sikkert tgrres i Sahara Dehydratoren ved at fglge disse logiske
forholdsregler. Nar rat ked handteres, ber strenge renlighedsprocedurer fglges.
Hold kad kgligt far det skal ind i Dehydratoren. Kad torres ved mindst 71°C. Nogle
studier foresla at man opvarmer rgdt kad til 71°C og kylling til 74°C INDEN det
tarres, fordi mikroberne kan blive mere varmeresistente efter det bliver tarret. Nar
den teknik bruges kan teksturen pa kedet dog aendre sig. Vi foresla at lsese
yderligere op pa det, hvis der hersker nogen tvivl omkring det.

Hvorfor er madens temperatur lavere end luft temperaturen?

Nar veesken i maden fordamper, far det maden til at kale ned. Dette kan
sammenlignes med, nar vi gar op af en pool eller ud af badet. Hvis vad mad tgrres
i Dehydratoren vil denne effekt ske. Madens temperatur kan ligge op til 20°C
under, hvad Dehydratoren er indstillet til. | takt med at maden tarres og
fordampning stopper, vil temperaturen pa maden stige. For at styre temperaturen
gennem hele processen, kan dobbelt tid/temperatur indstillingen benyttes.

Hvorfor tager det sa lang tid at terre mad?

Sahara Dehydratoren skaber de bedste rammer for at tarre mad. | sidste ende er
det maengden af vaeske i maden, der er med til at bestemme, hvor lang tid det
tager at tgrre maden. Der findes metoder hvorved processen kan gares hurtigere,
men det vil ofte gar udover teksturen og smagen pa maden. Den bedste made at
gare processen hurtigere, er ved at skaere tynde skiver. Dog vil meget tynde skiver
ikke altid veere ligesa forngjelige at spise. Hgjere temperaturer vil ogsa kunne ggre
processen hurtigere, bliver temperaturen dog for hgj, kan det betyde at maden
danner en hinde og pa den made i sidste ende gar processen med fordampningen
vil tage endnu laengere tid.

Hvordan kan jeg gore tarringsprocessen hurtigere?

| starten af tarring vil maden veere helt op til 25°C koldere end lufttemperaturen. |
de fleste tilfaelde vil det veere helt forsvarligt at skrue op for temperaturen med den
tilsvarende meengde i de forste timer af tgrringen, for at mindske den tid
terringsprossen tager.

Hvilke andre faktorer kan pavirke terringstiden?
Luftfugtigheden, maengden af mad i Dehydratoren og fugtigheden af maden.

Min mad tager lang tid om at torre? Er der noget galt med min Dehydrator?
Der er flere faktorer, der pavirker tgrringen. Luftfugtigheden i det rum Dehydratoren
star i vil pavirke processen. Maden vil terre langsommere, nar luftfugtigheden er
hgj (mere vand i luften, gar fordampningsprocessen sveere). Rummets temperatur
kan ogsa pavirke processen.
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Hvad er den bedste made at opbevare dehydreret mad pa?
Opbevares i en lukket beholder, mgrkt og keligt. Vakuumforseglet poser er ogsa en
god made.

Hvad sker der, hvis Dehydratoren bruges uden et luftfilter?

Sahara Dehydratoren er designet for at optimere luftcirkulationen, mens filteret er
pa. Derudover kan det resultere i at stgv og andet bliver suget ind i blaeseren og
varmelegemet. Det er meget besveerligt at rengere bade blaeseren og
varmelegemet, ydermere kan det ogsa forsage skade pa Dehydratoren.

Kan jeg bruge et luftfilter fra et anden apparat, f.eks. en stovsuger?
Luftfiltre fra andre maskinen kan minimere effektiviteten af Sahara Dehydratoren.
Der bgr kun anvendes luftfiltre fra Brad&Taylor specifik til Sahara Dehydrator.

Hvor lang tid holder et luftfilter?
Et luftfilter kan bruges sa laenge, det er rent. Kan filtret ikke lzengere gares rent
eller er beskadiget pa nogen made, bgr det udskiftes.

Hvordan slukker jeg for biplyden, nar processen er faerdig?
Hold Start/Pause knappen inde i 2 sekunder for at sla lydlgs til/fra. Dette betyder at
nar Dehydratoren er faerdig, vil den ikke sige nogen biplyd.
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DEHYDRERINGS GUIDE

Kom i gang

Start med frisk og moden mad. Rens grundigt. Skeer alle fordeervede omréder fra.
For det bedste resultat, bgr maden skeeres i tynde og ens skiver, med en tykkelse
pa omkring 3-6mm. Alle skiver bgr altid vaere den samme tykkelse. Et mandolin-
jern eller lignende kan bruges til hurtigt og preecist at skaere mange skiver, med
den samme tykkelse.

Fordelen ved selv at tgrre din egen mad, er at der ikke kommer andre
tilseetningsstoffer i, som der kan, nar du keber kommercielt tarret mad. En mindre
misfarvningen kan forekomme pa visse madvarer som f.eks. aeble, det er dog en
helt naturlig oxidering og vil ikke pavirke smagen.

Blanchering af maden i kogende vand eller damp, fer det tarres kan gere
terringsprocessen hurtigere og dreebe mikroorganismer péa overfladen af maden.
Veaer dog opmaerksom pa at blanchering og specielt "over-blanchering” kan pavirke
smagen og teksturen af tarret mad. Placer maden i et enkelt lag pa hylderne. Sgrg
for at maden ikke overlapper hinanden. Ideelt set skal der veere lidt plads omkring
hver enkelt stykke mad.

Tid

Mange faktorer pavirker tiden det tager at tarre mad. Den vigtigste er hvilken type
mad og meengden af den, tykkelsen af skiverne, temperaturen og luftfugtigheden
af luften i rummet og temperatur indstillingen pa maskinen. Mad tgrre hurtigere
nar luften indeni og udenfor Dehydratoren er varm og ter.

Temperatur

Den optimale temperatur vil oftest vaere den hgjeste temperatur maden kan holde
til, uden det tager skade. Kad skal tgrres ved hgjere temperaturer for at dreebe
eventuelle mikroorganismer i kadet. Urter, ngdder og frg skal tgrres ved lavere
temperaturer.

| starten af tgrringen vil maden frigive vaeske, som fordamper og dermed kaler
maden ned. | nogle tilfeelde vil madens temperatur veer op til 25°C lavere, end
hvad Dehydratoren er indstillet til. | takt med at maden tgrrer, vil madens
temperatur komme op pa det samme, som maskinen er indstillet til. Siden maden
tarrer hurtigere ved hgjere temperaturer, kan tgrringstiden forkortes ved at skrue
op for temperaturen i de farst par timer, mens maden stadig er forholdsvis vad, og
sa saenke temperaturen den sidste del af tarringen. Dobbelt Tid/Temperatur
indstillingen gar dette nemt og enkelt at gare.
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Fgdevare Typiske temperatur ved tgrring
Frugt 57°C
Grgntsager 52°C
Ked 74°C
Ngdder og frg 35°C
Urter og blomster 35°C

FRUGT

Frugt er populeert at tgrre, og det er ogsa en god made at lzere din Dehydrator at
kende pa. Tarring af moden frugt skaber en sund snack og koncentrere smagene.
Tarrede frugter er neerende, letveegts og dermed nemme at transportere. Mange
frugter er deekket af en skreel eller hinde, der giver en god naturlig tarringsbarriere.
Skeeres frugterne i skiver, vil frugtkadet bliver eksponeret og kan pa den made
torre hurtigere. Tyndere skiver giver en hurtigere tagrringsproces. Mindre frugt,
sasom druer, kan tgrres hele, terringtiden kan dog vaere lang.

Hvis frugten ikke skaeres, kan blanchering med damp eller kogende vand i nogle
minutter anbefales for at gare frugtskreellen eller hinden mere porgs og ggre
tarringen hurtigere. Blancheringen kan dog medfgre en mere "tilberedt” smag pa
den tgrrede frugt. Veer ikke bange for at leengere dehydreringstider med naturlig og
ikke tilberedte frugter. Resultaterne kan blive meget bedre.

Frugtterringsretningslinjer
Temperatur: 57°C

Frugt Tid Bemaerkninger
Abrikos 20-28 timer Tykkelse pa 6mm eller mere
Ananas 10-18 timer Tykkelse pa 6mm eller mere
Banan 6-10 timer Ma ikke fa for meget
Blabaer 10-15 timer Torres hele
Baer 10-15 timer Torres hele
Fersken 8-16 timer Tykkelse pa 6mm eller mere
Figner 22-30 timer Ma ikke fa for meget
Jordbaer 7-15 timer Torres indtil kleebrige
Kirsebaer 13-21 timer Torres indtil kleebrige
Nektarin 8-16 timer Tykkelse pa 6mm eller mere
Paere 8-16 timer Gummiagtig men sprgde
Tranebaer 10-12 timer Kog indftil skind spraekker. Tgrres hele
Vindruer 24-36 timer Skal ikke blancheres. Tgrres hele
Able 7-15 timer Gummiagtig men sprgde
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GRONTSAGER

Grentsager terres ofte for at forlaenge holdbarheden og opbevaring, i
modseetningen il frugter som primaert terres for at blive spist som en snack og
spises tgr. Dette pavirker ogsa processen omkring terringen. Grgntsager ber tarres
indtil de er sprade (5% fugtighed).

Blanchering med damp efter grantsagerne er renset og skaret anbefales for at
stoppe processen, hvor de naturlige enzymer i grgntsagerne ggr, at de bliver
darlige og mugner. Blanchering hjeelper ogsa til at bibeholde farven og smagen.
Brug grentsager der er modne og friske for de bedste resultater.

Nar der blancheres med damp geres det bedst ved at have en tradkurv eller
lignende haengende over dampen (De skal ikke ned i vandet, men haenge over).
Grontsager skal dampes til de er "slappe”, det vil oftest tage nogle minutter. Efter
blancheringen, fordel grentsagerne pa en rist og lad dem kgle ned, fgr de placeres
i Dehydratoren.

Mange typer af grgntsager kreever ikke blanchering, sdsom peber, lag og svampe.

Grontsagstorringsretningslinjer

Temperatur: 52°C

Grgntsag Tid Bemaerkninger
Asparges 5-6 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Blomkal 8-12 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Broccoli 10-14 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Gulergdder 6-10 timer Blancheres. Tgrres til de er gummiagtige
Kartofler 6-14 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Kal 7-11 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Log 4-8 timer Torres til de er gummiagtige
Majs 6-10 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Peberfrugt 4-8 timer Tgrres til de er gummiagtige
Rosenkal 24-48 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Redbede 8-12 timer Damp og skrzel. Tgrres til de kan bgjes let
Selleri 3-10 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
Svampe 4-10 timer Torres til de er gummiagtige.
Arter 4-8 timer Blancheres. Tgrres til de er sprgde
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JERKY

Tarring af ked er en af de bedste mader at f& mest mulig ud af din dehydrator. Om
du elsker vandreture, er atlet eller bare seetter pris pa god protein, er jerky sundt,
nemt og ikke mindst laekkert.

Lav dit jerky af magert kad, med sa lidt fedt som muligt. Fedt tarre nemlig ikke og
gar samtidig at jerkyen ikke har lige sa lang en holdbarhed. Kgdet ber skeeres i
tynde skiver, gerne med en tykkelse pa mindre end 6mm. Dette er nemmest at
gare, hvis kadet er delvist frossen for det skeeres. Brug en meget skarp kniv. Skeer
mod fibrene i kadet, for at opna et mere spradt resultat. Skeer med fibrene for at fa
mere “chewy” jerky. Forbered en marinade og lad kadet marinerer i mindst 8-24
timer i kaleskabet. Der findes et utal af opskrifter pa internettet eller du kan lave
din egen marinade.

SUNDHEDS ADVARSEL!

Nar kad tarres er det vigtigt at alle spor af E. coli og Salmonella bliver fiernet. Sgrg
altid for at hylderne og indersiden af Dehydratoren er rene. Kgdet skal veere pa kal
inden det puttes i Dehydratoren. For den sikreste proces fglg en af felgende
metoder.

1. Far tgrring, varm kadet i en traditionel ovn sa kernetemperaturen, pa rgdt
kad kommer op pa 71°C og 74°C for fjerkrae. Nar disse temperaturer er
opnaet, kan kadet sikkert tarres i Dehydratoren. Bemaerk dette vil aendre
teksturen og smagen af jerkyen.

2. Ter kadet ved mindst 60-70°C og i mindst 4 timer. Nar det er feerdigt, sa
varm det tgrre kad i en forvarmet ovn ved 135°C i 10 minutter.
Pa nettet findes ogsa mange gode artikler omkring jerky lavet af hele
kadstykker, hakket kad, fierkree, fisk og vildt. Er der flere spgrgsmal,
anbefaler vi at undersgge det yderligere.
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Oksekad

Oksekgd er rig pa smag, protein, fosfor og jern. Hvis jerkyen laves af et helt stykke
kad, bar overskydende fedt fijernes og skaeres i maksimalt 6mm tykke skiver.
Fedtet bliver darligt og ger at jerkyens holdbarhed bliver forringet. Larudskeering,
sirloin (tyksteg og flankesteg) er nogle af de mest populaere udskeering til at lave
jerky. Nar der laves jerky med hakket oksekad, sa brug kun ked med en fedt pro-
cent pa 7% eller derunder.

Hvis der bruges en marinade, fordel marinaden pa kadet og lad det marinerer i
mindst 8-24 timer i kgleskabet, jo leengere jo bedre. Haeld marinaden fra og dup ter
for overskydende marinade og placer pa hylderne i et enkelt lag, sa stykkerne ikke
overlapper hinanden.

Fjerkree

Selvom det ikke er den mest almindelig form for jerky, er tgrret fierkrae unikt og
smagfuldt alternativ til oksekad. Fjern sa meget fedt som du kan med en skarp
kniv. Dernaest kan det krydres eller marineres ligesom man ville gagre med
oksekgd. Fjerkrae har flere fibre end oksekad, sa jerkyen vil ogsa blive spradere
end oksekadsjerky.

Fisk

Fisk skal veere helt frisk for det tarres, for at undga det gar i fordeerv. Serg for at
veelge et stykke fisk med et lavt olie indhold, sasom tilapia, laks og tun. Jo hgjere
olie indhold, jo hurtigere vil fiske jerkyen ga i fordaerv. Efter at fisken er krydret pa
samme made som fjerkree eller oksek@d, kommes det i Dehydratoren.

Vildt

Et andet alternativ til traditionelt jerky kan vaere hjort, radyr, sagar elg. Vildt kan ofte
indeholde farlige bakterier. Pa grund af dette anbefaler vi, at opsgge andre
opskrifter end dem der forekommer i denne manual, da de opskrifter der
forekommer heri ikke vil kunne bruges pa vildt.

Kodtarringsretningslinjer

Fisk 74°C 12-14 timer
Kalkun 74°C 6 timer
Kylling 74°C 4 timer
Oksekgd 71°C 4-5 timer
Vildt Varierer Varierer
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SPECIFIKATIONER

Dimensioner

Lukket:

Bredde: 56 cm
Dybde: 31 cm
Hgjde: 9,5 cm

Aben:

Bredde: 56 cm
Dybde: 36,5 cm
Hgjde: 28 cm

Vaegt
Dehydratoren: 6 kg
Hylderne(7stk): 2 kg

Kassen indhold
1 Dehydrator

1 Spildebakke

1 Ledning

7 Hylder til tgrring
1 Taske til hylder

Strem
220-240V ~ 50-60Hz (690-820W)

Temperaturinterval

Interval: 30-74°C

Kan ogsa bruges kun med bleeser
0og uden varme.

Tidsinterval
Tid1: 15 minutter — 99 timer
Tid2: 15 minutter — 99 timer

Tid1 og Tid2 kan indstilles separat.
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