JUHEND

Master Jerky 16 Dehiidraator , toidukuivati

Kallis klient,

onnitleme teid selle seadme ostu puhul. Palun lugege
kaesolevat kasutusjuhist tahelepanelikut ning arvestage
selles toodud soovitustega, et viltida kahjustusi. Meie
garantii ja kohustused ei kata uhtegi riket, mille
pohjusteks on kasutusjuhises leiduvate juhtnooride ja
hoiatuste eiramine. Varskeima kasutusjuhendi ja muu
seadet puudutava info lugemiseks skaneerige QR-koodi.
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OHUTUSJUHISED

Lugege koiki ohutus- ja kasutusjuhiseid tahelepanelikult ning hoidke need alles,
et hiljem oma jooksvatele kiisimustele vastuseid leida.

Arge kasutage seda seadet tuleohtlikul materjalil nagu puitpinnal véi mistahes
laudlinal.

Arge kasutage seda seadet kuumatundlikul keraamilisel pinnal véi l5ikelaual.
Kasutage seadet iiksnes kuumakindlal pinnal, mis on vahemalt sama suur kui
seade ise. Nii valistate aluse kahjustamise kuumuse tottu, mis seadme t66 kaigus
vabaneb.

Enne dehiidraatori (toidukuivati) kasutamist kontrollige, kas koik selle
osad tootavad korralikult ja taidavad oma eesmarki. Veenduge, et ei
esineks seadme t66d potentsiaalselt méjutavaid tingimusi. Arge

kasutage seadet, kui toitejuhe on kahjustatud voi kulunud.

Enne dehiidraatori hooldamist, tarvikute vahetamist, seadme

teisaldamist voi puhastamist tuleb see alati vooluvorgust eemaldada. Kui

te dehlidraatorit ei kasuta, votke juhe pistikust valja.

Hoidke lapsed eemal. Arge kunagi jatke seadet jirelevalveta. Kasutamise
ajal hoidke seadmel alati silm peal.

Tootja iitleb lahti igasugusest vastutusest dehiidraatori ebadige kasutamise
korral. Dehiidraatori ebadige kasutamine tiihistab garantii.

Elektriosade remonti tohib teostada liksnes volitatud teeninduskeskus.
Kasutage ainult tehase originaalosi ja -tarvikuid. Dehudraatori
{imbertegemine tiihistab garantii. Arge kunagi avage dehiidraatori tagapaneeli.
Arge kunagi eemaldage katet dehiidraatori tagant.

Pikendusjuhtme kasutamise puhul veenduge, et sellel margitud elektriandmed on
vahemalt vordsed seadme andmetega.

Veenduge, et dehiidraator on kasutamise ajal stabiilne. Kéik jalad peavad
paiknema kindlalt tasasel pinnal. Dehiidraator ei tohi tootamise ajal

litkuda.

Arge kasutage dehiidraatorit valitingimustes ega tuleohtlike voi

suttivate materjalide lahedal. Kasutamiseks ainult sisetingimustes. Ei

ole mdeldud kasutamiseks kaubanduslikul eesmargil.

Kasutada hasti ventileeritud kohas. Arge blokeerige Shuavasid
dehuidraatori ukses ega selle tagakiiljel. Hoidke dehiidraatorit vahemalt

30 cm kaugusel Uikskoik millistest seintest, et tagada 6hu korralik

ringlemine.

Arge kasutage dehiidraatorit tuleohtlikel alustel nagu niiteks vaipkattel.
Elektriloogi valtimiseks arge kastke seadet ega selle juhtpaneeli vette voi
vedelikku. Tagajérjeks véivad olla tésised vigastused. Arge kasutage seadet
mirgade kitega ega paljajalu. Arge kasutage seadet voolava vee lihedal.
Enne osade puhastamist votke seade vooluvorgust valja. Enne seadme
puhastamist lugege koiki juhiseid.

Parast puhastamist veenduge, et dehiidraator on taielikult kuiv, enne kui te
selle taas vooluvorku thendate - vastasel korral voite saada elektriloogi.
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Kasutage seadet ainult otstarbekohaselt.

Kui seadme t00s esineb haire, liilitage see otsekohe valja ja lopetage selle
kasutamine. Arge iiritage avada juhtpaneeli. Sellel seadmel ei ole osi, mida
kasutaja ise saaks teenindada. Rikete korral voi seadme hooldamiseks votke
alati tihendust volitatud teeninduskeskusega. Koiki selle seadme osi tuleb
kasutada vastavalt kasutusjuhendile. Kasutage ainult tootja poolt
heakskiidetud tarvikuid. Teisi osi ei tohi selle seadmega kasutada ning see
tuihistab garantii.
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KASUTAMISE POHIALUSED

Ettevalmistus

Pange vaikesesse klaaskaussi koik koostisosad peale liha. Segage pohjalikult.
Pange kiht liha klaasist kiipsetusalusesse, kandke kihile lusikaga kastet.
Korrake, kuni liha on pannis 3-4 kihti.

Katke tihedalt ning marineerige 6-12tundi kiilmikus voi lile6o. Liigutage
aeg-ajalt, et liha oleks jatkuvalt marinaadiga kaetud. Mida kauem liha
marinaadis hoida, seda rohkem maitset sellesse imbub.

Votke liha marinaadist valja ning eemaldage liigne marinaad.

Asetage liha iihtlaselt dehiidraatori restidele, jattes iga lihariba vahele 0,6

cm ruumi.

« Kuivatage liha temperatuuril 63-66 °C 4-7 tundi voi kuni see on pohjalikult kuiv.

Enne liha asetamist dehlidraatorisse on ulimalt soovitatav kuumutada seda kuni
71 °C, et tagada niiskes kuumuses koigi lihas olevate bakterite havinemine.
Parast kuumutamiseni kuni 70 °C sailitage Uhtlast kuivatamistemperatuuri 55-60
°C kogu protsessi valtel. Vaibolla tuleb teil aegajalt eemaldada liha pinnalt
paberkateratikuga rasvatilku. Kuivatusaeg voib varieeruda soltuvalt mitmetest
asjaoludest nagu naiteks suhtelisest ohuniiskusest ruumis, liha temperatuurist
kuivatusprotsessi alguses, liha kogusest kuivatis, liha paksusest jne. Laske
kuivanud lihal alati jahtuda, enne kui maitset jarele proovite.

Kaivitamine ja kasutamine

Paigutage automaatne toidukuivati puhtale ja kuivale pinnale.
Seadke sisse/valja luliti ja taimeri nupp soovitud asendisse.
Pange stepsel pistikusse.

Paigutage kuivati vahemalt 30 cm kaugusele seintest, et tagada piisav 6hu
ringlemine. Arge blokeerige 6hutusavasid dehiidraatori ukses ja tagakiiljel.
Vatke riiulid dehiidraatorist valja ning asetage neile kuivatamisele kuuluvad
lihatiikid. Asetage lihatiikid nii, et nad iiksteist ei puudutaks. Arge asetage
lihatiikke servapidi Uksteise peale. Veenduge, et lihatiikkide vahel on piisavalt
ruumi, et 6hk piisavalt labi kaiks. Eemaldage toidust liigne vesi. (Seda saab
teha, tupsutades toitu paberkateratiku voi salvratikuga). Liigne niiskus voib
langetada temperatuuri dehiidraatoris.

6. Asetage liliti asendisse ON (sees) voi TIME (aeg).

7  Poorake temperatuuri nupp soovitava temperatuuri peale. Soovitatav on panna

N o
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kuivatisse ahjutermomeeter (tootega ei ole seda kaasas), et jalgida tegelikku
temperatuuri. Reguleerige temperatuuri nuppu vastavalt sellele.

8 Seadistage taimeri nupuga soovitud kuivatusaeg. Kui soovite kuivati
kasutamisega jatkata, vajutage nupule ON (sees).

. Enne riiulite sisestamist eelsoojendage seadet 5-10 minutit.

10. Pange uks vastavate klambritega kinni ja veenduge, et see on tihedalt
suletud.

11. Modnede toiduainete pinnale voivad kuivatamise kaigus tekkida veepiisad. Neid saab
eemaldada, tupsutades toodet puhta riidest voi paberist kateratikuga. Olge
ettevaatlik, kuivati laheb kuumaks!

Konksude kasutamiseks

Eemaldage riiulid. Sisestage riputusrest. Kinnitage resti kiilge
konksud.

TOIDUOHUTUS

Toiduga Uimberkaimisel tuleb pidada kinni teatud pohireeglitest.
Kuumutamine

Oluline on kuumutada teatud toiduaineid enne kuivatamist, et havitada nendes
leiduvad bakterid. Viimasel ajal on hamburgerite ja teiste hakklihatoodete ohutust
hakatud votma vaga tosiselt - igati pohjendatult. Liha hakkimisel satuvad liha pinnal
olnud bakterid labivalt kogu segusse. Kui hakkliha ei kuumutata vahemalt 71 °C kuni
74 °C peale, siis bakterid ei havi ning teie haigestumise Sansid kasvavad.

Tervete lihatiikkide nagu steikide ja karbonaadide sees ohtlikke baktereid ei
leidu ning seega tohib neid siiia natuke verisemalt. Siiski tuleks iga lihatukki
keeta/praadida temperatuuril vahemalt 63 °C. Linnuliha puhul on turvaline
temperatuur 82 °C, terved sealihatiikid tuleks kuumutada temperatuurini 71
°C. Munad tuleks keeta taielikult. Kui te valmistate beseed v6i muud retsepti
keetmata munadest, siis ostke spetsiaalseid pastoriseeritud mune voi
kasutage beseepulbrit.
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Eraldamine

Kuumutamata soodavat ja kuumutatult soodavat toitu tuleb alati hoida
eraldi. Kui toores liha voi munad puutuvad kokku toiduga, mida siitiakse
kuumutamata, toimub ristsaastumine. See on iiks peamisi toidumirgituse
pohjuseid. Mahkige toores liha alati kahekordselt sisse ning asetage see oma
kulmiku koige madalamale riiulile, et lihamahl vai veri ei tilguks varsketele
toiduainetele. Seejarel tarbige varske liha 1-2 paeva jooksul parast selle ostmist,
voi killmutage see pikemaajaliseks sailitamiseks. Sulatage liha Ules kilmikus,
mitte koogilaual voi -riiulil.

Toorest liha voi kalq grillides voi keetes jalgige alati, et kiipsetatud liha pandaks
puhtale taldrikule. Arge kasutage samu aluseid, mida kasutati toidu grillimiseks.
Peske grillimiseks kasutatud noud otsekohe parast grillimist puhtaks.

Peske kindlasti kasi parast toore liha voi munadega iimber kdimist. Oluline
on parast toore liha vdi munade puudutamist pesta kasi seebi ja veega voi
kasutada niiskeid antibakteriaalseid salvratikuid. Pesemata kaed ja pinnad
toidu valmistamisel on iheks peamistest ristsaastumise pohjuseks.

Puhastamine

Suua tehes puhastage sageli kasi ja toopindasid. Peske kasi sooja vee ja
seebiga vahemalt 15 sekundit, seejarel kuivatage neid.

Jahutamine

Toidu jahutamine on vaga oluline. Riskialad, kus bakterid saavad paljuneda,
on vahemikus 4-6 °C. Teie kiilmik peaks olema seatud temperatuurile 4 °C vai
alla selle. Siigavkiilmik peaks olema -17 °C voi alla selle. Lihtne reegel:
serveerige sooja toitu soojalt ja kiilma toitu kiilmalt. Kasutage kuumi
taldrikuid, et toitu enne serveerimist hoida soojana. Kasutage jaavee vanne,
et kiilma toitu hoida kiilmana. Arge kunagi jétke toitu toatemperatuurile
kauemaks kui kaks tundi.
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Jerky ehk kuivatatud liha sailitamine

Mahkige kuivatatud liha alumiiniumfooliumi ning sailitage seda paksus plastkotis voi
tihedalt kinnitatava kaanega klaasndus. Arge hoidke seda plastkarpides véi kottides
ilma mahkimata alumiiniumfooliumisse voi vahapaberisse. Kuivatatud liha tuleks
hoida pimedas ja kuivas paigas temperatuuril 10-16 °C. Toatemperatuuril voib
kuivatatud liha hoida 1 kuni 2 kuud. Et pikendada sailimisaega kuni 6 kuuni, hoidke
kuivatatud liha kiilmikus. Kindlasti tuleb koikidele pakenditele kirjutada kuupaev
ja mida seal hoitakse.

RETSEPTID JA KUIVATAMISE MEETODID

Havai jerky marinaad

1 teelusikas soola 1 teelusikas ingverit Y4 viilutatud ananassi
1 teelusikas pruuni Y4 teelusikat pipart /s teelusikat Cayenne’i
suhkrut pipart

1 purustatud kiitslaugu | % klaasi sojakastet
kis

0,5 kg tailiha, viilutatuna 0,3-0,6 cm paksusteks ribadeks.

Cajun jerky marinaad

1 klaas tomatimahla 5 teelusikat Y teelusikat

kuuslaugupulbrit jahvatatud musta
pipart

1-% teelusikat 1- teelusikat 1 teelusikas

kuivatatud tuimiani kuivatatud basiilikut sibulapipart

(aed-liivateed)

1 teelusikas valget 2 Cayenne’i pipart

pipart

0,5 kg tailiha, viilutatuna 0,3-0,6 cm paksusteks ribadeks.
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Terav (hot) jerky marinaad

'l klaasi Teriyaki kastet

2 teelusikat pruuni
suhkrut

2 teelusikat jahvatatud
musta pipart

1teelusikas jahvatatud
madardigast

1 teelusikas soola

¥ teelusikat paprikat

4 teelusikat
tSillipulbrit

1 supilusikas oliivioli

1 supilusikas hakitud
kuuslauku

Y teelusikat Tabasco
kastet

2supilusikat
seemnetest
puhastatud ja
peeneks loigutud
jalapeno pipart

0,5 kg tailiha, viilutatuna 0,3-0,6 cm paksusteks ribadeks.

Burgundia jerky marinaad

2 klaasi Burgundia veini

"5 klaasi sojakastet

3 peenestatud
kuuslaugu kiiint

3 supilusikat
melassisiirupit

1 supilusikas
jahvatatud musta
pipart

0,5 kg tailiha, viilutatuna 0,3-0,6 cm paksusteks ribadeks.

Kalkuni jerky marinaad

Y4 klaasi sojakastet

1 supilusikas varsket
sidrunimahla

Y4 teelusikat
pulbristatud kuuslauku

Y teelusikat pipart

/s teelusikat ingverit

0,7 kg kalkunirinda, viilutatuna 0,3-0,6 cm paksusteks ribadeks.

Ulukiliha jerky marinaad

'/, klaasi sojakastet

1 supilusikat pruuni
suhkrut

1 teelusikas soola

1 teelusikat hakitud
kiitslauku

Y teelusikat
jahvatatud musta
pipart

0,5 kg ulukiliha, viilutatuna 0,3-0,6 cm paksusteks ribadeks.
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Puuviljarullid

1. Valige kiipsed voi kergelt iilekiipsenud puuviljad. Peske ning eemaldage plekid, augud ja koored.

1 Plreestage blenderis. Lisage jogurtit, magusaineid voi viirtse nagu soovite.
Puree peaks olema konsistentsilt paks.

3. Katke dehiidraatori riiulid toidukilega.

4. Valage kilega kaetud kandikutele 1-¥2kuni2 klaasi plireed. Sisestage riiulid
ettevaatlikult dehlidraatorisse.

5. Adred kuivavad kiiremini kui keskkoht, seepirast tuleb valada piireed kandiku
keskele ohema kihina.

6. Keskmine kuivamisaeg on 4-6 tundi.

7. Kui kihid on laikivad ega kleepu enam, votke need kuivatist valja ja laske jahtuda.

8. Eemaldage kihid toidukile kiiljest ning keerake silindrikujulisteks rullideks.

Lillede ja kasitoo kuivatamine

Lilled peaksid juba alguses olema kuivad, soovitatavalt nopitud parast kaste
kuivamist ja enne niiskuse sisseimendumist 6htul. Kuivatage lilled nii ruttu

kui voimalik parast noppimist.

Parimad tingimused lillede kuivatamiseks on kuivas, soojas, pimedas, puhtas ja hasti
ventileeritud ruumis, kus kuivatusmasin on ideaalseks tooriistaks. Lilled sdilitavad
oma parima varvi ja kuju, kui neid kuivatatakse kiiresti.

Looduslike olide sailitamiseks tuleks kasutada madalat temperatuuri.

Eemaldage lehed voi jatke nad kiilge. Votke ara pruunid voi kahjustatud lehed.
Pange nad dehiidraatori riiulile lihe kihina, valtige aartpidi liksteise peale sattumist.
Kuivamisaeg varieerub oluliselt - soltuvalt lillede suurusest ning lehtede

hulgast. Kuivatage temperatuuril 38 °C.
« Dehiidraatoris saab kuivatada taignast kujusid ja parleid. Temperatuurid varieeruvad.

Toiduainete valimine

= Kasutage kvaliteetseid toiduaineid. Korghooajal on puu- ja koogiviljades
rohkem toitaineid ja nende maitse on parem. Liha, kala ja linnuliha
tuleks suitia varskelt ja rasvavabalt.
< Arge kasutage muljutud véi rikutud kohtadega toitu. Halva kvaliteediga puu-
ja koogiviljad voivad kogu partii ara rikkuda.
« Kasutage alati tailiha. Eemaldage enne kuivatamist nii palju rasva kui
véimalik. MARKUS: dehiidreerides asetage liha alla paberkiteritik, et
rasv sellesse koguneks.

Toiduainete eelt00tlemine

Nagu toidu valmistamisel reegliks, on korralik ettevalmistus parima
opptulemuse saavutamiseks tlimalt oluline. Teatud pohimétetest kinnipidamine
parandab tunduvalt teie poolt kuivatatud toidu kvaliteeti ning lihendab
kuivatamiseks vajalikku aega.

Eeltoodeldud toidud on sageli parema maitsega ja naevad ka paremad valja. On
mitmeid toidu ettevalmistamise meetodeid valistamaks okslidatsiooni, mis muudab
kuivatamise kaigus ounte, pirnide, virsikute ja banaanide varvi.
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= Eemaldage koik seemned, kestad voi oksad.

« Purustage, viilutage voi l6igake toit uihtlaselt kuubikuteks. Viilud peaksid
olema 0,6 kuni 1,9 cm paksused. Liha ei tohiks loigata paksemaks kui 0,5 cm.

« Enne dehlidreerimist aurutage voi praadige liha temperatuuril 71 °C ja
linnuliha temperatuuril 74 °C tingimustes, kus temperatuuri saab
toidutermomeetriga moota.

« Dehlidraatori temperatuuri tuleb kogu kuivatusprotsessi valtel hoida 55-60
°C juures.

= Kala kuivatamisel kuivatatud liha hulka tuleb olla vaga tahelepanelik. Kala
tuleb pohjalikult puhastata ja luudest vabastada ning loputada, kuni veri
on taielikult valja uhutud. Enne kuivatamist aurutage voi kiipsetage kala
temperatuuril 93 °C, kuni see hakkab meenutama puulehte.

= Leotage tilkeldatud puuvilju paar minutit sidruni- voi ananassimahlas, ning
asetage seejarel kandikutele.

« Kasutage askorbiinhappe segu, mis on saadaval enamikes tervisetoidu
kauplustes voi apteekides. Seda on saadaval nii pulbri kui tableti kujul.
Lahustage ligikaudu 2-3 supilusikatait 1 liitris vees. Leotage
puuviljaloike lahuses 2-3 minutit, seejarel paigutage nad dehiidraatori
riiulitele.

= Vahatatud puuviljad (viigimarjad, pirnid, viinamarjad, mustikad, ploomid
jne) tuleks kasta vaha eemaldamiseks keevasse vette. Siis on niiskusel
vaga kerge kuivatamise kaigus valjuda.

Toidu voib kuivatamiseks ette valmistada blanseerimise teel. Blanseerimine
ei havita kasulike ensuiime ning aitab sailitada toitaineid. Toidu
blanseerimiseks on kaks viisi.

Blanseerimine vees: kasutage suurt panni, tditke see poolenisti veega. Ajage
vesi keema. Pange toit otse keevasse vette ja katke kaanega. Eemaldage
kolme minuti parast. Paigutage toit kandikutele.

Auruga blanseerimine: ajage 5-7 cm vett aurupoti alumises osas keema.
Asetage toit poti aurutuskambrisse ja aurutage 3-5 minutit. Votke aurutatud
toit valja ja paigutage kuivatamiseks dehtidraatori riiulite.

Liha ettevalmistamine kuivatamiseks

Liha peaks olema voimalikult taine. Tailiha kasutamine kiirendab kuivatusprotsessi ning
teeb seadme puhastamise lihtsamaks, kuna rasvaplekke tekib vahem. Hakkliha peaks
olema 80%-90% ulatuses tailiha. Vaga hasti sobivad kuivatamiseks ka kalkuni-, uluki-
, puhvli- ja podrahakkliha.

Kuivatatud liha maitseaineid on saadaval iga maitse jaoks, kuid te voite olla loov ja
moelda valja midagi uut. Liha kuivatamisel tuleks segusse alati lisada kdvendit
(naatriumnitritit). See aitab valtida botulismi, kui kuivatate madalatel
temperatuuridel. Jargige tootja juhiseid pakendil.

Hoidke toores liha ja selle mahlad teistest toiduainetest eemal. Marineerige
liha kiilmikus. Arge jétke liha jahutamata. Viltige ristsaastumist, hoides
kuivatatud liha toorest lihast lahus. Enne ja parast lihatoidu valmistamist
tuleb kasi alati pohjalikult pesta seebi ja veega. Kasutage puhtaid
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koogiseadmeid ja -ndusid.

Hoidke liha ja linnuliha jahutatuna temperatuuril 5 °C voi veidi alla selle. Kasutage
hakitud liha vai linnuliha ara kahe paeva jooksul, voi pange see siigavkiilmikusse.
Punane liha tuleb toodelda 3-5 paeva jooksul. Sulatage kiilmutatud liha Ules
kiilmikus, mitte koogiriiulil.

Erilist tahelepanu tuleb poorata ulukiliha tootlemisele, kuna see voib looduses
tootlemisel tugevasti saastuda. Ulukiliha hoitakse nt transportimise ajal sageli
temperatuuridel, mis soodustavad bakterite kasvu.

Kuivatit kasutades kontrollige selle temperatuuri enne liha kuivatamist
termomeetriga. Soovitatav miinimumtemperatuur liha kuivatamiseks on 63 °C.
Temperatuuri alla 63 °C ei soovitata.

Kui te kasutate marinaadi, raputage liigne vedelik @ra, enne kui asetate liha
tihtlaselt jaotatud eraldi kihtidena dehiidraatori riiulitele vahemaaga ca 0,64
cm.

Kuivatage liha 4-7 tundi temperatuuril 63-66 °C. Vaibolla tuleb teil aeg-ajalt
eemaldada liha pinnalt paberkateratikuga rasvatilku. Kuivatamise aeg vaib
varieeruda naiteks soltuvalt suhtelisest 6huniiskusest ruumis, liha temperatuurist
kuivatusprotsessi alguses, liha kogusest kuivatis, liha rasvasisaldusest jms. Laske
kuivatatud lihal alati jahtuda, enne kui seda maitsmiseks suhu pistate.

NOUANDED

= Lihatiikke ei tohiks asetada servaga teineteise peale. Asetage liha seadme
riiulitele rohtsalt ja tasaselt.

« Kontrollige kuivamist kuue tunni moodudes ning seejarel iga kahe tunni
tagant, kuni kuivatatud toit on krompsuyv, sile voi nahkjas - séltuvalt tootest.

« Enne toidu valjavotmist kontrollige, kas see on taiesti kuiv. Avage voi ldigake
moned tiikid pooleks, et vaadata, kas need on kuivad ka keskelt. Kui toit on veel
marg, laske pikemalt kuivada.

« Kirjutage igale pakendile toidu nimetus, kuivatamise kuupaev ja algne
kaal. Tehke markmeid, et parandada oma kuivatustehnikat.

« Qige ladustamine on kvaliteetse toidu tagamiseks iilimalt oluline.
Pakendage toit parast selle jahtumist. Toitu saab sailitada kauem, kui
seda hoitakse jahedas, pimedas ja kuivas kohas. Ideaalne
ladustamistemperatuur on 16 °Cvo6i alla selle.
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« Pange kuivatatud toit plastikust kiilmikukottidesse ning asetage kotid metall-
voi klaaskarpidesse. Eemaldage enne pakendi sulgemist nii palju 6hku kui
voimalik.

Kuivatatud toidu hoidmiseks sobib ideaalselt vaakumtihendiga sulgemine.

Pidage meeles, et toiduained vahenevad kuivatamisel nii m6otmetelt kui

kaalult nt ¥ kuniavérra, nii et drge Gigake liiga viikesi tiikke. Uhest

naelast toorest lihast (0,45 kg) saab ligikaudu 0,2 kg kuivatatud liha.

« Juhinduge kuivatamiseks oige temperatuuri valikul juhistest juhtpaneelil. Kui
temperatuur seada liiga korgeks, voib toit kovastuda ja kuivada valispinnal,
aga jaada keskelt niiskeks. Kui temperatuur on liiga madal, votab
kuivatamine kauem aega.

Rehiidratsioon

Kuigi kuivatatud toidu rehiidreerimine enne tarbimist ei ole vajalik, voib sellel olla
eeliseid. Naiteks saab koogivilju kasutada hasti korvalroana voi retseptides, kui neid
on valmistatud jargneval viisil.

= Kuivatatud toite saab taasniisutada, leotades neid kiilmas vees 3-5 minutit. Kasutage
1 klaas vett 1 klaasi kuivatatud toidu kohta. Parast rehiidreerimist saab toitu keeta
ja kiipsetada nagu tavaliselt. Toidu leotamine soojas vees kiirendab kiill protsessi,
kuid voib votta ara maitse.

« Kuivatatud puu- ja koogivilju tuleks leotada kiilmikus, kiilmas vees 2-6 tundi.

= Arge lisage maitseaineid. Soola vdi suhkru lisamine rehiidreerimise kiigus véib muuta toidu maitset.

= Kompoti voi koogiviljapallide tegemiseks lisage 2 klaasi vett ja hoidke aeglasel tulel.
= Votke kuivatatud toit parast karbi avamist valja voimalikult kiiresti ning hoidke koiki kasutamata
koguseid kiilmikus, et valtida saastumist.

PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

= Puhastage kuivati riiuleid ja sisemust enne selle esmakordset kasutamist ning
seejarel parast igakordset kasutamist.

« Liilkake ON/OFF/TIMER liiliti asendisse OFF (valjas). Votke toitejuhe
seinapistikust valja.

« Laske kuivatil taielikult jahtuda, enne kui hakkate seda puhastama.

= Votke riiulid valja.

« Piihkige kappi nii seest kui valjast niiske kasna voi lapiga. Olge ettevaatlik,
aared voivad olla teravad! Arge pritsige ega loksutage vett kiittekehale
(katte all seadme taga). Vesi voib kahjustada elektriosi, samuti suureneb
elektrilooki risk. Arge kastke seadet vette.

« Puhastage dehiidraatori riiuleid sooja seebise veega. Loputage puhta veega
Ule ja kuivatage otsekohe.
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VIGADE LEIDMINE
Karbis on niiskust

POHJUS
Toit pole taielikult kuivanud. Toitu on l6igatud ebaiihtlaselt, see ei kuivanud taielikult. Kuivatatud toit jaeti
parast jahtumist liiga kauaks toatemperatuurile, sellesse on niiskus taas sisse lainud.

ENNETAMINE
Enne dehiidraatorist valjavotmist kontrollige, kas toit on kuiv. Loigake iihtlased tiikid. Jahutage kiiresti ja
pakendage viivitamatult.

Hallitus toidul

POHJUS

Toit pole seest piisavalt kuiv. Toitu pole nadala jooksul niiskuse sisalduse osas
kontrollitud. Karp pole 6hukindlalt suletud. Ladustamise temperatuur on liiga soe
/ toidus on niiskust. Kova koorik: voib-olla kuivatati toitu liiga korgel
temperatuuril, mistottu see kuivas valjast, aga keskelt jai niiskeks.

ENNETAMINE

Kontrollige kuivuse osas mitut tlikki. Kontrollige karpe iihe nadala jooksul, kas neis
pole niiskust; kuivatage toitu vajadusel uuesti. Kasutage ladustamiseks
ohukindlaid karpe. Ladustage toitu jahedates kohates st temperatuuril 21 °C voi
alla selle. Kuivatage toite sobival temperatuuril / kasutage juhisena masinale
kirjutatud instruktsioone. Pruunid laigud koogiviljadel

POHJUS
Kuivatamise temperatuur oli liiga kdrge. Koogiviljad said ulekuivatatud.

ENNETAMINE

Kuivatage toitu 6igel temperatuuril /juhinduge masinal toodud instruktsioonidest.
Kontrollige toidu kuivust sageli.

Toit kleepub riiulite killge

POHJUS

Toitu pole iimber pooratud. ENNETAMINE Kui Kuivatamine on Kestnud iiks tund, poorake toit
labidakesega timber

KUIDAS KORVALDADA

kaesoleva toote korrektse korvaldamise, aitate te hoida
ara voimalikud negatiivsed mojud keskkonnale ja inimeste
tervisele, mille ebadige korvaldamine voiks pohjustada.
Uksikasjade osas votke palun iihendust kohaliku omavalitsuse
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