RUOSTUMATON TERAS RUOKAKUIVAIN
Malli nro: DBC-12C

1. VAROITUS!
KUIVAINPINNAT KUUMENEVAT! KUUMA - ALA KOSKE!

KUIVAIN - 12 TASOA
KAYNNISTYS JA KAYTTOMENETELMA

1. Leikkaa erilaisia ruokia viipaleiksi tai suikaleiksi (katso liitteena oleva resepti valmistusta varten).
Aseta leikatut ruoat ritiléille ja laita ritilat vuorollaan kuivaimeen.

2. Kun olet asettanut etuoven paikalleen, kytke virta. Virran kosketuspainikkeen merkkivalo
vilkkuu hitaasti valmiustilassa. Paina "kytkin"-painiketta sormellasi paastaksesi asetustilaan ja
asettaaksesi tydparametrit. Kddanna "lampétilanuppi” haluttuun lampotilaan kddntamalla sita
myo6tdpaivaan tai vastapadivaan (kuivauslampotila voidaan asettaa 20°C-90°C). Kaanna sitten
"aikanuppia" kddantamalla myota- tai vastapdivaadn, sdada haluttuun aikaan (kuivausaika voidaan
asettaa 00:00 - 24:00). Noin 5 sekunnin kuluttua kone alkaa automaattisesti toimia asetetun
ohjelman mukaan.

3. Kun kone on toiminut asetetun ajan, se pysdhtyy automaattisesti. Jos haluat sammuttaa
koneen, voit myds painaa "Kytkin"-painiketta sammuttaaksesi koneen. (Huom: Jos et kayta
konetta pitkaan aikaan, irrota virtajohto!)

OHJAUSPANEELI

e Kytkin

o Digitaalinen nayttéputki - voi nayttda lampotilan

e Digitaalinen nayttéputki - voi ndyttda lampotila-ajan

e Aikanuppi - Kdanna nuppia myotapadivaan ajan lisaamiseksi, vastapdivaan vahentamiseksi

e Lampéotilanuppi - Kidnna nuppia myotapdivaan lampdotilan nostamiseksi, vastapdivaan

laskemiseksi
Komponentit:
e Kadet

e Ohjauspaneeli

e Kerroshilaverkko
e lasi

e Tuuletuslapa

e Suojaverkko

e Lammitysputki

ONGELMIEN RATKAISU
KOSTEUS SAILIOSSA
SYYT:
e Epatdydellinen kuivaus. Ruoka leikattu epatasaisesti, mika aiheuttaa epataydellista kuivausta.
e Kuivatut ruoat jatetty huoneenldampatilaan liian pitkaksi aikaa jadhtymisen jalkeen, kosteus on
paassyt takaisin ruokainsiin.
EHKAISY:
e Testaa ruoan kuivuutta ennen poistamista kuivaimesta. Leikkaa ruoat tasaisesti. Jadhdyta
nopeasti ja pakkaa valittdmasti.
HOMETTA RUOASSA
SYYT:
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e Epatdydellinen kuivaus. Ruokaa ei tarkastettu kosteuspitoisuuden suhteen viikon siséalla.
Sailytyastiassa ei ole ilmanpitavyytta. Sailytyslampétila liilan [ammin/kosteus ruoassa.
Kovettumistapahtuma on saattanut tapahtua, eli ruoka kuivattiin liian korkeassa lampotilassa ja
ruoka kuivui ulkopuolelta mutta ei taysin sisdapuolelta.

EHKAISY:

e Testaa useita ruokappaloja kuivuuden suhteen. Tarkasta sailytyastiassa viikon sisalla kosteus,
kuivaa sitten tarvittaessa uudelleen. Kayta ilmatiiviita astioita sailytykseen. Sailyta ruokia viileissa
alueissa, jotka ovat 70°F(21°C) tai alle. Kuivaa ruokia sopivissa lampotiloissa/kadyta kuivausopasta
viitteena.

RUSKEAT PILKUT VIHANNEKSISSA
SYYT:

e Liian korkea kuivauslampdétila kaytetty. Vihannekset ylikuivattiin.
EHKAISY:

e Kuivaa ruokia sopivissa lampotiloissa/kayta kuivausopasta viitteend. Tarkasta ruokia usein
kuivuuden suhteen.

RUOKA TARTTUU TELINEISIIN

SYYT:
¢ Ruokaa ei kddnnetty.
EHKAISY:

e Tunnin kuivatuksen jalkeen, kayta lastaa ja kdanna ruoat.

RESEPTIT
HAVAUILAINEN JERKY MARINADE
e 1tspSuola
e 1 crushed Valkosipulinkynsi
e 11b (0,5 kg) lean Liha, viipaloidut 1/8-1/4"(0,3-0,6 cm) thin strips
e 1 tsp Muste Inkivaari
e 1/4 cup Soijakastike
e 1/4 cup Ananasmehu
e 1/8 tsp Cayenne-pippuri
CAJUN JERKY MARINADE
e 1 cup Tomaattimehu
e 1-1/2 tsp Yrtit Salt
e 1 tsp Valkoinen Pippuri
e 11b(0,5kg) lean Liha, viipaloidut 1/8-1/4"(0,3-0,6 cm) thin strips
e 1/2 tsp Valkosipulijauhe
e 1-1/2 tsp dried Basilika
e 2 tsp Cayenne-pippuri (tai enemman makuun)
KUUMA JERKY MARINADE
e 1 tsp Ruskea sokeri
e 1 tsp ground Piparjuuri
e 1/2tspSuola
e 1/4 tsp Tabasco-kastike
e 11b (0,5 kg) lean Liha, viipaloidut 1/8-1/4"(0,3-0,6 cm) thin strips
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1 tsp ground Musta pippuri

1 tbsp Oliividljy

1/2 tsp Paprika

1 tbsp hienojakoinen ja hieno hakkeltu Jalapefo-pippuri

BURGUNDY JERKY MARINADE

2 cups Burgundy-viini

3 tbsp Melassi Sirup

11b (0,5 kg) lean Liha, viipaloidut 1/8-1/4"(0,3-0,6 cm) thin strips
1/2 cup Soijakastike

1 tbsp ground Black Pepper

3 Cloves Valkosipuli, hakkellettu

TURKEY JERKY MARINADE

1/4 cup Soijakastike

1/4 tsp Pippuri

1-1/2 Ibs (0,7kg) Kalkkunarinta, viipaloidut 1/8-1/4" paksuiksi suikaleiksi
1 tbsp tuoretta Sitruunamehua

1/8 tsp Inkivaari

1/4 tsp Jauhettua Valkosipulia

RIISTALIHA JERKY MARINADE

OHJEET

1/3 cup Soijakastike

1/2 tsp Jauhettu Valkosipuli

1 1b (0,5 kg) Riistaliha, viipaloidut 1/8-1/4"(0,3-0,6 cm) thin strips
1 tbsp Ruskea sokeri

1/2 tsp Ground Musta pippuri

1 tsp Suola

Yhdista marinadissa kaikki ainekset paitsi liha/siipikarja. Sekoita perusteellisesti.

Aseta kerros lihaa/siipikarjaa lasivuokaan, lusikka kastikeseos jokaisen kerroksen péaille.

Toista kunnes liha/siipikarja on 3-4 kerrosta syva astiassa.

Peita tiiviisti ja marinoi 6-12 tuntia jaddkaapissa tai yon yli. Sekoita satunnaisesti pitdaksesi
marinadissa oleva liha kostea. Mitd kauemmin liha/siipikarja on marinadissa, sitd enemman
makua imeytyy siihen.

Poista liha/siipikarja marinadista, poista ylimaardinen marinade.

Aseta liha/siipikarja tasaisesti kuivausritiloille, jattden 1/4"(0,6cm) tilaa jokaisen suikaleen vilille.
Kuivaa liha/siipikarja 145-150°F (63-66°C) 4-7 tuntia tai kunnes perusteellisesti kuiva.

HUOM: Kun kaytat kuivain, tarkasta kuivaimen lampétila numeroitujan lampdmittarin kanssa ennen
jerky kuivaamista. Vahimmaissuositeltu lampotila lihan kuivaamiseen on 145°F (63°C).

Lampétilat alle 145°F (63°C) eivit ole suositeltavia. TARKEAA: Ennen kuin asetat lihan kuivaimeen, on
erittdin suositeltavaa lammittaa liha 160°F (71°C) ENNEN kuivausprosessia. Tama vaihe varmistaa, etta
kaikki lasna olevat bakteerit tuhoutuvat kuumuudella. Kun lammitat 160°F (70°C), yllapida vakiolampotila
130-140°F (55-60°C) kuivausprosessin aikana.

PUHDISTUSOHIJEET
1. VAROITUS!
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Ennen puhdistamista tai huoltamista Kuivain, varmista etta se on irrotettu virtalahteesta ja virtakytkin on
asetettu "OFF"-asentoon.

Puhdista Telineet ja Kaapin sisdpuoli ennen kuivaimen kdytt6a ensimmaista kertaa ja jokaisen kayton
jalkeen.

1. Aseta Virtakytkin ja Aikakytkennan "OFF"-asentoon. Irrota sahkdjohto pistorasiasta.

2. Anna Kuivaimen jaihtya kokonaan ennen puhdistamista.

3. Poista Telineet Kuivain Kaapista.

4. Pyyhi Kuivain Kaappi (sisa- ja ulkopuoli) kostealla sienella tai pesuliinalla. VAROITUS! Reunat
saattavat olla terdvit! Al roiski vettd Limmityselementtiin Kaapissa tai Naytolle. Vesi voi
vahingoittaa sdhkdkomponentteja ja lisata sdhkdiskun riskia. ALA UPOTA Kuivainta veteen.

5. Puhdista Kuivain Telineet [ampimalla, saippuavedella. Huuhtele kirkkaalla vedelld ja kuivaa
valittdmasti.

MAADOITUSOHJEET

Tata laitetta on maadoitettava suojaamaan kayttdjaa sahkoiskulta. Laite on varustettu pistokkeella, joka
on samanlainen kuin kuvassa A, jota tulisi kdyttda kolme reikaisen pistorasian kanssa kuvan B mukaisesti.
Pistoke on asetettava oikein pistorasiaan kuvan C mukaisesti.

Figure A FigureB FigureC

Ground pin T

KAYTTOOHJEET
i. TARKEAA!
ON TARKEAA VALVOA KUIVAINTA KAYTON AIKANA. ALA KOSKAAN jita kuivainta valvomatta. Lue ja
ymmarra tdysin kaikki ohjeet ja varoitukset ennen taman yksikdn kaytt6a. KAYTA HYVIN TUULETETUSSA
TILASSA. ALA TUKKKE ILMANVAIHTOREIKIA takana tai kuivaimen ovessa.
1. Kayta kuivainta puhtaalla, kuivalla pinnalla.
2. Kytke kuivain tavalliseen seindpistorasiaan, joka vastaa jannitteen taajuutta.
3. Sijoita kuivain vahintdan 12"(30,5 cm) etdisyydelle seindsta kayton aikana, jotta ilmankierto on
riittava.
4. Ala tukki kuivaimen takana ja ovessa olevia tuuletusreiki. Poista kehys kuivaimesta. Paallysta
kuivainritila kuivilla tavaroilla.
5. Aseta palat niin, etteivit ne koske toisiaan. Ald paallekdin tai anna tuotteen koskea. Tuotteiden
valissa tulisi olla riittavasti tilaa ilmankierrolle. Poista ylimaardinen vesi ruoasta. (Voit taputtaa
ruokasi paperipyyhkeelld tai lautasliinalla.) Liika vesi voi aiheuttaa kuivaimen lampétilan laskun.
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6. Virtakytkinpainike. Kdanna lampotilanuppi haluttuun lampotila-asetukseen. Sadada
lampdotilanuppia tarvittaessa. Suositellaan uunilampomittarin asettamista kuivaimeen lampdtila-
asetuksen valvomiseksi.

7. K&anna ajoitusnuppi haluttuun kuivausaikaan.

8. Esilammita kuivain 5-10 minuuttia, ja aseta sitten hylly ilmakuivaimeen.

9. Ripusta ovi kuivaimkaapin yldosan huuleen ja asenna ovi kuivainkaapin paalle. Varmista, etta
oven sivut ovat kiinni ja tukevasti kiinni kaapissa.

10. Kuivatuksen aikana vesipisaroita voi muodostua joidenkin tuotteiden pinnalle. Ndma voidaan
poistaa kuivaamalla tuote puhtaalla pyyhkeella tai paperipyyhkeelld. Kayta varoen, kuivain
kuumenee!

Huom: Kuivausaika voi riippua useista tekijoistd, mukaan lukien suhteellinen kosteus, ilman lampétila ja
tuotteen paksuus, [ampdtila ja rasvapitoisuus. Kuivaimen todellinen lampétila perustuu ympardivaan
lampaotilaan 70°F(21°C). Jos kuivainta ei kdyteta ymparoivassa lampotilassa 70°F(21°C),
lampotilasdatimen merkitsemaa lampotilaa ei ehka saavuteta.

ELINTARVIKETURVALLISUUS

Ruoan kisittelyssa on noudatettava perusddntoja. Ne ovat KYPSA, EROTA, PUHDISTA ja JAAHDYTA.
KYPSA

On tarkeda kypsaa ruoka turvalliseen sisdlampotilaan, jotta 1dsna olevat bakteerit tuhotaan.
Hampurilaisten ja muiden jauhelihan tuotteiden turvallisuus on saanut huomiota viime aikoina, ja hyvista
syista. Kun liha jauhetaan, pinnalla oleva bakteeri sekoittuu koko jauhetun seoksen lapi. Jos tata
jauhettua lihaa ei kypsennetéa vahintdan 160°F - 165°F (71°C - 74°C), pinnalla olevat bakteerit eivat
tuhoudu ja sairastumisen mahdollisuus on suuri.

Kiinteat lihapalat kuten pihvit ja kyljykset eivat ole yhtéa vaarallisia bakteereille kuten E. coli pinnalta,
joten ne voidaan tarjoilla harvempina. Silti, kaikki punanen liha tulisi kypsaa sisdalampotilaan vahintdan
145°F (63°C) (medium rare). Turvallinen |lampétila siipikarjalle on 180°F(82°C) ja kala tulisi kypsaa
perusteellisesti. Jos teet marinadea tai muuta reseptia, joka kdyttda kypsentamattomia munia tai muita
pastéroimattomia tuotteita, kdyta erityista varovaisuutta.

EROTA

Ruoat, jotka syddaan raakana ja ruoat, jotka kypsennentdan ennen sydmista TULEE AINA erottaa.
Ristikontaminaatio tapahtuu, kun raakat lihat tai munat joutuvat kosketuksiin ruokien kanssa, joita
syodaan kypsenmattdémina. Tama on suuri kontaminaation lahde. Kayta aina kaksinkertaisia raakoja lihoja
ja sijoita ne alimmalle hyllylle jadkaapissa, jotta mehuillakaan ei ole mahdollisuuksia tippua tuoreisiin
tuotteisiin. Kayta sitten raakoja lihoja 1-2 pdivan sisalla ostosta tai pakasta pidempaan sdilytykseen.
Sulata pakastettuja lihoja jadkaapissa, ala tiskitasolla.

PUHDISTA

Pese katesi ja tyotasot usein, kun valmistat ruokaa. Pesu saippualla ja lampimalla vedelld vahintaan 15
sekuntia, kuivaa sitten paperipyyhkeella.

JAAHDYTA

Ruoan jaahdyttaminen on erittdin tarkeaa. Vaaravyohyke, jossa bakteerit lisddntyvat, on 40°F - 140°F(4°C
- 6°C) valilla. Jaakaapisi tulisi olla 0°F(-17°C) tai alle. Yksinkertainen sdanto: ala tarjoa kuumia ruokia
kuumina, kylmia ruokia kylmina.

HUOM: Riistanlihaa tai muuta villieldinlihaa kaytettdessa on tehtava erityisia huomioita, koska se voi tulla
voimakkaasti kontaminoituneeksi maastokasittelyn aikana.
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JERKY SAILYTYS

Kaari jerky/vélipalakeppit alumiinifolioon ja sailytd paksusta muovisailytyspussissa tai laita
jerky/valipalakeppit purkkiin tiiviilla kannella. Valta sailytystda muoviastioissa tai paperipusseissa ilman
foliota tai vahapaperippuistetta. Jerky/valipalakkepit tulisi sdilyttaa pimedssa, kuivassa paikassa 50-60°F
(10-16°C) valilla. Voit sailyttaa oikein kuivattuja jerky/vélipalakkeita huoneenlampdtilassa 1-2 kuukauden
ajan. Hyllyian pidentdmiseksi enintaan 6 kuukauteen, sailyta jerky/vélipalakkeita pakastimessa. Muista
merkitd ja paivata kaikki paketit.

HEDELMARULLAT

1. Valitse kypsia tai hieman ylikypsia hedelmia. Pese ja poista narhit, kuopat ja kuoret.

2. Soseuta blenderissa. Lisaa jogurttia, makeuttajia tai mausteita halun mukaan. Soseen tulisi olla
paksu koostumukseltaan.

3. Peitd kuivaintelineet muovikelmulla.

4. Kaada 1-1/2-2 kuppia sosetta peitetyille telineille. Sijoita telineet tasaisesti kuivaimeen.

5. Reunat kuivuvat nopeammin kuin keskusta, kaada sosetta ohuempana reunoille.

6. Keskimaadrainen kuivausaika hedelmarullille on 4-6 tuntia.

7. Kun hedelmarullat ovat kiiltavat ja ei-tahmeita kosketukseen, poista ne kuivaimesta ja anna
jaahtya.

8. Kuori hedelmarulle muovikelmulta ja rullaa sylintereihin.

KUKKIEN JA KASITOIDEN KUIVAUS

Kukkien tulisi olla kuivia aloittaessa, parhaiten jos poimittu kasteen kuivuttua ja ennen yollisen
kasteen laskeutumista. Kuivaa kukkia mahdollisimman pian poimimisen jalkeen.

Paras ehto kukkien kuivaukselle on kuiva, lammin, tumma, puhdas ja hyvin tuuletettu alue, joka
tekee kukkien kuivauksesta ihanteellisen asetuksen. Kukat menettdvat parhaan varinsa ja
muotonsa nopeasti kuivatuessaan.

Kayta matalaa lampétilaa luonnollisten 6ljyjen sailyttamiseksi.

Riisu lehdet tai jos haluat pitda lehvaston. Havita kaikki ruskeat tai vaurioituneet lehdet.

Aseta kuivaintelineille yksittaisessa kerroksessa, valttden paallekkaisyytta.

Kuivausajat vaihtelevat huomattavasti kukan koon ja lehvaston maaran mukaan. Kuivaa 100°F
(38°C).

Taidetarvikkeet ja helmet voidaan kuivata kuivaimessa. Lampotilat voivat vaihdella.

RUOKIEN VALINTA

K&ayta parhaanlaatuisia ruokia. Hedelmat ja vihannekset kausihuipulla sisaltavat enemman
ravintoaineita ja makua. Liha, kala ja siipikarja tulee olla tuoretta.

Al3 kdyta naarmuja tai kolhuja siséltavia ruokia. Huonot hedelmit ja vihannekset voivat pilata
koko erén.

Kayta aina laihoja lihoja. Poista mahdollisimman paljon rasvaa ennen kuivausta. HUOM: kayta
paperipiyhetta lihan alla kuivatuksen aikana rasvan imemiseksi.

RUOKIEN ESIKASITTELY
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Kuten useimpien ruoanlaittotapojen kanssa, oikea valmistelu on olennaista onnistuneiden tulosten
saavuttamiseksi. Muutaman perusohje noudattaminen lisda suuresti kuivattuttujen ruokien laatua ja
vahentda niiden kuivaamiseen tarvittavaa aikaa.

Esikasitellyt ruoat nayttavat usein paremmilta ja sdilyvat paremmin kuin kasittelemattomat ruoat. On
useita menetelmia ruokien esikasittelyyn hapettumisen estamiseksi, mikd tummentaa omenoita,
paarynoita, persikoita ja banaaneita kuivatuksen aikana:

Poista kuopat, kuoret tai ytimet.

Silppua, viipaloi tai kuutioi ruoka tasaisesti. Viipaleiden tulee olla 1/4" (0,6 cm) ja 3/4" (1,9cm)
paksuisia. Liha tulisi leikata enintdan 3/16" (0,5 cm) paksuiseksi.

HOyryta tai paista liha 160°F(71°C) ja siipikarja 165°F(74°C) ruokalampdmittarilla mitattuna
ennen kuivausta.

Kuivaimen lampdtila on yllapidettava 130°-140°F(55°-60°C) koko kuivausprosessin ajan.
Kuivatus kalaruuan vaatii paljon huomiota. Se on puhdistettava ja luustettava oikein ja
huuhdeltava perusteellisesti, jotta kaikki veri pestadn pois. Hoyryta tai paista kala 200°F(93°C)
hasta kuiva, ennen kuivausta.

Liota hedelmat joko appelsiini- tai ananasmehussa muutaman minuutin ajan ennen asettamista
kuivausriteildille.

VINKKEJA

Al3 aseta ruokia paillekkain. Aseta ruoat tasaisesti kuivausriteildille.

Tarkasta kuivuus 6 tunnin jalkeen, tarkasta sitten 2 tunnin vélein kunnes rapea, taipuisa tai
nahkamainen tuotteesta riippuen.

Tarkasta ruokia varmistaaksesi, ettd ne ovat taysin kuivia ennen poistamista. Avaa tai leikkaa
muutaman naytteen keskelta sisdisen kuivuuden tarkistamiseksi. Jos ruoka on edelleen kostea,
kuivata pidempaan.

Merkitse jokainen astia ruoan nimelld, kuivauspdivamaaralla ja alkuperadisella painolla. Pida
paivakirjaa kuivaustekniikoiden parantamiseksi.

Oikea sdilytys on olennaista laadukkaan ruoan yllapitamiseksi. Pakkaa ruoka jadhtyneena.
Ruokia voidaan sailyttda pidempaan, jos ne sdilytetdan viiledssa, pimeassa, kuivassa paikassa.
Ideaalinen sailytyslampotila on 60°F(16°C) tai alhaisempi.

Aseta kuivatut ruoat muovipakastinpusseihin ennen sailytystd metalli- tai lasiastioissa. Poista
mahdollisimman paljon ilmaa ennen sulkemista.

Tyhjiopakkaus on ihanteellista kuivattujen ruokien sailyttamiseen.

REHIDRAATIO
Vaikka kuivattujen ruokien palauttaminen ei ole valttamatonta, voit tehda sen helposti. Vihannekset
voidaan kayttaa sivuruokana tai resepteissa erittdin tehokkaasti palauttamisen jalkeen seuraavalla

tavalla:

Kuivattu ruoka voidaan rehidroida liottamalla kylmassa vedessa 3-5 minuuttia. Kdyta 1 kuppi
vetta 1 kuppi kuivattua ruokaa kohden. Kun se on rehidroitu, ruoka voidaan kypsaa normaalisti.
Ruokien liottaminen lampimdassa vedessa nopeuttaa prosessia, mutta se voi aiheuttaa maun
menetysta.

Kuivatut hedelmat ja vihannekset voidaan liottaa kylmassa vedessa 2-6 tuntia jadkaapissa.
VAROITUS! Liottaminen huoneenlampdétilassa mahdollistaa haitallisten bakteerien kasvun.
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o Al lisda mausteita. Suolan tai sokerin lisidminen rehidroinnin aikana voi muuttaa ruoan makua.

¢ Hauduttu hedelmat tai vihannekset, lisda 2 kuppia vettd ja hauduta kunnes pehmea.

e  Kayta kuivattuja ruokia mahdollisimman pian sailytysastian avaamisen jalkeen, pida
kayttamattomat osat jadkaapissa kontaminaation valttamiseksi.

OVEN KAHVAN ASENNUSOHIJEET
Tarkasta asennussarjan osat seuraavasti:
e Ovenkahva *1
e Asennusruuvit *2
e AsennustyOkalu *1
Oven kahvan asennusmenetelma
Toimituksen aikaisen vaurion pelossa, ovenkahva ja ruuvimeisseli on pakattu erikseen, joten asenna
ovenkahva ja kayta tuotetta ennen kayttoa.
1. Loéysaa ovenkahvaan kiinnitetyt pultit ruuvimeisselilla.
2. Avaa ovi, kohdista kahva etuosan reikdan ja kirista sitten pultti sisdpuolen reiadn kanssa.
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JERKY VALMISTUS

Lihasi tulisi olla mahdollisimman laihaa. Laiha liha auttaa lihaa kuivumaan nopeammin ja johtaa
vahempaan rasvaan tippumiseen. Jauhetun lihan tulisi olla 80-90% laihaa. Jauhettu kalkkuna, riistaliha,
puhveli ja hirvi ovat muita erinomaisia valintoja jerkylle.

Jerky mausteita on saatavilla kaikille mauille, tai voit olla luova ja tehdad oman. Kun teet oman, kayta
natriumnitriitilld (suola) paranettua kuivausta. Kuivausta kdytetaan botulismin estdmiseen kuivatuksen
aikana alhaisissa lampdtiloissa.

Pida raakalit lihat ja niiden mehut erillaan muista ruoista. Marinoi lihat jadakaapissa. Kayta lihatuotteet
marinoituneet veden. Esta ristikontaminaatio sdilyttamalla kuivatut jerky erilldan raaasta lihasta.
Sdilyta liha ja siipikarja jadhdytettyna 40°F(5°C) tai hieman alle; kdyta tai pakasta jauhettuja
naudanlihoja ja siipikarjaa 2 paivan sisalld; kokonaisia punaisia lihoja, 3-5 paivan sisalla. Sulata pakastettu
liha jadkaapissa, ei tiskitasolla.

Erityisia huomioita on tehtava riistanlihaa tai muuta villieldinlihaa kaytettaessa, koska se voi tulla
voimakkaasti kontaminoituneeksi maastokasittelyn aikana.

Kun kdytat kuivain. Tarkasta kuivaimen lampotila numerotujen lampomittarin kanssa ennen jerky
kuivaamista. Vahimmaissuositeltu lampdtila lihan kuivaamiseen on 145°F (63°C).

TARKEAA: Ennen kuin asetat lihan kuivaimeen, on erittdin suositeltavaa lammittda liha 160°F (71°C)
ENNEN kuivausprosessia.
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RUOSTUMATON TERAS RUOKAKUIVAIN
Malli nro: DBC-12C

YLEISET TURVALLISUUSSAANNOT

i. VAROITUS!
LUE JA YMMARRA TAYSIN KAIKKI OHJEET JA VAROITUKSET ENNEN TAMAN YKSIKON KAYTTOA.
TURVALLISUUTESI ON TARKEIN! EPAONNISTUMINEN MENETTELYJEN JA TURVALLISTEN SUOJAUSTEN
NOUDATTAMISESSA VOI JOHTAA VAKAVAAN LOUKKAANTUMISEEN TAI OMAISUUSVAHINKOIHIN.
MUISTA: HENKILOKOHTAINEN TURVALLISUUTESI ON SINUN VASTUULLASI!

1.

P wN

5.

TARKASTA VAURIOITUNEET OSAT. Ennen kuivaimen kayttoa, tarkasta etta kaikki osat toimivat
asianmukaisesti ja suorittavat niiden tarkoitetut funktiot.

IRROTA AINA kuivain virtalahteesta ennen sen huoltamista tai puhdistamista.

POISTA telineet kuivainkaapisrta.

PIDA LAPSET LOITOLLA. ALA KOSKAAN JAA LAITETTA VALVOMATTA.

Valmistajan vastuunrajoitus tapahtuman yhteydessa kuivaimen virheellisesta kaytosta.

TALLENNA NAMA OHJEET!
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