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Nerddijantis plienas

Dehidratator]

Perjungti

Skaitmeninis vamzdziy ekranas, gali rodyti
temperatlrg

Skaitmeninis vamzdZio ekranas,

gali rodyti laikg

Laiko rankenélé. Pasukite rankenéle
pagal laikrodZio rodykle, kad padidintuméte

laikg, prie$ laikrodZio rodykle iki

sumazinti laika.

Temperataros rankenélé. Pasukite rankenéle pagal laikrodZio rodykle

norédami padidinti temperatarg, prie$ laikrodZio rodykle, norédami

sumaZzinti temperatara.

Kontrolé skydas

Padéklai

AT AR RRY

Matomas stiklas

-01-

PROBLEMA SOLVINAS €

DREGME KONTEINE

PRIEZASTIS:
NeuzZbaigtas dziovinimas. Maistas supjaustytas netolygiai, todél nepilnas dZiovinimas.
DZiovinti maisto produktai, palikti kambario temperataroje per ilgai po atvésinimo,
drégmeé vél pateko jmaista.

PREVENCIJA: Prie$ isimdami i§ dehidratatoriaus patikrinkite, ar maistas néra sausas. Maisto

produktus supjaustykite tolygiai. Greitai atvésinkite ir i$ karto supakuokite.

PELESIMAS ANT MAISTO

PRIEZASTIS:
Nepilnas dZiovinimas. Per savaite nepatikrintas maisto drégnumas. Sandéliavimo
talpykla néra sandari. Laikymo temperatara per Silta/maisto drégnumas. Gali bati, kad
déklas sukietéjo, otai reiskia, kad maistas buvo dZiovinamas per aukstoje temperataroje,
o maistas iSdZitvo iSoréje, bet nebuvo visiskai iSdZiovintas viduje.

PREVENCIJA: Patikrinkite, ar keli maisto gabaléliai néra sausi, per 1savaite patikrinkite, ar talpykloje

néra drégmeés. Tada, jei reikia, maista iSdZiovinkite, laikymui naudokite sandarias
talpyklas. Maisto produktus laikykite vésiose vietose, kuriy temperatara yra 70°f (21°c)
ar Zemesné. DZiovinkite maistg tinkamoje temperatdroje / naudokite dZiovinimo vadova.

RUDOS DEMES ANT DARZOVY
PRIEZASTIS:
Naudota per auk3ta dZiovinimo temperatara. DarZovés buvo perdZiovintos.

PREVENCIJA: DZiovinkite maistg tinkamoje temperatdroje / naudokite dZiovinimo vadova. Daznai
tikrinkite, ar maistas néra sausas.

MAISTAS KLIPANTIS PRIE stelazy
PRIEZASTIS:

Maistas neapverciamas.

PREVENCIJA: Po vienos valandos dehidratacijos naudokite mentele ir apverskite maista.
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PROBLEMUY SPRENDIMAS

DREGME KONTEINE

PRIEZASTIS: Nepilnas dZiovinimas. Maistas supjaustomas netolygiai, todél nevisiskai iSdZiavo.

DzZiovinti maisto produktai, palikti kambario temperatdroje per ilgai po
atvésinimo, drégmé vél pateko j maista.

PREVENCIJA: Prie$ iSimdami i$ dehidratatoriaus, patikrinkite, ar maistas néra sausas.
Maistg supjaustykite tolygiai. Greitai atvésinkite ir i$ karto supakuokite.

PELESIMAS ANT MAISTO

PRIEZASTIS: Nepilnas dZiovinimas. Per savaite nepatikrintas maisto drégnumas.
Sandéliavimo talpykla néra sandari. Laikymo temperatdra per Silta/maisto
drégnumas. Gali bati, kad déklas sukietéjo, o tai reiskia, kad maistas buvo
dZiovinamas per aukStoje temperatdroje, o maistas iSdZiGvo iSoréje, bet
nebuvo visiSkai iSdziovintas viduje.

Patikrinkite, ar keli maisto gabaléliai néra sausi, per 1savaite patikrinkite, ar
talpykloje néra drégmes. Jei reikia, iSdZiovinkite maistg, naudokite sandarias
talpyklas. Maisto produktus laikykite vésiose vietose, kuriy temperatdra yra
70°f (21°¢) ar Zemesné. DZiovinkite maistg tinkamoje temperataroje /
naudokite dZiovinimo vadova.

PREVENCIJA:

RUDOS DEMES ANT DARZOVY

PRIEZASTIS: Naudota per auksta dZiovinimo temperatira. Darzoves buvo perdZiovintos.

Sausus maisto produktus tinkamoje temperataroje naudokite dZiovinimo vadove.
PREVENCIJA: Daznai tikrinkite, ar maistas néra sausas.

MAISTAS KLIPANTIS PRIE stelazy
PRIEZASTIS:

Maistas neapverciamas.

PREVENCIJA: Po vienos valandos dehidratacijos naudokite mentele ir apverskite maista.
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RECEPTAI

HAVAJU JERKY MARINADAS 1arbatinis Saukstelis malto imbiero 1
valgomasis Saukstelis druskos 1
Saukstas rudojo cukraus 1/4 Saukstelio pipiry 1 grastos ¢esnako
skiltelés 1/4 puodelio sojy padaZo 1svaras (0,5 kg) liesos mésos,
supjaustytos 1/8-1/4" ( 0,3-0,6 cm) plonos juostelés

1/4 puodelio ananasy sul¢iy 1/8
Saukstelio kajeno pipiry

CAJUN JERKY MARINADAS 1puodelis Pomidory sultys 1-1/2
Saukstelio dZiovinty

Ciobreliy 13aukstelis baltyjy
pipiry 1svaras (0,5 kg)

1/2 Saukstelio cesnako milteliy 1/2 Saukstelio malty juodujy pipiry 1-1/2 Saukstelio
dZiovinty baziliko 1-1/2 Saukstelio svogny pipiry 2 Sauksteliy kajeno pipiry

(arba daugiau pagal skonj) }

liesos mésos, supjaustytos 1/8-1/4 colio (0,3-0,6 cm) plonomis juostelémis KARSTAS

JERKY MARINADAS 23auksteliai rudojo cukraus 2

1/2 3aukstelio paprika 1 Sauksteliai malty juodujy pipiry 1/3 puodelio Teriyaki padaZo 1 Saukstelis druskos

malty ¢esnaky ir 15auksstaeulisk 3 telis malty krieny 13aukstas alyvuogiy aliejaus 1/2 Saukstelio ¢ili milteliy 1 Saukstas

padaZzo 1svaras (0,5 kg) liesosp jmauéstoyst,y spuipjiaruys stayutokss t1e/I8is- 1T/a4b caoslcio ( 0,3-0,6 cm) plonomis juostelémis BURGUNDY JERKY
1 valgomasis $aukstas malty MARINADAS 1/2 puodelio sojy padaZo 2 puodeliai Burgundijos vyno

juodujy pipiry 33aukstas melasos sirupas 1svaras (0,5 kg) liesos mésos, supjaustytos

0,3-0,6 cm plonomis juostelémis

3 skiltelés cesnako, susmulkintos

KALAKATUY JERKY MARINADAS 1/4 puodelio sojy padazo 1

valgomasis Saukstas 3vieZiy citriny sulciy 1/4 Saukstelio pipiry 1/8 Saukstelio
imbiero 11/2 svaro (0,7 kg) kalakutienos kratinélé, supjaustyta
1/8-1/4 colio (0,3-0,6) cm) plonomis juostelémis

1/4 Saukstelio ¢esnako milteliy

TRINES MARINADAS 1valgomasis Saukstas rudojo cukraus 1/3

arbatinio Saukstelio malty puodelio sojy padazo 1/2
Elniena, supjaustyta 0,3-0,6ju odujy pipiry 1/2 Saukstelio malto ¢esnako 1svar. (0,5 kg)

cm ) plonos juostelés

1 3aukstelis druskos

INSTRUKCIJOS

. Mazame stikliniame dubenyje sumaisykite visus ingredientus, iskyrus paukstienos mésa. Kruopsciai iSmaisykite.
. | stikline kepimo indg sudékite paukstienos sluoksnj, kiekvieng sluoksnj uzpilkite Saukstu padazo misinio.

. Kartokite tol, kol paukstienos mésa keptuveéje pasidarys 3-4 sluoksniais.

L]

Sandariai uZdenkite ir marinuokite 6-12 valandy 3aldytuve arba per naktj. Retkarciais pamaisykite, kad paukstiena pasidengty
marinatu. Kuo ilgiau paukstienos mésa bus marinate, tuo daugiau skonio jsigers j jj.

Mésa/paukstieng iSimkite i$ marinato, pasalinkite marinato pertekliy.

Tolygiai padékite paukstiena ant dziovinimo stovy, palikdami 1/4 colio (0,6 cm) tarpg tarp kiekvienos paukstienos juostelés.

DZiovinkite mésg / paukstieng 145-150 °F (63-66 °C) temperattroje 4-7 valandas arba tol, kol visiSkai iSdZius.

PASTABA: Naudodami sausintuva, prie$ dziovindami trikciojantj, patikrinkite jo temperatarg termometru. Minimali rekomenduojama temperattra
mesai dZiovinti yra 145 °F (63 °C).

(63°C) temperatara nerekomenduojama. SVARBU: Zemesné nei 145°F  Pries dedant mésa |

dehidratatoriy, PRIES dehidratavimo procesa labai rekomenduojama meésa pasildyti iki 160 °F (71 °C). Siuo Zingsniu uztikrinama, kad drégna $iluma
sunaikins visas esancias bakterijas. |kaitinus iki 160 °F (70 °C), dZiovinimo proceso metu palaikykite pastovig dehidratatoriaus temperattirg 130-140 °F
(55-60 °C). Kartais popieriniu ranksluosciu gali tekti nuvalyti riebaly ladelius nuo mésos pavirsiaus. DZiovinimo laikas gali bati atsargus dél daugelio
aplinkybiy, jskaitant, bet tuo neapsiribojant: santykine patalpos drégme, mésos temperattrg dZiovinimo proceso pradzioje, mésos kiekj dZiovykloje,
meésos liesuma ir kt. Visada leiskite Jerky atvésinkite prie$ iSbandydami skonj.
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VALYMO INSTRUKCIJOS

|SPEJIMAS!Pries valydami arba atlikdami dehidratatoriaus technine prieZiara, jsitikinkite
jis atjungtas, omaitinimo jungiklis nustatytas jOFF padét;.

I3valykite Lentynos ir vidus Spintelé prie$ naudojant Dehidratatoriuspirmajam
laika ir po kiekvieno naudojimo.
1. Nustatykitem aitinimo jungiklj ir laiko rankenele i ,OFF" padétj. Atjunkite

elektros laidg i$ maitinimo lizdo.

2. Leiskite Dehidratatoriusvisi3kai atvésti prie3 valydami.

3. ISimkite stovus i$ dehidratatoriaus korpuso

4. Nuvalykite d ehidratatoriaus korpusg nuvalykite (i$ vidaus ir iSorés) drégna kempine arba skalbimo
Sluoste. ATSARGIAI!Krastai gali bati astras! (esantis uz ekrano Nepurkskite vandens ant Sildytuvo
Elementas spintelés gale). Vanduo gali

sugadinti elektrinius komponentus ir padidinti elektros smagio rizikg. panardinkite Dehidratatoriy

NEGALIMA vandenyje.

5. I3valykite dehidratatoriaus stovus Siltu, muiluotu vandeniu. Nuplaukite Svariu vandeniu ir
nedelsdami iSdZiovinkite.

JZEMINIMO INSTRUKCIJOS

JZEMINIMAS

Sis prietaisas naudojimo metu turi bati jzemintas, kad operatorius baty apsaugotas nuo elektros smagio.
Prietaise yra 3laidy laidas ir 33aky jZeminimo (A pav.) tipo kiStukas, tinkantis tinkamam jZeminimo tipo lizdui (B pav.). Saugumo
sumetimais kistukas turi bati tvirtai jkistas (C pav.). JOKIU BUDU NEMODIKITE kistuko.

A paveikslas B paveikslas

_O)
' . =]
/
|zeminimas Grandiné
Sakés JZeminimas
Dirigentas

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

SVARBU!SVARBU STEBETI DEHIDRATORIY

NAUDOJANT.NIEKADA nepalikite dehidratatoriaus be prieZidros.Perskaitykite ir
prieS naudodami §j jrenginj visiSkai supraskite visas instrukcijas ir jspéjimus
.NAUDOKITE GERAI VEDINAMOJE PATALPEJE.NEUZblokuokite ORO

VEDZIAUS ANTRAS DEhidratatoriaus gale arba ant dureliy.

1. Dehidratatoriy naudokite ant Svaraus, sauso pavirsiaus.

2. Nustatykite maitinimo jungiklj ir laikmacio rankenéle j ,OFF" padét;.

3. Prijunkite dehidratatoriy j standartinj 120 volty, 60 Hz sieninj lizda.

4. Darbo metu dehidratatoriy pastatykiteb ent 12 coliy (30,5 cm) atstumu nuo bet kurios sienos iki

uztikrinti tinkama oro cirkuliacijq.NEDARYK uzblokuokite oro angas gale arba ant dehidratatoriaus
dureliy.

Nuimkite stovus i$ Dehidratatorius 5. - |dékite dehidratatoriaus stovus su
dziovinti daiktai. Padékite dalis taip, kad jos nesiliesty viena su kita. Neperdenkite ir neleiskite gaminiui liesti. Tarp
gaminio palikite pakankamai vietos

tinkama oro cirkuliacija. Pasalinkite vandens pertekliy i$ maisto (tai galima padaryti

patapSnodami maistg popieriniu ranksluosciu ar servetéle.) Pertekline drégme gali sukelti

Sumazeés dehidratatoriaus temperatadra.

6. Pasukite maitinimo jungiklj ,ON"arba ,TIME".

7. Pasukite temperataros valdymo rankenéle iki norimo karscio nustatymo, naudodami
Dziovinimo vadovas" kaip nuoroda. Rekomenduojama jdéti orkaités termometra (nepridedamas) j dehidratatoriy,

kad galétuméte stebéti temperatdros nustatyma.
Temperataros valdymo rankenélé kaip reikia.

8. Nustatykitel a ikmacio rankeneéle jkj pageidaujamo dziovinimo laiko. Jei norite pasilikti dehidratatoriy
veikia, atidarykite ON mygtuka.

9. Prie$ jdédami stovpuass ji Iddeyhkiitder a5t-a1tOo rmiyi,n uciy

10. Uzdékite dureles ant dehidratatoriaussp intelés pakabindami dureles ant lapos
kabineto virSuje . |sitikinkite,k ad dury Sonai yra uzdaryti, saugiai atsispirti kabinetas
11. Dehidratuojant kai kuriy produkty pavirsiuje gali susidaryti vandens laseliy. Sie gali

pasalinkite produktg nuvalydami Svariu ranksluosciu arba popieriniu ranksluosciu. naudoti ATSARGIAI B
Dehidratatorius tampa KARSTAS!

PASTABA: Dzitvimo laikas gali skirtis priklausomai nuo keliy veiksniy, jskaitant santykine drégme,

oro temperatara ir produkto storis, temperatara ir riebaly kiekis. Faktiné temperatdra

Dehidratatoriaus temperatdra yra pagrista 21 °C (70 °F) aplinkos temperatara. Jei dehidratatorius nenaudojamas esant 21 °C

(70 °F) aplinkos temperatdrai, temperatdra nurodyta ant

Temperataros valdymo rankenélé gali bati nepasiektas/gali bati virsytas.
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MAISTO SAUGUMAS

Tvarkant maistg reikia laikytis pagrindiniy taisykliy.

Jie yra virti, atskirti, Svaras ir atSaldyti.
KURETI

Labai svarbu maistg virti iki saugios vidinés temperataros, kad sunaikinty esamas bakterijas. Mésainiy ir kity maisto
produkty, pagaminty i$ maltos mésos, saugumui pastaruoju metu skiriama daug démesio ir tai yra pagrista. Kai
mésa sumalama, ant pavirsiaus esancios bakterijos susimai$o visame maltame misinyje. Jei $i malta mésa nebus
iSkepta bent nuo 160 °F iki 165 °F (71 °C-74 °C), bakterijos nebus sunaikintos ir yra didelé tikimybé, kad susirgsite.

Kiety mésos gabaléliy, tokiy kaip kepsniai ir kotletai, viduje néra pavojingy bakterijy, tokiy kaip E. coli, todél juos
galima patiekti reciau. Vis délto bet koks jautienos gabalas turi bati iSkeptas ne Zemesnéje kaip 145 °F (63 °C)
vidinéje temperataroje (vidutiniskai retai). Saugi paukstienos temperatara yra 180 °F (82 °C), okietus kiaulienos
gabalus reikia virti iki 160 °F (71 °C). KiauSinius taip pat reikia gerai idvirti. Jei gaminate beze ar kitg recepta,
kuriame naudojami nevirti kiausiniai, pirkite specialiai pasterizuotus kiausinius arba naudokite paruostus
meringu miltelius.

ATSKIRTI

Maistas, kuris bus valgomas termiskai neapdorotas, ir maistas, kuris bus paruostas pries valgant, PRIVALO

VISADA bikite atskirti. KryZminé tar3a jvyksta, kai Zalia mésa arba kiauSiniai lieciasi su maistu, kuris bus valgomas
termiskai neapdorotas. Tai yra pagrindinis apsinuodijimo maistu Saltinis.

Visada du kartus suvyniokite zalig mésg ir padékite ant Zemiausios Saldytuvo lentynos, kad sultys nenulaséty ant Svieziy
produkty. Tada naudokite Zalig mésg per 1-2 dienas nuo jsigijimo arba uz3aldykite ilgiau. Susaldytg mésa atitirpinkite Saldytuve,
o ne ant prekystalio.

Kepdami ant groteliy arba kepdami Zalig mésa ar Zuvj, iSkeptg mésg padékite ant Svaraus lékstés. Nenaudokite

to paties Iékstés, kurig naudojote neSdami maistg ant groteliy. ISplaukite kepimui naudojamus indus paskutinj karta
pasukus maistg ant groteliy, taip pat

mentelés ir Saukstai, naudojami mésai kepant arba kepant.

Batinai nusiplaukite rankas po to, kai tvarkote Zalig mésg ar Zalius kiausinius. Palietus Zalig mésg ar Zalius
kiausinius batina nusiplauti rankas su muilu ir vandeniu arba naudoti i$ anksto sudrékintg antibakterinj

ranksluostj. Ranky ir pavirsiy neplovimas gaminant maistg yra pagrindiné kryZzminio uzterSimo priezastis.

VALYTI

Kai vésinate, daznai plaukite rankas ir darbo pavirsius. Nuplaukite su muilu ir Siltu vandeniu maZziausiai 15
sekundziy, tada nusausinkite popieriniu ranksluosciu.

CILL

Labai svarbu atSaldyti maistg. Pavojinga zona, kurioje dauginasi bakterijos, yra nuo 40 °F iki 140 °F (4 °C ir 6°C).
Saldytuve turi bati nustatyta 40°F (4°C) arba Zemesné temperatira; jasy Saldiklyje turi bati 0°F (-17°C) arba
Zemesneé temperatdra. Paprasta taisyklé: karsta maistg patiekite karsta, Saltg -Saltg. Kad patiekiant maista
iSlaikytumeéte karsta, naudokite besitrinancius indus arba kaitlentes. Naudokite ledinio vandens voneles, kad
Saltas maistas baty 3altas. Niekada neleiskite maistui stovéti kambario temperataroje ilgiau nei 2valandas -1
valanda, jei aplinkos temperatdra yra 90 F(32 C) ar aukStesné. Pakuodami j iSkylg, jsitikinkite, kad maistas jau
yra atvéses, kai patenka j izoliuotg uztvara.

Kliatis neatSaldys maisto —jis tiesiog islaiko maistg Salta, kai jis tinkamai supakuotas su ledu. Karstas paruostas
maistas turi bati dedamas j negilias talpyklas ir nedelsiant at3aldytas, kad greitai atvésty. Atvésusj maistg batinai
uzdenkite.

PASTABA:Naudojant elnieng ar kitus laukinius medziojamus gyviinus, reikia atkreipti ypatingg démesj, nes
trediant laukg jie gali bati labai uztersti. Elniena daznai laikoma tokioje temperatdroje, kuri gali leisti augti
bakterijoms, pavyzdZiui, gabenant. Norédami gauti daugiau klausimy arba informacijos apie mésos ir maisto
saugg, kreipkités j USDA Mésos ir paukstienos skyriy.
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SAUGOJIMAS JERKY

Suvyniokite trakéiojancius / uzkandziy lazdeles j aliuminio folijg ir laikykite storame plastikiniame maisto laikymo mai3elyje arba padékite
trakéiojantys / uzkandziy lazdelés stiklainyje su sandariu dangteliu. Venkite laikyti plastikiniuose induose arba maiSeliuose pries tai nelaikydami
jvyniojimas j aliuminio folijg arba vaskinj popieriy. Trapios/uzkandziy lazdelés turi bati laikomos tamsioje, sausoje vietoje

tarp 50-60 °F (10-16 °C). Tinkamai iSdZiovintus trakciojancius/uzkandZiy lazdeles galite laikyti kambario temperatdroje
nuo 1iki 2ménesiy. Norédami pratesti galiojimo laikq iki 6 ménesiy, laikykite dZiavésélius/uzkandzius saldiklyje.

Batinai pazymeékite visas pakuotes ir nurodykite data.

VAISIY ROLL-UPS

1. pasirinkite prinokusius arba Siek tiek pernokusius vaisius. Nuplaukite ir pasalinkite démes, duobes ir oda.
2. Sutrinkite trintuvu. |pilkite jogurto, saldikliy ar prieskoniy pagal pageidavima. Tyre

turi bati tirStos konsistencijos.
3.UZdenkite penidratatoriaus stovai U plastikine plévele.
4. Supilkite 1-1/2-2 puodelius tyrés ant uzdengty groteliy. Atsargiai padékite stelazus
g dehidratatoriuje.

Krastai iSdzius greiciau nei centras, tyre supilkite ploniau jcentrag
6.j Padéklas.
7- Vidutinis vaisiy suvyniojimo laikas yra 4-6 valandos.

" Kai vaisiy ritinéliai bus blizgas ir nelimpas liesti, nuimkite juos i$
dehidratatoriy ir leiskite jiems atvesti.
Nulupkite vaisiy ritinj i$ plastikinés pléveles ir susukite j cilindrus.

GELY IR AMATY DZIOVINIMAS

Ziedai i$ pradziy turi bati sausi, geriausia skinti jau nudZiavus rasai
o prie$ nakciai atSylant drégmei. Nuskynus géles kuo greiciau iSdZiovinkite.
* Geriausia géliy dZiovinimo salyga yra sausa, Silta, tamsi, Svari ir gerai
védinama vieta, todél dehidratatorius yra ideali vieta. Gélés bus
greitai iSdZiovinti iSsaugo geriausig spalva ir bakle.
« NorintiSlaikyti natdralius aliejus, reikia naudoti Zemga temperatara.
« Nulupkite lapus arba, jei norite iSlaikyti Zalumynus. ISmeskite bet kokj rudg arba
paZeisti lapai.

Padékite ant vien ) . . . : '
Doe shliudoraktsonriiaou, svpeandgédkalamsi persidengimo.

DZiavimo laikas labai skirsis priklausomai nuo geélés dydzio ir
lapijos kiekis. 13dZiovinkite 100 °F (38 °C) temperataroje.

* Teslos meng ir karoliukus galima dZiovinti dZiovykloje. Temperatara gali skirtis.
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MAISTO RINKIMASIS PATARIMAI

#*  Naudokite auksciausios kokybés maista. Vaisiai ir darZovés sezono piko metu turi daugiau maistiniy medziagy Neperdenkite maisto produkty. Padékite maistg ant sausinimo stovy.
ir daugiau skonio. Mésa, Zuvis ir paukStiena turi bati liesos ir SvieZios.
Nenaudokite maisto su mélynémis ar déemémis. Blogi vaisiai ir darzovés gali sugadinti visa partija. Patikrinkite sausuma po 6valandy, tada patikrinkite kas 2valandas, kol taps traskas, lankstas arba odiniai
. priklausomai nuo produkto.
Prie$ iSimdami patikrinkite, ar maistas yra visiSkai sausas. Atidarykite arba nupjaukite keliy méginiy vidurj,
kad patikrintuméte vidinj sausuma. Jei maistas vis dar drégnas, dehidratuokite ilgiau.
Visada naudokite liesg mésga. Pries dehidratuodami pasalinkite kuo daugiau riebaly.
N u PASTABA: dZiovindami po mésa padékite popierinj ranksluostj, kad sugertuméte riebalus.

PARUOSTINIS MAIST APDOROJ'MAS *  Ant kiekvienos talpyklos pazymékite maisto pavadinima, dZiovinimo datg ir pradinj svorij.

Kaip ir daugumos gaminimo tipy atveju, norint pasiekti sekmingy rezultaty, batinas tinkamas paruo3imas. Laikykite zurnala, kad padétuméte pagerinti dZiovinimo budus.

Laikydamiesi keliy pagrindiniy gairiy, labai pagerinsite dZiovinty maisto produkty kokybe ir sutrumpés laikas, Norint islaikyti kokybiSka maista, batina tinkamai laikyti. Atvésusj maista supakuokite.

reikalingas jiems dZiovinti. *  Maistas gali bati laikomas ilgiau, jei laikomas vésioje, tamsioje, sausoje vietoje. Ideali laikymo

1§ anksto apdorotas maistas daZnai yra geresnis ir atrodo geriau nei neapdorotas maistas. temperatdra yra 60°F (16°C) arba Zemesné.

Yra keletas baduy, kaip paruosti maista, kad baty iSvengta oksidacijos, dél kurios obuoliai, kriau3és, persikai ir bananai DZiovintus maisto produktus sudékite  plastikinius Saldymo maiSelius prie$ dedami j metalinius ar stiklinius indus.

patamsés dZiovinimo metu:

* Ppasalinkite visas duobutes, oda ar Serdis. Prie$ sandarindami pasSalinkite kuo daugiau oro.

* Susmulkinkite, supjaustykite arba supjaustykite maistg tolygiai. Riekelés turi bati nuo 1/4" (0,6 cm) iki 3/4" *  Vakuuminis sandarinimas idealiai tinka dZiovintiems maisto produktams laikyti.
(1,9 cm) storio. Mésa turi bati supjaustyta ne daugiau kaip 0,5 cm (3/16 coliy) storio.

. Garuose arba kepkite mésg iki 160 °F (71 °C), o paukstieng iki 165 °F (74 °C), matuojant su maistu. *  Atminkite, kad dehidratacijos proceso metu maistas susitrauks mazdaug 1/4-1/2 savo pradinio dydzio ir
termometras prie$ dehidratacija. svorio, todel gabaléliy nereikéty pjaustyti per mazy. Vienas svaras Zalios mésos duos mazdaug 1/3 svaro
Visg laikg dehidratatoriaus temperatara turi bati palaikoma 130-140 °F (55-60 °C). (0,2 kg) iki 1/2 svaro. (0,2 kg) trak¢iojimo.

5 dziovinimo procesa. Naudokite ant kaip tinkamos temperataros dZiovinimo vadovo valdymo skydelio nuorodg
Zuvies dziovinimui trokZiojantis reikia daug demesio. Jis turi bati tinkamai nuvalytas ir nulukStentas s Nustatymus. Jei karstis nustatytas per aukstai, maistas gali sukietéti ir iSdZiati iSoréje, o viduje bati drégnas.

kruop&ciai isskalauti, kad baty iSplautas visas kraujas. Garinkite arba kepkite Zuvj 200 ° Ftemperataroje Jei temperatdra per ema, dziovinimo laikas pailgés.
(93°C), kol susisluoksniuos, prie$ dehidratuojant.

Pries isdédami ant jy, keletg minuciy pamirkykite supjaustytus vaisius citrinos arba ananasy sultyse
Sausinimo stovai.

Naudokite askorbo ragsties misinj, kurj galite jsigyti daugumoje sveiko maisto parduotuviy ar vaistiniy.

Jis gali bati milteliy arba tableciy pavidalu. IStirpinkite maZdaug 2-3 Sauk3tus j 1 RE H | D RATAVI MAS
litras (1 litras) arba vanduo. Pamerkite vaisiy skilteles j tirpalg 2-3 minutes, tada padékite ant

Sausinimo stovai.

® Vaisius su vasko danga (figos, persikai, vynuogés, mélynés, dziovintos slyvos ir kt.) reikia panardinti. Nors dZiovinty maisto produkty paruosti nebatina, galite tai padaryti nesunkiai.
verdan¢iame vandenyje, kad pasisalinty vaskas. Tai leidzia drégmei lengvai ideiti dehidratuojant. DarZoves gali bati labai efektyviai naudojamos kaip garnyras arba receptuose, jei jas paruosite tokiu
Blansiravimas gali i$ anksto apdoroti maista, kad jis iSsauséty. BlanSiravimas nesunaikina naudingy fermenty badu.

ir padeda islaikyti maistines medZiagas. Yra du badai, kaip blansiruoti maistg:
ISsauseéjusj maistg galima vél drékinti 3-5 minutes pamirkius Saltame vandenyje.
. Naudokite 1 puodelj vandens 1puodeliui dehidratuoto maisto. Pakartotinai sudrékintg maistg
galima ruosti jprastai. Maisto mirkymas Siltame vandenyje pagreitins procesa, taciau gali prarasti skonj.

Dehidratuotus vaisius ir darZoves galima mirkyti $altame vandenyje 2-6 valandas Saldytuve.
|SPEJIMAS! Mirkymas kambario temperataroje gali bati kenksmingas

bakterijoms augti.

1;V,ANDFNS BLATN.SAVIM,AS' o NaUd(,)klte dld?',e k?pt“"‘?? |k|Eusels uzplldl}/klte.varjfienlu. Vandeni Nedékite prieskoniy. |déjus druskos ar cukraus pakartotinio drékinimo metu, gali pasikeisti maisto skonis.
uzvirinkite. Sudékite maistg tiesiai j verdantj vandenj ir uzdenkite. ISimkite po trijy minuciy. £

ISdéliokite maistg ant Sausinimo stovai.

2.BLANSAVIMAS GARUOSE: Naudodami gary puoda uzvirinkite 5-7 cm (2-3 coliy) vandens *  Noredami paruosti troskintus vaisius ar darZoves, jpilkite 2 puodelius vandens ir trodkinkite, kol suminkstes.
apatinéje dalyje. |dékite maistg jgarintuvo krep3j ir virkite 3-5 minutes. Dehidratuotus maisto produktus suvartokite kuo greiciau atidare talpykla, visas nepanaudotas dalis
ISimkite garuose pagaminta maista ir isdéliokite  Sausinimo stovai. *  laikykite Saldytuve, kad iSvengtuméte uzterSimo.
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GAMYBES

Jasy mésa turi bati kuo liesesné. Liesos mésos naudojimas padés mésai greiciau isdZiati ir padés iSvalyti, nes sumazés
riebaly nuvarvéjimas. Maltos mésos turi bati 80-90 %liesos.

Malta kalakutiena, elniena, buivolai ir briedZiai yra kiti puikds trakciojimo pasirinkimai.

Smulkiujy prieskoniy galima jsigyti bet kokiam skoniui, arba galite bati kirybingi ir pasigaminti patys.

Kiekviena kartg gamindami trikciojima, misinj iSdZiovinkite kietikliu (natrio nitritu). Gydymas naudojamas siekiant
iSvengti botulizmo atsiradimo dZiovinant Zemoje temperatdroje. Vykdykite gamintojo nurodymus ant iSgydymo
paketo.

Zalig mésa ir jos sultis laikykite toliau nuo kity maisto produkty. Mésa marinuoti $aldytuve.

Nepalikite mésos neatSaldytos. Apsaugokite nuo kryZzminio uztersimo, iSdZiovintg trakciojantj mésa laikykite toliau nuo
Zalios mésos. Pries ir po darbo su mésos gaminiais visada kruopsciai nusiplaukite rankas muilu ir vandeniu. Naudokite Svarig
jrangg ir indus.

Mésa ir paukstieng laikykite Saldytuve 40°F (5°C) arba Siek tiek Zemesnéje temperataroje; sunaudoti arba uzsaldyti maltg

jautieng ir paukstieng per 2dienas; visa raudona mésa per 3-5 diena,s. Susaldytag mésg atitirpinkite Saldytuve, one ant
virtuveés stalo.

Naudojant elnieng ar kitus laukinius medziojamus gyvanus, reikia atkreipti ypatingg démesj, nes tresiant laukg jie gali bati
labai uZtersti. EIniena daznai laikoma tokioje temperataroje, kuri gali leisti augti bakterijoms, pavyzdziui, gabenant. Nurodykite

USDA mésos ir paukstienos departamentas, jei reikia daugiau klausimy arba informacijos apie mésos ir maisto sauga.

Kai naudojate dehidratatoriy. Prie$ dZiovindami trik¢iojantj, patikrinkite dehidratatoriaus temperatara ciferblatu termometru.
Minimali rekomenduojama temperattra arba mésos dziovinimas yra 145 °F (63 °C).

Zemesné nei 145 °F (63 °C) temperatara nerekomenduojama. SVARBU: Prie$ dedant mésa j dehidratatoriy, labai rekomenduojama
mésa pasildyti iki 160 °F (71 °C) PRIES dehidratavimo procesa. Siuo Zingsniu uztikrinama, kad drégna $iluma sunaikins visas
esancias bakterijas. Pakaitinus iki 160 °F (71 °C), dZiovinimo proceso metu svarbu palaikyti pastovig 130-140 °F (55-60 °C)
dehidratatoriaus temperatarg, nes:

1. procesas turi bati pakankamai greitas, kad baty galima iSdziovinti maistg, kol jis nesuges; ir
2. jis turi pasalinti pakankamai vandens, kad mikroorganizmai negaléty augti.

Jei naudojate marinatg, nupurtykite skyscio pertekliy pries dédami mésg vienodais sluoksniais mazdaug 1/4 colio (0,64 cm) atstumu
vienas nuo kito ant dehidratatoriaus stovy.

Dziovinkite mésg 145-150 °F (63-66 °C) temperaturoje 4-7 valandas. Kartais popieriniu ranksluosciu gali tekti nuvalyti riebaly
laselius nuo mésos pavirsiaus. DZiovinimo laikas gali skirtis priklausomai nuo daugelio aplinkybiy, jskaitant, bet tuo neapsiribojant:
santykine patalpos drégme, mésos temperattrg dziovinimo proceso pradzioje, mésos kiekj dehidratatoriuje, mésos liesuma ir kt.
Visada leiskite trakcioti. atvésinti pries iSbandant skonj.

SVARBU!ISVARBU STEBETI DEHIDRATORIY

NAUDOJANT.NIEKADA nepalikite dehidratatoriaus be prieZitros.Perskaitykite ir
prie$ naudodami §j jrenginj visiSkai supraskite visas instrukcijas ir jspéjimus
.NAUDOKITE GERAI VEDINAMOJE PATALPJE. NEuZblokuokite VEDinimo angy, esantiy sausintuvo gale

arba durelése.
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BENDROSIOS SAUGOS TAISYKLES

PERSKAITYKITE IR PILNAI SUPRASTOKITE VISAS INSTRUKCIJAS
IR |SPEJIMAI PRIES NAUDOJANT $] |[RENGIN].JOSY

SAUGA SVARBIAUSI!JEI NEISILAIKOMA

GALI DEL PROCEDURY IR SAUGIY APSAUGY

SUSIZALOJUS ARBA TURTUI.

ATMINKITE: JUSY ASMENINE SAUGA -JUSY

lSPEJlMAS' ATSAKOMYBE!

1. PATIKRINOKITE, AR NESUVEZIA DALYS

Pries naudodami dehidratatoriy patikrinkite, ar visos
dalys tinkamai veikia ir atlieka numatytas funkcijas.
Patikrinkite, ar néra salygy, kurios gali turéti jtakos
jrenginio veikimui. naudokite, jei NEGALIMA
maitinimo laidas yra pazeistas arba susidévéjes.

2. Kad iSvengtuméte netycinio paleidimo, pries
prijungdami dehidratatoriy prie maitinimo 3altinio
jsitikinkite, kad maitinimo jungiklis yra "OFF" padétyje.
3 .VISADA ATJUNKITE

dehidratatoriy i§ maitinimo Saltinio anksciau

techniné priezidra, priedy keitimas arba

jrenginio valymas. Atjunkite dehidratatoriy,

kai nenaudojate.
4 LAIKYKITE VAIKAS TOLIAU. NIEKADA

PALIEK PRIETAISA

NEPRIZiretas Stebékite dehidratatoriy
naudojimo metu.

5. Gamintojas neprisiima jokios atsakomybés,

jei dehidratatorius naudojamas netinkamai.
Netinkamas dehidratatoriaus naudojimas anuliuoja
garantijg.

6. Elektrinj remontg turi atlikti jgaliotas atstovas.
Naudokite tik originalias dalis ir priedus.

Pakeitus dehidratatoriy, garantija negalioja.

NIEKADA  atidarykite galinj
dehidratoriaus skydelj. ~ NIEKADA  nuimkite galinj
ekrang nuo dehidratatoriaus.
7.NEDARYK traukite maitinimo laida, kad atjungtuméte
. Sidloma naudoti pratesima NE
laidai su dehidratatoriumi.

8. Naudodami jsitikinkite, kad dehidratatorius yra stabilus.

Visos keturios kojos turi bati saugios ant lygaus
pavirsiaus. Dehidratatorius neturéty

judéjimo metu.

9. NEDARYK valdyti dehidratatoriy

lauke arba 3alia bet kokiy degiy ar degiy
medziagy.
NAUDOJIMAS TIK VIDAUS.

10. NAUDOKITE GERAI VEDINAMOJE PATALPJE

Sitloma naudoti dehidratatoriy

garaze ar panasiame statinyje.

11. NEuZblokuokite ventiliacijos angy ant dureliy arba
dehidratatoriaus galinés dalies. Laikykite dehidratatoriy
bent 12 coliy (30,5 cm) atstumu nuo bet kurios sienos,
kad uZtikrintuméte tinkama oro cirkuliacija.

12. NENAUDOKITE Dehidratoriaus ant degiy pavirsiy,
pvz., kilimy.
13. Kad iSvengtuméte elektros smagio, NENARDINKITE

| VANDEN] ARBA
SKYSCIAS. Galimi rimti suZalojimai dél elektros smagio.

NENAUDOKITE Sios masinos su
Slapiomis rankomis ar basomis kojomis. NEDARYK

dirbti 3alia tekancio vandens.

14. Prie$ valydami Sio jrenginio komponentus, atjunkite
ji nuo maitinimo Saltinio.

Prie§ pradédami valyti, PERSKAITYKITE VISAS NURODYMAS,
kaip valyti §j dehidratatoriy

tai.

15. Po valymo jsitikinkite, kad dehidratatorius yra visiskai
sausas, prie$ vél prijungdami prie maitinimo 3altinio (jei
ne); Gali kilti ELEKTROS SOKAS.

16. NENAUDOKITE dehidratoriaus ant karstos viryklés

arba orkaités viduje. NEDARYK

leiskite maitinimo laidui nulipti ant dehidratoriaus
arba karsty pavirsiy.

17. ATSARGIAI! Pavirsiai ant

Dehidratatorius naudojimo metu tampa KARSTAS!
Gali atsirasti rimty suzalojimy!

18. Briaunos gali bati astrios.

19. NENAUDOKITE, kai esate apsvaige nuo narkotiky
ar alkoholio.

20. Tik buitiniam naudojimui.

ISSAUGOTI SIAS INSTRUKCIJAS!

Daznai kreipkités j juos ir naudokite juos, kad mokytumeéte kitus.




