USCATOR DE ALIMENTE

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

V& multumim ca ati cumpdrat produsul nostru . Inainte de utilizare va rugadm sa cititi cu
atentie instructiunile de utilizare. Va rugam sa pastrati instructiunile de utilizare pentru a
se mai putea documenta la nevoie..

IAVERTISMENT DE SIGURANTA!

1. Verificati daca tensiunea nominala corespunde cu datele ardtate pe eticheta
aparatului

2. Nu atingeti elementele infierbaantate ale aparatului

3. Evitatii situatiile in care v-ati putea electrocuta
- nu introduceti produsul in apa
- evitati mediul umed
- nu atingeti cu mainile ude produsul
- feriti interiorul produsului de orice sursa de apa

4. Dupa utilizare scoateti produsul de sub tensiune.

5.Tnainte de curatare verificati sa nu fie aparatul sub tensiune si asteptati pana la racirea
completa.

6. Inainte de utilizare verificati dacd capacul aparatului este asezat corespunzator (nu
este voie asezarea inversa a capacului)

7. Este interzis agsezarea capacului invers pe aparat chiar daca este scos de sub tensiune
pana la racirea completa a cestuia.

8. Dacad constatati orice neregula in functionarea aparatului, nu-l utilizati, apelati
serviceul de specialitate.

9. Folositi in exclusivitate elementele originale ale aparatului.

10. Nu efectuati modificari in structura aparatului.

11. Efectuarea oricarei reparatii se executa in exclusivitate de serviceul de specialitate

12. Aparatul a fost construit in exclusivitate pentru folosinta in spatii interioare.

13. Se interzice folosirea aparatului pentru alte scopuri.

14. Atentie maxima la folosirea aparatului in prezenta copiilor.

15. Verificati ca aparatul sa fie amplasat pe suprafete stabile si netede.

16. Este interzis asezarea aparatului pe pervazul ferestrei.

17. Este interzis asezarea aparatului pe plita de gatit sau in apropierea acestuia. La

asezarea aparatului evitati sursele de caldura, calorifere sau aparate de gatit.
Nu depozitati sprayeuri in apropierea aparatului.
18.1n timpul utilizrii verificati periodic functionarea aparatului si procesul uscarii.
19. Nu acoperiti orificiile de aerisire a aparatului (nici macar partial)



DOMENIUL DE UTILIZARE A APARATULVUI

Produsul se foloseste pentru uscarea alimentelor (fructe, zarzavaturi, plante medicina-
le, ciuperci, etc..).

PROCEDEUL DE USCARE

In timpul uscérii apare fenomenul de deshidratare - evaporarea apei. Uscarea diferitelor
alimente este metoda cunoscuta de secole si folosita de stramosii nostri pentru conser-
varea unor alimente. Acest aparat de uscat electric functioneaza pe baza circulatiei uni-
forme a aerului cald, in acest fel alimentele nu se ard si nu pierd din valoarea nutritiva
prin procesul uscarii. In acest fel alimentele pastreaza vitaminele chiar in proportie de
80%. Datorita faptului ca nu necesita folosirea de conservanti si indulcitori acest proce-
deu de uscare este un mod foarte sanatos de conservare a alimentelor. Printre avantaje-
le uscatorului electric de alimente se numara si faptul ca utilizarea aparatului este foar-
te simpld, nu necesita pregatiri complicate, doar se feliaza materia prima si se da drumul
la aparat. Datorita placilor de uscare care se pot aseza una peste alta, usucarea se poa-
te face pe un loc restrans.

SFATURI PRACTICE SI IDEI

« Retineti datele necesare pentru procedeul de uscare, care in viitor vd pot usura munca,
cum ar fi cantitatea de materie prima fnainte de uscare, grosimea feliilor, timpul
necesar uscarii etc. Aceste informatii puteti nota pe pungi sau cutii in care pastrati
alimentele uscate.

« Cu ajutorul aparatului de uscat puteti pregati pentru d-voastra si familia d-voastra
fructe uscate gustoase si sdanatoase. Zarzavaturile uscate dupa ce au fost inmuiate in
apa le puteti folosi la prepararea supelor, ciorbelor, sosurilor sau salatelor. Din bacifere
(boabe) puteti pregdti compoturi si salate de fructe gustoase.

+ La procedeul de uscat folositi intotdeauna numai materie prima (fructe, zarzavaturi)
de calitate superioara, care sa fie proaspete si bine coapte. Bucatile stricate ofilite pot
deprima rezultatul uscdrii. Bucatile necoapte pot fi incolore, farar gust, iar cele prea
coapte se pot usca complet sau din contra raman ofilite si lipicioase.

« Procedeul de uscare este alchimie doar casi gatitul, coptul alimentelor. La inceput va
recomandam sa apelati la retetele anexate privind procedeul de uscare, cu timpul va
puteti baza pe propria experienta sau chiar gasiti alte modalitati si puteti imbunatatii
acestea.

- La depozitarea alimentelor uscate pe timp mai indelungat acasd, acestea pot fi mai
deshidratate decat cele cumparate actual de la pravalie.

PREGATIREA MATERIILOR PRIME

Spalati legumele si fructele inainte de uscare. Tdiati bucatile stricate (ofilite, lovite, etc)
deoarece acestea pot deprima rezultatul final. Pentru a accelera procedeul se recoman-
da scoaterea samburelui din fructe sau dupa nevoie se decojeste. Feliati materiile prime
apoi asezatiile pe placa de uscare. Pacile se aseaza una peste alta cu distanta corespun-
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zatoare intre ele. Plantele medicinale se taie bucati mai mici, nu se recomanda asezarea
mai multor straturi una peste alta ca uscarea sa se faca uniform. Se recomanda uscarea
plantelor medicinale pe placa de sus (acoperiti cu plasa sau tifon, etc), lasati liber restul
placilor.

PROCEDEURI SPECIALE

Enzimele ce se afla in legume si fructe au influenta asupra schimbarii culorii in timpul
coacerii acestora. Aceste schimbari se continua si la procesul de uscare si la depozitare,
functionarea acestor enzime pot fiinfluentate cu diferite technici. Legumele si fructele se
mai pot pregati pentru uscare si prin calirea lor. Technica calirii este scufundarea rapida
in apa fiarta sau in aburi fierbinti a legumelor si fructelor. Calirea ajuta la pastrarea aromei
si culorii a alimentelor si accelereaza procedeul de uscare. Acest procedeu este beneficin
timpul consumarii alimenteleor ulterior. Fructele de culoare deschisa (mere, piersici, cai-
se, nectaring, pere), in general primesc o culoare maronie in timpul uscarii si depozitarii.
Acest procedeu se poate evita prin calirea fructelor sau prin folosirea altor solutii, inainte
de uscare. Eficacitatea acestor procedee pot depinde si de soiul fructelor.

INMUIEREA FRUCTELOR iN SOLUTII

« O metoda naturala pentru evitarea schimbarii culorii fructelor este scufundarea lor
in zeama de ananas sau de lamaie. Fructele feliate se inmoaie doua minute. Fructe-
le se mai pot scufunda in miere, mirodenii, suc de lamaie sau de portocale sau sepot
presdra cu nuca de cocos razuit. Puteti prepara in acest fel alimente gustoase dupa
fantezia dumneavoastra.

+ Cu ajutorul conservantilor care se gdsesc in farmacii se pot prepara solutii care ajuta
la pdstrarea culorii si conservarea fructelor. Folositi conservanti numai pentru alimen-
te. Dizolvati o lingurita de conservant in 1,13 | apa. inmuiati 2 minute fructele feliate
in ceasta solutie.

« Acest procedeu ajutd la pastrarea culorii si a continutului de vitamine a fructelor.

« Solutie din sare de bucatarie.

« Solutia pregdtita din sare de lamaie are si efect antioxidant.

« Fructele se pot calii si in aburi fierbinti, unele soiuri de fructe prin acest procedeu se
inmoaie mai mult si devin mai greu de uscat.

« Fructele se pot inmuia in diferite siropuri in asa fel se pastreaza culoarea originara la
mere, piersici, nectarine, caise, prune si smochine. in asa fel fructele devin mai dulci.

« Fructele cum ar fi struguri, prune, cirese,smochine,coacaze, etc. scufundati pentru
scurt timp in apa fierbinte, in asa fel se inmoaie coaja si vor fi mai usor de uscat. Fruc-
tele pregatite pentru uscare intindeti pe servetele de bucatdrie ca umezeala ramasa
sd se imbibe in acestea. Asezati apoi feliile pe placile de uscare. Sub fructele mai ze-
moase asezati hartie de copt ca la eventuala scurgere de zeamd acesta sa nu patrun-
da in aparat.

- Folosirea optima a placilor de uscare: umpleti 3/4 din capacitatea placilor cu alimen-
te, grosimea acestora nu poate fi mai mare decat 1/4 din inaltimea interioara.
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USCAREA

1. Timpul de uscare depinde de gradul de umiditate a incaperii de felul fructelor, mari-
mea bucatilor, grosimea feliilor.

2. Asezati una peste alta placile cu alimente. Pe ultima placa asezati capacul transpa-
rent.

3. Cuplati la curent aparatul.

4. Butonul de pornire pozitionati pe ON=pornire

5. Aerul fierbinte circula printre placi.

6. Sub placa de jos circula aerul cel mai fierbinte, din aceastd cauza se recomanda
schimbarea placilor intre ele (cel de sus cu cel de jos). In timpul uscérii placile se pot
roti.

7. La terminarea uscarii primadata pozitionati butonul pe OFF=oprire, si decuplati apa-
ratul de la curent.

ATENTIE!
Nu uitati ca pldcile si capacul aparatului sunt fierbinti - folositi manusi sau alte obiec-
te termorezistente..

OBSERVATIE:

Testati timpul optim de uscare. Scoateti din aparat cateva bucati de fructe si asteptati racirea aces-
tora. Bucatile scoase sunt fierbinti si moi, in timpul racirii se intaresc si se mai usca, rezultatul usca-
rii puteti verifica doar dupa racirea completa a bucatilor..

NU UITATI:

Prin uscarea aprofundatd evitati alterarea alimentelor.
Legumele uscate optim sunt fragile si casante.
Fructele uscate optim sunt lipicioase si cu riduri.

AMBALAREA SI PASTRAREA ALIMENTELOR USCATE

-Inainte de ambalarea alimentelor asteptati pana la racirea completa a bucatilor (altfel
se pot aburi si altera). Inaintea depozitarii pe timp indelungat a alimentelor asteptati
aproximativ 1 saptamana.

- Pentru a putea folosi o portie odata ambalati alimentele in pachete mai mici.

- Pastrati pachetele de alimentele uscate strans una peste alta doar atat sa nu le striviti.

- Pastrati alimentele pe cat posibil in borcane inchise eventual in pungi de plastic.

- Se recomanda pastrarea ciupercilor uscate in borcane inchise.

- Se recomanda pastrarea plantelor medicinale in sdculete de panza.

- Pastrati alimentele uscate si ambalate in spatii uscate si bine ventilate.

- Verificati cel putin odatd pe luna starea alimentelor uscate. Daca intr-un pachet gasiti
bucati mucegdite, aruncati tot pachetul!

- Nu pastrati alimentele uscate in vase din aluminiu sau din plastic.



INMUIEREA ALIMENTELOR USCATE iNAITE DE FOLOSIRE

In cazul oricérei alimente uscate acest procedeu se poate executa la nevoie. Fructele
uscate nu trebuie inmuiate intotdeauna inainte de folosire. Acest procedeu este necesar
mai mult in cazul legumelor uscate.

Turnati apa rece fara sare intr-un vas, asezati legumele uscate in vas si acperiti cu capac.
Inmuiati legumele timp de 2 - 8 ore. Nu aruncati apa de inmuiat inainte de firbere. Dupa
preferintd mai turnati apa in vas, lasati sa fiarba si pe urma reduceti temperatura. Puneti
sare dupa firbere (sarea incetineste procedeul de firbere). Nu ldsati legumele la fiert fo-
arte mult ca astfel pierd gustul. In cazul unor legume ca de exemplu morcovii, inmuie-
rea se poate face in apa rece, sau asezati vasul in frigider si ladsati sa se umfle bucatile.
Alimentele uscate pot fi inmuiate in apa sau se pot firbe sau incombinatie intre aceste
procedee.

Nu lasati alimentele uscate inmuiate la temperatura camerei mai mult de 1-2 ore deoare-
ce in acest caz se pot mucegdi alimentele. In caz c& este nevoie de timp mai indelungat
de inmuiere asezati vasul in frigider.

Pentru pastra continutul de nutritie si vitamine a alimentelor uscate la firbere folositi si
apa in care acestea au fost inmuiate.

Inmuiati fructele in apa (nivelul apei sa acopere complet fructele). in timpul inmuierii la
nevoie completati cu apa din nou. Inmuiati fructele timp de 1-8 ore (in functie de felul
fructelor si marimea bucatilor). Daca vreti sa le folositi pentru gatit fructele uscate se pot
chiar si firbe.

Legumele uscate inmuiate se pot umfla la volumul dublu fata de starea initiala.

La fructele uscate inmuiate cresterea volumului poate fide 1,5 ori.

Exista variante nenumerate pentru folosirea legumelor si fructelor uscate.

Fructele uscate sunt hranitoare si sunt un deliciu acasa in fata televizorului, la excursii sau
n cazul calatoriilor. Fructele uscate dupa inmuiere se pot folosi la fripturi, compoturi, sa-
late de fructe, la diferite coctailuri sau la pregatirea inghetatelor.

Fructele uscate se pot amesteca in fulgi de cereale pregatind astfel micul dejun gustos.
Legumele uscate puteti folosi pentru prepararea ciorbelor, langa diferite carnuri sau la
prepararea mancarurilor vegetariene. Fructele uscate date prin masina de tocat se pot
folosi la ciorbe, la sosuri etc.

Pentru pastrarea continutului nutritiv se recomanda:

- scufundati scurt timp in apa fierbinte (aprox. 2 min)

- pastrati alimentele uscate in spatii racoroase, uscate intunecoase

- verificati periodic cel putin odata pe luna starea alimentelor depozitate, inlaturati cele
alterate.

- se recomanda utilizarea alimentelor uscate in scurt timp

- dupd inmuierea alimentelor uscate se recomanda si folosirea lichidului in care a fost in-
muiat alimentele.



Curatire si intretinere:

1. Tnainte de a incepe procesul de curatire decuplati aparatul si scoateti fisa din priza.
2. Placile se spala in mod obisnuit dupa care se sterg.

3. Corpul de baza al aparatului stergeti doar cu carpa uscata.

Date technice
Tensiune:230V
Frecventa:50Hz
Puterea utila:250W
Clasa de protectie: |l

SERVICE

Daca constatati orice neregula in functionarea aparatului contactati departamentul ser-
vice.

Utilizati aparatul comform manualului de utilizare.

Utilizarea necorespunzatorea aparatului si reperatiile neautorizate trag dupa sine pier-
derea garantiei,

PROTECTIA MEDIULUI

Informatii corecte despre distrugerea aparatelor electronice defecte

n cazul defectiunii definitive ale aparatului sau in cazul in care reparatia nu
renteaza, niciodata nu aruncati aparatul in deseurile menajere ci desfaceti-le
in bucati si selectdand dupa tipul materialului aruncatile in deseurile selecti-
ve.Cu distrugerea corectd a deseurilor ajutati la pastrarea valoriilor naturii i
a sanatatii omului.Distugerea incorecta a deseurilor dduneaza grav sanatatii
I i si mediului inconjurator.
Pentru mai multe informatii va rugam sa apelati la cel mai apropiat centru de recoltare a
deseurilor sau la primdria localitatii dvs.
in concordanta cu prevederile normelor internationale atrage dupa sine amenzi in cazul
distrugerii incorecte si aruncarea deseurilor in locuri nepermise.



RETETE

Salata de fructe mixta cu samburi

2 banane curatate

200g capsuni

1 buc. mai mica ananas(eventual o conserva mai mica de ananas)

Taiati in felii de 0,5 cm ingredientele. Dupd uscare amestecati cu diferite sdmburi (nuca,
alune etc.)

Rotule de mere cu scortisoara

1/2 kg mere

5 lingurite scortisoara

Curdtati merele de coaja, scoateti samburii. Feliati in rotule de 0,5 cm. Presdrati cu
scortisoard. Rotulele astfel pregatite asezati in uscator

Floare din citrice

1/2 kg portocale

5 buc. Iamai mai mici

4 buc. grefruits mai tari

Spalati fructele. Feliati cu coaja cu tot in rotule de 0,5 cm. Amestecati fructele dupa uscare.

Paradis Tropical

10 buc. kiwi

1 buc. ananas

3 buc. papaya

Decojiti papaya si kiwi. Decojiti ananasul. Feliati fructele in rotule de 0,5 cm.

TIMP RECOMANDAT PENTRU USCARE

Atentie: Durata de uscare date de manualul de utilizare este doar informativ. Durata de
uscare depinde de gradul de umiditate a incaperii, de temperatura, de felul fructelor fo-
losite si marimea feliilor.



TABEL - FRUCTE USCATE

FRUCTE PREGATIRE VERIFICARE DURATA
USCARII
MERE Decojiti, indepartati samburii, Bucatile sunt 1-15o0re
feliati in rondele. Serecoman- moi.
da scufundarea in apa fierbin-
te inainte de uscare ca sa nu
schimbe culoarea. Stergeti de
umezeala si asezati pe placi.
Caise/Piersici | Taiati in doua indepartati Bucatile sunt 8-24ore
samburii. Jumatatile se pot moi.
usca sau se pot felia. Se reco-
manda scufundarea in apa
fierbinte inainte de uscare ca
sa pastreze culoarea.
Banane Feliati in rondele de 0,3 cm Bucatile sunt cro- | 5-24ore
cante.
Fructe bacifere | Boabele mici nu se feliaza. Se Umezeala ne- 4-24ore
recomanda scufundarea in semnificativa
apa firbinte (max. 2 min)
Struguri Ciupiti boabele, daca sunt Bucatile sunt moi | 6-24 ore
prea mari taiati in doua si cu pielita
Nectarine Nu necesita decojire, se fe- Bucatile sunt 6 - 24 ore
liaza in rondele de 0,9 cm moi.
Coaja de por- | Decojiti portocala Bucatile suntfra- [ 6-15ore
tocale gile
Pere Decojiti, indepartati samburii, | Bucatile sunt moi | 5-24ore
feliati in rondele. si cu pielita
Ananas Decojiti , indepartati mijlocul. Bucatile sunt 6-24 ore
proaspat Feliati sau taiati in cuburi mici moi.
sau rondele.
Conservade | Uscati dupa preferinta,feliati Bucatile au pie- | 6-24ore
ananas lita
Prune indepartati samburii (bucatile Bucatile sunt 5-24ore

mici nu se taie)

moi.




TABEL - LEGUME USCATE

LEGUME PREGATIRE VERIFICARE | DURATA
USCARII
Anghinare Feliati in bucati de 0,4 cm. Fier- Bucatilesunt | 4-12ore
beti 5-8 min in apa cu o lingu- fragile
rita de zeama de lamaie.
Patrunjel Spalati si taiati cubulete de 2.5 Bucatilesunt |[4-10ore
cm. Caliti in aburi. Dupa usca- fragile
re puteti sa-l zdrobiti si sa-I fo-
lositi ca si condiment la man-
caruri.
Fasole Verde | Taiatiin bucatide 2,5 cm.In Bucatile sunt | 4-14ore
timpul uscarii intoarceti bucati- fragile
le.
Broccoli Spalati si taiati in bucati mici. Bucatilesunt |[4-15o0re
Caliti in aburi 3 - 5 min. fragile
Varza Taiati bucati (Frunzele mai groa- | Bucatile suntcu [4-12ore
se taiati in bucati mai mici). pielita
Uscati pe placa de jos.
Morcovi Alegeti bucati fragede. Firbeti | Bucatile suntcu | 4 -24 ore
si taiati in bucati, rondele sau pielita
cuburi.
Telina Curatati si spalati, taiati in Bucatilesunt |[4-12ore
bucatele de 0,6 cm fragile
Castraveti Curatati si spalati, taiati in Bucatile sunt cu | 4- 14 ore
bucatele de 0,3 cm pielita
Porumb indepartati frunzele, firbeti Boabele sunt | 4-15ore
stiuletii. Taiati boabele de pe crocante.
stiuleti, in timpul uscarii ames-
tecati boabele.
Dovlecei Curatati si spalati, taiati in Bucatile sunt cu | 4- 14 ore
bucatele de 0,3 cm pielita
Ceapa Decojiti. Taiati rondele sau Bucatile suntcu | 4-10ore

patratele. in timpul uscarii
amestecati.

pielita




