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Deshidrator de alimente

Instructiuni de utilizare
Instructiuni de siguranta

Pentru a preveni deteriorarea aparatului, va rugam sa cititi cu atentie acest manual inainte
de utilizare.

APARATUL TREBUIE SA FIE ASEZAT PE O SUPRAFATA REZISTENTA LA CALDURA
iN TIMPUL UTILIZARII: DE EXEMPLU, GRESIE CERAMICA, BLAT DIN LEMN GROS
ETC.

Nu folositi aparatul mai mult de 48 de ore la rand. Opriti aparatul dupa terminarea procesului
de deshidratare, deconectati-l de la curent si |asati-| sa se raceasca.

Aparatul nu este destinat utilizarii comerciale. Folositi-l numai in scopuri casnice.

Utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate provoca deteriorarea echipamentului sau
vatamari corporale.

Utilizati aparatul numai pentru deshidratarea alimentelor si respectati intotdeauna indicatiile
mentionate Tn instructiunile de utilizare.

Nu lasati copiii sa foloseasca aparatul nesupravegheati; copiii nu au voie sa se joace cu
aparatul.

Nu acoperiti niciodata aparatul in timpul utilizarii.
Scoateti aparatul din priza atunci cand nu este utilizat.
Scoateti aparatul din priza nainte de fiecare curatare.

Nu trageti niciodata de cablul de alimentare pentru a-l deconecta de la priza electrica; in
schimb, tineti stecherul si trageti pentru a-I deconecta.

Pastrati baza de alimentare departe de apa. Nu porniti aparatul daca suprafetele sale sunt
umede.
Nu utilizati aparatul cu un cablu de alimentare sau o priza deteriorata.



Parametri tehnici

Putere de alimentare: 250 W
Voltaj: 220-240 V / 50-60 Hz

Legenda

Capac

5 tavi

Baza

Ecran

Setarea temperaturii si a timpului de deshidratare
Temperatura / timp

Pornire / oprire

Nooabkowd~

inainte de prima utilizare

Scoateti capacul si tavile din baza, spalati-le sub jetul de apa si uscati-le. Asezati
deshidratorul pe o suprafata plana si rezistenta la caldura, cum ar fi gresie ceramica, un blat
din lemn rezistent, etc. Conectati stecherul de alimentare la o priza de 230 V.

Pregatirea alimentelor pentru deshidratare

Impartiti fructele, legumele, ciupercile, carnea etc. curatate sau taiati-le in felii subtiri, dar
suficient de mari, pentru a va asigura ca acestea nu cad prin orificiile tavilor, deoarece
alimentele au tendinta de a se micsora semnificativ in procesul de deshidratare; consultati
capitolul Sfaturi si indicatii privind procesul de deshidratare de mai jos.

Distribuirea alimentelor pe tavi

Asezati alimentele impartite pe tavi, astfel incat bucatile sa nu se suprapuna, iar orificiul
central sa ramana intotdeauna liber. Asezati tavile cu alimente pe baza si puneti capacul.
Pentru o circulatie perfecta a aerului cald, folositi intotdeauna deshidratorul cu toate cele 5
tavi puse, chiar daca tavile raman goale!



Pornirea deshidratorului

Apasati i(!J, deshidratorul va porni incalzirea si ventilarea aerului. Timpul de deshidratare
prestabilit de 12:00 ore si temperatura de deshidratare prestabilitda de 70 °C vor apéarea
alternativ pe afisaj / ecran.

Selectarea temperaturii si a timpului de deshidratare

Alegerea temperaturii si a duratei optime de deshidratare trebuie sa tina seama de tipul de
aliment care urmeaza sa fie deshidratat, de gradul sau de coacere, de cantitatea si de
mé&rimea bucatilor. in general, cu cat alimentele contin mai multa apa si cu cat sunt mai mari
bucatile de fructe, cu atat va fi nevoie de o temperatura mai ridicata si de un timp mai
indelungat pentru deshidratare; a se vedea capitolul Sfaturi si indicatii privind procesul
de deshidratare de mai jos.

Reglarea temperaturii

Apasati butonul °C/TIME si temperatura de deshidratare prestabilitd de 70 °C va fi afisata
intermitent. Apasand in mod repetat -/+, setati temperatura de deshidratare in 5 trepte de la
401a 70 °C.

Setarea timpului

Apasati butonul °C/TIME si timpul de deshidratare prestabilit de 12:00 ore va fi dezactivat,
intermitent. Prin apasarea repetata a butoanelor -/+, setati timpul de deshidratare in trepte
de 1 ora, de la 1 1a 48 de ore.

Deshidratarea

Apasati °C/TIME si deshidratorul va deshidrata la temperatura setata; se va opri automat
dupa ce a trecut timpul setat. Daca alimentele de pe tavile inferioare se usuca mai repede
decat cele de pe tavile superioare, intrerupeti procesul de deshidratare, lasati tavile sa se
raceasca, rearanjati-le si continuati deshidratarea.

Modificarea temperaturii si a timpului in timpul procesului de
deshidratare

Apasati °C/TIME si modificati setarea temperaturii si a timpului apasand in mod repetat -/+
in timpul procesului de deshidratare. Apoi apasati °C/TIME si deshidratorul va deshidrata
alimentele la temperatura si timpul nou setate; acesta se va opri automat dupa ce timpul
setat s-a scurs.

Terminarea procesului de deshidratare

Daca alimentele sunt deshidratate inainte de expirarea timpului setat, apasati butonul QO Si
deshidratorul se va opri.



Curatarea

Scoateti aparatul din priza inainte de fiecare curatare. Curatati capacul si tavile sub jet de
apa cu putin detergent si lasati-le sa se usuce; capacul si tavile pot fi spalate in masina de
spalat vase. Daca este necesar, curatati baza folosind o carpa umeda; stergeti partea
superioara folosind o carpa umeda cu putin detergent si apoi uscati-o bine folosind un
prosop de hartie. Nu spalati baza sub jetul de apa sau in masina de spalat vase!

Sfaturi si indicatii privind procesul de deshidratare

Deshidratarea cu aer cald este o metoda eficienta de conservare a alimentelor. Alimentele
deshidratate pastreaza un continut ridicat de vitamine si substante nutritive pretioase si au
un termen de valabilitate semnificativ mai lung. Cele mai multe tipuri de fructe, legume,
ierburi si ciuperci de padure pot fi deshidratate, precum si unele tipuri de carne. Deshidratati
intotdeauna numai fructele, legumele si ciupercile care sunt coapte, indepartati toate partile
moi si cu defecte.

Mere

Indepartati cotorul merelor nedecoijite si téiati-le in felii de 2 pana la 3 mm. Temperatura
obisnuita recomandata este de 60-70 °C, iar timpul de deshidratare este de 7-8 ore.

Prune

Se taie prunele in doua, se curata de sdmburi si se asaza in tava cu pielita in jos.
Temperatura obisnuita recomandata este intre 50 si 70 °C, iar timpul de deshidratare intre
10 si 12 ore.

Sugestie utila: Pentru ca fructele uscate sé aiba un gust, un parfum si un aspect cét mai
distinctiv, se recomanda ca fructele sa fie puse in suc de fructe timp de 2 ore dupa ce au fost
sortate (sucul depinde de tipul de aliment; de exemplu, merele trebuie sa fie inmuiate in suc
de mere). Lasati bucétile de fructe sa se usuce inainte de a le pune in deshidrator.

lerburi

Deshidratati ierburile impreuna cu tulpinile lor; deshidratati ierburile mici, cum ar fi florile de
soc etc., pe tavi tapetate cu hartie de copt, cu un orificiu taiat in centru. Temperatura
obisnuita recomandata este de 40-50 °C, iar timpul de deshidratare este de 2 pana la 6 ore.

Rosii
Indepartati tulpinile de la rosii si taiati rosiile in cercuri de aproximativ 4 mm grosime; taiati

rosiile cherry in jumatati si deshidratati-le cu pielita in jos. Temperatura obisnuita
recomandata 60-70 °C, timpul de deshidratare 8-10 ore.

Ardei iute

Ardeii mici se deshidrateaza intregi, ardeii mai mari trebuie curatati si taiati in felii de
aproximativ 2 mm grosime, daca este necesar, se tapeteaza tavile cu hartie de copt cu un
orificiu in centru. Temperatura obignuita recomandata 70 °C, timpul de deshidratare 7-8 ore.



Usturoi

Se taie cateii de usturoi curatati de coaja in cercuri subtiri si se deshidrateaza pe tavile
tapetate cu hartie de copt cu un orificiu taiata in centru. Temperatura obisnuitd recomandata
este de 50 °C, iar timpul de deshidratare este de 6 pana la 16 ore.

Ciuperci de padure

Ciupercile mari se taie in felii, ciupercile mici se deshidrateaza intregi. Temperatura obisnuita
recomandata este de 50 °C, iar timpul de deshidratare este de 4 panala 7 ore.

Carne (jerky)

Carnea rosie slaba, de exemplu carne de vita sau file de porc, trebuie lasata sa se
intéreasca in congelator timp de aproximativ 2 ore. Apoi, taiati-o in felii de aprox. 2 mm
grosime si marinati-le inainte de a le deshidrata. Temperatura obisnuita recomandata este
de 70 °C, iar timpul de deshidratare de 4 pana la 7 ore.




