Manual de utilizare SFD851GR

DESHIDRATOR ALIMENTE 5 TAVI 240 W SENCOR

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de 8 ani si peste, precum si de persoane cu
dizabilitati fizice sau mentale sau de persoane fara experienta, doar daca sunt supravegheati
corespunzator sau au fost informati despre cum sa utilizeze produsul in siguranta si inteleg
potentialele pricole.

Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea efectuate de utilizator nu
trebuie efectuate de copii, cu exceptia cazului in care acestia au peste 8 ani si sunt sub
supraveghere.

n cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, reparati-l la un service autorizat pentru a
preveni aparitia unei situatii periculoase. Este interzisa utilizarea aparatului daca acesta are
cablul de alimentare deteriorat.

Copiii cu varsta sub 8 ani trebuie tinuti departe de aparat si de cablul sdu de alimentare.

MASURI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Tnainte de a conecta acest aparat la o prizd, asigurati-va c3 tensiunea indicatd pe eticheta
aparatului corespunde cu tensiunea din priza dvs.

Apa si curentul electric reprezinta o combinatie periculoasa. Nu utilizati niciodata aparatul in
apropierea unei cazi, a unui dus sau a unei piscine.

Nu utilizati niciodata accesorii care nu au fost furnizate impreuna cu acest aparat sau care nu
sunt concepute pentru acest aparat.

Nu puneti aparatul pe pervazuri.

Asigurati-va ca cablul de alimentare si stecherul nu pot intra in contact cu apa sau umezeala.
Puneti intotdeauna aparatul pe o suprafata plana si stabila.

Nu pulverizati aparatul cu apa sau cu alt lichid. Nu scufundati baza aparatului in care intra
cablul de alimentare in apa sau alt lichid. Nu turnati apa sau alte lichide in aparat.

Acest aparat este conceput pentru uz casnic. Nu 1l utilizati intr-un mediu industrial sau in aer
liber!

Nu utilizati spray-uri in apropierea aparatului.

Daca aparatul este utilizat in apropierea copiilor, fiti deosebit de atenti si alegeti un loc de
instalare care nu este la indemana lor.

Dacé nu veti utiliza aparatul, deconectati-l de la reteaua electricd. Tnainte de a-l curita sau
muta, procedati in acelasi mod. Tnainte de a dezasambla componentele sale, |3sati-l s& se
raceasca.

Nu conectati cablul de alimentare la o priza atunci cand tavile individuale sunt intoarse cu
susul in jos (in pozitia de depozitare) si nu le intoarceti in pozitia de depozitare decat daca s-au
racit complet.

Nu puneti aparatul pe un cuptor electric sau pe gaz sau in apropierea acestuia, nu il puneti in
apropierea unui foc deschis sau a altor echipamente sau aparate care sunt o sursa de caldura.
Nu utilizati aparatul daca are un cablu de alimentare sau un stecher deteriorat.

Tn niciun caz, daca incercati sa reparati produsul, nu efectuati nicio modificare la acesta —
pericol de electrocutare! Tncredintati toate reparatiile si ajustdrile unei firme/servicii
specializate. Nerespectarea acestei proceduri va ca expune riscului de anulare a garantiei.
Nu puneti cablul de alimentare al aparatului langa suprafete fierbinti sau peste obiecte
ascutite. Nu puneti obiecte grele pe cablul de alimentare, pozitionati cablul astfel incat sa nu
calcati pe el sau sa va impiedicati de el. Asigurati-va ca cablul de alimentare nu atarna peste
marginea unei mese sau ca nu atinge o suprafata fierbinte.
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e Nu deconectati aparatul de la priza tragand de cablul de alimentare — acest lucru poate
deteriora cablul de alimentare/priza. Deconectati cablul de alimentare de la priza tragand usor
de stecherul cablului de alimentare.

e Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele pentru care a fost proiectat.

e Nu utilizati acest aparat daca cablul de alimentare sau stecherul este deteriorat, daca nu
functioneaza corect, daca este deteriorat sau daca a fost scapat pe podea.

Atentie:
Acest aparat nu este conceput pentru a fi controlat folosind un dispozitiv programat, un temporizator
extern sau o telecomanda.

Acest dispozitiv este conceput exclusiv pentru uz casnic!
Nu il spalati in masina de spalat vase automata!

DESCRIEREA APARATULUI
A

1. Capac
2. Tavi
3. Afisaj LED cu comenzi

COMENZI
B - .
1.Afisaj LED
® J_ - 2.Buton setare temporizator
@ <8688 (1 ® 3.Buton setare temperatura
N @O—~4 ® 4.Buton ON/OFF

Pornirea si oprirea
e Pentru a porni sau opri deshidratorul de alimente, apasati butonul ON/OFF B4.

Setarea temperaturii
e (Cand apasati butonul de setare a temperaturii B3, afisajul v aafisa temperatura setata in
prezent. Intervalul de temperatura este de la 35°C la 70°C, in trepte de 5°C.
e Pentru a modifica temperatura, apasati butonul de setare a temperaturii B3.
e (Cand temperatura dorita apare pe afisaj, deshidratorul va incepe sa regleze automat la aceasta
temperatura setata.
Functia de oprire automata
Cand se apasa butonul de setare a temporizatorului B2, afisajul va afisa numaratoarea inversa setata
in prezent.
Apasati din nou butonul de setare a temporizatorului B2 pentru a prelungi numaratoarea inversa cu
30 de minute, pana la 19.5 ore.
Timpul minim de numaratoare inversa este de 30 de minute.

Atentie:
Nu lasati niciodata deshidratorul de alimente fara supraveghere si sa functioneze mai mult de 19,5 ore
non-stop.
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Sfat:
Pentru a seta rapid temperatura/temporizatorul, tineti apdsat butonul de temperaturd/temporizator.

REGLAREA INALTIMII DINTRE TAVI

Deshidratorul de alimente ofera doua optiuni pentru setarea inaltimii tavilor. Pentru a seta inalaimea
inferioara (implicitd) de 1,5 cm, puneti tavile una peste alta, asa cum se arata in C1. Rotiti tavile astfel
incat clapetele situate in partea de jos a tavilor sa fie plasate adiacent canelurilor, situate in partea de
sus a fiecarei tavi.

Pentru a seta o distanta de 2,8 cm, rotiti si puneti tavile astfel incat clapetele sa se potriveasca exact in

caneluri, asa cum se arata in C2.
C

CUM FUNCTIONEAZA DESHIDRATAREA ALIMENTELOR

Cand deshidratati alimente, tineti evidenta, de exemplu, a greutatii alimentelor deshidratate inainte si
dupa deshidratare, a timpului de deshidratare etc.

Aceste informatii pot contribui la calitatea produselor finale. inregistrati aceste informatii pe etichete
si lipiti-le pe recipientele in care veti depozita alimentele deshidratate.

Cand este inmuiat in apa, un produs deshidratat poate fi readus la starea sa initiala si poate fi folosit in
retelele dumneavoastra preferate, de exemplu, supe, legume fierte si salate. Este posibil sa creati
mese exceptionale din fructe si fructe de padure rehidratate (reconstituite la starea lor initiala inainte
de deshidratare).

Deshidratarea este o tehnica de procesare a alimentelor foarte populara, necesitand o cantitate
minima de echipamente, iar alimentele deshidratate necesita doar un volum foarte mis de depozitare.
n timpul acestui proces, alimentele sunt incilzite pentru a evapora umiditatea continutd in ele, iar
vaporii de apa rezultati sunt extrasi.

Majoritatea produselor alimentare isi elibereaza umiditate intr-un timp scurt de deshidratare. Aceasta
inseamna ca sunt capabile sa absoarba o cantitate mare de cdldura, eliberand in acelasi timp o
cantitate mare de vapori de apa.

PROCEDURA

Fructele si legumele pe care doriti sa le deshidratati trebuie sa fie de cea mai buna calitate —
proaspete si complet coapte. Calitatea slaba a legumelor si fructelor procesate va afecta calitatea
produsului deshidratat. Un produs necopt va fi lipsit de aroma si culoare atunci cand este deshidratat,
iar un produs pre copt va fi prea tare, fibros sau moale si pasat.

Tncepeti s deshidratati alimentele imediat dup3 recoltare. Spilati bine alimentele pentru a indepérta
murdaria nedorita si spray-urile chimice. Aruncati bucatile de calitate slaba, deoarece mucegaiul de pe
ele ar putea afecta calitatea celor ramase.

Anumite alimente trebuie feliate sau trebuie indepartate tulpinile si samburii inainte de deshidratare.
Bucatile mai mici se deshidrateaza mai bine si mai uniform.

PREGATIRE

Enzimele continute in fructe si legume afecteaza culoarea si schimbarea aromei in timpul procesului
de coacere. Aceste modificari vor continua chiar si in timpul deshidratarii si depozitari, cu exceptia
cazului in care produsul este preparat in asa fel incat sa incetineasca activitatea enzimatica.
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La preparara legumelor, acestea pot fi prefierte — acest lucru ajuta la pastrarea culorii si accelereaza
procesul de deshidratare prin slabirea fibrelor, prevenind in acelasi timp modificarile nedorite ale
aromei in timpul depozitarii si imbunatateste procesul de reconstituire a legumelor in timpul gatirii.
Multe tipuri de fructe de culoare deschisa (in special mere, caise, piersici, nectarine si pere) sunt
predispuse la innegrirea la culoare n timpul deshidratarii si depozitarii. Pentru a elimina aceasta
problema, fructele trebuie preparate prin pre-fierbere sau inmuiere in solutii adecvate — eficacitatea
acestor metode variaza.

lata cateva sfaturi pentru prepararea solutiilor:

e Sucul de ananas sau de lamaie ajuta la reducerea rumenirii. Taiati fructele direct in suc.
Scoateti-le dupa 2 minute si puneti-le pe tavile de uscare. Pentru a obtine o aroma placuta,
puteti, de asemenea, sa inmuiati fructele in miere, condimente, suc de lamaie sau portocale
sau sa le presarati cu nuca de cocos. Folositi-va imaginatia si preparati-va propria solutie
aromatica.

e Bisulfit de sodiu (sulfit hidrogen de sodiu): dizolvati 1 lingurita de bisulfit de sodiu 1,13 | de
apa. Tnmuiati fructele preparate in aceasta solutie timp de 2 minute. Acest lucru va preveni
pierderea vitamicei C si va ajuta la mentinerea unei culori stralucitoare. Bisulfit de sodiu poate
fi achizitionat din farmacii.

e Solutie de sare de masa.

e Solutie de acid ascorbic sau solutie de acid citric. De asemenea, se poate utiliza o pulbere
antioxidanta obisnuita care contine acid ascorbic, dar adesea nu este la fel de eficienta ca
acidul ascorbic pur.

Fructele pot fi pre-gatite la abur, insa acest lucru le poate inmuia si poate ingreuna procesarea
ulterioara.

Pre-gatirea cu sirop ajuta la pastrarea culorii merelor, caiselor, smochinelor, nectarinelor, piersicilor,
perelor si prunelor. Rezultatul final va fi mai dulce.

Este bine sa prefierbeti fructele cu coaja tare (struguri, prune uscate, prune, cirese, smochine si
anumite fructe de padure) in apa pentru a le rupe usor cojile. Acest lucru permite umezelii sa iasa mai
repede la suprafata in timpul deshidratarii.

Tnainte de procesul propriu-zis de deshidratare, indepértati excesul de umiditate de pe suprafata
alimentelor punandu-le pe prosoape de hértie curate. Tavile de uscare trebuie acoperite cu un strat
de alimente de grosimea recomandata (vezi tabelele). Daca este necesar, intindeti un material textil
fin (tifon fin) pe tavile de uscare pentru a preveni lipirea bucatilor individuale de alimente.

Cantitatea de alimente per lot de deshidratare nu trebuie sa depaseasca % din suprafata fiecarei tavi,
iar feliile nu trebuie sa aiba o grosime mai mare de 0,6 cm.

RECONSTITUIREA ALIMENTELOR LA STAREA INITIALA

e Nu toate alimentele deshidratate trebuie neaparat reconstituite la starea lor initiala. Tn special
fructele sunt mai bune in stare deshidratata. Pe de alta parte, majoritatea tipurilor de legume
sunt mai gustoase atunci cand sunt reconstituite la starea lor initiala.

e Pentru a reconstitui legumele pentru gatit, spalati-le pur si simplu in apa curata si apoi puneti-
le in apa rece, nesarata si acoperiti-le. Daca este posibil, Idsati-le la Tnmuiat timp de
aproximativ 2-8 ore, apoi gatiti-le Tn apa pe care ati folosit-o la inmuiare. Daca este necesar,
adaugati mai multa apa. Aduceti la fierbere, apoi reduceti temperatura si gatiti usor pana sunt
gata. La sarsitul procesului de gatire, puteti adauga si sare, ceea ce va incetini procesul de
reconstituire. Tn ceea ce priveste produsele proaspete, gitirea excesiva le va reduce aroma.
Pentru a reconstitui legumele, de exemplu, morocvul, folositi apa rece pentru inmuiere.

e Alimentele deshidratate pot fi reconstituite prin inmuiere, gatire sau o combinatie a ambelor
metode, iar dupa reconstituire vor arata similar cu starea proaspapta.
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e Deshidratarea nu elimina bacterii, drojdii si mucegaiuri din alimente. Daca prelungiti procesul
de inmuiere la temperatura camerei, exista riscul de alterare. Prin urmare, atunci cand
inmuiati fructe sau legume mai mult de 1-2 ore, puneti recipientul in frigider.

e Pentru a preveni pierderea valorii nutritive a alimentelor, folositi apa din solutia de inmuiere
atunci cand preparati diverse retete. Volumul unei cani de legume uscate este echivalent cu
aproximati v2 cani dupa reconstituire. Pentru a inlocui umezeala eliminata in timpul
deshidratarii, turnati apa rece peste legume si inmuiati-le timp de 20 de minute pana la 2 ore.
Apoi turnati apa clocotitia peste legume. Cand gatiti, aduceti legumele la fierbere si apoi lasati-
le sa fiarba la foc mic.

e Volumul unei cani de fructe uscate este echivalent cu aproximativ 1 % cani dupa reconstituire.
Adaugati suficienta apa cat sa acopere fructele — este posibil sa adaugati mai multa apa
ulterior, daca este necesar 1 — 8 ore sunt suficiente pentru reconstituirea majoritatii fructelor.
Depinde de tipul de fruct, dimensiunea bucatilor si temperatura apei (procesul este mai scurt
in apa fierbinte). Daca timpul de inmuiere este prea lung, fructele isi vor pierde aroma. Pentru
a gati fructele reconstituite, acoperiti recipientul si fierbeti-le la foc mic in apa in care le-ati
inmuiat.

e Fructele si legumele deshidratate sau reconstituite pot fi utilizate in diverse moduri.

e Fructele deshidratate sunt potrivite pentru prepararea bauturilor racoritoare atat acasa, cat si
in calatorii. Bucatile de fructe pot fi adaugate in produse de panificatie sau cofetarie.

e Fructele reconstituite pot fi servite sub forma de compoturi sau sosuri. De asemenea, pot fi
folosite ca ingrediente in retete pentru prepararea painii, salatelor cu jeleu, omletelor,
guglhupf, umpluturii, milkshake-urilor, inghetatei si cerealelor fierte.

e Legumele deshidratate pot fi folosite in supe, indbusiri de carne, preparate in farfurii cu
legume sau folosite in bauturi racoritare uscate.

e Legumele reconstituite pot fi folosite in retetele dumneavoastra preferate, in jeleuri sau salate
de legume.

e Legumele deshidratate zdrobite sunt un ingredient excelent pentru bulion de carne, supe si
sosuri.

Pentru o pastrare optima a valorilor nutritionale va recomandam:

e Respectati timpul corect de pre-gatire.

e Tmpachetati corect alimentele deshidratate si depozitati-le in recipiente, intr-un loc ricoros,
uscat si intunecat.

e Inspectati periodic alimentele depozitate, verificand absorbtia umiditatii.

e Consumati alimentele deshidratate cat mai curan dposibil.

e (Cand gatiti alimente reconstituite, utilizati solutia de inmuiere.

DESHIDRATARE

Timpul de deshidratare depinde de tipul de fruct sau leguma, de dimensiunea bucatilor individuale si
de cantitatea de alimente care trebuie ajustata pentru a se potrivi in tavile de uscare.

Tnainte de a inspecta alimentele deshidratate, luati o micd mostré si l3sati-o s3 se riceasc cateva
minute. Alimentele fierbinti par mai umede si mai moi decat atunci cand sunt racite.

Alimentele trebuie deshidratate corespunzator pentru a preven activitatea microbiologica si alterarea
ulterioara a acestora. Legumele deshidratate trebuie sa fie tari si fragile atunci cand sunt presate.
Fructele deshidratate trebuie sa fie pieloase si moi. Pentru depozitarea pe termen lung, fructele
trebuie deshidratate mai mult decat fructele deshidratate vandute in magazine.

TMPACHETARE S| DEPOZITARE
e Fructele feliate Tn bucasi de diferite dimensiuni trebuie lasate timp de aproximativ o
saptamana dupa deshidratate pentru a "transpira” sau a se aclimatiza, pentru a uniformiza
umiditatea bucatilor individuale inainte de depozitarea pe termen lung. Pentru aclimatizare,

Aceste instructiuni de utilizare sunt o publicatie a SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (B-dul Republicii nr. 5, Resita, Romania) . Toate drepturile, inclusiv cele aferente traducerii, sunt rezervate. Reproducerea
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produsului la data elabordrii manualului. © 2024 SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (editia in limba romand) Toate drepturile rezervate
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puneti fructele intr-un recipient care nu este fabricat din plastic sau aluminiu si depozitati-|
intr-un loc uscat, protejat si foarte bine ventilat.

e Alimentele deshidratate trebuie racite complet inainte de ambalare. Ambalajele trebuie sa fie
mai mici pentru a permite consumul alimentelor deshidratate dupa deschiderea ambalajului.

e Puneti bucatile de alimente in ambalaje curate si uscate, strans unele langa altele, dar nu le
apasati unele de altele.

e Recipientele de ambalare adecvate sunt borcanele de sticla pentru conserve sau ambalajele
rezistente la absorbtia umezelii. Se pot folosi conserve metalice cu capac rabatabil daca
alimentele deshidratate sunt puse in pungi de plastic.

e Alimentele uscate trebuie inspectate periodic, o data pe luna. Daca gasiti mucegai pe suprafata
aliemntelor, separati-le de restul si arunctai-le. Pasteurizati bucatile ramase care nu au fost
atacate de mucegai.

e Pentru a pasteuriza continutul, puneti alimentele pe o tava de copt pentru prajituri si coaceti-
le in cuptor timp de aproximativ 15 minute la o temperaura de 80°C. Apoi, lasati alimentele sa
se raceasca si reimpachetati-le intr-un ambalaj etans curat.

ROTIRE TAVI

Acest deshidrator alimentar este ingenios conceput pe baza convectiei aerului cald pentru extragerea
umiditatii din alimente. Tn timpul procesului de deshidratare, tivile trevuie rotite pentru a asigura
deshidratarea uniforma a continutului. Tavile cele mai apropiate de fnd sunt expuse la cea mai mare
cantitate de caldura — aici procesul de deshidratare este mai rapid.

Prin urmare, pur si simplu scoateti-le si puneti-le la un nivel mai inalt si mutati tavile superioare mai
aproape de partea inferioara a deshidratorului.

ATENTIE:

1. Vetiobtine cele mai bune rezultate atunci cand folositi alimente de calitate. Deshidratati
intotdeauna alimente proaspete, de buna calitate; o bucata deteriorata poate afecta calitatea
intregului continut al deshidratorului.

2. Este important ca alimentele sa fie curate — curatati-le temeinic, aruncati bucatile moi sau
alterate. Asigurati-va ca aveti matinile curate; aacest lucru se aplica atat ustensilelor de
bucatarie, cat si tavilor individuale ale deshidratorului pe care le folositi pentru prepararea
alimentelor.

3. Timpul de deshidratare variaza si depinde de cantitatea de alimente, grosimea bucatilor
individuale, dimensiunea acestora, umiditatea aerului ambiant si umezeala continuta direct in
alimente.

4. Lasati alimentele sa se raceasca inainte de a verifica gradul de deshidratare.

5. Daca este necesar, tavile pot fi umplute complet, iar bucatile individuale pot fi aproape atinse,
dar nu trebuie sa se suprapuna.

6. Aproximativ 6-10% din continut de umiditate paote ramane in alimentele deshidratate fara
riscul de alterare a acestora. Multe alimente deshidratate vor avea o consistenta pieloasa
similara cu cea a lemului dulce.

7. Rotiti tavile ori de cate ori observati ca deshidratarea este neuniforma sau cand deshidratorul
este complet umplut cu alimente.

8. Pentru a indeparta sdmburii, miezul si coditele de la prune, struguri, cirese, uscati-le la 50% si
apoi indepdrtati coditele, miezul etc. Tn acest fel, veti rpeveni pierderea sucului din alimente.

RETETE

Fructe mixte

2 banane (decojite)

0,2 kg de capsuni

1 cana de bucati de ananas (din conserva)
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Taiati fructele in felii uniform de aproximativ 0,6 cm grosime. Dupa deshidratare si racire, adaugati /4
cana de nuca de cocos mixta.

Inele de mere si scortisoara

2,25 kg de mere

5 lingurite de scortisoara

Folosind un peeler, curatati merele si indepartati samburii. Taiati-le in inele de aproximativ 0,6 cm
grosime. Presadrati cu scortisoara inainte de a le deshidrata.

Trio de citrice

1,35 kg de portocale

5 lamai

4 grapefruit-uri tari

Spalati fructele. Lasati coaja si taiati totul in bucati de aproximativ 0,6 cm grosime. Puneti in
deshidrtor si deshidratati-le.

Paradis tropical

10 kiwi

1 ananas

3 papaya

Curatati papaya si kiwi, indepartati miezul si coaja de ananas si taiati totul in bucati de aproximativ 0,6
cm grosime. Puneti-le in deshidrator si deshidratati-le.

Euforia capsunilor

Amestecati aproximativ 2 cani de capsuni proaspete curatare cu o cantitate mica de suc de mere.
Puneti hartie de copt pe tava/tavi si turnati capsunile amestecate folosind o spatula pentru a le
distribui uniform. Deshidratati timp de aproximativ 6 ore — timpul de deshidratare depinde de
consistenta dorit3, fie ca este fragila sau moale. Lasati capacul suprerior deschis.

Carne uscata (Jerk)

Marinati bucatile de carne de vita sau de curcan taiate marunt intr-un amestec de % cana de sos de
soia, 2 linguri de zahar brun si 2 linguri de condimente (dupa gust). Amestecati bine, acoperind toate
suprafetele carnii, acoperiti cu o folie de plastic si [asati la marinat timp de 10-15 minute. Dupa
marinare, puneti bucatile individuale de carne pe tava, astfel incat acestea sa se atinga aproape
complet. Cu cat bucatiel de carne sunt mai subtiri, cu atat timpul de deshidratare va fi mai scurt
(aproximativ 8-10 ore pentru fasii de carne cu grosimea de 0,15 cm). Lasati capacul superior deschis.

Prepararea de amestecuri aromatice

Acest deshidrator alimentar va poate ajuta, de asemenea, sa pastrati aromele de primavara si vara.
Rupeti florile de pe florile potrivite pentru uscare, puneti-le liber pe tava acoperita cu o plasa si
introduceti-o in primul nivel al deshidratorului — Iasati nivelurile ramase goale. Dupa o deshidratare
completa (aproximativ 5 ore), puneti florile in ambalaje sau recipeinte decorative si inchideti-le astfel
incat parfumul lor sa nu se imprastie.

TABEL CU TIMPUL RECOMANDAT DE DESHIDRATARE A FRUCTELOR

Timpii furnizati sunt doar aproximativi si sunt dati pentru o temperatura de deshidratare de 70°C si
depind de temperatura camerei, umiditatea aerului, umiditatea alimentelor deshidratate si grosimea
feliilor de alimente. Suculenta naturala a alimentelor variaza. Fructoza continuta Th anumite tipuri de
fructe necesita timpi de deshidratare mai lungi.

\ Fruct \ Pregatire \ Test deshidratare \ Timp deshidratare \

Aceste instructiuni de utilizare sunt o publicatie a SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (B-dul Republicii nr. 5, Resita, Romania) . Toate drepturile, inclusiv cele aferente traducerii, sunt rezervate. Reproducerea
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Mere indepartati cojile, samburii si taiati-le in felii | Sunt moi 4 —15 ore
sau rondele. Tnmuiati-le timp de 2 minute
fnainte de a le pune in deshidrator. Apoi
uscati-le si puneti-le pe o tava de uscare.
Caise Deshidratati-le taiate in jumatate sau in Sunt moi 8 —36 ore
sferturi. Tnainte de deshidratare, pregétiti-le
astfel incat sa isi pastreze culoarea si sa nu
deteriorati coaja.
Banane Indepértati coaja si taiati-o in felii de 0,3 cm | Sunt moi 5—-24 ore
grosime.
Fructe de Capsunile trebuie taiate in felii de 0,9 cm Nu au umiditate 5—-24 ore
padure grosime. Lasati celelalte fructe de padure vizibila
intregi. Spalati fructele de padure cu o
laveta cerata in apa clocotita.
Cirese Nu indepartati tulpinile decat daca le veti Pielos, dar moale | 6 —36 ore
procesa imediat. Taierea lor in jumatate
este optionald; daca doriti sa le taiati in
jumatate, faceti acest lucru dupa ce sunt
deshidratate Tn proportie de 50%.
Merisoare Spalati-le bine, feliati-le sau lasati-le intregi. | Nu au umiditate 4 -20o0re
vizibila
Struguri Spalati, indepartati tulpinile si lasati-le Moale, pielos 6 —36 ore
(violet intregi.
inchis)
Nectarine Nu este necesara curatarea de coaja, se Sunt moi 6 —24 ore
poate tdia in felii sau rondele de 0,9 cm
grosime.
Coji de Se taie in fasii lungi si se deshidrateaza. Se Sunt moi 6 —15 ore
portocala zdrobesc dupa deshidratare.
Piersici Puteti indeparta cojile in timpul procesului | Sunt moi, 5—24 ore
de deshidratare. indepdartati samburii cand | pieloase
sunt deshidratate Tn proportie de 50%.
Tnainte de deshidratare, tiiati-le in jumatéti
sau in sferturi.
Pere Curatati-le de coaja, indepartati miezul si Sunt moi si 5-24 ore
fibrele lemnoase. Taiati-le in felii, rondele pieloase
sau tdiati-le in jumatati, sferturi sau optimi.
Kaki Folositi doar fructe coapte. Spalati-le, Sunt moi 5-20ore
indepartati-le capul, taiati-le in felii sau
rondele de 0,9 cm grosime.
Ananas Scoateti miezul si curatati-le de coaja, tdiati- | Sunt moi 6 —36 ore
(proaspat) le in felii, inele sau bucati.
Ananas Uscati-le si tamponati-le usor. Aranjati-le pe | Sunt pieloase 6 — 36 ore
(conserva) | tavi.
Prune Spalati-le, lasati-le intregi sau taiati-le in Sunt moi 5—-24 ore
jumatate, indepartati codita sau samburele
daca sunt deshidratatre, in jumatati.
Prune Procedati ca si in cazul prunelor obisnuite, Sunt pieloase 8 —36o0re
uscate dar inmuiati-le Tn apa clocotita timp de
aproximativ 2 minute Tnhainte de
deshidratare.

Aceste instructiuni de utilizare sunt o publicatie a SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (B-dul Republicii nr. 5, Resita, Romania) . Toate drepturile, inclusiv cele aferente traducerii, sunt rezervate. Reproducerea
(inclusiv traducerea) prin orice mijloace necesita in prealabil aprobarea scrisd a companiei. Retipdrirea, chiar si partiald, este interzisd. Aceste instructiuni de utilizare reflecta specificatiile tehnice ale
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Rubarba

Folositi doar tulpini subtiri. Spalati-le si
taiati-le in bucati de 2,5 cm.

Nu au umiditate
vizibila

4 —-16 ore

TABEL CU TIMPUL RECOMANDAT DE DESHIDRATARE AL LEGUMELOR

Legume

Pregatire

Test deshidratare

Timp deshidratare

Anghinare

Taiati globurile in felii de aproximativ 0,3 cm
grosime.

Gatiti timp de 5-8 minute in % de cana de
apa cu 1 lingura de suc de lamaie.

Este fragil

4 —-12 ore

Sparanghel

Clatiti si taiati in bucati de 2,5 cm.

Varfurile ofera un produs de calitate
superioara. Partea din spate, atunco cand
este zdrobita Thainte de deshidratare, ofera
0 aroma remarcabild pentru diverse feluri
de mancare.

Este fragil

4 —10 ore

Fasole
(verde sau
galbena)

Taiati in bucati de 2,5 cm sau folosind
metoda franceza. Gatiti la abur pana devine
translucida. Dupa deshidratarea partiala,
amestecati boabele astfel incat cele din
mijlocul tavii sa fie mutate spre margine si
invers.

Sunt fragile

4 — 14 ore

Sfecla rosie

Taiati radacinile si tot ce se afla la 2,5 cm de
partea superioara si inferioara, spalati, pre-
gatiti, raciti si indepartati coaja. Taiati in
cuburi sau felii.

Sunt fragile, rosu
inchis

4 —-12 ore

Varza de
Bruxelles

Indepértati tulpinile de la varza de Bruxelles
si taiati-le Tn jumatate.

Sunt fragile

5—-15ore

Broccoli

Curatati-le, taiati-le in acelasi mod ca
Tnainte de consum, spalati-le bine, gatiti-le
la abur timp de 3-5 minute.

Este fragil

5—-15ore

Varza

Taiati capul si taiati fasii de 0,3 cm grosime.
Taiati centrul in felii de 0,6 cm grosime.
Folositi tava de jos a deshidratorului.

Este pielos

4 —-12 ore

Morcov

Alegeti unul tanar cu radacini fine. Fierbeti
la abur pana se inmoaie, apoi taiati in felii,
bucati, cuburi sau fasii fine.

Este pielos

4 —-12 ore

Conopida

Puneti 3 linguri de sare in 2,2 litri de apa
fierbinte si inmuiati conopida in aceasta
solutie timp de 2 minutte. Fierbeti la abur
pana se inmoaie.

Este pielos

5-15ore

Telina

Separati tulpina de frunza. Spalati ambele
pati cu grija. Taiati tulpina in felii de aprox.
0,6 cm grosime. Mai intai deshidratati
frunzele.

Este fragil

4 —-12 ore

Porumb

Tnainte de a-l giti la abur, indepértati coaja
si orice defecte potentiale. Pre-gatiti
stiuletele de porumb intreg. Taiati boabele
de porumb de pe stiulete si intindeti-le pe o
tava. Amestecati de mai multe ori in timpul
procesului de deshidratare.

Este fragil

4 —15 ore

Aceste instructiuni de utilizare sunt o publicatie a SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (B-dul Republicii nr. 5, Resita, Romania) . Toate drepturile, inclusiv cele aferente traducerii, sunt rezervate. Reproducerea
(inclusiv traducerea) prin orice mijloace necesita in prealabil aprobarea scrisd a companiei. Retipdrirea, chiar si partiald, este interzisd. Aceste instructiuni de utilizare reflecta specificatiile tehnice ale
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Castravete | Curatati-l de coaja, taiati-l la o grosime de Este pielos 4 —14 ore
0,3 cm si deshidratati-I.
Vinete Curatati, spalati si taiati feliide 1a 0,6 la 1,2 | Este fragil 4 —14 ore
cm grosime si intindeti-le pe tavi.
Ceapasi Indepértati coaja, tiiati-o la o grosime de Este pielos 4 —-10 ore
praz 1,2 cm, amestecati de mai multe ori in
timpul procesului de deshidratare.
Okra Folositi pastadi tinere, baby. Spalati-le, Este pielos 3-10ore
(Bame) curatati-le si taiati-le in rondele de 0,6 cm
grosime.
Arpagic Taiati-le si intindeti-le pe suprafata tavii. Este fragil 4-10ore
Patrunjel Rupeti-le in bucati mici, deshidratati-le, apoi 2—-10ore
scurtati-le daca este necesar.
Pastarnac Procedura este aceeasi ca si pentru
MOorcovi.
Mazare Folositi bucati mici si dulci. Scoateti Este fragil 4 —-10 ore
continutul pastailor si pre-gatiti-le usor (3-5
min).
Ardei iute Taiati felii sau rondele de aprox. 0,6 cm Este crocant spre | 4—-10 ore
(verde si grosime, indepartati semintele, spalati si pielos
ienibahar) deshidratati.
Cartofi Decojirea este optionala. Taiati in felii de Sunt fragili 5-12 ore
0,4 cm pana la 0,6 cm grosime, in cuburi sau
n stil frantuzesc. Gatiti la abur in acelasi
mod ca sfecla rosie.
Dovleac Taiati in bucati mici. Coaceti sau aburiti Este pielos 5-15ore
pana se inmoaie. Taiati in felii cu latimea de
2,5 pana la 7,5 cm, curatati de coaja si
indepartati pulpa. Taiati in felii cu grosimea
de 1,2 cm si puneti-le intr-un mixer.
Deshidratati folosind hartie de copt.
Rosii Clatiti si indepdrtati tulpinile. Tnmuiati in Sunt pieloase 6 — 24 ore
apa clocotita pana cand cojile se inmoaie.
Taiati in jumatate sau feliati.
Rutabaga Procedura este aceeasi ca la morcovi, doar
(nap) ca taiati-le mai marunt.
Dovlecei La fel ca la vinete.
Usturoi Separati in catei individuali, Indepartati Foarte fragil 4 —15 ore
coaja exterioara, taiati in felii si deshidratati
pe tavi. Dupa deshidratare, puteti
transforma in condiment (prin macinare),
daca este necesar.
Legume cu | Spalati bine, indepartati tulpinile tari. Gatiti | Este foarte fragil | 4 —10 ore
frunze la abur pana cand legumele devin moi, dar
(spanac, nu imbibate.
varza
creata,
mustar,
rutabaga)

Aceste instructiuni de utilizare sunt o publicatie a SC LECHPOL ELECTRONIC SRL (B-dul Republicii nr. 5, Resita, Romania) . Toate drepturile, inclusiv cele aferente traducerii, sunt rezervate. Reproducerea
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Ciuperci Selectati ciuperci tinere si proaspete. Pielos spre fragil | 3—10 ore
indepartati orice urm& de murdérie folosind | —in functie de
o perie sau un material textil umed. Taiati-le | marimea lor
in bucati, curatati-le sau uscati-le intregi — in
functie de marimea lor.

INTRETINERE S| INGRUJIRE

e Tnainte de a curata aparatul, opriti-l si deconectati-l de la reteaua electrica.

e Pentru a curata tavile individuale ale deshidratorului, folositi pur si simplu o laveta umezita
intr-o solutie slaba de detergent; in cazul unei murdariri mai mari, puteti spala tavile sub jet de
apa calduta.

e Nu utilizati diluanti, solventi sau agenti de curatare abrazivi pentru a curdta aparatul — acestia
pot deteriora suprafata.

e (Cand nu utilizati aparatul, depozitati-l intr-un loc uscat, ferit de copii. Puteti folosi cuti ade
carton a apartului pentru depozitarea acestuia (dupa ce |-ati dezasamblat mai intai).

e Tnainte de prima utilizare, este necesar s3 spalati bine toate accesoriile aparatului (tavile
individuale, capacul) in apa fierbinte folosind detergent de vase si apoi clatiti cu apa curata.

e Tnainte de prima utilizare, v recomanddm, de asemenea, s& |3sati aparatul s3 functioneze gol
timp de cel putin 4 ore. Dupa pornirea aparatului, |asati-l pe acesta si toate accesoriile sale sa
se raceasca si sa se aeriseasca pentru a elimina potentialele mirosuri.

SPECIFICATII TEHNICE

Tensiune nominala: 220-240 V

Frecventa nominald: 50/60 Hz

Putere nominala de intrare: 200-240 W

Clasa de protectie la socuri electrice: II

Nivel de zgomot: 60 dB(A)

Nivelul declarat de emisie de zgomot al aparatului este de 60 dB(A), ceea ce reprezinta un nivel A de
putere acustica in raport cu o putere acustica de referinta de 1 pW.

Explicatii ale terminologiei tehnice
Clasa de siguranta pentru protectia impotriva socurilor electrice:
Clasa Il — Protectia impotriva socurilor electrice este asigurata de izolatie dubla sau rezistenta.

Datorita imbunatatirii continue a aparatului, producatorul isi rezerva dreptul de a efectua modificari
ale textului, designului si specificatiilor thenice fara notificare prealabila.

SPECIFICATIILE ACESTUI PRODUS SE POT SCHIMBA FARA O NOTIFICARE PREALABILA
Importat in Romania de SC LECHPOL ELECTRONIC SRL.

RECICLAREA CORECTA A ACESTUI PRODUS

Simbolul alaturat indica faptul ca deseurile de echipamente electrice si electronice nu se recicleaza impreuna cu deseurile menajere. Pentru

a preveni un posibil pericol fatd de mediul inconjurator sau fata de sanatatea dumneavoastra din cauza reciclarii necontrolate a deseurilor,

va rugam sa separati acest produs de alte tipuri de deseuri si sa-I reciclati in mod responsabil. Reciclarea controlata a aparatelor de uz casnic
C joaca un rol vital in refolosirea, recuperarea si reciclarea echipamentelor electrice si electronice.
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