Aparat deshidratat fructe sau legume
Malatec

Cu respectarea instructiunilor de utilizare si a sfaturilor aferente uscarea fructelor devine o placere
inca din prima clip3, iar preparatele obtinute vor fi o sursa de bucurie si sandtate familiei.

Modul de utilizare este simplu, de aceea probabil Va va servi un timp indelungat.

proiectarea sa o utilizare durabila de-a lungul anilor. Aplicati urmatoarele masuri de siguranta
elementare in momentul utilizarii aparatului. Cititi instructiunile Tn integralitatea lor Thainte de
utilizarea aparatului. Acest produs nu trebuie utilizat de persoane (inclusiv copii) cu dizabilitati
psihice, fizice sau fara experienta, cu exceptia cazurilor in care acestea sunt instruite corespunzator,
sau daca sunt atent supravegheate de o persoana calificata, raspunzatoare pentru siguranta lor.
Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca cu acest produs.

1. Nu atingeti bobina de incalzire.
2. Nu atingeti suprafetele fierbinti.

3. Nu scufundati cablul, stecherul sau unitatea principalad in apa sau in orice alt lichid pentru a evita
riscul de electrocutare.

4. Acordati atentie deosebita situatiilor in care aparatul este folosit in preajma sau de catre copii.



5. Deconectati aparatul de la priza cand nu il folositi sau cand il curatati. Lasati-| sa se raceasca
fnainte de a scoate sau adauga alte componente.

6. Nu conectati aparatul la priza cat timp acesta se afla in pozitia de depozitare (cu capacul intors) si
nu intoarceti capacul pentru a-l depozita pana cand aparatul nu s-a racit complet.

7. Nu utilizati aparatul daca are cablul sau stecherul deteriorate sau daca aparatul nu a functionat
corect sau a fost avariat in orice fel. Duceti aparatul la cel mai apropriat centru service autorizat
pentru inspectie, reparare sau reglare.

8. Utilizarea accesoriilor nerecomandate de catre producator prezinta riscuri.
9. Nu utilizati aparatul in aer liber.

10. Nu puneti aparatul pe sau in apropierea aragazului electric sau cu gaz , sau intr-un cuptor incins.
12. Nu turnati lichide in deshidrator.

13. Nu utilizati aparatul in alte scopuri decat cele pentru care a fost creat. 14. Nu |asati cablul sa
atarne de pe masa sau plan de lucru, sau sa atinga suprafete fierbinti.

15. Nu utilizati aparatul daca are cablul sau stecherul deteriorate sau daca aparatul nu functioneaza
corect sau daca daca este deteriorat sau daca a fost scdpat pe jos. Daca firul de alimentare este
deteriorat acesta trebuie Tnlocuit de catre un centru service autorizat sau de catre un electrician
calificat pentru a evita producerea unor accidente.

PRINCIPII DE DESHIDRATARE A ALIMENTELOR

Atunci cand vine vorba de deshidratarea alimentelor nu exista reguli absolute ci mai degraba
cateva linii directoare. Cea mai buna metoda pentru a va perfectiona este sa experimentati dvs.
nsiva utilizand acest manual pe post de ghid urmand sa va imbunatatiti ulterior tehnica in functie de
rezultatele obtinute. Este bine sa tineti o evidenta atunci cand deshidratati alimente. Datele va vor fi
de ajutor ulterior in crearea unui produs de calitate, in special datele referitoare de greutatea
alimentelor inainte si dupa deshidratare, durata timpului necesar procesului etc. Informatiile acestea
le puteti trece pe eticheta recipientelor in care pastrati alimentele deshidratate. Aparatul va permite
sa preparati acasa delicatese obtinute prin deshidratarea fructelor si legumelor pe care le puteti
consuma direct ca snacksuri sau dulciuri sanatoase. De asemenea dupa ce le lasati in apa, acestea pot
fi folosite la prepararea retetelor favorite de supe, tocana sau salate. Fructele rehidratate pot fi
utilizate la prepararea compotului sau a sosurilor. Avantajul deshidratarii este acela ca procedura
este relativ simpla si necesita echipament si spatiu de depozitare minime. Deshidratarea este
procesul prin care alimentele sunt incalzite pentru a scoate umiditatea din acestea si ulterior de a
evapora vaporii de apa astfel formati. in cazul majorititii alimentelor, umiditatea este rapid eliminat
in timpul fazelor initiale ale deshidratarii. Aceasta presupune ca acestea absorb o cantitate mare de
caldura eliminand multd umiditate si se mentin la o temperatura mai scazuta decat temperatura
aerului utilizat in deshidratare.

PROCEDURA- Fructele si legumele pe care doriti s3 le deshidratati trebuie s3 fie de cea mai bun3
calitate posibila - proaspete si complet coapte. Produsele vestejite sau de calitate inferioara vor
rezulta intr-un produs de calitate nesatisfacatoare. Produsele rezultate din fructe/legume crude nu
vor avea aceeasi savoare si culoare. De asemenea nu este recomandat sa utilizati fructe si legume



prea coapte deoarece produsul final poate fi tare/fibros sau din contra - moale. Pregatiti alimentele
imediat dupa recoltare si incepeti deshidratarea cat de curand posibil. Spalati bine produsele pentru
a indeparta orice urma de murdarie sau reziduuri de la stropire. Sortati si aruncati produsele cu
defecte: cateva produs stricate, batute sau cu mucegai pot afecta intregul transport. Pentru a va fi
mai usor ulterior si pentru a grabi procesul de deshidratare, atunci cand treceti la deshidratarea
propriu-zisa este recomandabil sa curatati de coaja, samburi sau cotor anumite legume si fructe.
Bucatile mai mici se deshidrateaza mai rapid si mai uniform.

PRETRATAREA - Enzimele din fructe si legume sunt cele care provoaca schimbarile de gust si
culoare in timpul coacerii. Acestea vor continua sa actioneze pe durata deshidratarii si a depozitarii
daca alimentele nu sunt pre-tratate pentru a incetini activitatea enzimelor. Oparirea poate fi utilizata
ca metoda de tratare a legumelor deoarece ajuta la mentinerea culorii si accelereaza uscarea prin
relaxarea tesuturilor. Oparirea poate de asemenea preveni schimbarile nedorite ale gustului in
timpul depozitarii si imbunatati reconstituirea produsului in timpul gatirii. Majoritatea fructelor de
culoare deschisa (in special merele, caisele, piersicile, nectarinele si perele) tind sa se Tnnegreasca in
timpul deshidratarii si depozitarii. Pentru a preveni acest fapt fructele pot fi pretratate prin oparire
sau inmuiere Tnsa eficacitatea acestor metode variaza. Fructele pot fi inmuiate intr-una dintre
urmatoarele solutii:

¢ Suc de ananas si lamaie ca o alternativa naturala fata de celelalte pretratamente in a reduce
innegrirea. Feliati fructele si puneti-le direct in sus. Scoateti-le dupa aprox. 2 minute si puneti-le pe o
tava. De asemenea fructele pot fi iTnmuiate in miere, condimente, suc de portocale sau limes, sau
presdrate cu nuca de cocos pentru a le da o savoare mai pregnanta atunci cand sunt deshidratate.
Folositi-va imaginatia pentru a da gust propriilor arome!

¢ Bisulfat de sodiu: Folositi numai bisulfat de sodiu pentru uz alimentar! Dizolvati 1 lingurita in 250
ml. de apa. Pregatiti dinainte cantitati mici de fructe si introduceti-le pentru 2 minute in aceasta
solutie. Astfel se mentine culoarea si se previne pierderea vitaminei C. Bisulfatul de sodiu se poate
achizitiona si din farmacii.

¢ O solutie din sare de masa.

¢ O solutie de acid ascorbic si acid citric. Puteti utiliza de asemenea amestecuri antioxidante deja
preparate din comert dar in general acestea nu sunt la fel de eficiente ca acidul ascorbic pur. Fructele
pot fi oparite si la abur. Totusi fructele oparite se pot inmuia prea mult si va fi mai dificil sa le
prelucrati ulterior. Puteti opari fructele in sirop pentru a mentine culoarea merelor, caiselor,
smochinelor, nectarinelor, piersicilor, perelor si a prunelor. Dupa deshidratare veti obtine un produs
dulce confiat. Fructele cu coaja tare (struguri, prune afumate si prune mici inchise la culoare, cirese,
smochine si anumite fructe de padure) pot fi oparite in apd pentru a pretrata coaja. in timpul
deshidratdrii umiditatea va iesi mai usor din acestea. Inainte de a introduce in aparat alimentele
pretratate, stergeti-le cu o laveta curata sau puneti-le pe prosoape de hartie. Tavitele de
deshidratare trebuie incarcate cu un strat gros de alimente dupa cum se indica in instructiuni. Daca
este necesar Thainte de a pune alimentele asezati in tavite bucati de tifon curat pentru a preveni ca
acestea sa se lipeasca de tavite sau sa cada prin deschizaturi. Grosimea stratului de alimente pe care
o preparati intr-un transport nu trebui sa depaseasca mai mult de % din indltimea tavitei iar grosimea
bucatilor individuale nu trebuie sa fie mai mare de aprox. 0.5 cm.



REHIDRATAREA ALIMENTELOR - Toate alimentele deshidratate trebuie sa fie rehidratate Tnainte
de consum. Majoritatea fructelor se consuma in forma lor uscata. Majoritatea legumelor insa au un
gust mai bun daca sunt rehidratate. Pentru a pregati legumele pentru gatire prin rehidratarea lor,
spalati-le Tn apa curata, apoi |asati-le in apa rece nesarata si acoperiti-le. Lasati-le la inmuiat intre 2 si
8 ore, daca este posibil, si gatiti-le in aceeasi apa in care leati inmuiat. Mai adaugati apa daca este
necesar. Aduceti la punctul de fierbere, si apoi reduceti focul si [asati sa fiarba incet pana la
consistenta dorita. Daca doriti adaugati sare numai la sfarsitul procesului de fierbere deoarece sarea
incetineste procesul de rehidratare. Ca si in cazul ingredientelor proaspete, gustul si textura sunt
diminuate daca ingredientele sunt fierte prea mult. Pentru a rehidrata legumele precum morcovii
inmuiati-le in apa foarte rece sau puneti-le in apa la frigider. Alimentele uscate pot fi rehidratate prin
inmuiere, gatire, sau prin ambele procedee o data, dupa rehidratare ingredientele semanand cu
unele proaspete. Totusi ingredientele uscate sunt unice si nu pot fi identice cu un ingredient proaspat
sub toate aspectele. Deshidratarea nu indeparteaza bacteriile, ciupercile si mucegaiurile. Din aceasta
cauza ingredientele se pot altera daca sunt inmuiate la temperatura camerei pentru mai mult timp.
Daca le lasati la inmuiat mai mult de 1 sau 2 ore puneti-le la frigider. Pentru pastrarea valorii
nutritive, folositi lichidul ramas dupa rehidratare la gatit ca parte a apei cerute in reteta. O cana de
legume uscate va rezulta in 2 cani de legume rehidratate. Pentru a aduce legumele la stadiul lor de
hidratare initial acoperiti-le cu apa rece si Tnmuiati-le intre 20 de minute si 2 ore. Pentru legumele
verzi acoperiti-le cu apa fiarta. Pentru a le gati fierbeti-le la foc mic pana cand sunt fierte. O cana de
fructe uscate va rezulta in aproximativ 1 cana si1l/2 de fructe rehidratate. Puneti apa peste fructe cat
sa le acoperiti; puteti sa completati cu apa mai tarziu daca este necesar. Pentru a rehidrata
majoritatea fructelor este nevoie intre 1 si 8 ore in functie de tipul fructelor, marime si temperatura
apei (apa fierbinte reduce timpul de rehidratare). Daca sunt Tnmuiate prea mult timp fructele isi vor
pierde din savoare. Pentru a gati fructele rehidratate acoperiti-le si |asati-le sa fiarba la foc micin apa
in care le-ati Tnmuiat. Fructe si legumele uscate si rehidratate pot fi folosite Tn mai multe feluri.
Folositi fructele uscate ca gustari acasa, cand mergeti in drumetii sau pe partiile de ski. Folositi-le
tdiate Tn bucati Tn prajituri si dulciuri.

DESHIDRATAREA- Timpul de deshidratare variaza in functie de tipul de legume sau fructe,
marimea bucatilor si cantitatea de pe tdvite. Inainte de a testa gradul de deshidratare al
ingredientelor luati cateva de pe tavitele de deshidratare si lasati-le sa se raceasca cateva minute.
Ingredientele calde sau fierbinti par mai moi, mai hidratate si mai maleabile decat cand sunt reci.
Ingredientele ar trebui sa fie Tndeajuns de uscate pentru a preveni inmultirea bacteriilor si implicit a
alterarii. Legumele uscate ar trebui sa fie tari si sfaramicioase. Fructele uscate ar trebui sa aiba
consistenta pielii si sa fie maleabile. Pentru o pastrare pe o perioada mai lunga fructele uscate in casa
ar trebui sa fie mai uscate decat cele comercializate in magazine.

AMBALAREA SI DEPOZITAREA - Fructele taiate in diferite marimi ar trebui sa fie lasate sa
"respire” timp de o saptamana dupa deshidratare pentru a permite echilibrarea umezelii intre bucati
Tnainte de a le ambala pentru depozitare. Puneti fructele intr-un recipient care nu este din aluminiu
sau din plastic intr-un loc uscat, bine ventilat si protejat. Ingredientele uscate ar trebui racite complet
inainte de ambalare. Ambalati-le in cantitati mici astfel incat sa le puteti folosi intr-un timp scurt de la
deschiderea recipientelor. impachetati-le cat de strans puteti fira a le zdrobi in recipiente curate,
uscate la care insectele nu au acces. Borcanele de sticld sau cutiile sau pungile anti-umezeala care pot
fi folosite si pentru congelat (din plastic foarte rezistent) sunt recipiente foarte bune pentru
depozitare. Cutiile metalice cu capac pot fi utilizate daca ingredientele au fost mai intai puse in pungi



de plastic. Verificati ingredientele uscate o data pe luna. Daca gasiti mucegai pe ingrediente
indepartati mucegaiul si pasteurizati continutul ambalajului. Pentru pasteurizare, puneti
ingredientele pe o foaie de copt si dati-le la cuptor 15 minute la 350 grade Celsius.

DE RETINUT!

» Obtineti cele mai bune rezultate atunci cand calitatea alimentelor este foarte buna. Aveti
grija ca toate alimentele sa fie in stare foarte buna. Un singur aliment stricat poate afecta
negativ gustul intregului transport.

» Spalarea alimentelor este foarte importanta. Spalati bine, indepartati partile moi sau
stricate, feliati si pretratati daca este necesar. Asigurati-va ca mainile dvs., suprafata de lucru
si ustensilele de tdiat sunt de asemenea curate.

» Este normal ca timpul de deshidratare sa varieze. Acesta este influentat de cantitatea
alimentelor, grosimea feliilor, umiditatea aerului si umiditatea produsului in sine.

> Lasati alimentele sa se raceascd inainte de a verifica daca sunt destul de deshidratate.

» Puteti umple tavitele complet daca doriti. Bucatile de legume/fructe pot veni usor in contact
unele cu altele dar nu trebuie sa se suprapuna complet.

» Un procent de 6-10% umiditate n produsul finit poate ramane fara riscul ca acesta sa se
strice. Majoritatea alimentelor uscate vor avea consistenta pielii sau a radacinii de licorice.

»  Schimbati locul tavitelor daca observati ca deshidratarea nu este uniforma sau atunci cand
ati incarcat tavitele complet. Mutati tavitele din zona inferioara spre mijloc iar pe cele din
zona superioara mai jos.

Asezati aparatul pe o suprafata
neteda. Asigurati-va ca cablul de
alimentare este la o distanta mica
de alimentarea electrica.

Pregatiti si taiati ingredientele
conform instructiunilor.

Asezati pe tavile de deshidratare
sau pe foile de deshidratare cum
este necesar.

Rotiti intrerupatorul principal al

sursei de alimentare in pozitia
“ON”. Setarea temperaturii si a
timpului . Dupa apasarea pe butonul "on / off" a aparatului. Apasati butonul "Temp", apoi apasati
"+" """ pentru a mari sau micsora temperatura.

Are plasat un comutator cu functia ,,SET si butoanele “+,, si “-,, sunt folosite pentru a controla
independent temperatura si selectarea timpului de uscare maxim.Timpul maxim care poate fi setat
este de 48 ore, in timp ce intervalul de temperatura variaza de 35-70°C.

Afisajul are un timer Tncorporat, indicand timpul ramas pentru oprirea automata, precum si

temperatura setata in prezent. Informatia apare in mod alternativ si se aprinde in rosu.



Curatare si intretinere

Tnainte de curatare scoateti opriti aparatul si scoateti-I din prizd. Curatati cu un prosop moale uscat
sau Tnmuiat intr-o solutie cu detergent neutru, daca este necesar. Nu utilizati agenti de curatare sau
bureti abrazivi etc. pentru a curata aparatul. Scoateti aparatul din priza daca nu 1l folositi o perioada
mai lungd de timp. Thainte s& depozitati aparatul, curatati-l bine, inveliti-l cu o punga de plastic si
depozitati-l intr-un loc uscat. Nu tineti aparatul la indemana copiilor! Spalati tavitele de deshidratare
si capacul in apa fierbinte cu un detergent neutru, clatiti-le in apa potabila si |asati-le la uscat. Porniti
aparatul fara ingrediente si lasati-l sa functioneze timp de minim 4 ore. Opriti aparatul si |asati toate
componentele sa se raceasca si sa se aeriseasca pentru ca orice miros rezultat in urma fabricarii
aparatului sa fie indepartat in totalitate. Aceasta procedura se recomanda fnaintea utilizarii
aparatului pentru prima data.

Specificatii tehnice:

-putere: 500W.

-alimentare: 220-240V, 50-60Hz.

-interval de temperatura: 35-70 ° C.

-timp max. de lucru: 48h.

-dimensiuni (lungime / latime / tnaltime): 40/31/24,5 cm.
-greutatea setului: 1,35g.

-lungimea cablului de alimentare: 100 cm.-

Instructiuni si informatii referitoare la reciclarea ambalajelor uzate
Casati ambalajele la un centru public de evacuare a deseurilor.

| Casarea echipamentelor electrice si electronice uzate Informatii pentru utilizatori privind
E casarea echipamentelor electrice si electronice uzate Semnificatia simbolului de pe
produs, de pe accesoriile sale sau de pe ambalaj indica faptul ca acest produs nu trebuie
tratat ca deseu menajer. Va rugam casati acest aparat la centrul de colectare pentru reciclarea
deseurilor electrice si electronice din zona dvs. Alternativ, in unele state ale Uniunii Europene sau in
alte state europene, puteti returna produsele la distribuitorul local atunci cand achizitionati un
produs nou echivalent. Casarea corecta a acestui aparat va contribui la economisirea de resurse
naturale valoroase si la prevenirea impactului potential negativ asupra mediului si al sanatatii umane
care poate aparea ca rezultat al tratarii necorespunzatoare a deseurilor. Interesati-va la autoritatile
locale sau la cel mai apropiat centru de colectare a deseurilor pentru detalii suplimentare. Casarea
incorecta a acestui tip de deseuri poate fi sanctionata prin amenzi, conform normelor nationale
Pentru firmele din Uniunea Europeana Daca doriti sa casati un dispozitiv electric sau electronic,
solicitati informatiile necesare de la vanzator sau furnizor. Casarea in tari din afara Uniunii Europene.
Acest simbol este valabil in Uniunea Europeana. Daca doriti sa casati acest produs, solicitati
informatiile necesare despre metoda corecta de casare de la departamentele autoritatilor locale sau
de la vanzator.

Acest produs Tndeplineste toate cerintele legislative ale UE care il vizeaza. Pot aparea
c € modificari aduse textului, structurii si specificatiilor tehnice fara notificare
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