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Felicitari si va multumim ca ati ales un aparat de bucatarie de inalta

calitate de la Espressions!

Dac3 este bine Intretinut, v veti bucura de el timp de multi ani. Thainte de a utiliza aparatul
pentru

prima data, cititi cu atentie manualul de instructiuni si respectati toate masurile de
siguranta furnizate

mai jos. Persoanele care nu s-au familiarizat cu manualul de instructiuni al acestui

aparat nu il pot utiliza. Pastrati ambalajul pentru utilizare ulterioara, dar aruncati

toate ambalajele din plastic, deoarece pot fi periculoase pentru copiii care se joaca

cu ele.

Pentru informatii suplimentare despre produsele noastre sau despre gama de produse, va
rugam sa vizitati site-ul nostru web:
Www.espressions.eu


http://www.espressions.eu/

Reguli de siguranta Espressions pentru deshidratorul de alimente Espressions Smart
Food Dehydrator. Pentru a evita pericolul pentru oameni, animale si bunuri, cititi cu
atentie aceste instructiuni inainte de a utiliza Deshidratorul de alimente Espressions
Smart Food Dehydrator si pastrati-l pentru referinte viitoare.

Pentru mai multe informatii despre utilizarea deshidratorului Smart Food Dehydrator,
descarcati cele mai recente informatii de pe www.espressions.eu.

Producatorul si vanzatorul vor fi raspunzatori pentru siguranta, fiabilitate si
performanta numai daca:

a) aparatul este utilizat in conformitate cu aceste instructiuni;

b) energia electrica cu care este alimentat aparatul respecta legile si standardele in
vigoare si este in conformitate cu specificatiile tehnice ale masinilor.

Tnainte de prima utilizare si periodic pe toata durata de viatd a produsului, verificati

cablul de alimentare pentru a va asigura ca nu este deteriorat. in cazul in care cablul

de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre producator, de catre

departamentul de service sau de catre o terta parte cu calificari suficiente pentru a

preveni orice risc.

Nu introduceti niciodata stecherul in priza cu mainile umede.

Conectati aparatul numai la o priza cu impamantare.

Tensiunea de intrare a dispozitivului este de 230 de volti si 50HZ. Thainte de a
utiliza dispozitivul, asigurati-va ca sursa de alimentare indeplineste cerintele.
Alimentarea insuficienta sau gresita cu energie electrica poate deteriora
aparatul.

Atunci cand aparatul nu este utilizat, scoateti-l din priza.

Pentru a evita deteriorarea componentelor, ruperea acestora si incendiul, nu
amplasati aparatul in apropierea surselor de caldura, a surselor de campuri
magnetice Tnalte, a surselor de gaz inflamabil sau foarte inflamabil, a sobelor sau
cuptoarelor cu gaz.

Aparatul nu este potrivit pentru a fi utilizat de copii sau de persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse sau care nu au experienta si cunostinte
suficiente pentru propria siguranta, chiar daca sunt supravegheati sau instruiti in
utilizarea aparatului.

Tnainte de fiecare utilizare, verificati dacé aparatul este deteriorat la nivelul cablului
de alimentare, al fisei, al surubului de presare sau al altor piese. in cazul in care se
constata orice deteriorare, opriti imediat utilizarea aparatului si contactati un centru
oficial de reparatii sau de service. Nu incercati sa reparati singuri orice deteriorare.
Scoateti aparatul din priza Tnainte de a scoate orice piesd detasabila si inainte de

a curata aparatul. Aceasta pentru a preveni riscul de scurtcircuit si de soc

electric.
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Aparatul trebuie asezat pe o suprafata orizontala si stabila. Pentru a preveni
deteriorarea aparatului, nu il asezati pe o suprafata inclinatd, pe covoare, pe materiale
textile, plastic, hartie sau materiale inflamabile.

Acest dispozitiv este destinat uzului casnic si aplicatiilor similare. Nu utilizati
dispozitivul in aer liber.

Depozitati si folositi aparatul numai in zone uscate si incalzite sinu la o
temperatura ambientala mai mica de 5°C sau la o umiditate relativa mai mare

de 80%.

Reparatiile si intretinerea aparatului trebuie efectuate numai de catre punctele de
service Espressions autorizate. Deoarece Espressions lucreazd in mod regulat la
imbunatatirea produselor sale, designul si specificatiile pot suferi modificari.
Ambalati si protejati cu grija unitatea in timpul transportului si depozitarii.

Nu l3sati niciodata aparatul nesupravegheat atunci cand este pornit.

Nu miscati aparatul atunci cand este pornit sau se raceste.

Nu efectuati nicio modificare la aparat.

Orice utilizare necorespunzatoare a acestui produs poate duce la posibile vatamari.

Stergeti carcasa numai cu o carpa usor umeda. Nu utilizati aparatul daca cablul si/sau
fisa sunt ude. Nu-I scufundati niciodata in sau sub apa. Daca acest lucru se intampla in
timpul functionarii, deconectati imediat unitatea si purtati manusi de cauciuc uscate.
Nu scoateti si nu atingeti aparatul care a fost scufundat in apa pana cand stecherul nu
a fost scos din priza.

Nu-I mai utilizati si duceti-l imediat la un centru de reparatii autorizat sau la un
distribuitor autorizat cu o descriere clard a incidentului.

Daca motorul nu mai functioneaza in timpul procesului de uscare (nu mai circula aer),
deconectati imediat alimentarea cu energie electrica.

Folositi numai piesele originale furnizate impreuna cu aparatul.

Asigurati-va ca nu se afla nimic in apropierea ventilatorului din partea din spate a
aparatului inainte de a utiliza aparatul.

Nu folositi aparatul mai mult de 24 de ore la rand fara a-I [3sa sa se raceasca
complet.

Cand aparatul este in functiune, substantele inflamabile trebuie tinute la o distanta
de cel putin 2 metri de aparat.

Acest aparat nu trebuie sa fie operat cu un temporizator extern sau cu un sistem de
telecomanda individual.

Asezati alimentele care urmeaza sa fie uscate numai pe rafturi curatate.

Asigurati-va ca nu intra apa sau umezeala pe partea inferioara a carcasei aparatului.
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Tnainte de a conecta aparatul la o sursi de alimentare, asigurati-va c3 acesta
este corect asamblat. Nu utilizati aparatul fara ingrediente.

Curatati rafturile detasabile si tava de picurare dupa fiecare utilizare a aparatului.
Aveti grija cand curatati piesele pentru a evita deteriorarea sau ranirea.

Aparatul sufla aer la o temperatura ridicata. Aerul iese prin partile laterale ale usii
din fata. Manipulati cu grija pentru a evita arsurile.

Nu folositi agenti de curatare chimici, abrazivi, corozivi, puternici sau agresivi
pentru a curdta unitatea sau componentele acesteia. Nu utilizati vata de otel sau
produse similare pentru a curata aparatul sau piesele acestuia.

Lasati aparatul sa se rdaceasca dupa fiecare utilizare.

Atunci cand aparatul nu este utilizat pentru o perioada mai lunga de timp, curatati-l si
depozitati-l in cutia sa originald. Faceti acest lucru intr-un loc racoros, cu o buna
circulatie a aerului pentru a evita umiditatea.

Instructiuni de siguranta pentru o uscare sigura a alimentelor

Lasati aerul cald sa circule in mod natural in timpul uscarii, nu asezati alimente cu
greutate prea mare pe rafturi si nu ingramaditi alimentele unele peste altele.
Alimentele diferite au timpi de uscare diferiti. (Nota: atunci cand

aparatul este pornit, asigurati-va cd rafturile sunt la locul potrivit. Tn cazul in care
alimentele nu pot fi uscate intr-o zi, puteti continua sa le uscati a doua zi. Depozitati
alimentele care nu au fost uscate Tn pungi sigilate pentru a preveni umezeala)
Asigurati-va ca tava de scurgere se afla intotdeauna in partea de jos a aparatului

atunci cand uscati alimente.

Daca aveti intrebari despre performanta, va rugam sa vizitati
Www.espressions.eu sau sa ne sunati. Asigurati-va ca ati inteles instructiunile de
siguranta de mai sus.
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Continutul pachetului deshidratorului Smart Food Dehydrator

Verificati continutul pachetului, urmatoarele piese trebuie sa fie incluse:
¢ Deshidrator inteligent de alimente

+ 8 rafturi de uscare

+ 1 tava de picurare

+ 1 covoras de fructe din silicon

+ 1 cablu de alimentare 120cm
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Cum functioneaza

Deshidratarea alimentelor este o metoda
straveche de conservare a alimentelor.
Este un proces delicat si natural care
elimina umiditatea din alimente.
Folosind o temperatura termica
controlata, aerul este circulat in tot
dispozitivul. Aceasta metoda de uscare
sigileaza aromele si nutrientii din

alimente, lasand un continut ridicat de
nutrienti si vitamine.

Depozitarea alimentelor uscate

Uscarea fructelor si legumelor proaspete
si coapte va permite sa va bucurati de
aceste luxuri pe tot parcursul anului.
Depozitarea alimentelor este usoara si
ocupa putin spatiu de depozitare.
Alimentele uscate au un termen de
valabilitate mai lung, de aproximativ 3-6
luni, atunci cand sunt pastrate in borcane
de depozitare etanse, in functie de tipul
de aliment si de clima.

Fara adaos de conservanti

Fructele si legumele uscate cu ajutorul
deshidratorului Smart Food Dehydrator
vor avea o culoare si un aspect diferit fata
de produsele cumparate din magazinele
de produse naturiste si supermarketuri.
Acest lucru se datoreaza faptului ca
aceste magazine adauga coloranti si
conservanti artificiali la produse. Tn timp
ce deshidratorul de alimente nu foloseste
conservanti ci doar aditivi naturali.

Versatilitate

Puteti usca ierburi, condimente si flori
pentru a face potpourri. Va puteti
bucura chiar si de avantajele
rehidratarii alimentelor pentru a le
adduga instantaneu la supe, sosuri si
caserole. Alegerea este infinita.

Gustari sanatoase

Gustarile naturale si sanatoase pot fi
create cu usurinta folosind deshidratorul
Smart Food. O varietate de rulouri cu
fructe, cum ar fi rulouri cu pere, fructe de
padure si mere, pentru a numi doar
cateva. Puteti face batoane de muesli
gustoase, folosind numai ingrediente
naturale. Aceste gustari sunt excelente
pentru picnicuri, camping si la ora gustarii.



Tnainte de a incepe si folositi deshidratorul de alimente Smart Food Espressions

Spalati rafturile de uscare, placa inferioara si covorasul de silicon pentru rulouri de fructe
numai in apa calda cu un detergent usor. Curatati si uscati cu grija fiecare componenta
fnainte de utilizare. Asigurati-va ca cablul de alimentare este scos din priza atunci cand
introduceti componentele in deshidratorul de alimente Smart Food.

Nota: Asezati intotdeauna tava de
picurare in partea de jos a aparatului
fnainte de a-l utiliza.

1. Conectati aparatul la priza de curent si
porniti aparatul cu ajutorul butonului
ON/OFF. Panoul se va aprinde.

2. Asezati alimentele taiate si pregatite pe
rafturi si puneti-le Tn aparat. Nu asezati
niciodata alimente pe tava de picurare
din partea inferioara a aparatului.

3. Setati temperatura dorita folosind
TEMP si + sau -. Temperatura poate fi
setata de la 35° Cla 85° Cin trepte de
5°C.

4. Reglati timpul de uscare in functie de
alimentele folosite si de preferintele
personale. Un timp mai scurt face ca
mancarea sa fie mai moale, iar un timp
mai lung creeaza alimente mai crocante.
Timpul care trebuie setat este de cel putin
30 de minute.

5. Aparatul va incepe uscarea imediat
dupa ce a fost setat un timp. Timpul ramas
va fi afisat pe ecran.

6. Daca doriti sa reglati timpul sau
temperatura intre timp, selectati mai

intdi TIME sau TEMP si reglati cu + sau -

. Daca doriti sa opriti programul,

apasati din nou butonul ON/ OFF.

+: Pentru a mari timpul sau temperatura.

#l -: Pentru a reduce timpul sau temperatura.

4 ON/OFF: Butonul pentru a porni/opri aparatul. Butonul clipeste cand aparatul este oprit.
TEMP: Pentru a modifica temperatura in trepte de 5°C grade (intre 35°C si 85°C).

ORA: Pentru a modifica ora cu 30 de minute, minim 00:30, maxim 24:00.

@ LUMINA: Buton care aprinde iluminarea interna cu LED timp de 60 de secunde.
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Utilizati alimente de fnalta calitate

Cele mai bune rezultate se obtin cu alimente de
inalta calitate. Selectati produsele la maturitate,
culoare si aromad maxima pentru a obtine cea mai
mare valoare nutritiva. Puteti usca cu succes
produsele prea coapte, atata timp cat indepartati
partile stricate.

Spalati alimentele

Alimentele trebuie spalate si uscate cu grija,
indepartand zonele moi sau stricate. Asigurati-va ca
mainile, instrumentele de tdiere si zonele de
pregatire a alimentelor sunt curate.

Taiati uniform alimentele
Produsele pot fi maruntite, feliate sau tdiate in
cubulete, feliile de 5 mm grosime sunt cele mai
bune pentru o uscare eficienta.

Ajustarea timpilor de uscare
Timpii de revizuire a graficelor de uscare pot varia.
Timpii de uscare sunt afectati de marimea
incarcaturii, grosimea produselor feliate,
umiditatea, temperatura aerului si continutul de
umiditate al alimentelor in sine. (Prin urmare, in
tabelele de uscare sunt indicate timpii de uscare
generali).

Uscarea cantitatilor mari
O cantitate mare de alimente care urmeaza sa fie
uscate poate afecta timpul si efectul de uscare.

Covoras din silicon pentru role de fructe

Dacd aveti nevoie de mai multe tdvi de rulouri
Futﬁti folosi hartie de copt antiaderentd care poate
i taiatd si modelata.

Rotiti rafturile

Intoarceti rafturile in timp ce alimentele se usuca,
pentru a asigura o uscare uniformd a produselor si
o circulatie a aerului

Verificati daca este uscat

Asigurati-va ca lasati produsele sd se raceasca
inainte de a testa uscdciunea. Pentru a testa daca
este uscat, tdiati o bucata - nu trebuie sa existe
umiditate vizibila in interior.

Uscare neuniforma

Atunci cand umidificatorul este in functiune,
temperatura in apropierea ventilatorului de aer din
spate este mai ridicatd. Pentru a usca alimentele
mai uniform, va recomandam sa schimbati pozitiile
rafturilor la fiecare 3-4 ore in timpul procesului de
uscare.

Pastrati notite
Pastrarea notelor privind umiditatea si greutatea

produsului Tnainte si dupd uscare va va ajuta sd vd
imbunatatiti tehnicile de uscare n viitor.

Temperatura

Temperatura pentru fructe si legume nu trebuie sa
fie mai mare de 65 °C, acest lucru previne in mare
masura pierderea de vitamine.

Fructe cu un strat de ceara

Unele fructe cu un strat natural de ceard
protectoare, cum ar fi smochinele, strugurii si
prunele, trebuie s3 fie mai intai oparite pentru a
accelera procesul de uscare.

Timpul de uscare este intotdeauna determinat
de tipul de aliment, de grosimea acestuia si, de
asemenea, de temperatura si umiditatea
mediului ambiant. De regula, cu cat
alimentele/fructele sunt mai subtiri, cu atat se
vor usca mai repede. Indicarea temperaturii
care trebuie setatd pentru fiecare tip de aliment
(poate diferi in functie de tip):

lerburi/flori: 35-40°C
Péine: 40-50°C
Fructe/legume: 55-60°C
Carne/peste: 65-70°C



Spalati alimentele si uscati-le cu prosoape de
hartie.

Tndepartati orice defecte, samburi si pietre.
Se taie in felii conform recomandarilor.

Pretratati in cazul in care se recomanda.

NOTA: Alimentele pot fi decojite sau nedecojite la
uscare. Incercati uscarea in ambele moduri pentru
a alege rezultatul preferat. Fructele nedecojite vor
avea nevoie de mai mult timp pentru a se usca.

Pre-Tratare
Pretratarea alimentelor, atunci cand este
recomandatd, ajuta la intarzierea rumenirii in
timpul uscarii alimentelor.
. Acolo unde este recomandat, utilizati un
pretratament natural cu suc de ananas sau de
|amaie. Tnmuiati fructele timp de 3-4 minute in suc
inainte de a le pune pe rafturile de uscare.

Timpul de uscare poate fi diferit de cel indicat in
tabel. Timpul de uscare este influentat de
cantitatea din aparat, de grosimea la care au

Fructe Pre-tratare

Mere, curstate de miez,

decojite, taiate in felii de 5 mm Nu

Jumatati de caise, fara

A . Nu
samburi

Jumatati de banane

suc de lamaie

Smochine mici, taiate in jumatate | Opérire

Struguri, Muscatel Pe vita

de vie. Oparire

Se inmoaie in

Opadrire
Unele fructe cu ceard naturala de protectie de
exemplu: smochine, struguri si prune uscate, trebuie
sa fie oparite pentru a accelera procesul de uscare.

Pentru oparire

1. Se inmoaie fructele in apa clocotita timp de 1-2
minute.

2. Scufundati-le in apa rece ca gheata. Se usuca bine.
3. Se taie in felii si se Incepe uscarea.

Test de uscare

Raciti fructele inainte de a testa gradul final de
uscare.

Majoritatea fructelor vor fi moi si flexibile |
atunci cand sunt uscate in mod corespunzator.

fost tdiate, umiditatea si temperatura din casa
dumneavoastra. Timpul va varia in functie de
numarul de rafturi utilizate.

Timp de Utilizare sugerata
uscare
8-10 ore Se consuma ca atare sau se

adauga la prajituri.

Se adaugs la felii, biscuiti si

12-14 ore -

muesli
12 ore Se convsumévc_g at_are, se

adauga la prajituri, budinci
si felii

6-8 ore S_e adaugs Ia_prajltAu_rl cu fr_t_ch[e
si amestecuri de paine, felii si
muesli

16-18 ore So consuma in cadrul unui

platou de branza



Tipul de aliment

Struguri, Muscatel
Fara samburi, fara
coaja, usor
aplatizati

Kiwi, decojit, taiat
in felii de 5 mm

Lamaie, cu tot cu
coajs, felii de 5 mm

Lamai, cu tot cu coaja,
felii de 5 mm

Portocale, Naval, cu
tot cu piele, taiate in
jumatate si taiate in
felii

Paw Paw, curstate de

coaja, fard seminte, felii
de 5 mm

Piersici, taiate in
jumatate, fara
samburi

Pere mari, felii de 1
cm grosime

Jumatati mici de pere

Ananas, felii de 5 mm
grosime

Pre-tratare

Oparire

Se freacs fructele
intregi sub apa
calda

Se freacs fructele
intregi sub apa
calda

Se freaca fructele
intregi sub apa
calda

Nu

Se spala sub apa

Se inmoaie in suc de
lamaie
Se inmoaie in suc de

I&maie

Nu

Timp de uscare

14-16 ore

6 ore

8 ore

8-10 ore

6-8 ore

10-12 ore

8-10 ore

12-14 ore

10-12 ore

8-10 ore

1"

Utilizare sugerata

Se adaugs la aluaturi de
biscuiti, amestecuri de
prajituri cu fructe si muesli

Se consumai ca atare sau se
adaugs la muesli

Se adaugi la sosurile pentru
paste, mancaruri de pui,
prajituri si budinci

Se adauga la curry si
la amestecurile de
potpourri

Se adauga la amestecurile
de potpourri, se inmoaie in
ciocolata si se serveste cu
cafea

Se consumi ca atare, se
adaugs la amestecuri de
briose, felii si muesli

Se consuma ca atare, se taie
si se adauga la amestecuri de
prajituri si briose sau se
adauga la muesli

Se consuma ca atare, se taie
si se adauga la salate,
prajituri si muesli

Se consumsj ca atare, se taie
si se adaugs la salate,
prajituri si muesli

Se consuma ca atare, se taie
si se adaugs la amestecuri de
briose, felii si muesli



Pregatire Pentru oparire

. Spalati bine legumele si indepartati 1. Se inmoaie legumele in apa clocotitd timp de
defectele 1-2 minute.

. Pre-tratati in cazul in care se 2. Se scufunda in apa rece ca gheata.
recomandd 3. Se taie in felii si se incepe uscarea.

Pre-Tratare Test de uscare

. Oparirea la abur: este necesara * Riciti legumele Tnainte de a incerca testul final
pentru a accelera procesul de uscare a de uscare.

anumitor legume. Lo . < x
8 < “ e Legumele trebuie sa fie tari si ferme, fara
o Opdrirea: Pastreaza culoarea, opreste puncte moi.

procesul de coacere si, in general, face ca
produsele sa se usuce mai repede.

Asteptati-va la o variatie a timpului necesar pentru a usca diferite alimente. Timpii de uscare
sunt afectati de marimea incarcaturii, de grosimea feliilor, de umiditate si de temperatura din
locuinta dumneavoastra.

Legume Pre-tratare Timp de uscare Utilizare sugerata
Legume
Morcov, decojit, tdiat in Nu 6-8 ore Se adauga la amestecurile de
cubulete de 1 cm prdjituri, paine si biscuiti
Teling, taiata in cubulete de 1 Nu 4-5 ore Addugati la amestecuri de supa
cm si caserole
Vinete, felii de 5 mm Oparire in apa 6-8 ore Se adauga la sosurile de rosii
fierbinte

o o Segreafa Se adauga la curry, prajituri cu
Ghimbir, decojit, felii de sub apa 8-10cre fructe si amestecuri de briose
5 mm calda
Ciuperci, tip champignon, Nu 6-8 ore Se adauga la risotto si la sosurile
tdiate in feliide 1 cm pentru paste
grosime
Rosii, normale, tdiate in felii . ) )
de 2 cm grosime (uscate) Nu 6 ore Se adauga la la risotto si la

sosurile pentru paste

. ) Adaugati la platouri antipasto,

Rosii Roma (in forma de Nu 8 ore umpluturi pentru sandvisuri,

ou) taiate in jumatate,
semideshidratate

12

placinte si tarte



Legume Pre-tratament

Tomate, Roma (in Nu
forma de ou) tsiate in
jumatate, deshidratate

Ceapsa, bruna, taiata in Nu

dous, tiiatd in cubulete

delcm
Mazare, verde, fara coaja Nu
Dovleac, curstat de Nu

coaja, fars seminte,
tgiat in cubulete de 1
cm

Cartof dulce portocaliu Nu
(Kumara) decojit, tsiat in
cubulete de 1 cm sau taiat in

felii de 1 cm grosime

Rulourile de fructe sunt niste gustari delicioase,
gata de a fi tinute la indemana. lata cativa pasi
pentru a asigura rulouri de fructe perfecte:
Fructele proaspete sau conservate pot fi
folosite pentru a face rulouri de fructe, pur si
simplu echivalati greutatile. Cu toate acestea,
nu combinati un amestec de fructe proaspete si
fructe din conserva in acelasi rulou. Daca
folositi fructe proaspete, asigurati-va ca sunt de
buna calitate si ca nu au pete moi sau
decolorate.

Daca folositi fructe proaspete, va trebui sd le
decojiti si sa le gatiti mai intai, pentru a putea fi
pasate in blender pentru prepararea necesara
pentru a face rulouri.

Fructele pregdtite trebuie sa fie distribuite
uniform pe covorasele de rulouri de fructe
pentru a asigura un timp de uscare egal.
Fructele trebuie sa fie intinse la o grosime
uniformad de aproximativ 5 mm. Dupa ce a fost
facut piure, fructul trebuie sa aiba o consistenta
care se poate lua cu lingura. Dacd amestecul
este prea lichid, rezultatul final va fi afectat.

Timp de uscare Utilizare sugerata

10-12 ore Se adauga la sosurile

pentru paste
Se adaugsi la

14-16 ore amestecuri de paine,
curry si briose

6-8 ore Se adaugs la supe si
mancaruri de orez

8-10 ore Sg ad_a_ugé la curry, )
biscuiti si amestecuri de
paine

8 ore Curry, supe

Dacd amestecul este prea lichid, puteti adduga
piure de mere sau de pere inh amestec pentru a
obtine consistenta dorita.

Asigurati-va cd rulourile de fructe sunt uscate
continuu la temperatura si timpul recomandate.
Dupa ce s-au uscat, rulourile de fructe trebuie sa
fie flexibile si s nu aibad pete moi sau lipicioase
deasupra sau dedesubt.

Se scot rulourile de fructe din tavi cand sunt inca
calde si se ruleaza in forma cilindrica.

Se infasoara in hartie de copt antiaderenta si se
pastreazad intr-un recipient etans intr-un loc
racoros si intunecat timp de panala 1
saptamana. Nu se pastreaza in frigider, deoarece
rulourile de fructe trebuie depozitate intr-o zona
lipsita de umiditate pentru a pastra o texturd
maleabila si moale.

Fructele potrivite pentru rulouri includ: Mere,
caise, fructe de padure, cirese, mango, piersici,
pere si prune

Retete pentru rulouri cu fructe se gasesc mai tarziu in aceasta carte.
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Uscarea ierburilor si condimentelor in casa este o
modalitate usoara si economica de a profita la
maximum de gradina de ierburi.

Sfaturi

o Se culeg frunzele, cand sunt tinere si fragede.

o Culegeti pastdile de seminte Tnainte ca acestea sa
se deschida.

e Cele mai multe ierburi si condimente pot fi uscate
pe tulpina plantei.

e Frunzele si semintele sunt usor de indepartat dupd

ce sunt uscate

lerburi/Spice

Busuioc

Arpagic

Ardei iute, rosu
proaspat, lung, taiat in
jumatate, fara seminte

Coriandru

Usturoi

Ghimbir

Maghiran

Pregatire

Se spals, se usuca cu
un prosop de hartie.
Puneti frunzele

ne rafturi de uscare

Se spal3, se usuca cu
un prosop de hartie. Se
taie in lungimi dorite

Nici unul

Se spald, se usuca cu
un prosop de hartie. Se
aseaza tulpinile intregi
pe tavile de uscare

Se curata si se
taie

Se rade sau se taie in
felii, se asaza pe tavile
de uscare

Se spald, se usucs cu
un prosop de hartie. Se
aseazd tulpinile intregi
pe tavile de uscare
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¢ Folositi cea mai scaazuta temperatura pentru a
pastra cat mai mult gust si aroma din ierburi.

¢ Nu depozitati ierburile in pungi de hartie, deoarece
uleiurile vor fi absorbite de hartie, ceea ce va
reduce aroma.

o Se pastreaza intr-un loc racoros si intunecat, intr-
un recipient ermetic.

Timp de Utilizati

2-4 ore | Supe si sosuri

2-4 ore | Salate, caserole si supe
Se adaugi la curry si la prajeli,
se piseaza in mojar si pistil si se

6-8 ore presara peste amestecuri de
paine

2-4 ore | Curry, mancaruri thailandeze
si supe

4-6 ore Caserole, supe si paste

4-6 ore | Prajiturisi curry

2-4 ore | Caserole si supe



lerburi/Condimente  Pregitire

Se spalg, se usuca cu un
prosop de hartie. Se pun

et tulpinile intregi

gratarele de uscare

Se spals, se usuca cu un

prosop de hartie.

Oregano

gratarele de uscare

Se spald, se usuca cu un

prosop de hartie.

Patrunjel
gratarele de uscare

Rozmarin Nu

Se spald, se usuca cu un

prosop de hartie.

Cimbru

aseaza tulpinile intregi pe

gratarele de uscare

Deshidratarea carnii

latd cativa pasi pentru a vd asigura ca carnea este
dezhidratata in siguranta:

e Carnea trebuie sa fie uscatd la 75° C.

* Alegeti carne slabd, fard prea multa marmord
(grasime distribuita in toata carnea).

IMPORTANT: Carnea trebuie sd fie de cea mai
buna calitate si sa fie marinata in ziua
achizitionarii.

* Se marineaza carnea intreagd si se taie n felii
dupd marinare. Marinada trebuie sd fie sdratd
(a se vedea reteta de carne uscatd de vitd),
deoarece aceasta ajutd la extragerea umiditatii
din carne, reducand continutul de apa si facand
carnea sigura pentru consum.

o Gdtiti carnea pentru a distruge orice bacterie.

* Pdstrati carnea marinatd in frigider timp de
pana la 12 ore. Scurgeti-o bine.

aseaza tulpinile intregi pe

aseaza tulpinile intregi pe
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Timp de uscare

Utilizati

2-4 ore Mancaruri si sosuri
thailandeze

2.4 ore Ciorbe, caserole
si paste

2-4 ore Ciorbe si caserole
Adsugati la biscuiti

3 ore gati la A
amestecuri de paine si
la caserole

2-4 ore Ciorbe si caserole

Carnea trebuie taiata in felii subtiri si fiecare felie
trebuie sa aiba o grosime egala, de preferinta de 5
mm. Puteti realiza acest lucru cu un feliator de
carne.

Uneori, congelarea partiala a carnii mai intai si
apoi felierea ei faciliteazd tdierea. Apoi
decongelati carnea inainte de a o aranja pe tavi
pentru a o usca.

Intotdeauna tiiati carnea in sens transversal.
Carnea tdiata paralel cu fibra se desface si poate
avea o textura greu de mestecat.

Carnea deshidratata trebuie pastrata intr-un
recipient etans in frigider timp de 3-4 saptamani.
Dacd doriti sd o pastrati pentru o perioada mai
lungad de timp, etichetati-o cu notarea datei si
congelati-o pana la 3 luni. Se decongeleaza in
frigider peste noapte.

Dupa ce timpul de uscare s-a incheiat, raciti
carnea de vita la temperatura camerei si uscati
suprafata cu un prosop de hartie pentru a
indeparta excesul de umiditate de la suprafata

si pentru a vad asigura ca timpii de pdstrare sunt
siguri.



IMPORTANT: Carnea trebuie depozitata
numai in frigider sau in congelator.
Depozitarea carnii la temperatura camerei
ar putea favoriza dezvoltarea bacteriilor,
dacd nu este uscatd bine.

Carne de vitd uscatd

1. Puneti carnea de vit3 intr-un vas de
sticld putin adanc. Se toarna peste
sosurile combinate si se sdreaza. Se
acopera cu folie de plastic si se pune
la frigider, intorcand din cand in cand,

timp de 12 ore pentru a se marina.

Portie: 250g
Pregdtirea: 10 minute (+ 12 ore timp de
marinare) Uscare: 5 ore

N~

Scurgeti. Se arunca marinata.

. Se foloseste un cutit mare si ascutit

pentru a tdia fileul de vita transversal

500 g de file de vita sau de muschi file, fara
exces de grasime

% canad de sos de soia

% ceasca sos Worcestershire 1 linguritd de
sare

Cu ajutorul deshidratorului de alimente, puteti

usca propriile flori si petale.

Sfat:

Deoarece florile se inchid la culoare atunci
cand se usucd, incercati sa alegeti flori care
sunt mai deschise cu cateva nuante.

Instructiuni de preparare

1. Taiati florile cand sunt uscate si reci.

2. Alegeti flori care sunt ferme, dar deschise
doar pe jumatate. Florile inflorite au tendinta

de a-si pierde petalele.

3. Pozitionati florile si petalele pe rafturile de
uscare si pe baza.

4. se usuca timp de 8-10 ore pan3 cand florile

devin fragile.

n felii de 5 mm grosime. Aranjati
carnea de vita pe gratarele de uscare.
Se usuca la 75° C, rotindu-se rafturile
la jumatatea procesului de uscare de
5 ore.

Potpourri

Pentru a face potpourri: folositi o mana de
flori si petale si combinati-le cu 3-4 picaturi
de ulei parfumat, de exemplu trandafir de
ceai sau lavanda.

Instructiuni de preparare

1. Aranjati florile si petalele pe
suporturile de uscare si pe baza.

2. Se usucd timp de 6-8 ore.

3. Se pun intr-un recipient mare de sticl3
inchis ermetic cu 3-4 picaturi de ulei
parfumat, pentru a inviora parfumul.
Dupa o luna, scuturati petalele sau mai
presarati ulei Tn recipient.
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Felii de dovleac, porumb si chilli

Portii: 8-10

Pregdtirea: 15 minute (fdrd a include timpul de
uscare a dovleacului)

Gatitul: 1 ord 5 minute

2 cani de fdind autogresiva

Un varf de cutit de sare

2 cani de dovleac uscat bucati

2 cutii de 125 g de porumb cremos

% cand de smantana extra usoara

¥ ceascd de branza Cheddar cu continut redus de
grasime, rasa grosier

branza

2 oud, usor batute

80 g unt, topit

1 ardei iute rosu proaspat, tocat marunt

2 linguri de amestec de seminte de floarea-
soarelui si dovleac

1. Preincalziti cuptorul la 180 C. Pulverizati ulei de gatit
pe o tavd latd de 11 x 21 cm. Tapetati baza si cele
doua laturi lungi opuse cu hartie de copt
antiaderentd.

2. Cerneti fina si sarea intr-un castron mare. Ad3ugati
dovleacul, porumbul, smantana, branza, ouale, untul
si ardeiul iute. Amestecati pana cand se combina.
Turnati cu lingura in tava pregatita si neteziti
suprafata. Presdrati semintele. Coaceti timp de
aproximativ 1 ord si 5 minute sau pana cand o un bat
de frigdruie introdus n mijloc iese curat.

3.T5a_nsferti pe un gratar de sarmd pentru a se
raci usor. Se taie In felii si se serveste cald.
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Amestec pentru supa
Portii
2 cdni de amestec uscat

Pregdtirea: 10 minute
Uscare: 4-5 ore

2 cepe mari brune, injumatatite, tdiate in jumatati
delcm

cuburi

2 morcovi mari, curatati de coaja, taiati pe
jumatate pe lungime, taiati

in felii de 1 cm grosime

500 g mazadre verde proaspatd sau congelata si
decongelata

2 cutii de 300 g de naut, clatit, scurs

peste noapte

1. Se pun ceapa, morcovul, mazarea, ciupercile si
nautul pe rafturi de uscare separate. Se
stivuiesc pe rafturi si se usuca timp de 4-5 ore
sau pana cand sunt complet uscate (ceapa
poate dura mai mult).

2. Depozitati intr-un recipient ermetic departe de
lumina soarelui pentru 6 sdptamani

3. Pentru a face supa. Combinati 1 cand de
amestec de supa cu 3 cani de bulion intr-o
cratitd medie, la foc mediu. Aduceti la punctul
de fierbere si fierbeti usor timp de 5 minute.
Luati cratita de pe foc si lasati-o deoparte 5
minute, Addugati /3 cana de patrunjel
proaspat tocat. Gustati si asezonati cu sare si
piper negru proaspat macinat. Serviti.



Rulouri cu smantana si arpagic - cu
putine grasimi si fara gluten!

Portii: 12

Pregadtirea: 15 minute

Gatitul: 25-30 minute

Unt topit, pentru ungere

2% cani de faina fara gluten

% lingurita de sare

/8 cand de ceapd uscatd tocata marunt

2 linguri de arpagic uscat tocat

50 g de produse lactate tartinabile cu continut
redus de grasimi

% cana de smantana usoara

% canad de lapte degresat

% ceasca de mozzarella usoara rasa grosier

80 g de branza feta cu continut redus de grasime,
faramitata

—

. Preincalziti cuptorul la 200 C. Ungeti o tava de copt
cu unt topit.

2. Cerneti fdina intr-un castron mare. Ad3ugati sarea,

ceapa si arpagicul si amestecati pana la omogenizare.

3. Folositi varful degetelor pentru a freca pasta
tartinabild pana cand amestecul seamana cu
pesmetul. Folositi un cutit cu lama rotunda, cu o
miscare de tdiere, pentru a amesteca smantana si
laptele pana la omogenizare. Rasturnati pe o tava
presarata usor cu faina.

Framantati pand la omogenizare. Se intinde lo
foaie dreptunghiulara de aluat de 20 x 30 cm.

4. Se presard mozzarella si feta. Pornind de la partea
lunga, se ruleaza aluatul pentru a forma un
cilindru. Taiati capetele. Se taie bucata in 12 felii
de 2 cm grosime. Aranjati rulourile, cu partea
taiata in jos, unul Ianga altul in tava pregatita.

5. Coaceti la cuptor timp de aproximativ 25 de minute
sau pana cand sunt aurii si bine patrunse. Transferati
pe un gratar de sarma pentru a se raci usor.

NOTA: Daci doriti, puteti folosi faina integrald in
loc de faina alba.
Informatii nutritionale per portie

5g de grasime; 747kJ; 2g de
grasimi saturate; 1,1g de fibre;
23g de carbohidrati.
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Briose cu rosii, mozzarella si pancetta

Portii: 12

Pregadtirea: 10 minute (fdrd a include timpul de
uscare)

Gatitul: 22-25 minute

3 cani de faind autogresiva

200 g rosii uscate, tdiate marunt

8 felii de pancetta slaba, tocata marunt
1 cana de mozzarella rasa grosier

1% cesti de lapte degresat

125 g unt nesarat, topit

1 ou, usor batut

1. Preincalziti cuptorul la 180C. Pulverizati cu

de gatit tava antiaderentd pentru 12 briose
(capacitate 1/3 cand) .

2. Amestecati faina, rosiile, pancetta si

branza intr-un bol mare de sticld. Adaugati

laptele, untul si oul pand la omogenizare (trebuie sa
fie cu cocoloase)

3. Distribuiti amestecul uniform in orificiile de
birose pregatite. Coaceti timp de 22-25 de minute
sau pana cand o un pai introdus n centru iese
curat. Scoateti din cuptor. Transferati pe un gratar
de sarma pentru a se raci usor. Serviti.

Nota: Aceste briose sunt potrivite pentru a fi
congelate. Se infadsoara in folie de plastic sau se
pun in pungi de plastic care se pot inchide
ermetic. Se eticheteaza, se dateaza si se
congeleazd timp de pana la 3 luni.

Informatii nutritionale per briosd

10g de grasime; 1004kJ; 5.8g de grasimi
saturate; 3.4g de fibre; 24g de
carbohidrati



Bile din caise si nuca de cocos
Portii: 36
Pregdtirea: 25 minute (+ 8 ore de rdcire)

Unt topit, pentru ungere,

200 g jumatati de caise uscate

% cana de suc de portocale proaspat stors,
1 cana de lapte praf degresat

200 g ciocolata alba, topitd

% cana de nuca de cocos deshidratata

1. Ungeti o tava de 20 cm cu unt topit.Tapetati
baza si partile laterale cu hartie de copt
antiaderenta.

2. Puneti caisele si sucul intr-o cratitda medie si
aduceti-o la punctul de fierbere, la foc mediu.
Luati cratita de pe foc. Acoperiti cu folie din
plastic si lasati-o deoparte timp de 10 minute
sau pana cand aproape tot lichidul a fost
absorbit.

3. Puneti amestecul de caise, laptele praf si ciocolata in
bolul unui robot de bucatdrie si procesati pana cand
se face piure.

4. Tntindeti amestecul pe baza tavii pregétite.
Neteziti suprafata cu o lingura. Acoperiti cu folie
de plastic si puneti la frigider timp de 4 ore sau
pana cand se intareste usor.

5. Puneti nuca de cocos pe o farfurie. Faceti bilute
cu lingurite din amestecul de caise si tavaliti-le
prin nuca de cocos pentru a le acoperi. Asezati-le
pe o farfurie. Acoperiti-le cu folie de plastic si
puneti-le la frigider pentru inca 4 ore sau pana
cand se intdreste.
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Tort de morcovi si nuci

Portii: 8

Pregdtirea: 15 minute (nu include timpul de uscare a morcovilor)
Gatitul: 1 ord si 20 de minute

Jany

. Preincalziti cuptorul la 180C. Pulverizati o tava de
tort rotunda de 20 cm cu ulei de gatit. Puneti
hartie de copt antiaderenta pe baza si pe laterale.

2. Folositi un mixer electric pentru a bate impreuna
uleiul si zahdrul intr-un castron mare de sticld pana
cand amestecul devine alb si cremos.

3. Adaugati oudle, unul cate unul, batand bine intre
fiecare adaugare, pana cand se omogenizeaza si
devin pufoase.

4 . Amestecati faina, morcovul, miezul de nuca si
cuisoarele pana la omogenizare. Puneti amestecul in
tava pregatita si neteziti suprafata. Coaceti timp de
aproximativ 1 ord si 20 de minute sau pana cand un
bat de frigaruie introdus in centru iese curat
(acoperiti prajitura cu folie de aluminiu in timpul
gatitului daca se rumeneste prea tare).

5. Se scoate din cuptor. Se lasa sa stea timp de 5
minute inainte de a le raci pe un gratar de sarma.



Portocale acoperite cu ciocolata

Portii: 35 felii

Pregadtirea: 15 minute (fdrd a include timpul de uscare,
+ 3 ore timp de setare)

Va trebui sa uscati aproximativ 5-6 portocale
mari fard seminte pentru aceasts reteta.

220 g ciocolata neagra de buna calitate pentru
gatit 35 felii de portocale uscate (5 mm

grosime)

1. Tapetati doua tavi de copt cu hartie de copt. Rupeti
ciocolata in bucati. Asezati intr-un bol de sticla
termorezistent de marime medie deasupra unei
cratite cu apa clocotita (asigurati-va ca bolul nu
atinge apa). Gatiti, amestecand ocazional cu o lingura
de metal, timp de 4-5 minute sau pana se topeste.

2. Folositi o lingura pentru a inmuia felii de portocald in
ciocolata topita pana la acoperire. Transferati in
tavile pregatite. Se lasa deoparte timp de 3 ore sau
pana cand ciocolata se intdreste.

NOTA: Pentru rezultate optime, folositi portocale

organice fard seminte.

Jumatati de banane cu nuca de cocos
Face: 16 jumdtdti

Pregdtirea: 10 minute

Uscare: 10-12 ore

8 banane coapte
% cana de suc de lamaie proaspat stors
% cana de nucd de cocos maruntita

1. Taiati bananele in jumatate pe lungime. Stropiti-le cu
suc de lamaie. Presdrati partea tdiata cu nucd de
€OCOS.

2. Se asazd cu partea taiatd in sus pe tavitele
de uscare. Se usuca timp de 10-12 ore sau
pana cand devin maleabile.

Prajitura cu smochine, scortisoara si banane
Portii: 12

Pregadtirea: 15 minute (fdrd a include timpul de
uscare a smochinei)

Gadtitul: 1 ord 5 minute

Unt topit, pentru uns

125 g unt, moale

Y% cana de zahar brun bine ambalat
% lingurita de scortisoara macinata

2 oud

1% cani de faina de autogresare

1 cana de faina de migdale
1 canide lapte

2 banane mari coapte, pasate 200
g smochine uscate, tocate marunt

Amestec de zah&r pudrs, pentru a pudra
Crema de vanilie, pentru servit

1. Preincalziti cuptorul la 180C. Ungeti cu unt
topit o tava de tort rotundd de 1cm. Tapetati
baza si partea laterald cu hartie de copt
antiaderenta.

2. Folositi un mixer electric pentru a bate
fmpreund untul, zaharul si scortisoara pand cand
devine cremos si aerat. Addugati oudle pe rand,
batand bine intre fiecare adaugare.

3. Amestecati fiina, fiina, laptele si banana pani la

omogenizare. Folositi o lingurd mare de metal pentru
a incorpora usor smochinele. Turnati cu lingura
compozitia in tava pregatita si neteziti suprafata.
Coaceti timp de aproximativ 1 ord, pana cand un bat
de frigaruie introdus in mijloc iese curat. Scoateti din
cuptor. Se rdstoarna pe un gratar de sarma pentru a
se raci.

4. Se pudreazi cu zahar pudr3. Se taie in felii. Se

serveste cu crema de vanilie.



Briose cu fructe cu continut scazut de
grasimi

Portii: 12 briose

Pregdtirea: 10 minute (férd a include

uscarea ananasului)
Gatire: 22-25 minute

Spray de ulei de gatit

3 cani de faina

autogresiva

1% cani de lapte

degresat

200 g de ananas uscat sau bucati de paw
paw, tdiate marunt

% ceasca de zahar brun bine

ambalat

60 g de produse lactate

tartinabile cu continut scazut

de grasime, topite

1 ou, batut usor

1. Preincalziti cuptorul la 180° C.
Pulverizati cu ulei de gatit o tava
de briose antiaderenta cu 12
gauri (capacitate de /2 cana).

2. Puneti toate ingredientele Tntr-un
castron mare. Amestecati pana la
omogenizare (amestecul trebuie s3
aiba cocoloase).

3. Distribuiti amestecul uniform intre
giurile din tav3. Coaceti la cuptor timp
de 22-25 de minute sau pana trec de
testul scobitoarei. Transterati pe un
gratar de sarma pentru a se rdci.

Informatii nutritionale per portie

4g de grasime; 1061kJ; 2g de
grasimi saturate; 3,5¢g de fibre;
45g de carbohidrati.
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Batoane de muesli cu alune

Portii: 14 batoane

Pregatirea: 10 minute (+ 4 ore de
refrigerare)
Uscare: 6-8 ore

% cand de unt de arahide

% ceasca de zahar brun bine
ambalat 60 g de unt

% cana de apa

2 cani de muesli

1. Se tapeteaza cu folie de aluminiu baza si
cele doua laturi lungi opuse ale unei tavi
de 11 x 21 cm, lasdnd-o sa iasa in afara.

2. Amestecati untul de arahide, zaharul si
untul intr-o cratita medie si puneti
cratita la foc mic pana cand untul se
topeste si amestecul se omogenizeaza.
Luati de pe foc. Amestecati cu apa.

3. Puneti muesli intr-un bol mare de
sticla. Addugati amestecul de unt de
arahide si amestecati pana la
omogenizare. Presarati amestecul
peste baza tavii pregatite. Puneti la
frigider pentru 4 ore sau pana cand se
intdreste partial.

4. Scoateti muesli-ul din tava cu ajutorul

foliei de aluminiu. Cu un cutit ascutit
taiati 7 felii egale.Apoi tdiati fiecare
felie in jumatate. Modelati in forma de
batoane.

5. Aranjati batoanele de muesli pe doua
rafturi de uscare usor unse, ldsand loc
pentru o uscare uniform3. Se usucs la
65° C timp de 6 ore pentru un baton
moale si mai mult timp pentru un
baton mai ferm.

NOTA: Puteti pastra aceste batoane de
muesli intr-un recipient ermetic panala 2
saptamani.



Chipsuri de pere si ciocolata
Portii: 8 chipsuri

Pregdtirea: 10 minute (fdrd a include timpul de
uscare a perelor,

Gadtire: 20-25 minute

Spray de ulei de gatit

6 albusuri de ou

1% cani de amestec de zahar pudra

1 cana de faina de migdale sau alune de
padure

% cana de faina simpla

12 bucati de pere uscate, taiate marunt

% ceascd de ciocolata cu lapte cu
bucatele de ciocolata

1. Preincalziti cuptorul la 190° C.
Pulverizati cu ulei de gatit o tava cu
orificii antiaderente pentru prajituri
ovale (1/3 ceasca).

2. Puneti albusurile de ou intr-un castron
mare si  bateti pand cand |la
omogenizare. Addugati amestecul de
zahdr pudra. Apoi, ad3dugati fiina de
migdale, fdina si perele si amestecati
pana la omogenizare. Distribuiti
amestecul uniform in formele de copt.
Se presara cu bucatele de ciocolata. Se
coace timp de 20-25 de minute sau
pana trec de testul scobitoarei. Se
rastoarnd pe un gratar de sarma
pentru a se raci.
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Muesli cu paw paw (banana indiana),
mango si miere

Portii: 3 cdni

Pregdtirea: 10 minute

Uscare: 2-3 ore

2 cani de fulgi de ovaz

100 g ananas uscat, taiat bucati

100 g mango uscat bucati

100 g de bucati de paw paw

uscat, maruntit

% cana de suc de mere, ananas sau pere
2 linguri de zahar brun

1 lingura de miere
% linguritd de scortisoara macinata

1. Se amesteca toate ingredientele intr-un
bol mare de sticla.

2. Se pune amestecul pe tava de
rulouri cu fructe. Se usuca timp
de 2-3 ore sau pana devin
crocante.

NOTA: Acest muesli se va pastra intr-un
recipient etans pana la 2-3 sdptamani.
Daca doriti, puteti adduga la acest
amestec migdale tdiate sau nuca de
cocos maruntita.



Fursecuri cu stafide sultana si ovaz
Portii: 24

Pregdtirea: 10 minute

Gatire: 20 de minute

Unt topit, pentru a uns

2 cani de faina autogresiva

1 cana de fulgi de ovaz

% ceasca de stafide sultana, tocate
% canad de zahar brun bine ambalat

% lingurita de condimente amestecate

150 g unt, topit
% cand de lapte condensat
1 ou, usor batut

1. Preincalziti cuptorul la 190C. Ungeti doud tavi
de copt cu unt topit si tapetati-le usor cu

hartie de copt antiaderenta.

2. Amestecati fiina, ovazul, stafidele sultana,

zaharul si condimentele intr-un castron mare.

Amestecati untul, laptele si oul pand la
omogenizare.

3. Rulati amestecul in 24 de bile si asezati-l pe

tavile pregatite, 1asand loc pentru a-l intinde.

Se aplatizeaza usor cu o furculita. Se coace
timp de 15 minute sau pana cand devine
auriu. Se scoate din cuptor si se lasa
deoparte pe tdvile sd se raceasca si sa se
intareasca usor.

4. Se pastreaza intr-un recipient ermetic pana
la’5 zile.

NOTA: Daci doriti, puteti folosi caise uscate in

loc de stfide sultana.

23

Felie de fructe tropicale

Portii: 18

Pregdtirea: 10 minute (fdrd a include timpul de
uscare a fructelor)

Gdtire: 40 de minute

Baza
Spray de ulei de gatit

1/3 ceasca de zahar brun bine ambalat

90 g unt
1% cani de faina simpla
1 galbenus de ou

Topping
2 oud
1 ceasca de zahar brun bine ambalat

1/3 ceasca de fdina autogresiva

% cana de paw paw uscat, tocat marunt

% cana de stafide sultana

1% cesti de migdale intregi decojite, tocate
marunt

% canad de nuca de cocos deshidratata

1. Preincalziti cuptorul la 180C. Stropiti o tava
lamington de 20 x 30 cm cu ulei de gatit. Se
tapeteaza baza si cele doua laturi lungi opuse cu
hértie de copt antiaderenta, lasand-o sa
depaseasca usor.

2.Pentru a prepara baza, combinati zaharul si untul
ntr-o cratita micd si amestecati la foc mic pana
cand untul se topeste si zaharul se dizolva.

Se ia de pe foc, se adauga fdina si galbenusul de ou.

3.1ntindeti amestecul pe tava pregatita. Nivelati
suprafata. Coaceti timp de 20 de minute sau pana
cand devine auriu. Scoateti tava din cuptor si
lasati-o deoparte pentru 20 de minute pentru a se
raci.

4. Pentru a face toppingul, folositi un mixer electric
pentru a bate impreuna ouale si zaharul intr-un
castron mare pana cand devin cremoase. Se
amestecd restul ingredientelor pana la omogenizare.
Tntindeti amestecul uniform peste baza rece. Coaceti
nca 30 de minute sau pana se rumenesc.

5.Se scoate din cuptor si se lasa deoparte pentru

30 de minute sau pand cand se raceste si se
intareste. Se taie in forma de patrat pentru a servi.



RULOURI DE FRUCTE

Rulouri de salata de fructe
Portii: 2 rulouri de fructe

Mod de preparare: 5 minute
Uscare: 5-7 ore

840 g amestec de salata de fructe la
conserva, scursa

1. Puneti salata de fructe in borcanul unui blender sau in
bolul unui robot de bucatdrie. Amestecati pana la
omogenizare.

2. Repartizati piureul uniform pe tavile de rulouri de
fructe unse cu ulei. Folositi o spatula pentru a
intinde uniform piureul in jurul capacului superior al
tavii.

3. Lasati la uscat timp de 5-7 ore sau pani cand devine
maleabil. Infasurati fiecare bucata de fruct pentru a
forma un cilindru.

Rulouri de fructe cu mere si condimente
mixte

Portii: 2 rulouri de fructe

Mod de preparare: 10 minute

Uscare: 5-7 ore

800 g cutie de conserve de mere Bakers
Apple

% cana de miere

% lingurita de condimente amestecate

% lingurita de scortisoara macinata

4. Puneti marul, mierea si condimentele in vasul unui
blender sau in bolul unui robot de bucatarie.
Mixati pana la omogenizare.

0. Repartizati uniform piureul pe tavile de rulouri de
fructe unse cu ulei. Folositi o spatula pentru a
intinde piureul uniform in jurul tavii.

0. L&sati sa se usuce timp de 5-7 ore la 65° C sau
pana cand devine maleabil. Rulati fiecare bucata

de fruct pentru a forma un cilindru.
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Rulouri de fructe cu caise, miere si
scortisoara

Portii: 2 rulouri de fructe
Mod de preparare: 10 minute
Uscare: 5-7 ore

825 g cutie de jumatati de caise in
sucuri naturale, scurse
2 linguri de miere

1 lingurita de scortisoara macinata

4. Puneti caisele, mierea si scortisoara in vasul
unui blender sau in bolul unui robot de
bucatarie. Amestecati pana la omogenizare.

5. Repartizati uniform piureul pe tavile de
rulouri de fructe unse cu ulei. Folositi o
spatula pentru a intinde piureul uniform in
jurul tavii.

6. Lasati s se usuce timp de 5-7 ore la 65° C
sau pana cand devine maleabil. Rulati
fiecare bucata de fruct pentru a forma un
cilindru.
NOTA: De asemenea, puteti adiuga condimente,
cum ar fi condimentele din lemn dulce sau
ghimbirul macinat.

Rulouri cu fructe de mango

Portii: 2 rulouri cu fructe

Mod de preparare: 5 minute

Uscare: 5-7 ore

800 g de mango feliat in suc natural,

Scurs

1. Puneti mango in borcanul unui blender sau in
bolul unui robot de bucatarie. Mixati pana la
omogenizare.

2. Repartizati uniform piureul in tavile de rulouri de
fructe unse cu o lingura. Folositi o spatula pentru a
intinde uniform piureul in jurul capacului superior al
tavii.

3. Lasati la uscat timp de 5-7 ore sau pana cand
devine maleabil. Infasurati fiecare bucata de fruct
pentru a forma un cilindru.



Rulouri de fructe cu pere si sirop de artar

Portii: 2 rulouri de fructe
Mod de preparare: 10 minute

Uscare: 6-7 ore

1 kg borcan de 1 kg de felii de pere in suc, scurse

1 lingura de sirop de artar

1. Puneti perele si siropul de artar in bolul unui
blender sau in bolul unui robot de bucatarie.
Mixati pand la omogenizare.

2. Repartizati uniform piureul pe tivile de rulouri
de fructe unse cu ulei. Folositi o spatula pentru
a intinde uniform piureul in jurul capacului
superior al tavii.

3. Lasati s se usuce timp de 6-7 ore sau pan3
cand devine flexibil. infasurati fiecare bucata de

fruct pentru a forma un bustean.

Rulouri de fructe de prune
Face: 2 rulouri de fructe

Mod de preparare: 10 minute
Uscare: 5-7 ore

825 g cutie de prune in suc, scurse, tdiate in doua,
fara samburi
Un varf de cutit de cardamom macinat (optional)

1. Puneti prunele si cardamomul (daca se
foloseste) in bolul unui blender sau in bolul
unui robot de bucatarie. Mixati pana la
omogenizare.

N

. Repartizati uniform piureul pe tavile de rulouri
de fructe unse cu ulei. Folositi o spatula pentru
a intinde uniform piureul in jurul capacului
superior al tavii.

w

. Uscati timp de 5-7 ore sau pana cand devine
maleabil. infasurati fiecare bucata de fruct
pentru a forma un cilindru.
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Rulouri de capsuni

Portii: 2 rulouri
Mod de preparare: 10 minute
Uscare: 5-7 ore

500 g de capsune proaspete, decojite, jumatati
2x 140 g de tuburi de piure de mere
1 lingurita de vanilie extra

1. Puneti ingredientele in bolul robotului de
bucatarie. Mixati pana la omogenizare.

2.Repartizati uniform piureul pe tavile de rulouri
de fructe unse cu ulei. Folositi o spatula pentru
a intinde piureul uniform in jurul tavii.

3. Ldsati sa se usuce timp de 5-7 ore la 65° C
sau pana cand devine flexibil. Rulati fiecare
bucata de fruct pentru a forma un cilindru.



Petale de trandafir uscate
Portii: 4 cdni
Pregadtirea: 5 minute
Uscare: 3 ore

3 buchete de trandafiri, cu bobocii indepartati, cu
petalele separate
2-3 picaturi de ulei de trandafir sau de vanilie

—_

. Aranjati petalele in mod egal pe tavile de
uscare. Se usuca la 65° C timp de 3 ore sau pana
la uscare.

[aS]

. Puneti petalele intr-un recipient mare. Se
stropesc cu ulei si se amestecd usor pand la
omogenizare.
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Potpourri de portocale, anason stelat
si vanilie

Portii: 3 cdni

Pregadtirea: 5 minute (+ 1 sdptdmdnd de

infuzare, fdrd a include timpul de uscare a
florilor)

2 cani de petale de trandafir uscate

10 felii de portocale uscate

1 pastaie de vanilie, despicata

4 bucati de anason stelat intreg

1 picatura de ulei vegetal

Un varf de cutit de scortisoara macinata

1. Se amestecd toate ingredientele intr-un
recipient etans. Se lasa deoparte intr-un loc
racoros, ferit de lumina directa a soarelui, timp de
0 saptdmana, agitand recipientul din cand in cand.
Se utilizeazad dupa cum se doreste.



Tabel de pastrare a inregistrarilor de uscare

Produs

Data

Greutatea

produselor
(inainte

e
uscare)

Pre-
tratare

Umiditatea 1.

(scazut) (ridicat)

A
inceput
timpul
de
uscare

S-a
terminat
timpul de
uscare

Greutatea
produselor
uscate
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Curatare, intretinere si depozitare

Scoateti aparatul din prizd inainte de a
scoate orice piesa detasabild pentru
curdtare. Acest lucru este necesar
pentru a preveni riscul de scurtcircuit si
de soc electric.

Curatati rafturile si tava de picurare
dupa fiecare utilizare.

Stergeti carcasa numai cu o carpa usor
umeda. Nu utilizati aparatul daca cablul
si/sau fisa de conectare sunt ude. Nu-|
scufundati niciodata in sau sub apa.
Dacd acest lucru se intampla in timpul
utilizarii, scoateti imediat stecherul din
priza folosind manusi de cauciuc uscate.
Nu indepartati sau atingeti aparatul care
a fost scufundat in apa pana cand
stecherul nu a fost scos din priza. Nu-I
mai utilizati si trimiteti-l imediat la un
centru de reparatii autorizat sau la un
distribuitor autorizat cu o descriere clara
a incidentului.

Model:

Tensiune:

Consumul de energie:
Greutate neta:
Dimensiuni (HxLxP):
Numar de tavi:

Dimensiuni tavi (LxL):

Nu utilizati agenti de curatare chimici,
abrazivi, corozivi, puternici sau agresivi
pentru a curata dispozitivul sau
componentele acestuia. Nu folositi lana
de otel sau produse similare pentru a
curdta dispozitivul sau componentele
acestuia.

Atunci cand dispozitivul nu este utilizat
pentru o perioada lunga de timp,
curatati-l si pastrati-l in cutia originala.
Pastrati-I intr-un loc racoros, cu o buna
circulatie a aerului pentru a evita
umiditatea.

EP5800

230-240V ~ 50Hz

700 W

9,6 kg

31,8 x34 x45cm

8 + 1 tava de picurare
30x28cm
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Problema

Alimentele nu se
deshidrateaza

Dispozitivul nu se
incilzeste

Dispozitivul continug s3
faca zgomot dupa ce
este oprit

Lumina internd nu
ramane aprinsa

lluminatul nu se
aprinde

Cauza posibila

1. Alimente taiate prea gros

2. Prea multa mancare in masin3

3. Temperatura setat3 prea scazuta

4. Timp de uscare prea scurt

5. Elementul de incilzire nu

functioneazs

1. Acordati dispozitivului mai
mult timp pentru a se
incalzi

2. Elementul de incalzire defect

Dispozitivul se raceste inc3 dupa
utilizare

Functionare normald a dispozitivului

[luminarea este defecta

Solutie

1. Pe viitor, tsiati alimentele in felii
mai subtiri si tamponati-le mai
intai cu o carpi uscata. Apoi,
uscati alimentele pentru mai
mult timp si/sau la o
temperaturd mai ridicata

o

. Scoateti o parte din
alimente din aparat.

w

. Cresteti temperatura.

o~

. Lasa alimentele in uscator
mai mult timp

o

. Contactati furnizorul dacs ati
parcurs pasii de la 1 la 4 fara
rezultat

—

. Asteptati 15 minute sau mai
mult pentru ca aparatul s§ se
incalzeasca si folositi mai putine
alimente in timpul uscarii

o

. Dispozitivul nu se incélzeste in
etapa 17 Va rugam sa contactati
furnizorul

Ventilatorul va continua sa
functioneze o perioads de timp
dupa ce procesul de uscare a fost
finalizat pentru a permite
elementului de incalzire s& se
raceasca

Dispozitivul este programat s&
opreascd iluminatul dups 1
minut

Contactati furnizorul

Importator si service Espressions in Romania:
Brands World Distribution srl, 060848-Bucuresti,
tel/fax : 0214301822, office@brandsworld.ro
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Problema

Butoanele + sau - nu
functioneaza

Usa nu se potriveste
corect pe carcasd

Raftul nu se potriveste
pana la capat in fanta
superioara

Cauza posibila

1. Dispozitivul nu este pornit

2. Nu este facuts nicio alegere

3. Eroare de afisare

Functionarea normald a dispozitivului

Functionarea normala a dispozitivului
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Solutie

1. Porniti aparatul cu ajutorul
butonului ON/OFF. Aparatul poate
fi setat numai atunci cand toate
butoanele sunt aprinse

2. Selectati mai intai TEMP sau
TIME pentru a modifica
temperatura sau ora si apoi
apdsati + sau -

w

. Contactati furnizorul in cazul in
care optiunea 1sau 2 nu
rezolva problema

Aerul cald iese din partea frontalad
a aparatului prin usd. Prin urmare,
exista un spatiu intre usa si
carcasa prin care trece aerul

Exista 8 fante utilizabile in dispozitiv.
Fanta din partea de sus nu poate fi
utilizata, deoarece iluminarea cu
LED-uri se aflad in partea din spate a
acesteia. Utilizati celelalte fante
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