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USCATOARE DE FRUCTE

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE, SFATURI
PENTRU USCARE

Stimate Cumparator!

Va rugam cititi cu atentie acest manual inainte de a conecta uscatorul! Cu respectarea instructiunilor de utilizare
si a sfaturilor aferente uscarea fructelor devine o placere incé din prima clipa, iar preparatele obtinute vor fi o
sursa de bucurie si sandtate familiei.

Uscatorul EZIDRI cumparat de Dvs. a fost produs cu ajutorul unei tehnologii de fabricatie ultramoderne, modul
de utilizare este simplu, de aceea probabil Vi va servi un timp indelungat.

FELICITARI! Dvs. Ati cumpirat cel mai bun uscitor existent azi in comert.

An evaluation version of novaPDFE was used to create this PDF file.
Purchase a license to generate PDF files without this notice.


http://www.novapdf.com/

HYDRAFLOW
EZIDRI USCATOR CASNIC PENTRU FRUCTE, LEGUME, CIUPERCI, PLANTE
MEDICINALE, POLEN, CARNE ETC.
MANUAL DE UTILIZARE

CAP. 1. INFORMATII TEHNICE

Introducere

Prin introducerea aparatelor EZIDRI ULTRA 1000 si EZIDRI
SNACKMAKER, USCATOARE CASNICE PENTRU FRUCTE,
LEGUME, CIUPERCI, PLANTE MEDICINALE, POLEN,
CARNE ETC. Firma HYDRAFLOW INDUSTRIES LIMITED a
introdus pe piata o familie de produse care intrec orice alt produs
existent in domeniu piAna acum. Nici un alt usciitor nu posedi acele
tehnologii, specifice secolului 21., cu care putem produce cu
usurinti alimente uscate atit de gustoase, hrinitoare, de o calitate de virf, FARA UTILIZAREA DE CONSERVANTI SAU
ADITIVI.

Aparatul in sine este prietenos utilizatorului, temperatura se poate regla cu butoane prin atingere, iar temperatura este
indicata de un afisaj clar vizibil. Astfel EZIDRI ULTRA FD-1000 si EZIDRI SNACKMAKER sunt usor utilizabile.

Parametri tehnici

Uscarea uniforma, precisd sunt asigurate de un microprocesor si un PLD (Programmable Logic Device) incorporate. Solutia tehnica
EZIDRI, adica uscarea cu un curent de aer incalzit, face posibila extinderea semnificativa a capacitatii aparatului. Astfel EZIDRI
ULTRA FD-1000 poate utiliza simultan pana la 30 de tavi iar EZIDRI SNACKMAKER péna la 15 tavi. Aceste proprietati tehnice
permit uscarea rapidd, uniforma cu un consum minimal de energie.

Modelul EZIDRI ULTRA FD-1000 posedi o proprietate unici: este programat astfel incat timp de dou ore

functioneaza la temperatura de varf (in cele trei game de temperatura superioare).

EZIDRI ULTRA FD-1000 si EZIDRI SNACKMAKER sunt cele mai economice uscitoare existente in comer.
Materialele utilizate in structurd sunt de o calitate exceptionald, in procesul de fabricatie sunt respectate cele mai severe standarde de
calitate. Pentru fiecare model ne asumam un termen de garantie de 24 luni.

Elementele de constructie al EZIDRI ULTRA FD-1000: baza, 5 tivi, o siti si o tiviti interioari, capacul. Pachetul mai
contine manualul de utilizare. Pentru uscarea de role de fructe, carne si supe numarul maxim de tavi recomandate de noi este 15. Daca
uscam fructe, legume si felii de carne de vita atunci se recomand 25 de tavi, iar pentru plante medicinale, ierburi, flori se pot utiliza 30
de tavi.

Elementele de constructie al EZIDRI SNACKMAKER: baza, 5 tivi, o siti si o tivita interioard, capacul. Pachetul mai
contine manualul de utilizare. Pentru uscarea de role de fructe, carne si supe numarul maxim de tavi recomandate de noi este 6. Daca
uscam fructe, legume si felii de carne de vita atunci se recomand 8 de tavi, iar pentru plante medicinale, ierburi, flori se pot utiliza 10
de tavi.

Deoarece toate modelele sunt dotate cu un termostat electronic, consumul de energie mediu pe ord, intr-un ciclu mediu de uscare de
12 ore, corespunde cu jumatatea puterii nominale a aparatului in cazul EZIDRI ULTRA FD-1000 si cu o treime din puterea nominala
la EZIDRI SNACKMAKER. De aici rezulta cd este mai economica uscarea simultand a mai multe tdvi de alimente cu toate ca
aparatele functioneaza si cu o singurd tava, dar consumul de energie este acelasi in ambele cazuri.

in caz de pauza de curent: dupi pauza de curent atit EZIDRI ULTRA FD-1000 cat si EZIDRI SNACKMAKER trebuiesc
setate din nou la temperatura de uscare dorita.

TAVI: un strat de cca. 0,5 cm de fructe se poate aseza nemijlocit in tavi. Apoi se aseaza tivile pe baza si se acopera cu capacul.

SITA FLEXIBILA: sita se poate aseza in tava si , datorita flexibilitatii, alimentele uscate si intirite se pot indepirta cu usurinta.
Deasemenea recomandam utilizarea sitei dacd doriti sa uscati alimente tdiate atat de marunt Incat exista pericolul ca bcdtile sa se

strecoare printre gratiile tavilor.
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TAVITA PLATA: aceasta se utilizeaza la prepararea rolelor(carne, fructe), a carnurilor si a supelor uscate, inainte de utilizare se
vor unge subtire cu ulei. De asemenea se recomanda agezarea unei tavite in tava inferioard la uscarea carnurilor marinate si la uscarea
plantelor medicinale, a condimentelor si florilor. Pentru uscarea fructelor foarte zemoase se recomanda utilizarea acestora pentru a

preveni scurgerea de lichide in compartimentul motorului, fapt care poate provoca arderea acestuia dar si ANULAREA GARANTIEL

CURATATOR, FELIATOR SI EXTRACTOR DE COTOR PENTRU MERE: cu acest instrument puteti curita

mere §i pere mai tari in citeva secunde indepartand coaja, cotorul si fellind in felli uniforme de 5 mm ideale pentru uscare. Puteti

procura acest aparat de la acelasi furnizor.

PARAMETRII TEHNICI

DESCRIERE CARACTERISTICI SNACKMAKER FD-1000
COMUNE
MATERIAL DE BAZA Palstic ABS v
baza v
capac baza | Policarbonat cu ardere 4 4
intarziata
tavi | Plastic ABS compatibil cu 4 4
alimente
sita flexibild | Polipropilen compatibil v 4
cu alimente
tavitd platd | Polipropilen compatibil 4 4
cu alimente
capac Plastic ABS v v
DIMENSIUNI 340 MM 390 MM
diametru
inaltime 268 MM 280 MM
GREUTATE 3,4 KG 4,7 KG
NR. TAVI IN CONFIGURATIA 5 5
DE BAZA
NR. MAXIM DE TAVI 15 30
MOTOR Cu poli ecranati, de curent v v
alternativ
PUTERE NOMINALA 500 W 1000 W
TENSIUNE DE ALIM. 220-240 V v v
PROTECTIE Fuzibili, izolatie dubli 4 v
BUTOANE DE REGLAJ Cu butoane actionate prin Cu butoane actionate
atingere, 3 nivele prin atingere, 5 nivele
AFISAJ Cu diode LED Cu diode LED
REGLAREA TEMPERATURII 35-60 C° 35-60 C°
COMANDA ELECTRONICA Cu microprocesor v v
ATESTAT DE TEST IEC 335 CE 4 4
GARANTIE 24 de luni 4 4
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I. INFORMATII UTILE

EZIDRI ULTRA FD-1000 si EZIDRI SNACKMAKER au fost fabricate conform celor mai severe standarde de
calitate si de securitate a muncii. Asemena tuturor produselor electrocasnice, si in cazul acestor produse trebuie sa avem grija ca ele sa
rdmana in conditie de siguranta din punct de vedere electric, de aceea se recomanda urmarirea anumitor instructiuni:

1. Sa se citeasci cu atentie instructiunile in totalitate.

2. INAINTE DE PUNEREA IN FUNCTIUNE A APARATULUI SE VERIFICA FUNCTIONAREA

VENTILATORULUI CENTRAL. in cazul in care ventilatorul nu functioneazi, se opreste aparatul si se returneazi la
magazinul de unde a fost cumparat.

3. Pentru combaterea pericolelor posibile cauzate de curentul electric, se recomanda:
a) Elementul de baza si cablul de alimentare a aparatului EZIDRI nu se introduc in apa.
b) Nu se toarnd apd In aparat prin nici unul din orificiile existente..
¢) in cazul prepardrii rolelor sau pireului de fructe continutul se toarnd in tava (in care ati asezat in prealabil tavita plata)
separat, dupa care se va aseza pe aparat. Pentru uscarea fructelor foarte zemoase se recomanda utilizarea tavitelor plate pentru a
preveni scurgerea de lichide in compartimentul motorului, fapt care poate provoca arderea acestuia dar si ANULAREA GARANTIEL

d) in cazul prepararii pireului de fructe tebuie sd ne asiguram ca aluatul nu curge din tavita plata. Aluatul trebuie sa fie in asa
fel, incat sa poata fi Intins doar cu ajutorul unei spatule(linguri).

e) Pozitia aparatul nu se va modifica in timpul uscarii fructelor.

f) Elementul de baza se curdta cu ajutorul unei carpe moi, insa doar dupa scoaterea cablului din priza.
4.  Dupa folosire, aparatul se scoate din priza.
5. In cazul in care aparatul prezinti defectiuni sau se deterioreaza, se opreste si se returneazi la magazinul de unde a fost
cumpadrat, sau se duce la un service pentru verificare si reparatie.
6. Se procedeaza la fel ( punctul 5) si in cazul cablului sau conectorului deteriorat.
7. Aparatul, precum si accesoriile se folosesc strict pentru uscarea fructelor.
8. Nu se vor folosi componente, care nu au fost prescrise de producator.
9. Se va evita folosirea obiectelor ascutite, care pot zgaria aparatul EZIDRI.
10. Se va evita folosirea aparatului EZIDRI n aer liber.
11. Se va evita contactul cablului EZIDRI cu obiecte fierbinti sau ascutite(marginea blatului de masa etc.).
12. Nu se pune aparatul pe suprafete fierbinti.
13. Sa se citeasca cu atentie instructiunile. Daca apar probleme se contacteaza furnizorii.

Curitarea aparatului EZIDRI

Capacul : Se sterge cu o carpa moale. Nu se recomanda folosirea substantelor abrazive de curatare.

Tavi si site : Se clateste cu apa calda si detergent. Resturile uscate se indeparteaza cu ajutorul periei, iar
petele rdmase pe sitd se curatd prin inmuierea in solutie slaba cu clor, care albeste sita.

Tavita plata: Se spald cu apa calda, fara detergent, sau se sterge cu un servetel.

Baza: este strict interzisa intoducerea bazei in apa. Se sterge cu o carpa umeda, fara detergent sau
substante abrazive.

Mod de utilizare
1. Se scot toate tavile de pe aparat.
2. Se baga cablul in priza si se porneste aparatul. Dupa verificarea ventilatorului central, se lasa aparatul
sa se incdlzeasca, timp In care se poate pregati prima tava cu fructe.
3. Se alege temperatura optima pentru uscare (cea indicata in carte).
4. Fructele (legumele etc.) se aseaza cu spatii intre ele. Se foloseste cat mai putin ulei, deoarece uleiul
fierbinte poate cauza craparea plasticului.
5. In cazul uscirii plantelor medicinale, a plantelor folosite pentru condimentare, a plantelor marunte, se
folosesc sitele. Flexibilitatea sitelor ajuta la inlaturarea mai usoara a fructelor sau legumelor in stare uscata.
6. Pentru uscarea carnii sau pentru prepararea rolelor sau pireului de fructe se utilizeaza tavita platd unsa
n prealabil cu un strat subtire de ulei.
7. Fructele, legumele se aseaza pe tavi doar dupa ce tavile au fost scoase din elementul de baza, dupa care
se aseaza la loc, cu mare grija. ( atentie mai ales 1n cazul rolelor sau pireului de fructe).
8. Aparatul se va aseza intr-un loc aerisibil.
9. IGIENA
> Mainile se vor spala inainte de inceperea lucrului.
> Folosirea detergentului, clorului la spélarea aparatului ajuta la pastrarea curata a componentelor.
> Se pregateste cantitatea necesara de fructe, legume etc. pentru uscat, iar excesul se pune la
frigider pana la urmatorul proces de uscare.
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> In cazul in care, dupa terminarea uscatului preparatele se mai lasa in aparat, uscatorul de fructe
se va acoperi, pentru a fi ferit de insecte.
> Produsele uscate se vor pastra in borcane ermetice, in locuri racoroase.

SFATURI UTILE
Folosind aparatul EZIDRI cit mai des, veti dobandi cu atit mai multd experienta si cunostinte. Veti observa ca
sunt mai multi factorii care influenteaza uscarea: umiditatea, calitatea fructelor (legumelor), prepararea
acestora, alte conditii i circumstante etc.
Pregitirea :
Se recomanda folosirea fructelor (legumelor etc.) coapte, pregatirea lor pentru uscare trebuie sa fie
efectuata int-un timp cat mai scurt.
Nu este indicatd pastrarea indelungata a fructelor (legumelor etc.) feliate inainte de uscare, pentru ca
dauneaza calitatii lor la uscare.
Se feliaza doar cantitatea necesara pentru o tava. Feliile trebuie sa fie cat se poate de uniforme (circa
Smm), pentru c astfel se vor usca la fel si in acelagi timp.

Tratare preliminari optionald a fructelor : Tratarea preliminard este acea procedurd prin care se poate
preveni oxidarea fructelor(adica produsele de culoare deschisd nu vor deveni maro, ca de ex. Merele) si la
prevenirea pierderii anumitor vitamine de baza. Sucurile de citrice pot fi folosite in acest scop, inlocuind acidul
ascorbic.

Uscarea : Aparatul EZIDRI se va folosi in spatii aerisibile. Se recomanda incdlzirea aparatului inainte de
folosire. Se vor usca impreund produsele de acelasi fel, nu se recomanda adaugarea produselor proaspete la cele
uscate partial, pentru ca se modificd durata de uscare. Pe o tava se va aseza doar un strat de produse.

Specific aparatului EZIDRI ULTRA 1000: este astfel programat, incat in primele doua ore functioneaza la o
temperatura ridicata, pe cele trei trepte superioare, astfel impiedicand “transpirarea” fructelor, legumelor sau a
carnii. Dupa primele doua ore, aparatul va schimba automat temperatura la cea programata initial.

In cazul EZIDRI SNACKMAKER vom proceda in felul urmaétor: in primele doua ore se creste temperatura
manual, dupa care se revine la temperatura indicatd (conform tabelului) pentru produsul respectiv.

Sa se verifice produsele pe parcursul procesului de uscare, pentru ca fructele (legumele) foarte uscate pierd din
valoarea lor nutritiva, aroma, iar eventuala rehidratare este mai greoaie.

Testarea: se scoate o felie, o bucatd, si dupa racire se taie in doua si se stoarce. Produsul este uscat in totalitate
dacd nu se observa nici o umezeald la stoarcere.

De obicei fructele, rolele de fructe sunt dense si maleabile. Devin putin lipicioase in cazul in care adaugati
miere in aluat. Legumele sunt tari sau crocante, iar carnea de vita, sau peste devine tare si flexibila.

intirirea stratului exterior: in cazul in care partea exterioard a produsului se usci prea repede si umezeala
ramane in interiorul acestuia. Aceste produse se vor strica dupa o scurta perioada, din cauza umezelii rdimase in
interiorul lor, caz in care trebuie sa renuntam la ele. Ca sa evitdm acest lucru, trebuie sa programam uscarea la
temperatura speciald indicatd pentru fiecare produs.

Tmpachetarea produselor uscate: Produsele uscate se vor rici inainte de impachetarea lor in cutii, vase
ermetice, ferite de insecte si umezeala.

Ambalarea alimentelor tratate prin uscare: Tnainte de a ambala alimentele tratate prin uscare n recipiente
ermetice, ferite de umezeala raciti alimentele scoase din uscator. Recipientele se vor pastra la loc ferit de
insecte si de umezeald, care poate determina declansarea rehidratarii.

-pentru depozitare pe temen lung ideale sunt pungile vidate sau borcane inchise ermetic.
-cel mai des utilizate recipiente sunt acele borcane care anterior au fost folosite pentru stocare de alimente (de
ex. Borcane de conserve din comert)
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-ambalarea in pungi lipite la cald este deasemenea o solutie bund, dar sa eliminati cat mai mult aer posibil din
punga inainte de lipire.
-pungile uzuale de nzlon nu sunt ermetice, de aceea nu sunt sigure d.p.d.v. al umiditatii.

Depozitare: Produsele alimentare tratate prin uscare se vor pistra intotdeauna in locuri RACOROASE,
TINTUNECOASE si USCATE. Fiecare scadere cu 10°C a temperaturii de pastrare prelungeste termenul de
pastrare de patru ori. Pentru alimente cu continut scazut de acid, de ex. Legume, carnuri si varietati de peste,
locul ideal de pastrare este frigiderul sau congelatorul. Daca exista riscul contamindrii cu paraziti, cea mai
sigura prevenire este ca produsul deja ambalat sa fie introdus timp de 48 ore in congelator.

Rehidratarea: Sa nu puneti prea multa apa la alimentele de rehidratat, pentru ca acestea sa nu piarda prea mult
din valoarea nutritiva. Cantitatea de apa absorbita de alimentele tratate prin uscare respectiv timpul necesar
rehidratarii depind de mai multi factori: - de volumul (dimensiunile) alimentului uscat si de gradul de uscare.
Daca apa adaugata este absorbita repede si totusi alimentele 1si pastreaza aspectul uscat (sifonat), sa mai
adaugati apd pana ce alimentul inmuiat nu mai poate absorbi apa. Apa fierbinte grabeste procesul de
reumidificare.

+

Desi multe fructe consumam in stare uscatd, ca gustare de rontait, fructele care dorim sa le utilizam in prajituri
trebuie reumidificate. Pentru reumidificare sa calculam la o cand de fruct o cand de apa. Lasati fructul astfel sa
se umfle iar apoi dupd reumudificare procedati conform retetei.

La reumidificarea legumelor este o reguld generala ca la o cand de legume se adauga jumatate de cand de apa.
La tocanite si mancaruri de tipul “ragu” legumele nu necesita reumidificare, ele se pot introduce sub forma
uscatd in mancarea de preparat, unde pe parcursul fierberii bineinteles se vor “umfla” de la sine. In asemenea
cazuri va trebui sa adaugdm cantitatea de apa suficientd, pentru ca legumele uscate sa poata absorbi umiditatea
necesara.

Temperaturi de uscare specifice

MODEL ULTRA 1000 SNACKMAKER
Plante medicale, condimente 35-40 C° Temp.mica (LOW)
Legume si flori 50 C° Temp.medie (MEDIUM)
Fructe si role de fructe 55 C° Temp.medie (MEDIUM)
Carne si mancaruri preparate 60 C° Temp. ridicata (HIGH)

1. Despre uscare in general

Tratarea prin uscare este o modalitate de conservare foarte veche. Pe vremuri aceste operatiuni au fost
costisitoare in timp i munca. Gospodinele moderne nu mai pot consacra atata timp si energie pentru conservare
cum faceau strabunicele noastre. Dar uscarea este si astdzi o metoda economica si practica. Unde in gradina se
produce necesarul de fructe si legume merita ca acestea sa fie stocate si pentru iarnd sub forma uscata. In acest
scop a dezvoltat firma Hydraflow familia de produse EZIDRI, pentru uscat fructe si legume.

Avantajele uscarii:
> produsele uscate nu ocupa mult spatiu
putem obtine o conservare sigura si indelungatd a produselor
nu se folosesc conservanti
fructele, legumele, plantele isi pastreaza aroma, culoarea, valoarea nutritiva initiala
se reduc semnificativ cheltuielile de consum a energiei electrice pentru pastrarea alimentelor(prin
congelare)

Y Y VY

« Fructele uscate sunt foarte sanatoase, pot fi consumate chiar si de diabetici fara nici o problema.
Pot fi folosite si pentru prepararea compoturilor, prajiturilor sau se pot servi direct la farfurie.
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o Legumele uscate sunt si ele utilizate in mai multe scopuri: conservarea pentru iarna, sau pentru excursii,
avand in vedere faptul cd nu ocupa mult loc, si sunt usoare.

> cu EZIDRI putem usca si plantele folosite pentru condimentare, deoarece plantele isi pastreaza perfect
culoarea si aroma.

> este recomandatd folosirea EZIDRI pentru uscarea plantelor medicinale, pentru ca in acest fel sunt
ferite de praf si isi pastreaza proprietatile.

> tot cu ajutorul EZIDRI se pot usca si florile, buchete de flori, sau petalele acestora (folosite pentru
cosuletele parfumate).

Sa urmarim in continuare in mod detaliat cum utilizam aparatul EZIDRI pentru diferite procedee de uscare.

A) USCAREA FRUCTELOR

Temperatura de uscare:

Ezidri Ultra 1000 55 C°

Ezidri Snackmaker temp. medie (MEDIUM)
Timpul necesar: 10-14 ore

Durata de uscare difera in functie de tipurile de fructe, grosimea feliilor, umiditatea aerului, continutul de apa a
fructelor.

Aparatul se va aseza Intr-un loc aerisibil, pentru a nu ajunge din nou in uscétor aerul umed degajat in procesul
de uscare.

Pentru obtinerea unor produse uscate de calitate se recomanda selectarea fructelor tari, coapte, cand continutul
de zahar si proteine este cel mai mare. Fructele foarte coapte se vor utiliza la pregatirea rolelor de fructe.
Pregatirea acestora pentru uscare trebuie realizatd intr-un timp minim. Se felieazd doar cantitatea necesara
pentru o tava. Tava pregatitd se aseaza in uscator, dupa care se trece la pregatirea tavei urmatoare.

PREGATIREA FRUCTELOR

Dupa spalarea fructelor, se indeparteaza tulpina si partile stricate. Se usuca cu ajutorul servetelului, dupa care se
feliaza. Feliile trebuie sa fie cat se poate de uniforme (circa Smm), pentru ca astfel se vor usca la fel si in
acelasi timp. Se recomanda folosirea aparatului de decojire, extragerea cotorului si feliere EZIDRI “Apple
Machine”. Merele, perele, citricele, fructele cu coaja tare, in general se pot usca, dupa plac, si fara decojire.

SA TRATAM FRUCTELE IN PREALABIL? MAJORITATEA FRUCTELOR SE FELIAZA PUR SI
SIMPLU SI SE USUCA DIRECT.

Tratarea fructelor inainte de uscare nu este o cerin{d in general, dar are multe avantaje. Ajuta la prevenirea
oxidarii fructelor(MMODIFICAREA IN CULOARE) Si la prevenirea pierderii anumitor vitamine (vitamina A si
C). Oxidarea este speficifa mai ales merelor.

Sucurile citrice (lamaie, ananas) pot fi folosite in acest scop. Fructele feliate se lasa in sucul citric 5 minute,
dupa care se strecoara si se pun pe tava.

In cazul fructelor cu coaja tare (osoasi) se recomanda inmuierea peste noapte in apa amestecatd cu miere (0
unitate de masura de miere la doud unitati de masura de apd). Timpul de uscare creste putin, dar astfel fructele
isi pastreaza in totalitate culoarea lucioasa si devin totodata mai maleabile.

Fructul kiwi se poate inmuia peste noapte in apa cu zahdr (o unitate de masurd de zahar la doua unitati de
masura de apd), astfel vom obtine fructe usor confiate, de culoarea initiala.

ACID ASCORBIC, ACID CITRIC: Dizolvati 15 ml (1 lingurd) acid (zeama de lamée nu E123!!1=cel mai
cancerigen adaos) la doi litri de apa. Inmuiati fructul pentru doua minute in aceastd solutie pentru a preveni
oxidarea, stecurati apoi lichidul si asezati fructele in tava de uscare.
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INVERTIREA FRUCTELOR: caisele sau prunele taiate in jumatate se vor inverti cu miezul spre exterior §i
Se Vor aseza cu coaja in jos, pe tava obtindndu-se astfel o uscare mai rapida. Daca aceste fructe au diemnsiuni
mai mari, atunci se vor taia in patru sau in felii de 5 mm.

Fructele cu o coaja naturald din ceard precum strugurii si afinele se pun in apa clocotitd circa 3 minute, dupa
care imediat se pun in apa rece pentru maxim un minut, astfel apar microcrapaturi pe coaja, prin care se
evacueazd mai usor continului de apa, obtinandu-se astfel o uscare mai rapida cu aparatul EZIDRI. Boabele mai
mari de struguri se pot tdia in doua si se aseaza cu coaja in jos pe tava.

ASEZAREA iN TAVI: Fructele se aseazi pe tivi, cu spatii intre ele, fard a se suprapune, intr-un strat unic,
uniform, preferabil fara suprapuneri. Pe o tava se pot aseza circa %2 kg fructe.

CONTROLAREA GRADULUI DE USCARE: majoritate fructelor devin flexibile, sau spogioase dupa
uscare, farda pete de umezeala. Se scoate o felie, o bucatd de fruct, si dupa racire se taie in doua si se stoarce.
Produsul este uscat in totalitate daca nu se observa nici o umezeala la stoarcere.
RECONSTITUIREA(REHIDRATAREA) FRUCTULUI: La o cana de fructe uscate se foloseste o cana de
apa. Apa fierbinte are efect mai rapid. Fructul uscat se lasa in apa pana ce se reconstituie. Pentru salate de fructe
in loc de apa putem folosi iaurt, sau sucuri naturale de fructe.

Tabel cu timpii de uscare a unor fructe

Fruct Mod preparare Timp mediu | Controlul Utilizare
de uscare uscarii
Mere Optional decojire, feliere, cu sau fara | 8-12 ore Flexibil Snack, pate(placintd) de fructe
cotor, optional tratare antioxidare
Caise Felierea fructului sandtos si copt sau | 12-16 ore Spogios  sau | Muzzli, deserturi, snack
tdilere in jumatate §i  invertire. flexibil
Preconfiere o noapte in miere diluat.
Banana Feliere in cerculete sau pe lungime. | 12-16 ore Spogios Muzzli, deserturi, snack,
Optional preconfiere. préjituri cu banane
Afine Spalare, eliminare samburi, Apa | 12-16 ore Flexibil Miizzli, iaurt, pate, snack
clocotitd 3 min, apoi apa rece.
Alte fructe cu | Potrivite doar pentru role de fructe 12-16 ore Flexibil Pate,  inghetatd,  prajituri,
boabe marunte budinci, Muzzli, ceaiuri de
fructe
Cirese Spalare, eliminare coditd, simbure si | 14-24 ore Flexibil Pate,  inghetata,  prajituri,
agezare 1n pozitie “deschisa”. budinci, Miuzzli, ceaiuri de
fructe
Lamie, Feliere la 3mm grosime, coaja se poate | 14-18 ore Crocant, Praf de fructe, prajituri, desert,
portocale, usca §i separat flexibil ciocolata
mandarina
Struguri Intregi sau taiate. Boabele intregi se | 18-24 ore Flexibil Prajituri, MUzzli, snack
pun 3 min in apa fierbinte apoi rece.
Kiwi Curatarea cojii, feliere in felii de 5 mm | 10-12 ore Flexibil Desert, sosuri de fructe, snack
Piersici, Spalare, scoterea samburii, feliere la | 10-12 ore Spogios Desert, pate, ceaiuri, sosuri
nectarine 5mm
Pere Decojire, extragere cotor, felii de 5 | 10-12 ore Spongios Desert, snack, sosuri
mm. Optional pretratare cu suc de
lamaie.
Prune Din fructele coapte bine se elimind | 16-20 ore Spongios Desert, sosuri, Mizzli, compot
samburii, se invertesc §i se preseaza
plate
Gutai Numai pentru role de fructe
Capsuni Feliere a5 mm 8-10 ore Crocant Compot, ceaiuri, salate de
fructe, inghetata

Nota: timpii din tabel au caracter informativ.

Din 10 kg de fructe proaspete obtinem aproximativ urmatoarele cantitati de fructe uscate:

> 1,5 kg mere uscate, 1,5 kg piersici uscate, 2 kg cirese uscate, 1,5 kg caise uscate, 2 kg pere uscate, 2 kg
banane uscate
> Pentru uscarea fructelor foarte zemoase se recomanda utilizarea tavitelor plate pentru fiecare etaj, pentru a preveni scurgerea
de lichide in compartimentul motorului, fapt care poate provoca arderea acestuia dar si ANULAREA GARANTIELI.
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B) PREPARAREA ROLELOR DE FRUCTE USCATE

FRUIT ROLL UPS

Temperatura de uscare:

Ezidri Ultra 1000 55 C°

Ezidri Snackmaker temp. medie (MEDIUM)
Timpul necesar mediu: 10-12 ore

Rola de fructe sau de legume se prepara dintr-un aluat de fructe sau legume pisate(pireu) sau zdrobite in stare
cruda sau fiartd, natur sau cu adaosuri de indulcitori si condimente (miere, zahar vaniliat, scortisoara, etc.).
Daca doar zdrobim elementele componente obtinem o rold mai groasa. Aluatul se intinde pe tavita plata, se
aplica pe grilaj si se usuca, dupa care se ruleaza in stare calda.
> Fructele care se oxideaza mai repede : caise, mere, pere si fructe cu boabe mici, este mai bine daca
acestea se oparesc in prealabil, dupa care le racim si ulterior se pasireaza.
> In tavita platd se aplica un strat de ulei si apoi se intind fructele si legumele incat sa fie 0 masa omogena
intinsa cu ajutorul unei spatule, iar in mijloc masa ar trebui sa fie un pic mai groasa decat la margini.
> Aveti grija ca aluatul sa nu curgd pe baza aparatului pentru a nu se deteriora. Este important sa nu fie
miscat aparatul n timpul uscarii si sa fie asezat pe un loc orizontal.
> Temperatura optima pentru aceste produse este de 55 C’ la ULTRA FD-1000 si MEDIUM la
SNACKMAKER.
> Rolele sunt gata in momentul in care mijlocul se desprinde usor de pe tava.
> Rolele din banana si din bobite mici rdiman oricum un pic lipicioase.
> De recomandat ca bobitele mici sd se combine cu alte fructe ca sa nu fie sfaramicioase.
> Daca se prepara un piure din fructe si se va usca sub forma de rold, acesta va avea un aspect uniform.
> Aceastd masd omogena scoasd din uscator va fi imediat rulatd in timp ce este inca calda, dupa care le
lasam sa se raceasca si apoi le Tmpachetam pentru depozitare. Daca sunt tinute in frigider durata de viata
este mult mai mare.
> Utilizarea rolelor: sunt bune de
rontdit(snack). Se pot face sosuri din ele
prin adaugare de suc de fructe sau
apa(rehidratare), gem fara zahar daca se
adauga 3 portii de rold cu o portie de apa
calda.
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C) USCAREA LEGUMELOR

Temperatura de uscare:

Ezidri Ultra 1000 50 C°

Ezidri Snackmaker temp. medie (MEDIUM)
Timpul necesar: 6-10 ore

Durata de uscare difera in functie de tipurile de legume, grosimea feliilor, umiditatea aerului, continutul de
apa a legumelor. Aparatul se va aseza la un loc aerisibil, pentru ca aerul umed sa nu ajungad din nou in uscator.
Pentru obtinerea unor produse uscate de calitate se recomanda selectarea legumelor proaspete, crocante, si
uscarea imediata cand continutul de proteine este cel mai mare.

PREGATIREA LEGUMELOR - Dupi spilarea legumelor, se indepirteaza tulpina si partile stricate. Se
abosarbe umezeala cu ajutorul unui servetel, dupa care se feliaza. Feliile trebuie sa fie cat se poate de uniforme
(circa Smm), pentru ca astfel se vor usca in acelasi timp. Prazul si fasolea verde se taie oblic pentru a obtine
felii mai mari.

PRE-TRATARE - Fasolea si mazarea se calesc, reducand astfel numarul micro-organismelor care cauzeaza
alterarea legumelor, conservam culoarea si oprim coacerea. Astfel legumele se uscd mai rapid.

CALIREA - Se pun legumele feliate intr-o siti, dupa care sita se aseaza intr-un vas (in care am pus prealabil
apa fiarta, circa 20 mm indltime). Vasul se acopera cu un capac etans, si se célesc legumele conform timpului
indicat in tabel. Legumele se rdcesc in apd cu gheata, pentru stoparea procesului de calire, dupd care se
strecoara si se usuca cu servetelul.

ASEZAREA PE TAVA - Legumele se aseazi pe tavi, cu spatii intre ele, fird a se suprapune. Pe o tavi se pot
agseza circa %2 kg legume.

TESTAREA USCARII - se scoate o felie, o bucata de leguma, si dupa racire se taie in doud si se stoarce.
Produsul trebuie sa fie uscat in totalitate, tare, si nu trebuie sa observati nici o pata de umezeala la stoarcere.
RECONSTITUIREA(REHIDRATAREA) LEGUMELOR - La o cana de legume uscate se foloseste 1 %
cand de apd calda. Legumele uscate se lasa in apa circa 20 de minute. Legumele uscate nu se reconstituie in
prealabil in cazul supelor si tocanitelor, pentru ca ele se vor reconstitui oricum la fierbere.

PRAFURI DE LEGUME - Legumele uscate, precum: ceapa, usturoiul, ciupercile, telina se sfarma, si astfel se
folosesc in forma de condimente in supe, mancare pentru bebelusi sau salate.
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Tabel cu timpii de uscare a unor legume

TIPUL DE MOD DE
LEGUME MODUL DE PREPARARE TIMPUL TESTAREA UTILIZARE
FRUCTELOR
DE USCARE USCATE
BROCOLI se spala bine si se desface in bucatj
CONOPIDA dupa care se taie in felii fe 5 mm si se 6-8 ore crocant supe, ragu
pune Tn apa fierbinte pentru 3 minute
SFECLA se fierbe pana e moale, se racoreste
dupa care se taie in feliide 5 mm 8-10 ore flexibil supe, ragu
CIUPERCI se curata cu o perie sau se sterge cu o condiment,
supe, sosuri, omleta,
carpa dupa care se pun intregi sau feliate| 6-10 ore crocant pizza,
supe, sosuri, tocanita,
CEAPA se curata , se taie marginile si se feliaza 6-10 ore crocant condiment
in rondele de 5 mm
se taie Tn fasii de 5 mm, se scoate mancaruri unguresti,
ARDEI mijlocul 8-10 ore flexibil supe,
tocanita, condiment
ROSII rogiile coapte si tari se spala dupa care se
taie in felii de 5 mm si se pun imediat n supe, mancare
tava 10-14 ore flexibil italiana, sfaramat
se foloseste ca si
Din rosiile coapte bine se fac rulouri condiment
MORCOV se curata si se taie in felii de 5 mm sau se| 8-10 ore flexibil supe, ragu
5 razuieste si se pune in apa fierbinte 5
PATRUNJEL [min.
se spala bine si se rupe coada dupa care
SPANAC se
pune Tn apa fierbinte pentru un scurt timp spanac, supe, pireu
Si 6-8 ore sfaramicios  [de cartofi
se ageaza in strat subtire pe tava
CASTRAVETE |se taie in felii de 5 mm 6-8 ore flexibil salate
TELINA se curata si se taie in felii de 5 mm 7-9 ore crocant supe, ragu
se taie Tn lungime de 20 mm, se pune in se fierbe 5 min. sa
FASOLE VERDE [apa revina la forma
fierbinte pentru 3 min. si se pune intr-un initiala dupa care il
singur 4-6 ore sfar@micios  [folosim ca si
strat fasole verde
MAZARE boabele se pun in apa fierbinte dupa care 5-8 ore crocant supe, ragu
se pun intr-un strat peste sita

OBS.: Datele din tabel sunt doar date informative.

Pentru uscarea legumelor foarte zemoase se recomanda utilizarea tavitelor plate pentru fiecare etaj pentru a preveni scurgerea de
lichide in compartimentul motorului, fapt care poate provoca arderea acestuia dar si ANULAREA GARANTIELI.

Din 10 kg de legume proaspete obtinem cca.:
> 1,5 kg morcovi uscati

Y VYV VYY

1 kg telind uscata
1 kg ceapa uscata (dintr-o ceapa obtinem o lingurd de praf de ceapa uscatd)
2 kg mazare uscata
1 kg spanac uscat (dintr-o cana de spanac obtinem 2 linguri de praf)

1 kg rosii uscate (dintr-o rogie obtinem o lingura de praf de rosii uscate)
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D) USCAREA PLANTELOR MEDICINALE SI A PLANTELOR FOLOSITE
PENTRU CONDIMENTARE

Temperatura de uscare:

Ezidri Ultra 1000 35/40 C°

Ezidri Snackmaker temp. mica (LOW)
Timpul necesar: 4-8 ore

Pastrarea pentru iarnd a plantelor folosite pentru condimentare devine usoard prin uscarea lor. Datorita
aparatului EZIDRI, acestea 1si pastreaza aroma, mirosul si culoarea pentru timp indelungat.
Plantele proaspete se culeg dimineata pentru cé atunci sunt cele mai aromatice. Se usca impreuna cu coada,
pentru ca coada se indeparteaza mai usor dupa uscare.
Daca dorim sa uscam samburii plantei, acestia se usca in continuare, dupa ce au fost indepartate din planta.
Temperatura uscirii este foarte importantd (35 C° in cazul plantelor medicinale, si 40 C° in cazul plantelor
folosite pentru condimentare) pentru cd plantele capatd o culoare maronie la temperatura prea ridicata. La
SNACKMAKER se alege temperatura LOW.

PREGATIREA PLANTELOR - Se indepirteazi frunzele de pe tulpini. Se spala frunzele plantelor. Se usci
impreund cu coada, pentru ci, coada se indeparteaza mai usor dupa uscare.

Plantele se aseaza intr-un singur strat pe tava, dar nu inainte de plasarea sitei flexibile pe tava, evitand astfel
scurgerea plantelor printre tavi.

TESTAREA USCARII - frunzele sunt uscate in totalitate cAnd sunt sfirdmabile, iar simburii cAnd sunt
casanti. Frunzele se sfarma de pe tulpind si se racesc , apoi se depoziteaza in recipiente ermetice. Daca dupa
cateva zile se observa o contractie a plantelor, acestea se pun din nou la uscare (nu au fost suficient de uscate).
DEPOZITAREA - Plantele uscate se depoziteazd in pungi de hartie, cutii de carton, borcane ermetice,
netransparente in locuri racoroase si intunecoase. Se recomanda folosirea etichetelor pe borcane pentru
identificarea lor, pentru ca uscate fiind, sunt greu de identificat.

UTILIZAREA PLANTELOR USCATE - Dintr-un kg de plante crude se obtine 125 de grame plante uscate,
deci se va adauga in alimentatie cu masura. Plantele precum,
coriandrul si busuiocul isi pierd aroma mai repede decat altele,
prin urmare, cu trecerea timpului calitatea lor devine din ce in
ce mai slaba. Ele se vor depozita preferabil doar in recipiente
de sticla, iar cu timpul se va creste dozajul la condimentare.
CEAIURI DIN PLANTE MEDICINALE - Pentru o ceasca
de ceai se foloseste o linguritd cu varf de plante medicinale
uscate. Se fierbe apa, se ia de pe foc, se adauga plantele uscate
si taiate la 1 cm si se lasa 1 minut in apa calda, dupa care se
strecoara si se bea indulcit, sau neindulcit, eventual cu adaos de
bitter suedez, care di o aroma deosebitd, indicat a se folosi
zilnic mai ales dupa varsta de 40 ani.
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E) USCAREA FLORILOR

Temperatura de uscare:
Ezidri Ultra 1000 50 C°
Ezidri Snackmaker temp. medie (MEDIUM)
Timpul necesar: 6-12 ore
Utilizarea apartaului EZIDRI pentru uscarea florilor este o posibilitate surprinzatoare si foarte interesanta. O sa
fiti placut surpringi de rezultatele obtinute, se usca uniform petalele, tulpina si frunzele.

POT-POURRI (cosuletul parfumat)

Florile pentru pot-pourri trebuiesc culese dimineata, dupa deschiderea petalelor, cu ajutorul foarfecii.

Florile mari pot fi uscate prin desprinderea petalelor.

Cel mai des se alege trandafirul sau levantica, dar se pot usca si flori, precum: liliacul, iasomie sau alte frunze
parfumate (frunzele muscatei) care confera un miros aparte cosuletului.

Trandafirii se vor tdia cu 5 mm sub cupa si fiecare cap de floare se va diseca in doud pentru uscarea mai
eficienta.

Se amesteca bine florile uscate cu frunzele aromate si se pastreaza iin vase metalice sau ceramice cu capac,
timp de 8 saptdmani. Putem adauga, pentru fixarea miresmelor, coaja uscatd de lamaie sau portocald. Se
amesteca din cand n cand.

Florile sau petalele uscate se aseaza in cosulet sau farfurioara, dupa plac. Se poate pune cateva picaturi de
uleiuri volatile, dar cu grija ca sa nu anuleze mireasma florilor.

F) USCAREA CARNII

Temperatura de uscare:
Ezidri Ultra 1000 60 C°
Ezidri Snackmaker temp. ridicata (HIGH)
Timpul necesar: 6-8 ore
Feliile de peste crude se usca dupa condimentarea cu sare, piper etc., scopul fiind reducerea cat mai mult a
continutului de apa a carnii.

Sos de lamaiie pentru marinarea pestelui - 4 lingurite de sare, 2 linguri de patrunjel marunt, 2 lingurite de
praf de ceapa, jumatate de cand de juice(suc) de lamaie . Se amesteca bine si se intinde pe fiecare strat de peste.

Uscarea carnii fierte sau a preparatelor de carne - Se feliaza carnea fiarta si se aseaza in aparatul EZIDRI.
Putem usca carnea si in forma de tocanitd sau alte preparate. Se serveste dupa ce a fost reconstituitd prin
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adaugarea apei. Pentru aceasta procedura se recomanda carnea de pui, porc si vitd. Nu se recomnada fierberea
carnii de peste inainte de uscare.

Uscarea carnii de vita - Se taie 0,5 kg de carne de vita in bucatele de 5-10 mm grosime.

Se prepara un sos pentru marinare din: 4 linguri - ulei de soia, 4 linguri — sos Worcestershire , o lingura — paste
tomate, ¥ lingurita — piper, 2 capatane de usturoi, %2 lingurita — sare, o lingura ghimbir razuit, o lingura praf
curry

Carnea de vita se marineaza in sosul astfel obtinut, se acoperd, si se lasa in frigider circa 6-8 ore. La scoatere se
scurge surplusul de sos.

Pe prima tava (de jos in sus) se ageaza o tavita plata, iar pe celelalte tavi se aseaza site flexibile. Feliile de carne
se ageaza pe site, si se Intorc dupa 4 ore de uscare.
Temperatura trebuie sa fie de 60 C° (HIGH). Carnea
este uscatd in totalitate cand se-ndoaie, dar nu se
rupe, si nu se observa pete de umezeald. In acest fel
carnea uscati nu se strici timp de 4 siptimani. In
cazul in care dorim s o pastram pe o perioadd mai
lungd, decat 4 saptamani, trebuie sd o depozitam in
frigider sau congelator.
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INFORMATII UTILE:
> carnea se taie perpendicular cu fibrele,
utilizand un cutit ascutit
carnea se fierbe in totalitate(daca se doreste uscarea carnii fierte)
grasimea se Indeparteaza complet pentru ca impiedicd uscarea corecta
nu se recomanda uscarea si rehidratarea pestelui fiert.
carnea fiartd si uscatd isi mentine calitatea timp de
- 6 saptamani, daca se pastreaza intr-un vas ermetic
- 8 sdptdmani, daca se pastreaza in frigider
- 6 luni daca se pastreaza in congelator
este foarte importanta ungerea tavitei plate cu ulei, atunci cand se usca tocanita
> carnea uscatd se serveste, dupa ce a fost reconstituitd (se pune la inmuiat in apa rece, apoi se fierbe la un
foc mic pana la reconstituire).
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G) USCAREA POLENULUI CRUD

Pentru a usca polen, se recomanda sa folositi la FD 500 a doua treapta de temperatura, iar la FD 1000 reglati
uscatorul pe temperatura 40 grade C. Recomandam uscarea in timpul cel mai scurt posibil din momentul
recoltarii, asa vom pastra toti nutrientii.

Pentru a evita alunecarea bobitelor de polen in interiurul unitatii principale, va rugam incarcati etajele in care ati
asezat tava plata (fara de care nu se poate usca polenul- pentru ca pica prin grilajul etajului), pe 0 masa plata,
incarcare se face din margine in margine, apoi se intinde omogen cu o spatula preferabil de silicon sau
policarbonat alimentar, NU INOX. Doar tava gata incarcata se va aseza peste unitatea centrala.

Pe o tava plata a uscatorului FD 500 intra 700gr polen, iar pe o tava plata a uscatorului FD 1000 intra 1 kg
polen crud.

Cand polenul este uscat golirea tavilor se face tot separat de unitatea centrala, intr-un castron mare, pentru a
evita caderea boabelor de polen in afara recipientului de colectare.

Polenul uscat poate fi depozitat in borcane cu capac sau in saci foarte bine inchisi si eventual inca un sac peste,
daca aveti un volum mare de polen uscat, asa vom evita rehidratarea din aer a polenului

Timpii de uscare sunt intre 10 si 14 ore, depinde de gradul de umiditate a polenului.
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