Healthy JUICER ELECTRIC

Storcator electric

Instructiuni de utilizare și întreținere

Robot de bucatarie, special conceput pentru a stoarce cereale lastarite și legume cu frunza, pentru a produce paste fainoase, mancare pentru copii si deserturi

Pentru siguranța dumneavoastră:

1. vă rugăm să citiți instrucțiunile de utilizare

2. pentru evitarea electrocutării nu puneți aparatul în apă sau alte lichide

3. necesită o atenție deosebită atunci când utilizați storcatorul în apropierea copiilor sau este folosit de copii

4. după utilizare, înainte de curățare, demontare se scoate din priză

5. aparatul trebuie oprit în momentul schimbării accesoriilor

6. evitați contactul cu părțile mobile, pentru alimentarea cu legume nu le împingeți cu mâna, folositi întotdeauna cilindrul ajutător

7. nu folosiți storcatorul dacă cablul de alimentare sau priza sunt defecte, dacă aparatul prezintă defecțiuni, dacă a căzut etc. prezentați-vă cu aparatul la service pentru ai face o verificare sau pentru a fi reparat

8. în cazul utilizării altor accesorii decât cele recomandate de fabricant pot intervenii accidente sau electrocutări 

9. nu se utilizează în spațiul exterior

10. să fiți atenți să nu agățați cablul de colțul mesei de lucru

11. timpul maxim de utilizare pentru un ciclu de stoarcere este 1 oră după care se face o pauză de 30 de minute

12. se folosește doar pentru consumul casnic 

13. verificați dacă puterea rețelei de curent este cea adecvată, cea inscripționată pe aparat. Verificați dacă în cutie se află toate accesoriile, elementele aparatului, dacă nu luați legătura cu vânzătorul

14. aparatul este prevăzut cu senzor de preaplin. Aceasta se activează după 30 de secunde de la blocarea aparatului. Opriți storcatorul, schimbați sensul pentru a desfunda aparatul si înainte de repornire verificați dacă s-a desfundat.

15. pentru a prelungi viața aparatului nu utilizați pentru curățarea ei apă mai caldă de 105°C. Pentru curățare se va folosi un material moale (ex. burete, prosop de bumbac etc) 

16. păstrați aceste instrucțiuni de utilizare și întreținere

Componente, accesorii

1. corpul principal







2. presă












3. pâlnie









4. cilindru de alimentare






5. spirală pentru stors cereale lastarite (verde)

6. spirală pentru stors fructe si legume (portocaliu)

7. inel izolant (garnitură)

8. capac strângere

9. adaptor pentru paste mici

10. adaptor pentru spaghetti

11. adaptor pentru tăiței lați

12. inel de strângere

13. sită

14. pahar pentru lichide

15. pahar de colectare pentru resturi

16. capac antistropire

17. cheie pentru strângere

Asamblare:

1.pas – verificați ca aparatul să fie scos de sub tensiune și butonul de siguranță este în poziția „RELEASE”. Acum introduceți presa la locul ei împingând încet, apoi mutați butonul pe poziția „LOCK”. Capătul deschis al presei trebuie să se sprijine pe stâlpul de susținere. 

2. pas – Introduceți spirala portocalie pentru legume/fructe sau spirala verde pentru iarba de grâu, dar să fiți atenți să nu alunece complet în interior. Dacă spirala este corect montată atunci doar capătul inoxidabil al spiralei este în afara presei.

3. pas – Montați garnitura în capacul de strângere.

4. pas – Strângeți capacul prin răsucire în sensul acelor de ceasornic, folosiți cheia pentru a vă ajuta, dar nu strângeți în exces. Capacul nu va închide bine dacă uitați să montați garnitura.

5. pas – Montați capacul antistropire pe inelul de strângere. Puneți paharul pentru lichide sub presă și verificați dacă stă pe piciorușele de cauciuc. La sfârsit așezați paharul de colectare al rezidurilor pentru a strânge resturile rezultate. Acum puteți conecta aparatul la rețeaua de curent. 

Demontare și curățare

După încheierea procesului de stoarcere, apăsați butonul „REV” de câteva ori pentru a fi siguri că s-a scurs tot lichidul. 

1.pas – Opriți aparatul și scoate-ti din prinză.

2. pas – Folosiți cheia pentru a vă ajuta să scoateți capacul de strângere. Scoateți atât capacul cât și garnitura.

3.pas – Pune-ți butonul de strângere în poziția „RELEASE” și scoateți corpul presei. Atât cilindrul cât și corpul presi se îndepărtează împreună.

4.pas – Împingeți încet spirala din partea din spate a corpului presei pentru a o putea îndepărta ușor prin partea din față.

5.pas – Atât corpul presei cât și celelalte componente se pun în apă cu detergent iar mai apoi se clătesc bine sub jetul de apă. Dacă presa a fost utilizată pentru pregătirea cremei de alune, mâncare de copii sau a deserturilor obținute din legume înghețate atunci s-ar putea să fie necesară pentru curățarea ei o perie moale pentru îndepărtarea resturilor de mâncare.

6.pas – Corpul principal se șterge cu o cârpă moale și umedă – NICIODATĂ SĂ NU-L SCUFUNDAȚI ÎN APĂ SAU SĂ-L PUNEȚI SUB JET DE APĂ.

Sfat: Se curăță foarte ușor și repede dacă după utilizare este imediat spălat. Prin aceasta prelungiți viața aparatului iar pe părțile de plastic se vor forma mai puține pete. Bureții abrazivi nu sunt recomandați. Clătiți pur și simplu piesele în apă caldă.

Pregătirea sucului de cereale

1.pas – Tăiați un mânunchi de iarbă de cereale (iarba se taie un pic mai sus de bobul germinat cu ajutorul unui cuțit sau cu o foarfecă). Valoarea nutritivă optimă o are atunci când a ajuns la o înalțime de 17-25cm. Pentru obținerea ierbii de grâu folosiți platoul pentru germinare Helthy Sprouter. Pentru sănătatea dumneavoastră vă recomandăm folosirea de produse ne tratate chimic, cum ar fi boabe de grâu, secara sau alte cereale ecologice. Produsele procurate din surse nesigure pot fi tratate cu îngrășăminte și produse chimice. produsele recomandate de noi le puteți găsi la adresele specificate la sfârsitul prospectului sau pentru mai multe informații la pagina www.ezidri.ro.
2.pas – Înainte de a fi stoarsă iarba se recomandă spălarea ei pentru îndepărtarea pământului și a mizeriei după care se scutură de apă.

3.pas – Luați un mănunchi de iarbă și așezați-l în pâlnie.

4.pas – Apăsați butonul de pornire și aparatul va stoarce automat iarba. Va fi nevoie de mai multe mănunchiuri de iarbă până când se va forma presiunea necesară în presă pentru ca să înceapă să curgă sucul. Dacă este nevoie folosiți cilindrul de alimentare.

5. pas – Prima porție presată o repuneți în pâlnie pentru a fi din nou stors deoarece din cauza presiunii mici inițiale ea mai conține suc. Dacă în timpul utilizării iarba se răsucește pe spirală sau se înfundă în stircător, opriți aparatul și apăsați butonul „REV” pentru desfundareapoi porniți aparatul și continuați stoarcerea.

 ALIMENTAREA CU IARBĂ DE CEREALE SE FACE TREPTAT, NICIODATĂ NU O ÎNDESAȚI! Astfel alimentat nu ve-ți avea nevoie de cilindrul de alimentare cu care să împingeți iarba. 

Stoarcerea fructelor și legumelor

Legumele se taie în fâșii subțiri.

Asamblați aparatul respectând indicațiile anterioare dar se va folosi spirala de legume/fructe portocalie. 

Verificați dacă paharul pentru suc și cel pentru resturi se află la locul lor. Așezați o strecurătoare deasupra paharului cu suc dacă doriți ca pulpa să fie separată.

Adăugați în pâlnie treptat fâșiile tăiate. Nu forțați și nu umpleți prea tare presa. Spirala va toca automat fâșiile dacă ele au fost tăiate la dimensiunea optimă.

Folosiți cilindrul de apăsare dacă este nevoie.

Sucul proaspăt obținut poate fi ținut la rece în frigider pentru 1-2 zile, dar cele mai multe enzime și substanțe nutritive le găsim în sucul proaspăt consumat.

Pregătirea untului de arahide

Putem pregăti foarte ușor unt de arahide și de cajou care sunt foarte sănătoase. Deoarece este pregătit chiar de noi putem fi siguri că nu conține ulei hidrogenat, zahăr rafinat sau alte produse artificiale.

Asamblați aparatul respectând indicațiile anterioare dar se va folosi spirala de legume/fructe portocalie. Se pot scurge câteva picături de ulei din sâmburi de aceea se recomandă folosirea paharului pentru lichide dar nu necesită și strecurătoare. Alunele și untul de alune nu se vor scurge prin scurgerea prevăzută pentru lichide, ci vor fi eliminate prin partea din față a aparatului în sensul paharului de colectare a resturilor.

Porniți aparatul, în pâlnie se vor așeza treptat doar câteva boabe de alune până când va începe să curgă o masă compactă. faceți pauze de câteva secunde pentru a da posibilitatea ca alunele zdrobite să iasă din cilindru. 

După presare, puteți adăuga câteva picături din uleiul rezultat pentru a obține o masă mai cremoasă. Se poate adăuga și un pic de miere pentru a o îndulci (la un pahar de pastă se recomandă 2 lingurițe de miere). Se depozitează în recipiente (vase) care se închid ermetic.

Atenționare: Migdalele sunt foarte tari și de aceea nu se recomandă presarea lor.

Pregătirea pastelor

Rețetă de bază: 3 căni de făină (în părți egale făină spelta, durum sau albă), 3 ouă, o linguriță de sare, o linguriță de ulei de măsline.

Puneți făina pe o placă de aluat și face-ți o adâncitură în mijlocul făinei unde se pun ouăle sparte și sarea. Se amestecă și se face un aluat. Dacă este prea tare se adauga câteva picături de apă iar dacă este prea moale se mai adaugă un pic de făină.

Pe placa tapetată cu făină se lucrează aluatul până devine moale, elastic dar nelipicios. Acoperiți aluatul și lăsați-l la odihnit la temperatura camerei cca 20-60 minute. 

Tăiați-l în bucăți mai mici pentru a încăpea mai ușor în pâlnia aparatului. Aluatul se adaugă constant, încet în aparat pentru a rezulta forme egale. Presărați făină peste aluatul care iese din aparat pentru a preîntâmpina lipirea acestuia.

Pentru obținerea pastelor scurte folosiți o foarfecă de bucătărie pentru a tăia aluatul care iese din aparat.

Pastele se pot obține din făină spelta sau durum și fără folosirea ouălor.Puteți obține paste colorate prin adăugarea de pireu / pastă de roșii sau spanac. Se pot aroma cu piper, boia de ardei, chilli, busuioc prosapăt, oregano, salvie. 

Mâncare pentru copii

Mâncarea pentru copii nu se face doar de pe rafturile magazinelor. Cu acest aparat se pot obține pireuri deosebite iar cel mai important lucru este că noi hotărîm ingredientele în funcție de gusturile bebelușului.

Vă prezentăm trei motive pentru care să pregătim noi mâncarea beblușului.

· știm ce intră în compoziție

· putem combina ingredientele în funcție de gusturile bebelușului

· putem prepara mâncarea din ingrediente proaspete, pe când cele de pe rafturile magazinelor conțin chimicale și conservanți, de aceea rezistă luni sau ani de zile pe acele rafturi. 

Asamblați aparatul respectând indicațiile anterioare dar se va folosi spirala de legume/fructe portocalie. Verificați dacă paharul pentru suc și cel pentru resturi se află la locul lor. Puneți legumele la fiert sau la opărit și lăsați să se răcească. Porniți aparatul și adăugați mâncarea în porții mici în pâlnie. Pireul va fi evacuat pe partea prin care se scurg lichidele iar resturile mai groase vor ieși prin față. După stoarcere cele două fracții rezultate se pot amesteca pentru a obține o pastă adecvată gusturilor bebelușului.

Sfat: Mâncarea pentru copii nu trebuie fiartă separat deoarece înainte de administrare ea va fi pasată. Puteți pregăti mai multe porții de mâncare deodată, ele vor fi porționate, congelate și se pot folosi ulterior.

Deserturi din fructe congelate Este cât se poate de simplu, plăcut și sănătos să ne pregătim noi desertul din fructe congelate. Deoarece este făcut chiar de noi putem fi siguri că nu conține agenți de îngroșare, zahăr rafinat sau alte ingrediente artificiale. Fructele mari înainte de înghețare se taie în bucăți!

Asamblați aparatul respectând indicațiile anterioare si folosind spirala de legume/fructe portocalie. Verificați dacă paharul pentru suc și cel pentru resturi se află la locul lor. Nu necesită folosirea strecurătorii. Fructele inghețate vor fi evacuate pe partea din față a aparatului.

Înainte de pregătirea desertului se recomandă ca fructele să stea cca. 5 minute la dezghețat.

Porniți aparatul, aveți grijă să nu încărcați prea mult pâlnia. Ține-ți câteva secunde de pauză pentru ca fructul zdrobit să aibă timp să se scurgă. Dacă aparatul agață în mers opriți imediat și cu ajutorul cheiței deschideți capacul de strângere și îndepertăți surplusul apoi puteți continua măcinarea.

Pentru pregătirea deserturilor de legume înghețate cu iaurt adăugați ¼ cană de iaurt natur la o cană de fructe comgelate măcinate. De obicei nu este necesară folosirea de îndulcitori dar cu un adaos de miere sau zahăr bio vom obține un desert mai dulce. Este un desert gustos, sănătos pe care-l consumăm fără remușcări!

GARANȚIE SI SERVICE

Perioada de garanţie este de 2 ani de la data cumpărării. În cazul defecțiunilor ascunse sau de fabricație ale aparatului, vă rugăm să vă adresați distribuitorului.  Pentru garanție vă rugăm să păstrați bonul și factura pentru verificarea unității sau a datei de cumpărare. Odată cu achiziționarea produsului ați luat la cunoștință faptul că în cazul în care sunt necesare reparații în perioada de garanție, vă adresați punctului de service 33005 Deva, str. Gh. Lazar 16. Vă rugăm să trimiteți la această adresă produsul defect. În primele șase luni de la achiziționare intră în obligația vânzătorului de a trimite și de a dovedi defectul, iar după jumătate de an această obligație îi revine cumpărătorului.

Se asigură service și piese de schimb în caz de nevoie. pentru mai multe informații vă rugăm să vă adresați service-ului nostru.

Alte produse LEXEN:

· HEALTHY SPROUTER tavă pentru germinare cereale si alte seminte

· HEALTHY JUICER MANUAL „Enzima vie” storcator manual pentru obtinerea de sucuri de iarbă de cereale/fructe/legume

· SC IMEG SRL  Str. Republicii, Nr. 5, Ap 1B, Cluj-Napoca, alina@ezidri.ro www.ezidri.ro

Cum se pot cultiva cerealele verzi ?

· Incoltirea semintelor. Puneti la incoltit o cantitate de 200 – 300 g de seminte de cereale ( orz, grau, secara sau spelta ). Pentru aceasta alegeti seminte cu putere mare se incoltire si de preferinta ecologice, care se tin 12 ore la intunerec ( se pot acoperi ) si complet acoperite cu apa. Dupa aceste prime 12 ore se scurge apa si se mai lasa la incoltit semintele umede si acoperite inca 12 ore. La sfarsitul acestei perioade semintele vor fi incoltite. 

· Plantarea semintelor incoltite. Semintele incoltite se vor pune intr-un start gros de 2 pana la 3 seminte intr-un ghiveci cu pamant cu adancimea minima de 3 cm. Acest lucru va permite cerealelor sa creasca dese si sa dea o buna cantitate de suc. Udati semintele si pastrati-le la umbra pentru 2 zile. Udati semintele zilnic. Atentie ! Daca cantitatea de apa este prea mica exista riscul ca semintele sa se usuce iar daca udati prea mult se pot dezvolta mucegaiuri. Repetati udatul ghiveciului pana cand firele se cereale verzi vor ajunge la 15 cm inaltime, cand se vor putea recolta.

· Recoltarea cerealelor verzi. Cerealele crescute la aprox. 15 cm se pot recolta pentru obtinerea de suc. Pentru aceasta firele de cereale se vor taia cu foarfeca deasupra solului. Plantele astfel recoltate se pot pastra pentru presare pana la o saptamana in frigider intr-o punga de plastic, insa cel mai bine este sa se preseze pentru obtinerea de suc imediat dupa taiere. Deasemenea se recomanda schimbarea stratului de pamant din ghiveci la fiecare noua plantare de seminte.

        Cereale ecologice cu mare putere de incoltire puteti cumpara de la: 

· SC IMEG SRL  Str. Republicii, Nr. 5, Ap 1B, Cluj-Napoca, alina@ezidri.ro www.ezidri.ro

. 


