Manual de utilizare Presa pentru jumari - unsoare PROTOK

MANUAL DE UTILIZARE SI INTRETINERE

PROTOK PRESA PENTRU JUMARI - UNSOARE

Utilizarea produsului

Functia de baza a produsului este extrudarea mecanica a grasimii din slanina/carnea de porc, dar poate fi
folosit si pentru stoarcerea fructelor sau legumelor, timp in care se poate extrage suc de fructe bogat in
vitamine si substante nutritive.

Se prajeste carnea de porc taiata in cuburi mici pdna se rumenesc si se pune cald in presa. Folositi
maneta de presiune pentru a scoate grasimea din jumari si a se lasa pana se raceste. Presa trebuie
montata pe o masa folosind surubul din partea de jos a masinii, astfel incat un bol sa fie plasat sub
orificiul flansei din plastic sub rola de presare in care intrd grasimea extrudata.

Presarea se face prin intermediul manetei de presiune, astfel incat de fiecare data cand este apasata
maneta, pistonul din cilindru sa fie coborat, compresand astfel jumarile calde si extragand astfel grasimea
din interior. Bratul de presiune poate fi impins in jos atata timp cat materialul din cilindru permite acest
lucru. Cand nu mai puteti impinge maneta in jos sau unsoarea a incetat sa mai scurga prin orificiile
cilindrului, maneta de presiune trebuie eliberata folosind maneta metalica de sub butonul negru din
plastic. Apasati in jos pe maneta mica din metal pe deasupra arcului si trageti butonul negru in sus pentru
a ridica presa de plastic din cilindru. Folositi butonul pentru a ridica pistonul pana cand acesta se opreste
in pozitia superioara, astfel incat sa puteti scoate cilindrul de sustinere a jumarilor din locul sdu pentru a
fnlocui materialul presat. Puneti cilindrul umplut cu jumarile calde, dar nu fierbinti, inapoi in masina si
incepeti sa apasati din nou apasand maneta in sectiuni.

Aveti grija sa nu incalziti jumarile prea tare, deoarece structura contine si piese din plastic, dar pastrati-I
cald deoarece grasimea poate fi extrasa mai usor din jumarea calda.

Sfaturi pentru coacerea jumarilor

Grasimea folosita pentru mancare este topita din slanina sau osanza de porc taiata cubulete. Slanina si
osanza trebuie coapte separat, deoarece acestea din urma se vor topi mai repede. Cu cat taiem
mai mic, cu atat mai multa grasime va fi si cu atat jumarile vor fi mai mici, iar timpul de topire va fi mai
redus. Topirea se incepe la 60-70 de grade si apoi se continua la 120-130 de grade. Trebuie avut
grija sa nu cresteti temperatura peste 130 de grade, pentru ca atunci grasimea va contine mai multe
substante daunatoare si va deveni ranced mai devreme.

Este indicat sa taiati slanina fara piele in bucati de 2 cm latime si 1 cm grosime. Osanza poate fi taiata in
bucati mai mari. Jumarile sunt facute din slanina de burta cu piele, carnoase. Bucatile feliate sunt
coapte intr-o tava de fier emailata. (Nu in cupru!) Umpleti vasul pana la doua treimi cu bucatile de slanina
sau osanza care trebuie topite si prajiti peste o flacara mica si jumatate de decilitru de apa pe kilogram.
(Este nevoie de apa, deoarece slanina, cand se inmoaie in abur, elibereaza mai bine grasime.) Grasimea
trebuie amestecat constant, rar la inceput, mai tarziu tot mai des dar intotdeauna cu atentie ca
jumarile sa nu se rupa.

Coaceti pana cand unsoarea este complet transparenta. Jumarile vor avea culoare aurie si raman pe
suprafata unsorei si cand le rupeti, interiorul nu este albicios. Putem stabili daca grasimea s-a topit, prin
impingerea jumarilor in partea laterala a tigaiei si, daca sfaraie, mai existd grasime in ea, daca nu,
este gata. Culoarea este mai putin importantd, slanina mai grasa are intotdeauna o culoare mai deschisa,
iar slanina mai slaba va deveni o culoare rosie. Apoi puneti-l intr-un loc racoros, lasati-l sa se aseze
si, cand este doar caldut, turnati (cu exceptia sedimentului) intr-o recipient de untura curatd, uscata,
emailatd. Unsoarea cu firmiturile de jumari poate fi folositda pentru gatire. Forma recipientului de untura
este conica in sus, astfel incat o suprafata cat mai mica de grasime sa fie in contact cu aerul in timpul
depozitarii.
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Intr-un recipient de lemn sau ceramic, unsoarea ranceste mai repede! Pa4nd cand unsoarea nu s-a racit
complet, nu trebuie acoperitd, deoarece va avea un miros neplacut!

Se toarna lapte pe jumarile ramase si se prajeste, apoi se pun intr-un vas emailat sau ceramic. Nu
acoperiti pana la racire! Adaugati putina sare cand este inca cald!

Cele mai potrivite grasimi pentu jumari sunt slanina de burta si spate. Coacerea acestora ar trebui
sa fie finalizata atunci cand jumarea este deja uscata, de culoarea maro rosiatic, iar suprafata este dura.

Putem pastra jumarea pentru o perioada mai lunga, asezandu-l intr-o vas imediat dupa topirea
grasimii si acoperind cu untura, astfel incat sa il acopere complet. Gura sticlei terbuie inchisa, incat sa nu
fie expusa la aer.

Se poate consuma macinat, amestecat cu untura, pastrand intr-un borcan cu untira deasupra si
sigilat. Se poate pastra un timp indelungat intr-o incapere intunecata si bine ventilata si se poate folosi si
pentru crema de jumari sau prajituri.

Curatarea echipamentului

Inainte de prima utilizare aparatul trebuie demontat si curatat cu detergent de vase si apa calduta. Apoi
trebuie clatit bine cu apa curata si sters uscat. Masina trebuie spalata bine dupa fiecare utilizare si lasata
sa se usuce. Cand curatati, nu utilizati burete de curatare cu o suprafata abraziva pentru a evita
deteriorarea otelului inoxidabil.

Cilindrul perforat este fabricat din otel inoxidabil, flansa de colectare a unturii si pistonul de presare sunt
realizate din plastic puternic adecvat pentru uz alimentar.

Garantie

Distribuitorul garanteaza dispozitivului timp de 12 luni in cazul unor defecte de fabricatie. Perioada de
garantie incepe cu data emiterii facturii primite in momentul cumpararii si in cazul unui defect, masina
trebuie returnata la sediul distribuitorului. Garantia poate fi validata prin prezentarea facturii.
Tehnicianul de service al distribuitorului va repara defectul sau va inlocui partea defecta gratuit in perioada
de garantie.
e Garantia se aplica numai:
o Daca exista dovezi ca defectul se datoreaza fabricarii,
o Daca nu exista dovezi ale ruperii sau deteriorarii cauzate de client,
o Daca dispozitivul a fost incarcat si nu a fost strans corespunzator.
e Garantia nu se aplica in urmatoarele cazuri:
o In cazul oricarei deteriorari a utilajului rezultata din utilizarea necorespunzatoare sau din
neglijenta acestuia,
o In cazul aparitiei oricarei deteriordri a masinii care rezulta din depozitarea sau instalarea
necorespunzatoare de catre un tehnician necalificat.

Livrarea aparatului

Masina este ambalatad cu atentie si livrata intr-o cutie de carton puternica. Pachetul include: o cutie de
carton puternica captusita in interior, dispozitivul, manualul de utilizare.

Verificati pachetul la primire

Cand primiti pachetul care contine dispozitivul, inspectati cu atentie pachetul pentru a detecta orice
semne de deteriorare a pachetului care ar fi putut aparea in timpul transportului. Dacd ambalajul exterior
arata ca ambalajul a fost manipulat, lovit sau scapat in timpul transportului, raportati distribuitorului sau
producatorului in termen de 3 zile de la primire, scrieti un raport precis cu privire la orice deteriorare a
masinii, inclusiv o fotografie.
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