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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
Masina electrica de fabricat unt pentru uz casnic

in atentia cumparatorului

Acest manual de utilizare se aplica separatorului de unt ”Barbaros”.
Aparatul este destinat utilizarii in urmatoarele conditii:

- utilizare in spatii inchise

- tensiunea retelei — 220 V

- temperatura mediului ambiant — nu mai mica de +5°C

Destinatia Produsului
SEPARATORUL DE UNT SE UTILIZEAZA PENTRU PRODUCEREA
UNTULUI DIN SMANTANA IN CONDITII CASNICE, PRIN AGITAREA
PERIODICA A SMANTANII PENTRU FORMAREA UNTULUI.

Dimensiuni generale si caracteristici

Volum (L) 40

Dimensiuni (lungime X latime x inaltime (mm) 370 x 370 x 650
Greutate (kg) 9

Puterea motorului (W) 130

Tensiune de alimentare (V) 220

Nivel maxim de
umplere




1. Pregitirea pentru lucru si ordinea de functionare

1.1. Pentru a aduce masina de unt in stare de functionare, trebuie sa
fie scoasa din cutia de ambalaj. Deschideti capacul, curatati bine si
stergeti suprafata interioard. Apoi verificati suprafata uscata a
butoiului, componentele electrice si metalice, precum si suprafata
interioara a rezervorului.

ATENTIE! Este interzis si conectati aparatul la priza fara
impamantare.

1.1. Asezati aparatul pe o suprafata plana.

1.2. La baterea smantanii proaspete cu un continut ridicat de grasime
de 32-37%, separata din laptele proaspat, pentru distrugerea
microorganismelor care accelereaza rancezirea untului, smantina este
pasteurizata prin incélzire pana la 70-75°C, dar in niciun caz nu se
aduce la fierbere. Dupa pasteurizare, smantdna se raceste fara a fi
amestecata.

1.3. Dupa pasteurizare, smantana este racita la 4-7°C si maturata la
aceasta temperatura timp de 5-7 ore in frigider sau alt spatiu racoros.
1.4. Apoi, sméantina maturata este incilzita treptat la 40-60 de minute,
ridicand temperatura la 13-15°C cu apa (smantana devine de la o stare
densa la una fluida), iar temperatura apei nu depaseste 27°C,
amestecind smantana de 2-3 ori la fiecare 5 minute. In timpul acestei
proceduri, smantana se amesteca de cateva ori.

1.5. Daca se folosesc smantana sau lapte de la gospodarie (continut de
grasime de cel putin 25%), este necesar sa fie tinute timp de trei pana
la sase zile, tratate cu procedura descrisa. Pentru a evita rancezirea
smantanii dupa pasteurizare, smantana trebuie amestecata periodic.
Temperatura de batere este de 10-15°C. Daca continutul de grasime si
maturarea sunt adecvate, smantana trebuie amestecata cu lapte cald si
apa pentru a atinge consistenta lichida.

ATENTIE: Nu iIncarcati smantana sau alte produse fermentate in
dispozitiv, acest lucru va duce la oprirea motorului si la defectarea
dispozitivului.

1.6. Daca motorul se opreste, inseamna ca smantana trebuie diluata
suplimentar cu lapte sau apa calda (nu mai mult de 27°C).



1.7. La obtinerea produsului, grasimea este separatd complet in
aproximativ 15-20 de minute.

1.8. Smantana rimasa este turnatd din rezervor, sarcina minima a
dispozitivului este de 5 litri.

ATENTIE: Sarcina minima a dispozitivului este de 3 litri.

Dupa fiecare extractie a produsului, in timpul functionarii capacul se
ridica. In timpul functionarii, produsul finit poate avea o usoard
nuanta de lichid, care se poate scurge sub capac.

1.9. In timpul utilizarii dispozitivului, este necesar sa se verifice
periodic starea la fiecare 15-30 de minute pentru a preveni formarea
boabelor de unt in exces. Daca motorul se opreste, opriti capacul.
Cand boabele de unt s-au format intr-o masa omogena, se scoate
capacul si se colecteaza untul din rezervor.

1.8. Daca temperatura aerului este peste medie, se poate folosi gheata.
1.9. Dupa terminarea batutului, deconectati aparatul de unt de la retea
si, cu ajutorul unui furtun, scurgeti zerul separat (zerul este un produs
alimentar valoros). Apoi, pentru a elimina resturile de zer, in
recipientul cu unt ramas se toarna apa si se prelucreaza boabele de unt
cu 0 lingura din lemn sau cu o spatuld de lemn. Pentru o mai buna
curdtare a boabelor de unt, acest proces trebuie repetat.

1.10. Dupa terminarea procesului, untul este asezat pe o suprafata
plana, pe o hartie pergament sau un material curat, pentru a elimina
resturile de apa din unt. Pentru a accelera acest proces, apa poate fi
indepartatd prin amestecarea untului cu o lingura de lemn. Dupa ce
apa este complet eliminata, untul este gata pentru consum sau
depozitare.

1.11. Dupa finalizarea lucrului cu masina de unt, este necesar sa o
curitati. in acest scop, deconectati aparatul de la priz, scoateti filtrul
de pe capac, curatati-1 si spalati-1 cu apa fierbinte si solutie de
curdtare, apoi stergeti-1 cu o carpd uscata, reasamblati-1 si puneti-l la
loc.

ATENTIE: Aparatul poate fi spalat numai cu apa calda (nu mai mult
de 85-95°C). Aveti grija sa nu deteriorati suprafata!

ATENTIE: Este interzisa depozitarea si pastrarea aparatului intr-0
pozitie inclinatd sau orizontala!



2. Cerinte de siguranti

2.1. Inainte de inceperea lucrului, trebuie verificatd conectarea corectd
a masinii de unt.

2.2. Este interzisa scurgerea lichidului in carcasa si pe componentele
electrice, deoarece poate cauza electrocutare sau incendiu.

2.3. Inainte de a scoate cablul din priza, comutati intrerupétorul in
pozitia ,,OFF”.

2.4. Se interzice:

- Sa amplasati aparatul pe o suprafatd neuniforma sau
inclinata.

- Sa conectati aparatul la o priza fara impamantare.

- Sa porniti aparatul cu cablul sau firele de alimentare
deteriorate.

- Saporniti aparatul daca rezervorul este plin cu lichid.

- Sa demontati aparatul inainte de oprirea completa a
motorului.

- Sa turnati lichide in interiorul aparatului fara a-l deconecta
de la retea.

- Sa nu atingeti partile electrice cu maini ude.
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4. Certificat de receptie

Separatorul de unt a fost testat, considerat adecvat pentru
exploatare si ambalat.

Vandut de

Data vanzarii

Stampila organizatiei comerciale
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