NOTICE D'UTILISATION

En respectant les normes de sécurité, le deshydmdidiments est congu pour servir pendant
plusieurs années. Assurez vous de respecter @astgrécautions lorsque vous utilisez
I'appareil. Lisez toutes les instructions avant'dgliser.

1. Ne touchez pas la bobine chaude.

2.Ne touchez pas les surfaces chaudes.

3.Pour éviter les risques d’électrocution, ne pempgas le fils électriques, ni les prises, ou le
montage de base dans 'eau ou autre liquide.

4.Une surveillance attentive est nécessaire lordappareil est a proximité d’enfants, ou
gu’il est utilisé par des enfants.

5.Débranchez lorsque vous n'utilisez pas I'appatedvant de le laver.

6.Ne branchez pas le deshydrateur lorsque le cdevest a I'envers (position de rangement),
et ne renversez pas I'appareil tant qu'il n’est paspletement refroidi.

7.N'utilisez pas I'appareil avec un fil ou une grisn mauvais état, ou aprés une mauvaise
utilisation, ou si I'appareil a été abimé d’une Igpaque maniére. Adressez vous au service
compétent le plus proche pour révision, réparatiornréglage.

8.L'utlisation d’accessoires non recommandés péahacant peuvent causer des dégats.
9.Ne branchez pas I'appareil a I'extérieur.

10.Ne posez pas sur ou pres de I'appareil un cugegaz ou €lectrique, ou dans un four
chaud.

11.Pour nettoyer, essuyez avec un tissu ou unegégammide et du savon doux.

12.Ne versez pas de liquide dans le déshydrateur.

13.N'utlisez pas I'appareil pour un usage différéatcelui pour lequel il a été prévu.

14.Ne laissez pas pendre le fil contre le borcadable, ou toucher une surface chaude.

Suivez toujours ces instructions pour un usage gema
N'utilisez pas de machine a vaisselle pour nettégeléshydrateur.

PRINCIPES DE LA DESHYDRATATION

Il 'y a pas de régles absolues mais quelques @élisngefaire varier pour la déshydratation
d’aliments. Le meilleur moyen de devenir un exgertdéshydratation est de commencer par
suivre les instructions puis de vous les réappeom fonction de vos résultats.

Noter certaines données est utile dans la déstayunatdes aliments : poids de produits avant
et aprés la déshydratation, le temps nécessaire lpodéshydratation. Ces informations
peuvent apparaitre sur les labels des produits

Des snacks et desserts sont quelques utilisatiossiljfes des produits déshydratés. Aprées
avoir trempé dans de l'eau, les fruits et legumesvpnt étre utilisés dans les recettes de
soupe, compote, salades. lls peuvent aussi fasedllentes sauces.

La déshydratation est simple a réaliser, et nessiteeque peu de matériel spécifique et ne
demande qu’un minimum de place pour le rangement.

La déshydratation est une méthode de chauffagead®olirriture afin de faire évaporer
’humidité contenue dans les aliments et d’enléaerapeur d’eau formeée.

La plupart des produits dégagent de I'humidité Bsspremiers moments du chauffage.
C’est—a-dire gu’ils peuvent absorber une grandentif¢gade chaleur et donner beaucoup de
vapeur d’eau tout en restant a une températuredrietiessous de celle de I'évaporation de
I'air.
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PROCEDURE

Les fruits et les légumes sélectionnés pour la yafrakation doivent étre de la meilleure
gualité possible — frais et mars. Des produits ulit¢ inférieure ne donneront pas un résultat
satisfaisant. Les produits pas assez mdrs managgegoUt et de couleur. Des produits trop
mars seront soit durs et fibreux, soit mous.

Préparez les produits immédiatement apres les axessemblés et commencez la
déshydratation. Nettoyez tous les fruits et légupms faire partir la saleté et les produits
chimiques. Trier les fruits et Iégumes. Retiremidisissure, les endroits abimeés, qui peuvent
avoir un effet négatif sur toute la fournée.

Il est préférable d’éplucher et d’évider certaingté pour une déshydratation plus rapide, et
une consommation plus agréable. Les petits morceaukent plus vite et de facon plus
uniforme que les grands morceaux.

TRAITEMENT PREALABLE

Les enzymes dans les fruits et les légumes sopbmsables des changements de couleur et
de golt pendant le mdrissement des fruits. Cesgemaents vont continuer pendant le
séchage et le stockage des produits a moins deuaipré-traitement sur les produits, pour
ralentir I'activité des enzymes.

Blanchir aide a garder la couleur des légumes;adlere le séchage. Blanchir permet aussi de
conserver le goQt pendant le stockage, et amé@hdaeronstitution des aliments a la cuisson.
Beaucoup de fruits peu colorés (surtout les pomutascots, péches, nectarines, poires) ont
tendance a noircir pendant le séchage et le steclkaaur empécher ¢a, il est possible de pré-
traiter les fruits en les blanchissant, ou en &saht tremper préalablement. L'efficacité du
traitement dépend de la méthode utilisée.

Les fruits peuvent étre trempés dans une des gptusiuivantes :

__le jus d’'ananas ou de citron réduit le noircisse Trempez les rondelles de fruit
directement dans le jus pendant 2 minutes et plasdruits sur les grilles. Vous pouvez aussi
tremper les fruits dans du miel, des épices, dortivert ou du jus d’orange, de la poudre de
noix de coco... pour leur donner un parfum original.

_ le bisulfate de sodium. Dissolvez une cuillecag de bisulfate de sodium dans un quart de
litre d’eau. Tremper pendant 2 minutes les morceadufruits dans la solution. Ceci évite la
perte de vitamine C et garde une belle colorati@enbisulfate de sodium peut se trouver en
pharmacie.

__une solution de sel de table.

__une solution d’acide ascorbique ou d’acide aieiq Les solutions commerciales contenant

Les fruits peuvent étre blanchis a la vapeur di@ais on obtient généralement des fruits trop
mous et difficile a transporter par cette technique

Blanchir a I'aide de sirops peut aider a garderolaleur des fruits. Ce processus va confir les
fruits.

Les fruits avec une peau épaisse (raisin, prumssese figues, et baies) peuvent étre blanchies
a l'eau pour faire craquer la peau. Ceci permeitichumidité de sortir plus rapidement
pendant le séchage.

Avant de mettre a déshydrater les fruits prétragéever le surplus d’humidité en placant les
fruits sur du papier absorbant, ou a l'aide d'wsui propre. Les plateaux de séchage doivent
étre remplis avec une fine couche de fruits. Unaean d’étamine peut étre déposé sur les
plateaux pour éviter que les fruits collent supleteau ou qu’ils passent a travers.

La quantité de fruits a sécher ne doit pas dépéssérois quarts de la surface des plateaux, et
un quart de I'espace libre entre deux plateaux.
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REHYDRATATION DES FRUITS

Les aliments déshydratés doivent étre réhydratéatasonsommation. La plupart des fruits
sont meilleurs sous leur forme séchée. Au contrdaeplupart des légumes sont plus
appétissants une fois réhydratés.

Pour réhydrater les Iégumes, nettoyer simplememtdduit dans de I'eau propre, puis mettez-
les a tremper dans de l'eau froide et non saléepetrir. Laissez tremper pendant 2 a 8
heures, puis cuisinez les légumes dans cette mémedPerter a ébullition, puis réduire le feu
jusqu’a ce que c¢a soit cuit. Ajoutez du sel endincuisson pour ne pas ralentir le processus
de réhydratation.

Les aliments secs peuvent étre réhydratés par agenpu cuisson, ou les deux a la fois pour
ressembler aux légumes frais. Pourtant certaingecéspdes aliments frais ne seront pas
exactement les mémes pour des aliments réhydratés.

La déshydratation ne supprime pas les bactériesiolaissure. Il est donc possible que les
fruits s’abiment suite a une macération prolongée ldgumes dans de I'eau a température
ambiante. Mettre au réfrigérateur si le temps empage est supérieur a 1 ou 2 heures.

Pour conserver les valeurs nutritives des alimegasjer le liquide restant apres le trempage
et la cuisson. Il remplacera I'eau demandée danelettes.

Une tasse de légumes secs équivaut a peu prexaadses de légumes reconstitués. Pour
remplacer 'humidité enlevée des légumes, couvrpeine avec de l'eau froide. Laisser
tremper de 20 minutes a 2 heures. Pour cuisinetemples légumes a ebullition, puis laisser
mijoter jusqu’a ce que ce soit cuit.

Une tasse de fruits secs équivaut a peu pres dasse et demie de fruits réhydratés. Les
couvrir a peine avec de I'eau. Il sera possibla dagouter par la suite. De 1 a 8 heures sont
nécessaires pour réhydrater les fruits, selon pe e fruit, la taille des morceaux, et la
température de I'eau (c’est plus rapide avec dmuleéhaude). Trop d’eau va donner des fruits
avec moins de gout. Pour cuisiner les fruits, cowtrlaisser mijoter dans I'eau de trempage.
Vous pouvez utiliser les fruits et Iégumes réhy@sate nombreuses facons différentes.
Utilisez les fruits secs pour des snacks, des esoki

Servez les fruits réhydratés dans des compotessisalices. On peut aussi les incorporer
dans des pains, omelettes, salades, tartes, na@keshglaces, céréales...

Ajoutez les légumes secs dans les soupes, dassdeks, et les légumes reconstitués dans
des recettes de tourtes a la viande...

Pour une meilleure conservation, nous vous coonssili

_ blanchir pendant le temps recommandé

__conserver dans des boites, dans des endrods,fsecs, et noirs

_ s’assurer régulierement pendant le stockage’lquenidité n’a pas été réabsorbée.

__manger les aliments desséchés aussi rapidemepiogsible

__utiliser le liquide de réhydratation dans lesttss

LES PLATEAUX

Le déshydrateur est congu pour n'utiliser que laveation naturelle de I'air chaud pour faire
sortir ’humidité des aliments. Les plateaux doivelmanger de place pendant le processus de
déshydratation pour permettre une déshydratatioiorome. Les plateaux les plus bas sont
plus exposés a l'air chaud, et les aliments y s@atb@enc mieux. Vous pouvez donc inverser
la disposition des plateaux pendant la déshydostati

Vous disposez avec I'appareil d’'un plateau « sowupl utiliser avec les aliments « mous »,
peu compactes, des préparations de types purgasretquent de couler sur un autre plateau.
Ce plateau souple doit venir se positionner suplateau rigide et c’est sur ce plateau souple
gue vous poserez vos fruits ou légumes « mouséslaydrater.
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SECHAGE

Le temps de séchage dépend du fruit ou du léguenks, thille des morceaux, et de la charge
des différents plateaux.

Avant de tester pour vous rendre compte du stadelédfydratation, retirez quelques
morceaux, et attendez quelques minutes pour quéfeoidissent. Les aliments chauds
paraissent souvent plus mous et plus humides qudineefroidis.

Les fruits et légumes doivent étre suffisamment geaur ne pas que des moisissures se
développent pendant le stockage. Les légumes s@esnt étre durs et cassants. Les fruits
secs doivent ressembler a du cuir, et étre soRpler. le stockage a long terme, les fruits secs
faits maison doivent étre plus secs que ceux asluetés le commerce.

EMBALLAGE ET CONSERVATION

Lorsque les fruits sont de taille différente, laisdes respirer pendant environ une semaine
pour que I'humidité s’équilibre entre les différemhorceaux. Pour une longue conservation,
n'utilisez pas de récipients en aluminium ou enstige. Mettre les récipients dans un
endroit bien ventilé et protégé.

Laissez refroidir completement avant d’emballer diments séchés. Faire des petits pots,
pour les utiliser plus vite une fois ouverts.

Disposer de fagon serrée les fruits et Iégumesit@idieur du pot, sans pour autant les écraser.
Les pots en verre, les cartons résistants a I'hivénéd a la vapeur d’eau, les sacs sont de tres
bons récipients.

Vérifier a peu pres tous les mois I'état des coreser Supprimer les éventuels morceaux
abimés, et stériliser le reste du pot. Pour stériliétaler les fruits et Iégumes sur du papier
cuisson, les mettre au four pendant 15 minutesadFL Remettre dans un bocal propre.

IMPORTANT

=

Choisissez bien les fruits et Iéegumes, vous obtendn meilleur résultat.

2. Nettoyez bien les aliments, enlevez les endroitméb, pré-traitez les fruits et Iégumes, et
assurez-vous de travailler avec des outils progtedes mains propres.

3. Les différences dans le temps de séchage sontdiessvariations de I'humidité de lair,
des aliments, et de la taille des morceaux.

4. Laissez bien refroidir avant de tester I'humidité.

5. Les plateaux peuvent étre remplis completement; dge morceaux qui se touchent mais
ne se superposent pas.

6. De 6 a 10 % de I'hnumidité peut rester dans lesaiisy sans pour autant risquer de
s’abimer.

7. Faites un roulement dans les plateaux si vous mmarune déshydratation non-
uniforme.

8. Pour enlever les noyaux et pépins des prunes,isin,rdes cerises... déshydrater a 50 %,

puis enlever les noyaux. Ceci évite au jus de silecto
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Importants conseils de sécurité

* Ne branchez que sur du courant alternatif. Vérifier que le voltage de votre appareil correspond
a celui de votre installation électrique.

* Toujours débrancher I’appareil apres utilisation, avant tout nettoyage

* L’appareil devient chaud pendant son fonctionnement , ne pas poser sur une surface
chauffante et ne pas I’utiliser pres d’une flamme ( gaz).

* Ne pas laisser a portée des enfants
* Ne jamais immerger la partie électrique de 1’appareil
Généralités

Dessécher ou déshydrater constitue un des plus anciens procédés de conservation , ¢’est une méthode
lente mais douce et naturelle.

Une déshydratation et un stockage correct permettent de conserver les aliments desséchés pendant
plusieurs mois. Le fait de dessécher les aliments entrafne une concentration des substances
aromatiques.

Procédé

Ce déshydrateur fonctionne grace a un procédé physique simple : I’air réchauffe de fagon homogene
les aliments entre chaque plateau de I’appareil par systeme de surcompression naturelle qui absorbe
I’humidité des aliments.

Degrés de température

La température de séchage se regle par le curseur, le choix précis de la température est tres important :
Herbes & épices : 35-40 °

Pain : 40-50 °

Légumes : 50-55 °

Fruits : 55-60 °©

Poissons et viandes : 65-70 °

Une fois le séchage terminé, éteindre 1’appareil en le mettant sur la position OFF

LAVER LES ALIMENTS AU PREALABLE
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Durée de
déshydration
FRUITS PREPARATION ( en heures)
Abricot Couper en 2 ou 4 13-28
Orange Quartier 6-16
Banane Bien miires, couper en rondelles 8-38
Raisin Sans pépins est préférable 8-26
Péche Bien miires, couper en 2 8-30
Figue Couper en 2 6-26
Poire Retirer le coeur, couper en 2 6-26
Datte Bien miires 6-26
Pomme Retirer le ceeur, couper en rondelles | 4-6
Durée de
déshydration (
LEGUMES PREPARATION en heures)
Artichauts Couper le cceur en rondelle 5-13
Aubergine Couper en morceaux 6-18
Brocolis Laisser tremper dans de I’eau 5 minutes au préalable 6-20
Champignon Couper en 2 les petits, couper en tranches les gros 6-14
Choux Couper en morceaux 6-14
Pomme de terre Laisser tremper dans de I’eau 10 minutes au préalable 8-30
Oignon Couper en tranches 8-14
Concombre Coupelle en fines rondelles 6-18
Tomate Plonger 30-45 sec dans de I’eau bouillante, couper en 8-24
morceaux
Couper en rondelles
Carotte 8-14
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