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Nous vous félicitons que vous ayez choisie ce déshydrateur de qualité supérieur et nous vous
remercions pour votre confiance. Afin d’obtenir les meilleurs résultats et une entiere
satisfaction de longues années durant avec cet appareil, nous vous conseillons d‘observer
soigneusement les instructions suivantes, de bien les conserver et les faire passer a
I'utilisateur a venir. Nous vous en remercions.

Utilisation conforme

Cet appareil est congu pour sécher des aliments. Il est conqu pour un usage domestique seulement.
Dautres utilisations ou modifications de I'appareil sont considérées non conformes et peuvent étre
source de graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégats issus d'une
utilisation non conforme. Cet appareil n'est pas congu pour une utilisation commerciale.

Données techniques
Ne raccorder |I'appareil qu‘a une prise de courant de terre usuelle, installée en régle. S'assurer que la
tension du secteur correspond a celle marquée sur la plaque signalétique de I'appareil. Ne raccorder
qu‘au courant alternatif.

Tension nominale : 230V ~ 50 Hz

Classe de protection : Il

Puissance nominale, env. 700 W (niveau 1 : 250 W/niveau 2 : 450 W/niveau 3 : 700 W)
Consommation en stand-by: ow

Contenu de livraison
Immédiatement apres le déballage, vérifiez si le contenu de la livraison est complet et si le
produit et tous les accessoires sont en parfait état.

Matériaux d'emballage

Ne jetez pas les matériaux d'emballage n'importe comment, mais contribuez a leur recyclage.
Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé a des points de collecte de vieux papier.
De la méme facon, jetez les éléments d'emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs
prévus a cet effet.

Dans les exemples d'abréviation des matieres plastiques vous
A A A 06 Y trouverez : PE pour polyéthyléne, le numéro d'identification
PE-HD PE-LD PP PS 02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropyléne,

PS pour polystyréne
Recyclage

En fin de vie, ce produit ne doit pas étre jeté avec les autres déchets ménagers. Veuillez
le renvoyer gratuitement a un point de collecte municipal (par exemple un centre de
recyclage) pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.

Votre municipalité ou votre administration municipale vous informe des options

B délimination.

Consignes de sécurité générales

e Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés du produit et
du cable d'alimentation.

* Les enfants ne doivent nettoyer ou entretenir |'appareil qu‘a
condition qu'ils aient 8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés.


http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=produit

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ou plus ainsi que
par des personnes avec des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, manquant des connaissances ou bien
d'expérience dans |'utilisation de I'appareil a la condition qu'ils
soient surveillés ou formés par une personne responsable de leur
sécurité et aient compris les risques connexes.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Ne pas laisser de matériaux d'emballage tels que des sacs en
plastique a la portée des enfants.

Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie externe ou un
systeme de commande a distance séparé.

Avant toute utilisation, vérifier le bon état de I'appareil et des
accessoires. Il ne doit plus étre mis en service apres une chute ou s'il
présente des dommages visibles. Dans ces cas, débranchez |'appareil
et faites-le vérifier par un spécialiste.

Veillez a I'emplacement du cordon et prenez toutes les précautions
nécessaires afin que personne ne puisse s'y empétrer ou trébucher,
afin d'éviter de tirer I'appareil et de le faire tomber au sol.

Veillez a ce que le cable d'alimentation reste éloigné des surfaces
chaudes, des arétes vives ou des contraintes mécaniques. Vérifiez
régulierement que le cable n'est pas endommagé ou ne présente pas
de traces d'usure. Les cables endommagés ou emmélés augmentent
le risque d'une décharge électrique.

Pour débrancher I'appareil du réseau électrique, tirez uniquement sur
la fiche de contact et jamais sur le cable d"alimentation !

Ne jamais plonger I'appareil, le cable d'alimentation ou la prise dans
I'eau pour les nettoyer.

Ne pas utiliser ou stocker I'appareil a I'extérieur ou dans des pieces
humides !

Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité
relatives a son sujet. Si I'appareil ou le cable est endommagé,
débrancher immédiatement |'appareil. Seules des personnes
autorisées et spécialisées peuvent procéder a des réparations. Des
réparations non conformes peuvent constituer un grand danger pour
I"'utilisateur.



* Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d'emploi
entraine a la perte de la garantie.

Consignes de sécurité pour l'utilisation de I'appareil

e ATTENTION: Risque de blessure / brillure! Les surfaces
des plateaux de séchage et les produits séchés
deviennent chaudes au cours de fonctionnement !

e Les surfaces restent chaudes encore un moment aprés
I'arrét.

Travailler donc avec prudence !

* Pour votre protection, nous recommandons d'utiliser des maniques !

* N'utilisez pas le haut de |'appareil comme surface de stockage ou de travail,
car il risque de chauffer lors de son utilisation ! Pour la protection contre les
risques d'incendie, ne posez pas d'objets en papier, plastique, tissu ou autres
matériaux inflammables sur des surfaces chaudes !

* Ne couvrez jamais le ventilateur avec une feuille d'aluminium ou similaire !
L'air d’entrée et de sortie doivent circuler sans entraves !

* Utilisez uniquement les plateaux de séchage d'origine !

* Attendez le refroidissement complet de |'appareil et des accessoires avant le
nettoyage ou le transport !

* Pour placer I'appareil, veuillez observer les points suivants:

o Poser I'appareil sur un support plat, stable et insensible a la chaleur (pas
sur des tables laquées, pas sur des nappes, etc.)

o Placer I'appareil hors de la portée des enfants.

o Veillez a une distance de ventilation de 1 m tout autour de |'appareil, afin
d'éviter les dommages dus a la chaleur ou a la vapeur et pour pouvoir
utiliser I'appareil sans entraves. Il faut assurer une circulation d'air sans
obstruction.

o Ne pas mettre |'appareil en service prés d'autres sources de chaleur (four,
flamme a gaz, etc.) ou a proximité de substances explosives ou
inflammables (liquides ou gaz) !

o Ne pas utiliser ou stocker I'appareil a I'extérieur ou dans des pieces
humides !

* Pour une déconnection sdre, retirez la fiche de courant aprés chaque
utilisation !

Protection contre la surchauffe

L'appareil est équipé avec une protection anti-surchauffe qui I'éteint automatiquement si la
température est trop élevée.

Dans ce cas, débranchez le cordon d'alimentation et laissez I'appareil refroidir
pendant quelques minutes avant de reprendre le fonctionnement.



Généralités concernant la déshydratation d’aliments

Dessécher ou déshydrater constitue un des plus anciens procédés de conservation connus par
I'numanité. Les aliments se composent de plus ou moins d’eau. En éliminant I'eau des aliments
on élimine aussi le terrain favorable pour la décomposition et la moisissure. Une
déshydratation et un stockage corrects permettent de conserver les aliments desséchés
pendent plusieurs années.

Le fait de dessécher les aliments entraine une concentration des substances aromatiques,
c'est la raison pour laquelle ils ont souvent une saveur plus intense. Il n‘est porté atteinte ni
aux vitamines, aux substances nutritives et aux minéraux.

Méme si vous utilisez déja la stérilisation pour les conserves en bocaux ou la congélation, la
déshydratation est un moyen complémentaire tres utile par la mise en forme et les résultats
différents obtenus.

Dessechement au soleil c'est un coup de chance dans nos degrés de la latitude. Le sécher
dans le four provoque une transpiration, le collage ou le goutte des aliments a cause de la
fermeture du four et la circulation faible. Ensuite c’est difficile de nettoyer le four parce qu’on
lui n'a pas construit a cette fin.

Le déshydrateur

Votre nouveau déshydrateur fonctionne efficacement grace a un procédé physique simple:
L'air est aspiré par le haut, puis réchauffé de facon homogéne a l'aide d’un chauffage adapté.
De ce fait, I'air est réparti par une surcompression naturelle entre chaque plateau de I'appareil
et absorbe I'humidité des aliments. L'air saturé de I'humidité ne traverse pas tous les autres
plateaux mais est conduit a I'extérieur a chaque plateau. C'est pourquoi le déshydrateur n‘a
pas des tamis ou des grilles mais des plateaux fermés tres faciles a nettoyer. Les miettes et
des herbes ne peuvent pas tomber a travers. Ce procédé permet, a chaque niveau, une
déshydratation homogeéne, de telle sorte qu'il n’est pas forcément nécessaire d'inter-changer
les plateaux. L'appareil fonctionne avec une minuterie automatique et ne nécessite donc
aucune surveillance jusqu’a la fin de I'opération. Un contrdle des aliments est seulement
conseillé vers la fin de la durée programmée. Des utilisateurs trés exigeants peuvent, si
nécessaire, tourner et trier les aliments entretemps et continuer a déshydrater celles qui
seraient encore molles.

Préparations

e Avant la premiere mise en service, et au début de chaque saison de déshydratation, il est
conseillé de laver des plateaux. Ne pas utiliser de produits abrasifs qui pourraient rayer la
surface lisse des plateaux.

e A la premiére mise en marche, il peut s'élaborer une légere odeur. C'est pourquoi il faut
tout d'abord mettre I'appareil en marche pendant deux heures au niveau 3 sans aliments.
Puis laisser-le refroidir et nettoyer les plateaux avec un chiffon humide encore une fois.

e Mettre I'appareil dans un endroit ou il ne dérange pas pendant la déshydratation. Au cours
de la déshydratation, une odeur agréable, aromatique, fruitée ou épicé peut diffuser.

e Pour une conservation siire et appétissante, il est conseillé de bien laver tous les aliments.
Ne traiter que des denrées alimentaires irréprochables, c'est-a-dire, enlever
généreusement les parties abimées, et oter les coeurs des fruits.

Les fruits doivent étre m{irs mais pas avancés.

e Veuillez noter le tableau ci-dessous pour la préparation des aliments différents.

e Pour éviter un brunissement naturel la surface coupée des fruits ou légumes, vous pouvez
les tremper brievement dans une mixture d’'une cuillére de jus de citron et une tasse
d’eau. Les éponger ensuite a l'aide de papier absorbant. Au lieu du jus de citron c'est
possible d'utiliser de la vitamine C usuel.

e Pour la plupart des légumes c’est prévu de les blanchir (regarder le tableau). Il faut
mettre les légumes préparés dans un muselet ou tamis et apres plonger-les dans une
casserole avec de I'eau bouillante. Au moment ou I'eau recommence a bouillir, laisser les
blanchir le temps indiqué par le tableau.



e Le résultat de la déshydratation sera plus uniforme si les morceaux sont a peu pres de la
méme taille. Des tranches fines se déshydratent plus vite, mais penser qu’elles diminuent
sensiblement de volume.

e Par plateau, on peut mettre environ 600 g des fruits frais ou bien 300 a 400 g des
légumes frais suivant leurs variétés.

e Il est conseillé de mettre les morceaux de fruits a la verticale I'un contre l'autre. Les fruits
non épluchés doivent étre posés sur leur peau avec la surface coupée vers le haut. Les
rondelles doivent étre allongées en écaille (pas a plat).

e Pour les légumes, les répartir régulierement en une seule couche.

Dessécher des herbes doucement! Si une odeur intense se forme vous avez choisi-un
niveau de température trop élevé. Enlever les tiges mais ne broyer pas les herbes.

e Les herbes lamellées doivent étre tournés de temps en temps, afin d'éviter de coller.

e Ne pas remplir pas trop les plateaux pour la circulation d'air ne soit pas géné.

La base doit toujours étre placée en bas pour garantir le guidage d‘air correct et de
protéger le panneau de table de I'air chaud.

e Empiler les plateaux les uns sur les autres avec précaution. Un glissement peut affecter la
fonction !

e Placer l'unité électrique avec le couvercle transparent sur I'étage supérieur.

e Puis tourner le commutateur rotatif sur la position correspondante (regarder le tableau).

e S'assurer que le commutateur rotatif est exactement a la position de commutateur
sélectionnée.

e Brancher I'appareil sur le secteur et régler la minuterie sur la durée souhaitée. L'appareil
est en fonctionnement maintenant et s'arréte automatiquement lorsque la durée
programmeée est écoulée.

Degrés de température

Il est tres important de sélectionner la température exacte:

Position 1: env. 20 °C au-dessus de la température ambiante, pour herbes et champignons

Position 2: env. 40 °C au-dessus de la température ambiante, pour toutes les légumes et
pour les fruits délicats

Position 3: env. 60 °C au-dessus de la température ambiante, pour toutes les sortes de
fruits

Stockage

Faire bien refroidir les aliments secs avant de les emballer. Comme récipients pour les
aliments completement secs, les bocaux en verre refermables et nettoyés, comme il sont
disponible a la maison comme en forme des vides, sont les plus appropriés. Surtout quand on
prend les aliments peu a peu, ces bocaux sont tres bons, mais pas les sacs en plastique.
D’autre part, les sachets en plastiques fermés par systeme de soudage ou a vide sont
recommandées, en particulier pour des légumes secs. Pour les aliments secs avec de
I'hnumidité résiduelle, nous recommandons un emballage non-étanche, par exemple dans des
sachets en lin.

Les aliments secs peuvent étre stockés a température ambiante pour des nombreuses
années, mais de préférence dans des endroits frais et sombres. La saveur optimale est
atteinte dans les mois d'hiver ou le printemps suivant. Il est conseillé de controler
périodiquement vos denrées comme pour les conserves classiques. Une réduction de la
température de 10 °C permet de doubler ou tripler la durée de conservation. Un étiquetage,
avec contenu et date, donne un apergu parfait sur vos produits propres.



Nettoyage et entretien

ATTENTION: Risque de blessure / brilure!
Avant chaque nettoyage, mettre la minuterie sur «0» et
débrancher I'appareil. Laisser refroidir I'appareil.

La partie électrique avec couvercle transparent ne se salit pratiquement pas a I'emploi. II suffit

de l'essuyer de temps en temps avec un chiffon humide. Attention : Ne jamais le plonger

dans l'eau !

Le systeme technique avancé rend le nettoyage des plateaux tres facile:

e Les aliments normalement ne gouttent/collent pas.

e Les plateaux n‘ont pas des tamis ou grilles filigranes.

e Vous pouvez remplir les plateaux avec de |'eau savonneuse, les empiler, les tremper et
apres les laver trés facilement.

e Ne frottez pas les plateaux, sinon les surfaces deviendront rugueuses et le nettoyage
ultérieur deviendra plus difficile.

e La prise d'aspiration sur le couvercle doit étre libre. Dans le cas de saletés il faut nettoyer
le tamis a aspirer avec un pinceau ou l'aspirateur (avec aspiration insignifiante).

Tous les composants et les matériaux employés sont approuvés pour recevoir des produits

alimentaires et résistent I'acidité des fruits et des produits de nettoyage. Leur robustesse vous

garantit un état parfait pendant de trés nombreuses années.

Accessoires :

Comme accessoire spécial, nous offrons un set de 2 tableaux supplémentaires, lesquels vous
pouvez commander auprés de votre revendeur sous le nom de I'article DORRETAGEN DE 100.
Toutefois : Pour obtenir de bons résultats d’hydratation, il ne faut pas utiliser plus de 6
plateaux en méme temps, faute de quoi un chauffage uniforme du niveau inférieur n’est plus
garanti de maniere fiable.

Préparation

Fruits

Les fruits secs peuvent étre consommés comme «snacks» mais aussi utilisés comme
ingrédients pleins d'idées pour nombreuses recettes.

Quand les fruits secs doivent étre accommodés comme des fruits frais, il suffit de les tremper
dans I'eau pour les alimenter de nouveau avec I'humidité qu’ils ont perdue lors de la
déshydratation. On prend un volume d’eau pour un volume de fruits, par exemple, une tasse
de fruits pour une tasse d’eau (en cas de doute moins d’eau) et on laisse tremper pendent a
peu pres 4 heures (en cas de doute un peu moins sinon ils deviendraient boueux).

Bien siir vous pouvez travailler avec des recettes des livres de cuisine lesquelles ont de pays a
pays nombreux idées différentes.

Voila quelques idées :

o Gateaux aux fruits et d'autres patisseries, pains aux fruits, tartes aux myrtilles, comme
remplacement des raisins secs, etc.

e Compote pour gaufres et crépes, pates a tartiner pour des sandwichs, desserts, sauces
aux pommes, etc.

o Ingrédients pour les plats de viandes et de gibier, chutneys, etc.
Ingrédients pour muesli, flans, yaourts, créme chantilly, glaces, salades de fruits, fruits a
I'armagnac, etc.

e Vous pouvez confire ou glacer différent fruits selon votre go(t en les enrobant au
préalable dans un sirop de sucre.
Les bananes conviennent pour les boissons lactées et comme ingrédients de la nourriture
de bébé (a cet effet, il suffit de les pulvériser).



o Certains fruits peuvent étre bien traités avec du miel et des noix. Les fruits secs ramollis
peuvent étre mélangés avec des fruits frais. En fonction de la recette ils seront laissés
entiers ou hachés en plus ou moins gros morceaux.

e Les prunes précoces ne conviennent pas a la déshydratation en raison du manque de
fructose.

e Le cuir de fruit est une spécialité particuliére de I'Himalaya, composant des divers fruits en
purée en ajoutant du miel, des noix et des épices. D’'une fougasse étalée, on coupe des
bouchées rectangulaires et puis les fait sécher a I'état visqueux. Vous pouvez également
remplir la fougasse, I'enrouler et puis couper en rondelles.

Légumes, fines herbes, épices...

En général, les Iégumes doivent étre trempés avant la préparation. Pour cela faire, on ajoute
une tasse de légumes secs a une tasse d’eau froide ou tiede. N'ajoutez pas plus d'eau que
nécessaire pour la recette. En outre, les légumes trempés ne doivent pas rester trop
longtemps avant la préparation.

Le temps de cuisson des légumes trempés est a peu pres le méme que celui des légumes
congelés. Les légumes potageres qui ont été séchés en petits morceaux déja, peuvent étre
ajoutées a votre eau de cuisson. Pour préparer des légumes potageres, des ingrédients des
sauces, des vinaigrettes, etc. on peut hacher les aliments secs a la taille de grain désirée avec
I'appareil de cuisine et puis on peut les mélanger.

Pour la nourriture pour bébés, des soupes a la créme, des sauces, etc., il est idéal de moudre
les légumes séchés. Moudre diminue la durée de conservation des aliments secs. Pour cette
raison il va mieux de moudre seulement le besoin d'un mois en réserve. Les légumes secs
peuvent étre préparés avec des légumes fraichement cueillies sans problemes. Les fines
herbes seront moulues ou pilées directement au moment de I'assaisonnement. Faites attention
qu'ils ne s'y trouvent pas de tiges durcies.

Les champignons seront trempés dans de |'eau et utilisés comme des champignons frais. Pour
les soupes et les sauces, on peut ajouter une partie des champignons moulu.

On peut moudre des poivrons et des piments secs dans un appareil de cuisine et les conserver
comme épice dans un bocal hermétique.

Voici encore quelques idées pour les possibilités illimitées:

Soupe de légumes comme le minestrone, les rago(its comme le Pichelsteiner, le Gaisburger
Marsch, le cassoulet francais, la ratatouille, le rago(t irlandais, le goulasch aux légumes, le
goulasch aux champignons, les artichauts enveloppés en pate et cuits au four, mélanges
d’herbes spéciales, tisanes, huiles aux herbes, sel au céleri, sel a I'ail.

Durée de la déshydratation

La durée de la déshydratation dépend de la nature, de I'humidité, de la maturation et de la
taille des aliments, ainsi que de I'air ambiant et du nombre des plateaux.

En cas de doute, choisissez une durée plus courte et controlez plusieurs fois (a la vue et au
toucher) avant la fin de I'opération.

Tous les étages regoivent uniformément de 'air sec, cependant il est possible que les résultats
soient un peu différents dépendant des produits et des emplacements concernés. Pour un
résultat parfait, il est conseillé de trier les denrées séchées et de continuer a déshydrater
celles qui seraient encore molles pendant une 2 heure a une heure de plus.

Les aliments doivent étre déshydratés immédiatement apres leur préparation. Ne pas
interrompre le processus de déshydratation.

Le contrble par agripper les aliments est le plus sir lorsque les aliments secs ont refroidi.
En touchant, les Iégumes secs ne doivent étre que peu dur, mais fragiles et cassants. Les
oignons et le persil doivent avoir un peu la consistance du papier.



Remarque :

Le tableau ci-joint donne des valeurs indicatives qui peuvent varier gravement grace aux

raisons expliquées ci-dessus. Vous pouvez inscrire vos valeurs empiriques dans ce tableau — et
ainsi obtenir un tableau de déshydratation individuel.

Tableau
Sortes % d’'eau Préparation ou remarques Tremper Position | Durée de | Vos
(aliments dans de /niveau | la valeurs
frais) I'eau déshydra- | éprouvées
citronnée tation >
(heures)
Pommes 84 retirer le coeur, couper en X 3 4-8
lamelles ou en rondelles
Abricots 85 couper en deux ou en quatre X 3(2) 8-12
Ananas 86 éplucher, couper en tranches 3(2) 8-12
Bananes 65 bien mdres, coupe en 3 5-8
rondelles ou dans le sens de la
longueur
Fruits des 88 hormis les myrtilles, utilisables 3 4-6
baies uniquement en combinaison
avec d'autres fruits, a cause
des pépins
Poires 83 retirer le cceur, couper en X 3(2) 6-12
deux ou en lamelles
Dattes 23 bien miires X 3 4-6
Fraises 90 coupées en deux, les plus X 3(2) 6-12
petites restent entiéres
Figues 78 coupées en deux 3 4-6
Myrtilles 83 telles quelles 3 4-6
Cerises 82 entiéres, avec le noyau 3 8-12
Melons 81 éplucher, épépiner, couper en 3 8-12
tranches ou en quartiers
Péches 89 bien mires X 3(2) 8-12
Prunes 81 couper en deux et dénoyauter, 3 8-14
Quetsches 87 mais possible également
entiéres avec le noyau
Raisins 81 entailler, choisir si possible une 3 8-14
variété sans pépins
Agrumes - en quartiers, écorce coupée en 3(2) 8-10

laniéres pour aromatiser




Sortes % d’eau Préparation ou Blanchir | Position | Durée de | Vos
(aliments | remarques (minutes) | (niveau) | la valeurs
frais) déshydr | éprouvées

atation
(heure)

Artichauts 87 Nettoyer et couper les 2-4 2 4-5

coeurs en deux

Asperges 92 Eplucher, laisser en entier 2-3 2 4-8

ou en morceaux de 20 mm
Brocolis 89 Séparer en morceaux gros | 3-4 +1c. |2 4-6
comme une cuillére a a soupe 2
soupe. Laisser tremper une
2 heure dans I'eau salée

Carottes et 88 Couper en rondelles ou en 2-3 2 4-5

panais biseau

Céleris 94 Couper en tranches 2 2 6

Champignons - Couper en deux, les plus - 1 4-6

gros en tranches
Choux 92 Nettoyer et couper en ala 2 3-5
morceaux vapeur 2-
3

Chou-fleur 89 Comme brocolis 3-4 2 6-8

Choux-raves 85 Couper en cubes ou en 3-5 1 3-5

tranches
Concombres 95 Couper en rondelles de 10 - 2 6-8
mm

Epinards 91 Blanchir a la vapeur jusqu'a | 1 2 2
ce qu'ils commencent a
flétrir

Fines herbes - Laisser entiéres mais - 1 2-3

enlever les tiges

Haricots verts 90 Couper les bouts et enlever | 3-4 2 5-6

les fils, couper en biseau

Macédoine de - Couper en petits cubes ou 2 2 (1) 3

légumes en laniéres

Oignons 89 Couper en tranches - 2 3

Persil 85 Enlever les tiges - 2(1) 2-2 >

Poivrons/ 93 Couper en laniéres - 2 4-6

Piments

Potirons 92 Eplucher, enlever les - 2 4-5

Courgettes pépins, couper en laniéres

de 8 mm ou en tranches
Rhubarbe 95 Eplucher, plonger dans de - 2 3-5
I'eau citronnée; couper en
morceaux de 25 mm
Tomates 94 Plonger 30-45 secondes - 2 8-10
dans de I'eau bouillante
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