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Description de I'appareil

Appareil de base

Panneau de commande

Fentes de ventilation

Poignées de transport intégrées
Aimant de porte

Pieds

Ventilateur

Glissiéres

8 DA 900: bx

DA 1000: 10x

9 Porte avec paroi vitrée

10 Poignée encastrée

Plateau de séchage (acier inox)
11 DA 900: bx

DA 1000: 10x

Grille de séchage (plastique)

12 DA 900: 1x

DA 1000: 2x

Mat de séchage (plastique)

13 DA 900: 1x

DA 1000: 2x

Sans illustration:

Pieces pour monter le rangement du cordon
2 équerres en plastique, 2 ressorts a spirale, 2 vis
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Panneau de commande

DA 900

ar ;

DA 1000

Cet appareil est équipé de capteurs tactiles« Touch Control » pour une utilisation simple et trés
confortable. En appuyant sur un capteur, la fonction correspondante est activée.
Chaque pression d'un capteur tactile est confirmée par un bref signal sonore.

REMARQUE: Gardez toujours le panneau de commande propre et sec: Ne travaillez pas avec
les mains humides, car cela pourrait provoquer un dysfonctionnement.

A | Capteur tactile « Zeit/Temp » pour la sélection de la température et de la durée

B | Capteur tactile « Start/Stopp » pour démarrer et arréter |'appareil

C | Capteur tactile « — » pour réduire le réglage de la température et de la durée

D | Capteur tactile « + » pour augmenter le réglage de la température et de la durée

Panneau d'affichage pour température et durée

REMARQUE: Le réglage de la durée et de la température est effectué en affichage alterné dans
le panneau d'affichage.
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Introduction

Nous vous remercions que vous ayez choisi ce déshydrateur de qualité supérieure et merci pour
votre confiance. L'utilisation simple et les multiples applications vous enchanteront surement.
Afin d'obtenir les meilleurs résultats et une entiére satisfaction de longes années durant avec
cet appareil, nous vous conseillons d'observer soigneusement les instructions suivantes, de
bien les conserver et les transmettre a I'utilisateur a venir. Nous vous en remercions.

Utilisation conforme

Cet appareil est concu pour sécher des aliments. Il est congu pour un usage domestique et les domaines similaires.
D'autres utilisations ou modifications de |'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.

Données techniques
Ne raccorder I'appareil qu'a une prise de courante 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.

Modeéle DA 900 - DA 1000

Tension nominale: 220 -240 V~ 50/60 Hz 220 -240 V~ 50/60 Hz
Puissance nominale: 550 - 650 W 900 - 1100 W

Classe de protection: I I

Consommation en mode veille: <1W <1W

Contenu de livraison
Immédiatement apreés le déballage, vérifiez si le contenu de la livraison est complet et si le produit et tous les accessoires
sont en parfait état (voir la description du produit a la page 2).

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 fagon, 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 trouverez:
02 04 05 06 PE pour polyéthyléne, le numéro d'identification 02 pour PE-HD,
PE-HD PE-LD PP PS 04 pour PE-LD, PP pour polypropyléne, PS pour polystyréne.

Indications d'élimination

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 d'élimination.



Pour votre sécurité

ATTENTION: Lire attentivement toutes les notices
de sécurité et les instructions! Ne pas respecter
les consignes de sécurité et les instructions peut
provoquer une électrocution, un incendie et/ou
des blessures/brilures graves!

Consignes de sécurité générales

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans 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 a leur sécurité et aient compris
les risques connexes.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

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.

Ne jamais laisser |'appareil en fonctionnement sans surveillance.
Stocker I'appareil et les accessoires hors de la portée des enfants.

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 sépare.

Avant toute utilisation, vérifier le bon état de |'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 le faire tomber au sol.

Veillez a ce que le cable d'alimentation reste éloigné des surfaces
chaudes, pointues, coupantes 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.
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e Pour débrancher |'appareil du réseau électrique, tirez uniquement sur
la fiche de contact et jamais sur le cable d"alimentation!

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

e 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

o ATTENTION: Risque de bralures / blessures!
Les surfaces de I'appareil, les plateaux de
séchage et les produits séchés chauffent au cours
du fonctionnement!

 Les surfaces restent chaudes encore pour un
moment apreés le déclenchement.

Travaillez donc avec prudence!

 Pour votre protection, nous vous recommandons de porter des
maniques thermorésistantes quand vous retirez les plateaux de
séchage.

* 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 autre matériaux inflammables sur des
surfaces chaudes!

* Ne couvrez jamais le ventilateur et les fentes de ventilation latérales
avec une feuille d'aluminium ou autres! 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!

 Attention: Risque d'incendie! Cet appareil ne doit pas étre monté!

e Lors de l'installation de I'appareil, veuillez respecter les points suivants:
o Poser I'appareil sur un support plat, stable et insensible a la chaleur
(pas sur des surfaces laquées, pas sur des nappes, etc.) et ne pas
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mettre I'appareil en service pres d'autres sources de chaleur (four,
flamme du gaz, etc.) ou a proximité de substances explosives ou
inflammables (liquides ou gaz)!

o Laissez une distance de ventilation d'au moins 10 cm de chaque coté
de I'appareil et 60 cm au-dessus de I'appareil pour éviter les
dommages dus a la chaleur ou a la vapeur et pour travailler sans
entrave!

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

o Assurez-vous qu'il n'y a pas de meubles sensibles a la chaleur ou a
I'humidité au-dessus de I'appareil qui pourraient étre endommagés

o Veillez a ce que la chaleur ou la vapeur puisse s'échapper librement!

* Ne pas utiliser ou stocker |'appareil a |'extérieur ou dans des pieces
humides!
* Ne jamais plonger I'appareil, le cable d'alimentation ou la prise dans

I'eau pour les nettoyer!

e Nejamais utiliser I'appareil comme radiateur d'habitation!
* Pour une déconnection sire, retirez la fiche de courant aprés chaque
usage!

Avant la premiére mise en marche

o Nettoyer les accessoires retirables dans I'eau chaude avec un produit de lavage ou en lave-vaisselle.

e Avant la premiére utilisation, chauffez I'appareil pendant 30 minutes a la température maximale pour la cuisson de
la couche protective d'élément chauffant.
Ne vous inquiéter pas si une légére fumée apparait, c'est tout a fait anodin.
Pendant ce temps, assurez une bonne aération dans la chambre. Evitez que des odeurs se déposent dans des autres
chambres.

o Aprés le refroidissement de I'appareil, nettoyez l'intérieur avec un chiffon humide.

Mise en service de I'appareil

ATTENTION: Risque de bralures / blessures!

» Les surfaces de I'appareil, les plateaux de séchage et
les produits séchés chauffent durant le
fonctionnement!

* Les surfaces chaudes restent chaudes encore un
moment apreés le déclenchement.

IMPORTANT: L'appareil est équipé d'un gros ventilateur, lequel distribue uniformément I'air a I'intérieur de I'appareil.
Une fois le processus de séchage terminé, le ventilateur continue de fonctionner pendant une courte période en fonction
de la température / du temps défini. Ce n’est pas un défaut de |'appareil!
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1.) Placer les plateaux de séchage dans I'appareil

o Insérez les plateaux de séchage remplis sur les glissieres incrustées. Veillez a ce que les produits a sécher ne
touchent pas la grille de protection située au fond a I'intérieur.

e Fermez la porte de I'appareil.

Remarque: Les grilles ou les mats de séchage inclus dans la livraison (selon |'équipement 1 ou 2 piéces a
chaque fois) peuvent étre utilisés pour le séchage. Vous pouvez mettre la grille de séchage sur un plateau pour
sécher des aliments hachés finement, comme par exemple des herbes. Vous pouvez aussi mettre le mat de
séchage sur un plateau pour sécher des aliments humides. Vous pouvez également placer le mat de séchage au
bas du déshydrateur pour recueillir les morceaux tombés et pour faciliter le nettoyage ultérieur.

2.) Brancher I'appareil sur I'alimentation électrique
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Déroulez complétement le cable d'alimentation de son rangement au a
I"arriere de |'appareil.
Brancher le cable d'alimentation dans une prise murale.

L'appareil effectuera un autotest durant 5 secondes.
= « 8888 » est affiché.
=>» De plus, un signal sonore retentit.

Au bout de 5 secondes, |'affichage passe a « 0000 ».
=> Le capteur tactile « Zeit/Temp » clignote
L'appareil est a présent en mode veille.

.) Choisir la température et la

durée

NI

f
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Sélectionnez la température (35°C a 75 °C - par tranches de 5 °C)

Choisir la durée (30 min. a 24 h - par tranches de 30 min.)

Appuyez sur le capteur tactile « Zeit/Temp » pour modifier le réglage de
la température. La valeur par défaut de 70 °C est affichée.

=> Le capteur tactile « Zeit/Temp » est allumé en continu.

=> Les capteurs tactiles « - » / « + » / « Start/Stopp » clignotent.

Vous pouvez réduire la température en appuyant sur le capteur tactile
«=-»,

Vous pouvez augmenter la température en appuyant sur le capteur
tactile « + ».

Remarque: Si aucun autre capteur n'est touché dans les 5 secondes,
I'appareil adopte la température préréglée.
=>» Dans ce cas, le capteur tactile « Start/Stopp » clignote.

Conseil: Vous pouvez augmenter / réduire continuellement la
température réglée en appuyant sur le capteur tactile de maniére
prolongée.

Appuyez a nouveau sur le capteur tactile « Zeit/Temp » pour modifier le
réglage de temps. Par défaut, 10 heures sont affichées.

=> Le capteur tactile « Zeit/Temp » est allumé en continu.

=> Les capteurs tactiles « - » / « + » / « Start/Stopp » clignotent.

Vous pouvez réduire le temps en appuyant sur le capteur « - ».

Vous pouvez augmenter le temps en appuyant sur le capteur « + ».




Remarque: Si aucun autre capteur n'est touché dans les 5 secondes,
I'appareil adopte le temps préréglée.
=> Dans ce cas, le capteur tactile « Start/Stopp » clignote.

Conseil: Vous pouvez augmenter / réduire continuellement le temps
pre’-réglée en appuyant sur le capteur tactile de maniére prolongée.

IMPORTANT: Si |'appareil ne démarre pas avec le capteur tactile
« Start /Stopp » dans les 60 secondes, il repasse automatiquement en
« mode veille ».

4.) Démarrer et arréter I'opération

Start

Stopp

Démarrer et arréter automatiquement le processus du séchage

¢ Une fois que tous les réglages souhaités ont été sélectionnés, I'appareil
peut étre démarré avec le capteur tactile « Start/Stopp ».
=> Une fois que I'appareil est lancé, deux points au milieu de I'affichage

clignotent.

e La minuterie est un »compte a rebours ». Aprés le réglage, elle décompte
le temps jusqu‘a « 00:00 ».

e Lorsque la durée de séchage préréglé est atteinte, |'appareil arréte.
=> Un signal sonore retentit cinq fois et I'écran affiche « End ».
=> Le capteur tactile « Start/Stopp » clignote

e Appuyez sur le capteur tactile « Start/Stopp » pour confirmer la fin du
processus de séchage.

e L'appareil passera en « mode d'attente » pendant 60 secondes.

e Puis I'appareil se mettra en mode veille.
=> Le capteur tactile « Zeit/Temp » clignote
=>» L'écran indique « 0000 »

e Pour une déconnection siire et permanente, retirez la fiche de courant
aprés chaque usage.

Lancer le processus de séchage sur une courte période
e Pour ce faire, appuyez sur le capteur tactile « Start/Stopp »:
e L'appareil passe en « mode attente ».
=>» Une fois que I'appareil est démarré, deux points au milieu de I'écran
clignotent.
e Pour reprendre le processus de séchage, appuyez a nouveau sur le
capteur tactile « Start/Stopp ».
=>» Dés que |'appareil a quitté le « mode attente », deux points situés au
milieu de I'écran clignotent.
Remarque: Si I'appareil n'est pas relancé pendant 60 secondes, il
passera en « mode veille ».
=>» Dans ce cas, le capteur tactile « Zeit/Temp » clignote.

Arréter le séchage prématurément
e Pour ce faire, appuyez sur le capteur tactile « Start/Stopp »:
e L'appareil passera en « mode d'attente » pendant 60 secondes.

=> Ceci est indiqué par I'éclairage permanent des deux points au centre
de I'écran.
¢ Une fois les 60 secondes écoulées, I'appareil passe en «mode veille»
=> Ceci est affiché par le capteur tactile « Time/Temp » clignotant.
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Modifier la température ou la durée de séchage pendant le
fonctionnement
e Appuyez une ou deux fois sur le capteur tactile « Zeit/Temp » pour
modifer le réglage.
=> Les capteurs tactiles « + » et « - » clignotent.
=>» L'écran clignote
e Le réglage peut étre modifié par les capteurs tactiles « + » et « - ».
¢ La valeur nouvellement définie est automatiquement adoptée.

5.) Retirer les plateaux de séchage

ATTENTION: Lorsque vous ouvrez la porte, I'air ou la vapeur chauffé s'échappent. Pour votre
sécurité nous vous recommandons de porter des maniques résistantes a la chaleur pour
retirer les plateaux de séchage!

e Ouvrez la porte de I'appareil.

e Retirez les plateaux de séchage, I'un apres |'autre.

¢ Nous recommandons de nettoyer les plateaux de séchage et les autres accessoires immédiatement aprés le
refroidissement.

Remarque: Pour refroidir le produit a sécher, vous pouvez utiliser la

— — - fonction « Fan ». Avec cette fonction, seul le ventilateur est en marche. Ceci
L L' ) ' assure un refroidissement plus rapide du matériau séché. La fonction peut
) 11| étre sélectionnée via le réglage « Temperatur » en la réduisant au-dessous

de « 35°C ».

6.) Arrét permanent

e Pour une déconnection sire et permanente, retirez la fiche de courant
apres chaque usage.

Nettoyage et entretien

ATTENTION: Risque de brilures / de blessures!

Attendez le refroidissement complet de I'appareil avant le
nettoyage!
Ne jamais immerger l'appareil, le cordon d'alimentation et la
prise murale dans I'eau ou les laver a I'eau courante.

o Nettoyer l'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide et sécher soigneusement.

e Nettoyer les tableaux, les grilles et les mats de séchage dans I'eau chaude avec un produit de lavage.
REMARQUE: Tous les accessoires peuvent également étre nettoyés au lave-vaisselle.

e Avant de les réutiliser, tous les équipements et accessoires doivent étre parfaitement propres et secs.

¢ Ne pas utiliser de produit abrasif et de solvant pour le nettoyage!

¢ Ne jamais traiter I'appareil avec un jet de vapeur!
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Accessoires

Comme accessoires en option nous vous proposons des plateaux, des grilles et des mats de séchage supplémentaires que
vous pouvez obtenir chez votre revendeur spécialisé.

Appareil Accessoires Référence Appareil Accessoires Référence

DA 900 Plateau de séchage KY 1200 DA 1000 Plateau de séchage KY 0400
Grille de séchage KY 1210 Grille de séchage KY 0410
Mat de séchage KY 1220 Mat de séchage KY 0420

Codes d'erreur

L'électronique de I'appareil détecte les dysfonctionnements et les affiche sous forme de code d'erreur a |'affichage:

— Erreur de la commande électronique. Electronique défectueuse.
’- ’ => Auto-traitement: Impossible - veuillez contacter votre service clients.

Erreur de la commande électronique. Electronique défectueuse.
F ’:‘ => Auto-traitement: Pas possible - veuillez contacter votre service clients.

L'appareil est équipé avec une protection anti-surchauffe. L'appareil s'est éteint
automatiquement a des températures élevées.

— — =>» Auto-traitement: Débranchez le cordon d'alimentation et permettez I'appareil a
;— refroidir quelques minutes avant de reprendre le fonctionnement.

Montage du rangement du cordon

Un rangement de cordon pratique peut étre monté a I'arriere de |'appareil. Pour cela, vous avez besoin d'un tournevis
cruciforme. Réalisez le montage conformément aux images suivantes.

A Equerres en plastique (2x)
B Ressorts a spirale (2x)
C Vis (2x)
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Fonctionnement de I'appareil

e (et appareil travaille vite et efficacement. Le flux d'air aspiré a I'arriére est chauffé de maniére uniforme par un
registre de chauffage spécial. L'air chaud est distribué uniformément par un ventilateur a l'intérieur de |'appareil et
retient I'humidité des aliments.

o (e systéme permet un séchage uniforme a tous les niveaux. Une relocalisation des plateaux de séchage n'est pas
nécessaire. L'appareil peut étre utilisé sans intervention jusqu'a peu de temps avant la fin du temps de séchage
défini.

e Une vérification de I'état de séchage du produit n'est nécessaire que vers la fin du séchage pour mettre fin au
processus de séchage plus t6t, si nécessaire ou pour |'étendre, si nécessaire.

Renseignements au sujet de séchage

o La desséchement et le séchage sont les plus vieux méthodes de conservation connues de I'Homme. Via le séchage,
I'eau contenue dans les aliments est réduite a son minimum et ainsi élimine les conditions de développement des
micro-organismes dégradant ces aliments. Correctement séchés et stockés, les aliments peuvent étre conservés
pendant des années.

¢ En éliminant I'eau, les substances aromatiques sont concentrées. Par conséquence, les aliments séchés sont souvent
trés savoureux. Les vitamines, les nutriments et les minéraux sont conservés en grande partie, tout en évitant le
soufre ou autres agents de conservation.

e Méme si vous les cuisinez ou congelez, le séchage de vos aliments apportera une valeur particuliére a votre cuisine
et a votre palais.

e Sécher au soleil est une question de chance sous nos latitudes. Le séchage au four prend souvent beaucoup de temps
en raison de sa fermeture relative et de la circulation d'air insuffisante, ce qui entraine des résultats moins
satisfaisants.

Préparer le produit a sécher

e Déplacez I'appareil dans un endroit ou il ne génera pas durant tout le processus de séchage (respectez également les
instructions d'installation de ce manuel!). Pendant le séchage, une odeur agréable, aromatique, fruitée ou épicée
peut se répandre, selon le produit qui séche.

e Pour une conservation s(ire et appétissante, tous les aliments doivent étre bien lavés.

¢ Ne traitez que des aliments en bon état ou découpez généreusement les zones endommagées. Pour les fruits, le
trognon et éventuellement aussi la peau doivent étre enlevés.

e Les fruits doivent étre mrs, mais pas trop mdrs.

e Observez le prétraitement correspondant conformément au tableau suivant.

e Sivous souhaitez éviter le brunissement naturel des surfaces coupées, vous pouvez immerger brievement les fruits
dans un mélange de 1 cuillére a soupe de jus de citron avec 1 tasse d'eau, puis laissez égouttez sur du papier cuisine.
A la place du jus de citron, vous pouvez également utiliser la vitamine C disponible dans le commerce.

o Le résultat de séchage est plus uniforme si vous coupez des morceaux de la méme taille. Les tranches fines sechent
plus rapidement. N'oubliez pas que les morceaux deviennent beaucoup plus petits quand vous les séchez.

e Le produit a sécher doit é&tre disposé sur la plaque de maniére a la remplir le plus uniformément possible et ne former
qu’une seule couche.

o Sécher les herbes en douceur! SiI'odeur est trop intense, le niveau de température est trop élevé. Séparez herbes des
tiges et hachez-les si nécessaire. Les herbes feuillues peuvent étre séparées de temps en temps pour éviter de coller.

¢ Ne remplissez pas trop les plateaux de séchage afin de ne pas interrompre la circulation de I'air.
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Stockage

Laissez le produit séché refroidir complétement avant de I'emballer. Comme récipients pour les aliments entiérement
séchés, des verres propres et étanches sont les plus appropriés. Les emballages de barquettes sous film plastique ou sous
vide sont également recommandés. Pour les produits séchés contenant de I'humidité résiduelle, nous vous recommandons
de les stocker dans des sacs en lin perméables a I'air ou similaire.

Les produits séchés peuvent étre stockés pendant des années a n'importe quelle température ambiante, mais des
conditions optimales sont des salles seches, fraiches et sombres. Leur goit sera optimal au cours des prochains mois
d'hiver et au début du printemps. Une vérification visuelle occasionnelle est recommandée, comme avec des autres
conserves. Les étiquettes avec une date et une indication de contenu fournissent un apercu et complétent le plaisir de
votre propre produit.

Préparation

Les fruits peuvent étre consommés secs comme collations, mais ils peuvent également servir d'ingrédients variés pour
d'innombrables recettes.

Si des fruits secs doivent étre utilisés comme les fruits frais dans les recettes, ils doivent étre trempés afin de pouvoir leur
restituer I'eau qui en a été extraite lors du séchage. Ajouter une partie d'eau a une partie des fruits, par exemple 1 tasse
d'eau a 1 tasse de fruits secs, en cas de doute ajouter moins d'eau. Le temps de macération doit étre d'environ 4 heures
(en cas de doute diminuez aussi ce temps, autrement les fruits deviennent pateux).

Bien s(ir, vous pouvez également travailler selon les recettes de livres de cuisine, qui présentent des idées variées d'un
pays a |'autre.

Voici quelques inspirations pour utiliser de fruits secs:

e Gateaux aux fruits et autres produits de boulangerie, pain aux fruits, substitut varié des raisins secs, etc.

o Compotes pour gaufres et crépes, pates a tartiner pour des tartines, desserts, sauce aux pommes, etc.

¢ Ingrédients pour plats de viande et de gibier, chutneys, etc.

e Ingrédients pour céréales, pudding, yaourts, créme fouettée, glaces, salades de fruits, fruits a I'Armagnac, etc.

o Vous pouvez faire des fruits confits ou glacés - la seule limite est votre imagination. Les bananes sont bonnes dans les
boissons lactées et comme ingrédient dans les aliments pour bébés lorsque vous les réduisez en poudre.

e Divers fruits s'associent bien raffinés avec du miel et des noix. Vous pouvez également mélanger des fruits frais et des
fruits secs apres le trempage. Selon la recette, ils sont laissés entiers ou plus ou moins hachés grossiérement.

e Les prunes précoces ne conviennent pas au séchage en raison d’un manque de fructose.

e Une des spécialités exceptionnelle de I'Himalaya est le roulé aux fruits, qui est obtenue a partir de divers purées de
fruit avec du miel, des noix et des épices sous forme de bouchées rectangulaires de pate roulée et séchée a I'état
visqueux. Vous pouvez également remplir la pate, la rouler et la trancher.

Les légumes sont généralement trempés avant la préparation. On ajoute pour cela de I'eau froide ou tiede sur une
portion de légumes séchés. Veuillez ne jamais utiliser plus d'eau que nécessaire pour le plat. En outre, les légumes
trempés ne doivent pas rester trop longtemps dans I'eau avant la préparation.

Les légumes trempés doivent étre cuits aussi longtemps que les Iégumes surgelés. Les légumes a soupe, qui ont été
séchés dans une taille relativement petite, peuvent étre ajoutés directement dans la casserole sans trempage. Pour les
légumes servant a faire une soupe, les ingrédients de sauces, les vinaigrettes, etc., les produits séchés peuvent étre
hachés a la grosseur souhaitée et mélangés dans un robot de cuisine.

Pour les aliments pour bébés, les veloutés, les sauces, etc., il est recommandé de broyer les Iégumes séchés. Broyez de
quoi constituer un stock correspondant a votre besoin mensuel au maximum car, en broyant, la durée de conservation
diminue.

Aprés le trempage, les légumes séchés peuvent également étre facilement utilisés avec des légumes fraichement récoltés.
Les herbes sont moulues ou écrasées immédiatement lors de I'assaisonnement. Assurez-vous qu'aucune tige dure n'est
incluse.

Les champignons sont trempés et utilisés comme des champignons frais. Pour les soupes et les sauces, une partie peut
étre ajoutée a la mouture.

Le poivrons et piments peuvent étre écrasés ou moulus dans le robot culinaire et étre conservés comme épice dans un
verre hermétique.
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Voila encore quelques inspirations pour les nombreuses applications possibles:

Soupe de légumes comme le minestrone, ragoQts comme le Pichelsteiner, le cassoulet francais, le ratatouille, le ragodt
irlandais, le goulasch aux légumes, le goulasch aux champignons, les artichauts enveloppés de la pate et cuits au four, les
mélanges a base de plantes, les tisanes, les huiles aux herbes, le sel a I'ail.

Durées de séchages

La durée de séchage dépend beaucoup du type, de I'humidité, de la maturité et de I'épaisseur du produit séché, et du que
de I'humidité et de la température de I'air ambiant et du nombre de niveaux. Les temps de séchage indiqués ne sont donc
qu'indicatifs et peuvent varier considérablement. En cas de doute, choisissez un temps de séchage plus court et vérifiez a
plusieurs reprises afin d'ajuster le temps restant nécessaire.

Votre déshydrateur fournira de I'air sec presque uniformément sur tous les étages, mais des différences dans le type de
produit a sécher peuvent donner des résultats différents. Par conséquent, nous vous recommandons de trier les aliments
secs des autres en séchant les parties encore plus molles pendant environ 1/2 a 1 heure de plus.

Le produit a sécher préparé doit étre immédiatement séché. Une interruption du processus de séchage ne doit pas avoir
lieu.

Un séchage trop long fait que trop d'aréme s'échappe des herbes et des produits aromatiques similaires. Les fruits
destinés a des collations sans trempage (ou comme nourriture légére et peu encombrante pour |'alpiniste) ne doivent pas
étre trop séchés pour étre faciles a macher et non friables.

La vérification de I'état de séchage est le plus fiable lorsque le produit séché a refroidi. Les légumes séchés doivent étre a
peine dur coriace, plutdt fragile et friables. Les oignons et le persil deviennent au toucher semblables au papier.

Veuillez noter: Le tableau suivant donne des valeurs indicatives, qui peuvent étre tres différentes pour les raisons déja
expliquées ci-dessus.

Fruits Traitement préalable Température | Durée
Abricots Laver et dénoyauter. Couper en 2 ou 4 morceaux. Poser-les 55°C-60°C |20-24
avec le coté coupé vers le haut. heures
Bananes Peler et couper en rondelles (2 - 5 mm d'épaisseur) 60 °C 7 - 10 heures
Conseil: Si nécessaire, plonger-les dans de I'eau citronnée pour
éviter le brunissement.
Oranges Laver et couper en tranches (2 — 5 mm). 55°C-60°C | 5—8 heures
Péches Laver et dénoyauter. Couper en 2 ou 4 morceaux. Poser-les 60 °C-65°C | 8- 16 heures
avec le c6té coupé vers le haut.
Poires Peler et couper en tranches. 55°C-60°C | 8- 14 heures
Conseil: Si nécessaire, plonger-les dans de I'eau citronnée pour
éviter le brunissement.
Pommes Laver, peler et épépiner. Couper en tranches ou en rondelles (5 | 55 °C—-60°C | 5—7 heures
- 7 mm d'épaisseur).
Conseil: Si nécessaire, plonger-les dans de I'eau citronnée pour
éviter le brunissement.
Prunes Laver et dénoyauter. Couper en 2. Poser-les avec le c6té coupé | 60 °C-65°C | 8- 14 heures
vers le haut.
Raisins (sans pépins) | Laver et couper en deux. 55°C-60°C | 8- 14 heures
Roulé de fruits 400 g de fraises + 1 banane + sucre en poudre a volonté 60 °C 4 - 5 heures
Retirez les feuilles des fraises, épluchez la banane, réduisez le
tout en fine purée avec le sucre et étalez sur du papier sulfurisé
(la quantité ci-dessus est suffisante pour 2 étages).
Légumes
Aubergine Laver et peler. Couper en tranches (2 - 5 mm). 50 °C-60°C | 4 -8 heures
Carottes Peler et couper en batonnets (5 - 7 mm d'épaisseur) ou 55°C-60°C | 4-6 heures
tranches (2 - 5 mm d'épaisseur).
Céleri-branche Laver et couper en tranches ou rondelles. 50 °C-60°C | 4 -8 heures
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Champignons

Laver et nettoyer. Couper-les en tranches (env. 5 - 10 mm
d'épaisseur).

Conseil: Utiliser également la grille de séchage pour les petits
morceaux de champignons.

50 °C-60 °C

4 - 8 heures

Courgette

Laver, si nécessaire peler et couper en tranches ou rondelles.

50 °C-55°C

6 - 10 heures

Poivron

Laver et enlever les graines. Couper-les en tranches.

50 °C-60 °C

4 - 8 heures

Tomates

Laver, enlever les graines et couper en tranches
(5 - 10 mm d'épaisseur).

50 °C

4 - 5 heures

Soupe aux légumes

2 bouts de carottes + 1 bout de céleri-rave + 1 bout de poireau
Préparer les légumes (laver, peler si nécessaire)

Raper les carottes et le céleri, couper le poireau (env. 1 cm
d'épaisseur) en tranches.

60 °C

8 - 12 heures

Epices

Basilic, ortie,
estragon,
marjolaine, origan,
persil, thym

Laver, sécher et hacher si nécessaire.

Conseil: Utiliser également le plateau de séchage pour les
épices.

40 °C

2 - 4 heures

Viande

Beef Jerky

Couper de la viande maigre en tranches d’env. 1 cm
d'épaisseur. Laisser mariner env. 8 - 12 heures. Retirez
I'excédent de liquide avec un papier cuisine

Notre conseil pour une délicieuse marinade:

(pour env. 1 kg de viande):

- 150 ml sauce Worcestershire

- 250 ml sauce soja

- 1/2 cuillére g café de sel (le cas échéant, utiliser du sel fumé)
- 2 cuilléres a café de poivre

- 3 cuilléres a soupe de ketchup

- 3 cuilléres a café d'origan broyé (en option)

- ail selon le godt

Bien mélanger tous les ingrédients.

TRES IMPORTANT
Lors de la manipulation de la viande crue, il est essentiel de
garantir une hygiéne optimale de sorte qu'aucun germe
(colibacilles, salmonelles) ne puisse se multiplier sur la viande
ou dans la marinade.
- D’abord, lavez vos mains soigneusement !
- Interrompez la chaine du froid de la viande le plus
rapidement possible.
- Les ustensiles tranchants doivent étre absolument
propres.
- Tous les ustensiles qui entrent en contact avec la viande,
doivent étre ensuite lavés a I'eau bouillante!
- En cas de plaies ouvertes a la main, ne pas toucher de
viande (risque de bactéries provoquant des
maladies graves !)

40°C-45°C

7 - 9 heures

ROMMELSBACHER ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18

91550 Dinkelshiihl, Allemagne
www.rommelsbacher.de
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