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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Afin de minimiser les risques d'incendie, d'électrocution et de blessures corporelles lors de ['ufilisation
d'appareils électriques, toujours prendre des précautions de base, notamment les suivantes :

1. Avant d'uliliser le produit, lire toutes les instructions.

2, L'ngpc:reil génére de la chaleur lorsgu'il est en marche. Ne pas toucher aux surfaces chaudes. Utiliser les poignées
ou boutons. Toujours utiliser des mitaines a four ou des sous-plats jusgu'a ce que |'appareil refroidisse.

3. Me pas laisser le cordon, la fiche ou I'appareil entrer en contact avec de I'eau ou d'autres liquides pour éviter tout
risque d'électrocution.

4. Une surveillonce éfroite est nécessaire lorsqu'un appareil est utilisé par ou 4 proximité d'enfants.

5. Cet appareil peut éfre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des personnes ayant des limitations
physiques, sensoriels ou mentales, si elles sont supervisées par des personnes ayant déja expérimenteé le produit ou
si elles ont pris connaissance du monuel d'instructions de I'appareil et qu'elles sont en mesure de |'utiliser d'une
maniere sore et d'en comprendre les dangers. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent pas étre effectues par des enfants sans surveillance.

6. Débrancher I'appareil de la prise secteur lorsqu'il n'est pas utilisé, avant de remetire des piéces ou de les enlever,
et avant de le nettoyer. Laisser refroidir I'appareil avant de remettre des pieces ou de les refirer, et avant de le
nettoyer. Pour le debrancher, mettre toute commande sur « OFF », puis debrancher le cordon d'alimentation. Me
pas tirer sur le cordon pour le debrancher.

7. Ne pas ufiliser un appareil si le cordon ou la fiche est endommagé(e], aprés un dysfonctionnement de I'appareil
ou apres que celul-ci ait été endomma gge de quelque fagon que ce soit. Ne pas tenter de remplacer ou d'épisser
U ll:_:éF:rrT‘ion d'alimentation endommagé. Renvayer I'appareil au fabricant {voir la garantie) pour examen, réparation
ou reglage.

8. L'utilisation d'accessoires non recommandée poar le fabricant pourrait provoquer des blessures,

9. MNe pas utiliser I'appareil & I'extérieur ou & des fins commerciales.

10, .hrl_le pgs laisser le cordon d'alimentation pendre de la table ou du comptoir, ou entrer en contact avec des surfaces
chaudes.

11. Ne pas placer I'appareil sur des surfaces humides ou des sources de chaleur telles qu'un brlleur a gaz ou électrique
chaud, cu a proximite de ces surfaces et de ces sources, ou dans un four chauffe.

12, Prﬁndé? des précautions particuliéres lors du déplacement d'un appareil contenant de I"huile ou d'autres liquides
chauds.

13. Toujours brancher lg fiche de |'appareil en premier si elle est équipée d'une enfrée d'appareil, puis brancher le
cerdon d'alimentation dans la prise murale. Pour débrancher I'appareil. metire toute commande sur « OFF », puls
retirer la fiche de la prise murale.

14. Me paos utiliser I'appareil & des fins autres que celle prévue. Une mauvaise utilisation peut causer des blessures.

15. Toujours utiliser I'appareil sur une surface résistante & la chaleur, séche, stable et horizontale uniquement.

16. Lﬂr5c1ue vous utilisez cet appareil, assurez-vous que la ventilation est adéquate et que I'air circule au-dessus et sur
tous les coteés. Ne pas laisser cet appareil toucher les rideaux, les revétements muraux, les vétements, les torchons
ou d'autres matenaux inflammakiles en cours d'utilisation.

17. Ce produit n'est pas concu pour fonclionner avec un minuteur externe ou bien un systéme & télécommande.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

INSTRUCTIONS CONCERNANT LE CORDON D’ALIMENTATION :

Un cordon d'alimentation court ou amovible est fourni pour réduire le risque de s'emméler dans un long cordon ou de trébucher
sur celui-ci. Vous pouvez vous procurer une rallonge ou un cordon d'alimentafion amaovible plus long, mais il faut les utiliser avee
précaution. Siun cordon d'alimentation amovible ou une rallonge est ulilisé|e)
a. Les caractéristigues élechiques indiquées sur le cordon d'alimentation amevible ou la rallonge delvent tre au moins aussi
grandes que celles de 'appareil ;
b. Si"appareil est du type mis 4 la ferre, la rallonge doit &tre un cordon d'alimentation & 3 fils de type mis & la terre ; et
c. Le cordon d'diimentafion plus long ne dolt pas dépasser du comploir ou de la table ol des enfants pourraient firer ou
frébucher dessus involontairemeant.

Me pas tirer sur le cordon d'alimentation, nile tordre, niluiinfiger de sévices mécaniques.
Me pas envouler le cordon d'almentation aulour du corps principal de |'apparell pendant ou aprés 'uiiisation.

Modéles nord-américains a fiches polarisées :

FICHE POLARISEE

L'appareil posséde une fiche polarisée (une lame est plus large que U'autre). Pour réduire les risques d'électrocution, la
conception de la fiche ne permet 'insertion dans une prise polarisée que dans un seul sens. 5l est impossible d'insérer
complétement la fiche dans la prise, la brancher dans ['autre sens. 5i elle ne s'enfonce toujours pas, faire appel & un
électricien gualifié. Me pas essayer de contourner cette fonction de sécurité ou de modifier la fiche de quelgue manigére
gue ce soit. Si la fiche est ldche dans la prise CA ou que celle-ci est chaude, ne pas brancher I'appareil dans la prise.




Espace de Préparation Encasiré

Préparer facilement les ingrédients

Panneau de Coniréle & DEL
Thermostat réglable de 29 °C & 74 °C (de
B85 °F & 145 7F) Minutene de 40 heures

Portes Francalsez en Verre Transparent

Accessolres

+ Capacité de & ploteoux (0,89 m2) [DHOEEC)

« Copacité de 10 plafeaux (1,5 m2) [DHI10SC)
{non illustré)

+ | les &crans poly

* | bac & miettes __ﬁ

+ Livre de recettes numénque |[EE
Fulflps: e aliourdatydialarncom/pagespindownlood

Technologle Hyperwave ™

Des fluctuations de température
pemettent un osséchement de ["hurmidite
superficielle et un transfert de I'humidité
interne vers lo surface de séchoge.

Flux d'Akr Horizontal Parallexsx™
Distribue I'air permettant une
déshydrotafion rapide et homogeéne.

B I suffit de laver,
¥ de trancher et
de disposer les
2 alimenits surles
4 plateaux du
déshydrateur,

R Flacez ensuite les

Enfin, retirez les
aliments déshydratés
et conservez-les dans
un récipient ou un

sac hermétique. Les
plateaux peuvent étre
lavés au lave-vaisselle.

plateaux dans le
déshydrateur et
réglez o durée et
la termpérature.

GUIDE DE DEPANNAGE

Tous les déshydrateurs Excalibunfd sont vérfies avant leur expédition pour détecter d'éventuels problémes électrigues ou mécanigues,
8 vous constatez que I'cpparei a été endommagé & la suite d'un fronsport inopproprié, signalez-le o 'expediteur ou au revendeur chez
lequel vous I'avez ocheté. Excalibur® décline toute responsabiité relativernent oux dommages imputobles a I'expédition.

L'écran ne s"affiche pas

Affichage anormal du panneau
de coniréle

Défaillance du bouton

Le capteur de température est en circuit cuvert ou sa fiche est desseree. Contactez-nous.

Copteur de fempérafure est court-circuité ou endommaogée. Confactez-nous.

La fiche du cordon d'olimentation est maonguante. Branchez I'appareil sur I'alimeniation
élecirigue. Ou le cordon d'aimentation est endommagé. Contaciez-nous.

Le circuit imprimé esf endommaogé. Contactez-nous.
Ou défailance du ponneau de contréle. Contactez-nous.

Touche endommagée. Confactez-nous. Ou le circuit imprimé est endommagé.
Contactez-nous.

Pour enregistrer le produit ou pour toute question relative a la garantie,
vevillez contacter le service a la clientéle ou le support technigue d'Excalibur www.ExcliburDehydrators.com



AVANT L'UTILISATION

Nettoyage :

Essuyez toutes les pieces de "oppareil avont ko premiére ufilisation. M'UTILISEZ PAS de produits chimigues agressifs ou de matériaux abrosifs
pour le neftoyage. ME PAS immerger I'appareil dans ['eou. Nettoyez I'intérieur de I'appared ovec un chiffon ou une éponge. de |'equ fiede
et un détergent dowd. Pour nettoyer les plateaw et I"écran en poly, | suffit de les laver a lo main avec de I'eou chaude savonneuse, de les
rincer et de les sécher a 'air. Le lovage de la voisselle n’est pas recommaondé.

MODE D'UTILISATION

Suivez les instructions détaillées ci-dessous pour démamer et conclure le processus de déshydratation.
Assurez-vous gue la surface du déshydrateur est plate.

1. Placez des aliments propres sur kes plateoux. Ne surchargez pos ceux-ci ef ne les faites pas se chevaucher. Fermez la porte.
2. Insérer le cordon d'alimentation dons la prise. Loppared produit un signal sonare.

3. Appuyez sur ko touche @ Lo tempérafure par défout est automafiqguement réglée G 74 °C (145 °F) pendant 8 haures.

Pour posser de"F & "C, maintenez la touche @ enfoncés pendant 3 secondes. La température possera automatiqguement a 'C,

4, Température régulée de 29 °C & 74 °C [die 85 °F & 145 °F) Appuyez sur la touche @ X
Appuyez ensuite sur @@ pour accrofre ou diminuer lo température:

8. La durée peut &fre réglée entre 30 minutes et 40 heures. Appuye? surla fouche @ -
Appuyez ensuite sur @@ pour gccroifre ouw diminuer o durée.

4. Appuyez surla touche @ pour lancer le processus de déshydratotion.

7. Appuyez de nouveau sur la touche @ pour interompre le processus de déshydrabation

ef régler la fempérature ou la durée, e cas échéant.
8. Appuyez surla touche @ pour éteindre I'opporeil.

#. Débranchez 'appareil. de lo prise.
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GUIDE DE SECHAGE DES FRUITS Séchage opfimal 135 °F/57 °C

Aliment Préparation Test Temps

Peler, enlever les pépins et couper en franches de 1/4 po ou en anneaux. 7als

FHETes Saupoudrer de cannele, au godt. Souple heures
Laver, couper en deux, francher et enlever le noyou. Poser avec cité peau 20428

ficots séche vers le bas, Salyle heures
Bananes Peler &t couper en tranches de 1/8 po Cm‘ic:lc.:e iy 6410
: croustillant heures
Baies Laisser entiéres. Pour les baies & peau dure, prétraiter par craguelage. Corace LEIEEFéf
Retirer es tiges ef les noyaux. Couper en deux ef plocer le coté peau vers le Cofiace et 13421

Censes bas, en pasition stable sur le plateau. Comme pour les raisins secs, surveiller pour colant heures

eviter de trop faire sécher.

Canneberges MEme processus gue les baies Souple 10 412
! heures
; Laver, &liminer les imperfections, couper en guartiers et étendre en une 22430
Figues seule couche, coteé peau vers le bas. Souple heures
s Laver, enlever la tige, couper en deux cu laisser entiers, peau vers le bas. Le 22430
el blanchiment réduira le femps de séchage de 50 %. eupke heures

; Laver, dénoyauter et peler. Couper en franches de 1/8 po, coté peau Baé
NChEDEE séche vers le bas. Souple heures
Laver, dénoyauter et peler, et couper en tranches de 1/4 po selon Baléd

FRChEs les envies. Salyle heures

; Laver, retirer |2 noyau, peler et couper en franches de 1/4 po ou en Balé
e quartiers. Souple neurss
Kakis Laver, enlever la tige, peler et couper en franches de 1/4 po. Coriace L
Feler et retirer les yeux et le noyau. Couper en franches de 1/8 po ou 10418

ARnoE en quartiers, Souple heures
Prunes & Laver, couper en deux, enlever le noyau et exposer un maximum de ; gaals
pruneaux surface & air. Coriace heures
Rhubarbe Laver. couper en morceaux de 1 po Corace £4a10
. = heures

: Corace et 7als
Fraises Laver, couper les feullies, couper en franches de 1/4 po. pel i e

i . : = Souple et 64l
Fastégues Enlever lo peou, couper en quartiers et retirer les graines. ablorit iy ivie

*Pour les aliments cns et vivants — ufiliser 105 °F/le temps de séchage est prolongé




GUIDE DE SECHAGE DES LEGUMES

Aliment
Asporgai

Harncofs jaunes
ou verls

Betteraves

Brocol

Chou
Corsites
Céleri

Mais

Concombres

Auberngines

Champignons
Okra

Cignons

Pois

Poivrons

Mails: souffid

Pormmeas de feme

Cilrouile

Courges o' été

Tamates:

Courges d'hiver

Ignarmes

Tueehinl

Préparation

Laver el coupar en morcaaus de | po.
Laver, couper las axtrémilds at couper an morceaux de | paou dla foncaise.

Rafirer tout saul 1/2 pa du haut. Bien lratter ol cuire & la vapeur pour attencri.
Laisser refroidin, peler et couper an tranchas d'l /4 po ou en dés d'1/8 po.

Laver e taller. coupear las tige: an marceaux de 1/4 po. Séehes les leurans entiens.

Laver, peler ef couper en lanigres de 108 po.
Laver, cauper la haut at paler & désird. Couper en cubes ou en franches de 1/8 pa,
Bien lover, séparer bkes lges, couvpar an laniéres de 1/4 po.

Décaquer be mas, laller ef culre 4 ko vapeur jusau'd ce que be lalt solf peéd. Retirer les
grairs de |'épl et les étendre sur le plateou en remoant plusewns fos pendant ke sdohage.

Laver et couper en tranches de 1/8 po d'épasseur.

Laver, palar ot couper en franches de 1/4 po d'dpaiseur.

Enlever ko saleté avec un chiffon humide, couper en ranches de 3/8 po du
chapeau ou bout de la Hige. Elendre le tout en une seule couche sur le plateau.

Laver, talllar @) coupar an tranches d'1/4 po.

Enlever ko racine, ko partie wpéneure ef la peau. Couper en franches de 1/4 po, en
anneaux de 1/8 pe ou dmincec. Sécher & 145 F/53 °C.

Enlever ko coque, laver et cuire & la vapeur jusqu'd ce gu'ils se ratatinent. Rincer &
Feou rolde et sécher avec une sarvietle an papler.

Refrer la tige, les gromes a1 ka partie blanche. Laver et sécher délicatament.
Hacher ou couper en kanidres ou en franches d'1/4 po.

Laisser oz grairns sur ' épl jusgu'd ce qgu'lls solent bien sdehés Ensuite, les refrer de
I"é&pd et séchar jusgu’d ce gu'ls solent ratatings.

Utikzar des pormmes de tere raiches. Laver al cuire 4 la vapeur de 4 4 & minutes.
Réper ou couper 4 la francaise, en ranches de 1/4 po ou en anneaux de 1/8 po.

Couper an morcaau el ratifer toules las gralnes, Culre au folr ou & ka vapeur
jusou'd ce gu'elle solf tendre. Gratter io pulpe de fa peau af réduire an purde dans
un mélangaur. Varser sur das faulle: de Parafieod™ au sur du papier sullunzd de
culsing. Quand fe lout et sbehd, couvrr d'une pallicule plosfique at anmuen

Laver. peler s désiré, 8t couper en franches de 1/8 po.

Laver el anleves les liges. couper an tranches: de 1/4 po-ouw en anneaux pour ke
lemates carsasfan grappe. Couper an deux i poser cdhé peau séehe vers ie bos.

Laver o couper an morcecun. Faire cuire au four ou & la vapew jusqu'd ce gqu'ebe solt
tendre, réduire an purde ou mélangeur et verser sur des feulles de séchage Paraliexnd™,

Lover, cuing & ld vapeur jusqu'd cagu’elle soit tendre, peler el couper en nanchas
de 1/4 po.,

Laver el coupar an anchas de 1/4 po au de 1/8 pe pour oblanir des eraustillas.

*Pour les aliments crus et vivants — utiliser 105 *Ffle temps de séchage est prolongé

Test

Caaaaind

Cassant

Corgce

Casant

Crassant
Cornca

Congce
Casant

Conace

Corace

Corace

Congca

Corace

Cassant

Corace

Rotating

Cassant au
corace

Corace

Codace

Condce ou
cassant

Cassani

Cassant

Craasesint

0

Séchage optimal a 125°F/52°C

Temps

54 6 heuras

84 12 haures
8 & 12 haures

104 14 heuras

7 all haures
&d 10 haueas

3410 haures
& & 10 haures

4 &1 B heures

441 B heures

3 a7 heures
44 8 heures

4 & 8 heures
4 & 8 heures
4.4 8 heures
44 8 heures

&6 & 14 haures

T a1l haures
104 14 heuras
549 heures
7 a1l haures

7 all haures

7 &1 hedres



ALIMENTS CRUS ET VIVANTS

Qu'ast-ce que les aimenis vivanis?

Selen lo fondation Ann Wigmore, « les aliments crus ou vivants sont non
cuits, biclogigues, facle: a digérer, riches en enzymes, trés nutrtifs et ne
confiennent aucun produit animaol. Les groins et les féves germées cultivés
localement, les légumes, les fruits, les noix, les aliments fermentés, les
caoliations déshydrotées et de délicieux desserts tels que les farfes de fruits
et noix et la créme glacée cux fruits comptent pami ce type d'aliments. »

Aucun élément nutdfif n'est détnit par la cuisson. Les aliments crus sont
pluz focies a digérer que les afiments cuifs, puisque les enzymes dans les
aliments crus facilitent le processus digestif. Lorsgu'un aliment est cuif, la
chaleur détruit les enzymes. Au cours du processus digestif, les enzymes
naturellement contenus dans les aliments aident ceux de vofre corps a
convertir la noumiture en protéines digestives.

Le séchoge est idéaol sl "'on veut préserver les bienfaits des fruits et des
légumes crus. Sécher les aimenfs ne les expose pos aux fempératures
Elevées associées alo cuson ni oux méthodes de conserve fraditionnelles.

L'avaniage Excallbur® pour las aiments crus

Il v o deux points impartants lors du séchage d'aliments vivants afin qu'is
conservent lgurs enzymes: une maifise odéguate de la termpérature et un
temps de séchage approprieé.

Le thermostat régloble du deéshydrateur Excalibur vous permet de régler
o température de 'air, et le ventilateur amiére, piéce centrale du sysféme
de séchage a circulation d'air horizontale Parallex=, assure un séchoge
rapide et uniforme. Grice 0 ces deux &léments, le déshydroteur Excolibur
garde la température des aliments assez basse pour préserver les enzymes
taut en augmentant suffisamment la température de ['air pour assurer un
séchoge rapide et empécher la formafion de boctéries et de moisissures,

Le thermostat réglable Excaliburt® o été spécialement congu pour assurer
une bonne fluctuation de la température de 'air. Cela foit en sorte que
o température des aliments reste stable pendant foute la durée du cycle
de séchage.

Tampéralure des alimenis ef température da lalr
Lors du processus de séchage, lo fempérature des aliments est en géneral
de 20 & 30 degrés inférisure & celle de I'air en raison de I'évaporation.

Enrymas al lempérature

En ce gqui conceme la fempérature dloguele les enzymes sont désactivés,
chez les crudivores, les avis sont mitigés. Toutefois, o température la plus
citée est de 118°F / 47°C (température des aliments] si 'on se fie aux
études du D Edward Howell.

Commant ulliser voire déshydroleur pour gardar ves allmenis vivanis
Sedon Ann Wigmore et Viktoras Kulvinskas, la meileure fagon de garder
les enzymes vivants tout en prévenant la moisissure et les boctéres est de
régler le déshydrateur a la température moximale pour les deux ou froi
premigres heures, et ensuite de lo réduire & moins de 120 °F/4% *C pour le
temps restant.

La TECHNOLOGIE DE FLUCTUATION HYPERWAVEMS d'Excalibur assure un séchage EFFICACE, RAPIDE et SECURITAIREL

U déshyarateur ordinoire produit de ko chaleur constante et fice, ce qui cowse la formaotion
d'une « crodte », c'est-G-dire une surfoce séche qui refient I'humidité a 'inférewr — un
ervironnement propice a la production de levueres, de mogissure et de bacténes.

Le thermostat régloble o Bxcaliour vous permet de firer profit de la fluctuation Hyperwove
[fluctuation de la chabeur lars du cycle de séchage) pour bien sécher vos aiments de focon
rapide et sécurtaire. Losgue ko tempéroiure augmente, 'umidifé de sufoce s"évapore.
Ensuite, lorsque la tempéroture diminue, I'humidité intérewe se déplace vers la surfoce séche.
Lo température des aliments demeuns assez basse pour ne pas détrure les enzymes, tandis que
in tempérafure de 'air devient assez élevée pour effechuer un séchoge ropide &t prévenir la
formation de levures, de bacténes et de moiisswre ains gue lo déténorafion des aliments,
Circulafion d'air horizontale Parallexac™ — pour un séchage rapide et uniforme

Le ventiateur, I'élément chauffant et le themmostat se trovvent a lomiére de "apparei. L'air froi enire dans I'opparei
pour ensuite étre chouffé et distibué de maniére uniforme sur chogue ploteau. Cetie conception unique ozsure un
séchaoge ropide des aliments, une rétention occoee d'éléments nutritifs, un bon godt et une belle opparence sans

gue lo rotation des ploteous soit nécessaire.

H !' ]
Adrmants séchés ordi- Alments séchés avec
i Excaliour

Bxianieur sec inténsur
=T hiurmide &




PRINCIPES DE BASE DU SECHAGE
OTIIHPI.

Le temps de sachage varie en fenction de plusieurs facteurs. Ces facteurs incluent la gquantité d'humidité dans 'ar, la teneur en humidité des
aliments en cours de séchoge ef la méthode de préparation.

Hurnidlité © Informez-vous du degré d'humidité de la journée oupiés de voire service météo local. Plus le towx d'humidité est prés de

100 %, plus ¥ foudra de ternps pour foire sécher vos aliments.

Teneur @n eou : Lo teneur en eau d'un fruit ou d'un légurne peut varier en raison de |o soizon, des précipifations ef des facteuwrs environnementaux,
ainsi que de la maturité de I'oliment.

Tranchoge : Tranches minces et uniforrmes (pas plus de 1/4 po o épaisewr) réparfies uniformérnent en une couche surles ploteaus: de séchage.

@ MNaltoyage

W utilisez PAS de produifs abrasifs ou chimigues pour netfoyer 'appareil. Ne submerngez AUCUNE des composantes dans 'eau, a I'exception des
plateaux. Nettoyez linférieur avec un linge ou une éponge, de 'eou tiede ef un détergent doux.

L'appareil ne contient avcune piéce réparable par 'utilisateur. Tout entretien a part celui décrit dans la section

Mettoyage doit uniqguement &tre effectué par un représentant de service autorisé. Voir la garantie en ligne.

PREPARATION

@ Préfraltemaeni
Pretraiter les aliments n'est pas indispensable lorsque vous utiisez votre déshydrateur Excaliburt?, Cependant, # existe deux fypes de prétraitement
: le frempage ef le blonchiment.

O rerecen |

Ufilise principalement powr empécher les fruits ef legumes de s oxyder,

Blulite de sodium : Mélongé avec de Neau, e bisulfite de sodium st du soufre en forme liquide. C'est l'anfioxydant le plus efficace et 18 moins
cher. Utilisez uniquement du bisulfite de sodium alimeniaire spéciclement congu pour ka deshydratation. Excalbur peut vous foumnir drectement
le bisuliite de sodim,

51 vous #hes sujet @ des réactions allergiques au soufre, consuliez voitre médecin avant d'uliliser le bisuliite de sodium pouwr le frempage.

Fruifs : Mélanger 1 1/2 cuillére a soupe de bisulfite de sodium dons un gallon d’eou. Foire tremper les franches de fruits pendant 5 minutes, et fore
fremper les fruits coupés en deux pendant 15 minutes. Rincer,

Lagumeas | Recommandé seulement pour le blonchiment & la vopeur. Ajouter 1 cuilére & cofé de bisulfite de sodium & 1 tasse d'eau boullonte et
blanchir normalement, Cette méthode est particuligrerment recommandée pour les légumes a stocker pendant plus de frois mois.

Trempaoge a 'oclde ascorbique/clirique : | 2'ogit simplement d'une forme de vitomine C notureiement présente dans tous les agrumes. Ce produit
est offert por Excolibur et dans les pharmacies ou magaosing de produits naturels sous forme de crisfoux, de poudre ou de comprimes, Tremper ies
aliments préporés dons une solution de Z cuiléres @ scupe de poudre pour 1 liire d'eov pendant 2 minutes,

Trempage au Jus de frulls : Le jus d'aogrumes comme |e citron et la lime ou e jus d'ananas peuvent &fre ufisés en tant qu'anticiydant naturel.
Incorporer | fosse de jus @ | pinfe d'eau fiede et laisser fremper pendant 10 minutes. Mote : e jus de fruits m'a que 1/46 foi 'efficocité de 'acide
ascorpique pur. || pourait conférer un go0t aux aliments.

Trempage ou miel : Cette méthode est fréguemment utilisée pour le séchoge des fruits. Le miel rendra bes fruits frés sucrés et avgmentera leur teneur
en colofies. Fare dissoudre 1 tasse de sucre dons 3 fasies d'eau chaude, loiszer refroidir jusqu'a ce que ce soit tiéde et incorporer | tosse de miel.
Tremper de petites guanfités de fruifs, retrer 4 'oide d'une cuilére a frous et bien égoutter avant le séchage.

7
O Elanchiment
A réaliser dons 'eau boullante ou en passant les aliments & la vapeur, Cette méthode, souvent appelée k croquelage 1, est plus efficoce suries fruits

4 peou dure [ayant parfois un revétement nafurel de protection) comme les raisin, les prunes, les canneberges. efc. En faisant bouillir les fruits dans
['equ pendant 1 a 2 minutes, la peau se craguelle et permet a I’humidité de s’échopper plus focilement, ce qui réduit le femps de séchage.

STOCKAGE & RECONSTITUTION

Les aliments séchés doivent &fre stockés dons un récipient d I'obri de 'humidité et des insectes. Les pots en veme @ couvercle hermétique, les sacs &
fermeture 4 glissiére et les sacs sous vide ou thermoscellabies sont tous recommandés powr 'enfreposage. Les boites de métal pour afments, fefes
que les bottes de café ef les bidons & biscuits, peuvent &fre utlisées pour enfrepaser des sacs individuel en guise de pratection supplémentdine.

Wos aliments séchés devraient éire conservés dans un endroit frois, sec et a 'abri de la lumiére. La termpéroture idéale pour le stockoge est de 50 a
&0 °F ou de 10 a 14 °C. Un tel enfreposage permet de présenver les savewrs et les couleurs de vos aliments séchés.

@ Reconshiviion
Les afiments comectement séchés se réhydratent bien. (s reprennent quasiment leur taille, forme et apparence d' onigine.

Fluvause | Cet appareil est frés efficoce pour une bonne réhydratofion des ofments. Il suffit de plocer les aliments dans un bel a riz et de les recouvrr
de liguide.

Trempoge @ Placer les aliments dans une casserole pew profonde, recouviir de Bquide et laisser reposer pendant 1 ou 2 heures pour gu'lls se
réhydratent. §i vous réfvydratez les aliments toute la nuit, metiezdes ou réfrigérateur.

Eou boulants © Pour reconstifuer las légumes, djouter | tasse de légumes séchés a 1 fasse d'eou boulante. Tremper pendant 5 a 20 minutes. Préparer
selon la recefte désirée. Pour reconstituer les fruits, placer 1 fasse d’ eou et 1 tasse de fruifs séchés dans une cassercle ef fore mijoter jusgu'a fendreté.
Cuimon : Pour les plats d'accompagnement constitUés de 1&gumes, les gamitures de fruits ou les compaotes, utiliser une part de liguide pour une
part d'aliments séchés. Pour les aliments utlisés dons un souffié, une forte ou une préparation rapide pour pain, gjouter 2 parts de Bquide & 3 parfs
d'ofments déshydratés, Pour lo cuisson de fruits, 1 suffit de les placer dans une cosserole ovec de I'eau bouillante, de réduire le few & minimum ef
de foire mijoter de 1.4 5 minutes, ou Jusgu'a tendreté.



FRUITS ET LEGUMES EN SAISON, PAR MOIS

Janvier
Bons achals : Avocats, bananes, chompignons, chou,
chaouw-fleur, courge d'hiver, novets, poires 2t pommes de fere

Février

Bon: achals : Avocals, bananes, brocoli, champignons,
chou, chou-fleur, courge d'hiver, kumaquats, mongues, poires
et tangerines

Mars

Bons achols ! Arfichouts, asperges, avocals, bananes,
brocoll, chaompignons, épinards, kumguats, loitue, radis
et pamplemousse

Avril

Bom: ochals @ Anonos, asperges, bananes, chou, chicorée,
epinards, ascarole, fraises, oignon, radis et riubarbea

Mal

Boms ochals ;. Ananos, osperges, banones, céler, cresson,
fraoises, papaye, pois, pommes de tere et tomates

Juin

Bons ochals : Ananas, abricots, avocats, bananes, cantaloup,
cenmses, concombre, courge d'ate, figues, haricots verts, limes,
mangues, nectarnes, cignon, péches, pois, poivions et prunes

Juillet

fons ochal @ Abricots, aneth, aubergine, bananes, bleuets,
cantaloup, cerses, chou, concombre, figues, pommes
Gravenstein, haricots verts, moi, nectarines, okra, pastégue,
péches, poivrons, pommes et prunes

Aot

Bons achals : Aneth, aubergineg, baies, bananes, betteraves,
carottes, chou, concombre, courge d'eté, figues, mais, melon,
nectarines, péches, poies, poivrons, pommes, pommes de
teme, prunes et tomates

Seplembre

fons achoh : Aneth, bananes, brocoli, carottes. chou-fleur,
concombre, courge d'éte, figues, ignames. mais, melon, okra,
oignon, poires, poivrons, pommes, pommes de teme, raisins, y
tomates et verdures ¥

Octobre

Bon: oechals : Bananes, brocoli, citrovile, ignames, kakis,
paivrons, pommes et raisins

Novembre

Bons achals : Aubergine, bananes, brocol, canneberges,
champignons, chou, chou-fleur, citrouille, dattes, ignames
et pommes

F
Decembre
Som echols : Ananas, avocats, banones, champignons, citron,
oranges, pamplemousses, poires, pommes et fangernnes



CONSEILS UTILES

Couper vos allment: de manlére unforme.
Sinon, s sécheront & des rythmes différents. Une francheuse peut s'avérer ufile.

Séchez en pelifes ou en grandes quantifés.
% vous séchez une petite quaniité d'aliments, plocez tout de méme les plateaux vides dans le déshydrateur. Ce dernier est congu pour étre
utilisé avec tous kes plateaus & |a fois.

Tikzation et anfrafien de Mécran poly.

Idealement uiilisé pour les petits aliments tels que les carottes, les boies bieues, les nob, les graines, etc.

Aprés ufilisation, laver simplement @ la main avec de 'ecu chaude savanneuse, incer et sécher a I'air ibre. NE PLACEZ PAS I'écran Poly dang
Ie lave-vaissele,

Expirimeniez avec les lemps de séchage.

Les godts varient. Certains aliments pouraient vous plaire dovontage lorsqu'ils sont séchés longtemps, ce qui leur confére une texture
croustillante. O'autres ant meilleur goot larsgu'ils sont séchés moins Ial[fiﬂmps. ce qui leur confére une bonne tendreté. Assurez-vous de noter
les ternps de séchage pour vos aiments en fonction du résultat désirél

Enfreposaz vos leviles Poraflea™ ou fond du déshydrateur. (vendu séparément).
Il s'agit d'une bonne fagon de protéger vos feuilles lorsgu'elles ne sont pos utiisées. Eles peuvent oussi senvi d'é@gouttoir ou fond du
déshydrateur, ce qui en focilife le nettoyoge.

Astuces de nelfoyage pour vos leuilles Porallex™ (vendu séparémant).
Me subrmergez FAS vos feulles Faroflesod™ dans I'eou; ceciles endommagera. Yous pouvez simplement les essuyer avec un linge imbibé d'eau
sovonneuse tiede. Ensuile, essuyez de nouveau ovec un linge imbibé d'eau propre, et le tour est jous!

Four enragisirer volre garantie en ligne : http:/fwww BxcaliburDehydrator.com

Commaent zavolr sl vos aliments sont assez secs :
Plocez vos aliments dons un soc étanche a I'ar, et vérifiez oprés guelgues minutes - si des gouttelettes se forment dans le soc, 1 faut sécher
les aliments dovantage. Il est normal de vair une légére bude dans le soc losque les aliments se refroidissent.

Me: oimanis 38 séchent plus rapldement d'un ciéilé dez plateaux que da I'avire. Gus devrais-js folreT
Il est possible gue volre deshydrateur séche plus ropidement les aliments d'un coté gue de |'aufre. Vious pouriez faire une rotation des
platecux de 1807 A la moitié du cycle, ce qui accélérera le processus de séchage et réduir la corsommation d'énergie.

Mes pommes ot polres ent priz uné couleur brun roullle au séchage. Soni-elles encom bonnes & mongar? .
O, les fruits ayant pris une couleur brundfre sont encore comestibles. Flusieurs fruits s'oxydent au couns du séchage; ceci est normal puisque
leur chair est exposée & 1'air. Grace au prétraitement, i est possible de réduire I'axydation des fruits.

Pourquol la pile de frulls séché: doli-ells éire plus épalne sur les bords qu'au conire?
Les bord: d'une pate de fruits séchés ont fendance 4 se sécher en premier, 3°ls sont de la méme épaisseur gque le centre, s sécheront frop
rapidement et deviendront cassanis.

Mo péie de frulls séchés est irés mince of comsanie. "almerals quelie off lo méme texiure que la piie de frults commarclalisée. Commant
puis-je foire cela?

Les fruits frois et juteux tek que les fraises sont parfoi frop liguides pour en faire une pate qui s'apparente &@ celle vendue sur le marcheé. Il
suffit d'ojouter une banane & lo purée pour |'épaissk, rendant ainsi la pate de fruits séchés plus consisfante. Assurez-vous de verser enfre 3/4
et 1 fasse de purée sur choque plateau et de bien I'étendre. N'oubliez pos que la purée étendue devrait éire d'une épaisseur de 1/4 po sur
les bords.

pult-je concocter avec mes légumas séchis d Je les réduls en poudra?
L'ail et I'oignon en poudre, comme de raison, sont des assaisonnements reconnus pour les viondes ef les souces. Les fomaotes en poudre peuvent
&tre reconstituées pour en foire de lo sauce ou de o pate de tomotes, du ketchup, dijus ou de la soupe. Réduire les légumes en poudre est
focile; griice @ un mélongeur ou a un robot culingire, lo texiure sera trés fine. || suffit de placer les morceoaux de légumes séchés dans un
mélangeur, gue vous actiocnnerez par o suite. Conservez lo poudre dans des pofs ou des bouteilles &tanches & I'oir.

Faui-1 refirer les climenls @ masure qu'lls sont séchés aofin d'assurer une bonne veniiafion des alimanks sncore humides st déviter le
séchage sxcessi?

Oui. Retirez les aliments des ploteaux et enfreposez-les dés qu'is sont secs. Les mofceous encaore humides doivent &fre loisés dans le
déshydrateur jusgu'a ce qu'ils soient entigrement secs. Toutefois, s vous avez coupé vos aliments de maniére uniforme et effectué une
rotation des platecwx de180° & la meifié du cycle, tous les aiments deviaient devenir secs en méme ternps.

Offrez-vous de plus amples renselgnemeants dans voire manusl?

letez un coup d'ceil @ notre livee sur la déshydrotation, Presenve i, Noturay! || contient plus de 250 poges et plusieurs imoges. et diogrommes en
coulewr! Du séchage des feuilles de menthe et des pistaches & la fabrication de yvogourt et de fromage, en passant par les projets d'arficanat et les
recettes d'aliments pour bébas, ca livre contient fout! Vous aurez a vofre disposifion 275 receties mettant en vedette des fruits, légumes, viandes et
graing séchés & lo makaon, Alez-y @ essayvez, expénmentez, ou insprez-vous en créant vos propres recettes!

A SUIVRE

Recettes au deshydrateur et recettes de

chefs celebres




PATE DE FRUITS SECHES ET ROULES AUX FRUITS

i Qe reste-t-l & monger? » Cerfainement plusieurs ingrédients idéoux pour se
concocter une pate de fruits séchés! Le yogourt ainsi que les restes de fruits et de
[&gumes. peuvent fous éfre mélongés, édulcoré: et ossaisonnés pour en faire une
collation nufritive et énergétique. Etendez les aliments en purée sur des feuiles
Parafisoed™ ol surune pelicule plostique, et faites-es sécher, La purée se fransformera
en une collofion tendre. ropide et énergétiquel | n'y o rien de plus simple gue de
faire de Io pdie de fruits séchés,

Choizissez des fruits ef das [Bgumes miors ou un peu frop mors: {mais pos moisis) dontles
golis s'agencent bien, par exemple des froises et de o rhubarbe, ou des bananes
et de |'onanas. lavez les aliments ef enlevez les imperfections, tiges et noyvaus
Pelaz-fes & vous le désirez. N'oubliez pas que la peau de fruits et de lBgumes est
riche en éléments nutrtifs. Réduiser les aiments en purée dons un mélongeur jusqu’a
I'ebtention d'une texture anctueuse.

'PATE DE CERISES ET D'ABRICOTS SECHES

Varsez enfrel 1/2 et 2 tosses de purée ou de yogourt sur les ploteoux recouverfs de
Parafieso® ou de pelicule plashigue. Puisgue fes bords séchent plus ropidement, o
purés atendue devrait avolr une épaisseur de 1/8 po au centre et de 1/4 posuries
bords. Plocez lo purée étendue ou déshydroteur ef réglez la température & 135 9/57
*C. En moyenne, le séchoge dewvrolt prendre entre 4 ef & heurss, Une fois préte, io
pate de fruits séchés seraun peu luisante et pas du fout collonte*Laissez-la refroidir
et refirezdo délicatement du ploteou. Roulezda fermement; vols pouver ouss
I'embalier d'une pelicule plastigue.

Poisson,/fruits de mer 7 de Ipides

Poisson-chat* 2
_Morue 0.53 b
Tambour brasilien 2.5
N L]
Vous pouvez uliliser n'importe guelle Lo A 14 ]
combingison des ingrédients suivants ¢ soja, Tur_i_:u:d du Groenland 3.3 I
sauce Worcestershire, sauce tfomate ou ___f"l'?_r_‘?f':'_ 1.8 }‘1
barbecue, dil, cignon, poudre de cor, sel  Adglafin 0.5
ou poivre, Choisissez une coupe maigre de Fleétan 43
vionde crue avec le moins de matiéres grosses Truite de loc* 1L]
possible; plus i v a de matigres grasses, plus _Moguereau® 2.9
la durée de conservation de lo chargui est Baudroie 5
courte. Tranchez la viande selon le groin: ou Mulet* &ij
en me_ars-. Un:e coupe uniro_rme est la clé! La Perche d'ocean 1.4
cha:gl_n cc:upea selon le grain serda mnelleusta, ‘Goberge 13
fandis qu'une couvpe en fravers sera irés - e
. Trude arc-en-ciel* 6.8 3
fendre, mais plus cossante. Coupezdes en - T i
laniéres auss longues que vous vaulez de | po seboste 0.2
de large et de 3/18 po d' épaisseur. Une fois I 3““""":‘”' 2.3
vionde coupée en franches, éliminez tout e 55”‘?‘_”'5’? 1.4
gras visiole, Hareng 2.8
Tuite de mer 38
Séchez a 155 °F/é8 °C pendant environ 4 @ & Requm" 5,2
heures, en essuyant & Focoasion les goutteleties Crevettes 1.6
de gros @ ko surfoce. Lo du séchage, o Epﬂﬂﬂn 20
temperature &fabfie fluctuera légérement = Vivaneau 1.1
ceci est nécessidire pour un séchage adéquat. Scle 14
Lo vionde ofteindr les 140" 5 vous utisez e Thon* 5—’-]-

paint de régiage de 155°,

.::Tnufnm virifier lo gf Merian
k= i i : Perche jaune

Coregon&'



LEGUMES

ﬁm._nﬂnd-:hwiﬂddlmnu:hu

INGREDIENTS :

1 {ozss de nalx de cojou

1 losse de corottes ripées

1 faise d'ecu filirée

1 €. 4 soupe de levure alimentaire

2 c. & thé de poudre de chill

1/2 c. o thé de jus da cifron

1c. athe de sel

1. & thé d'aill #n purés (environ 2 goussas)

1/2 c. @ thé de poudre d'olgnon

1/2 c. & thé de cumin moulu

1/8 . & Ihé de polvre de Cayenne moulu

1/2 livre de chou frisé, sans les figes (environ une grosse bolte
el demie)

DIRECTIVES :

Faire fremper lesnolx de cajou dans 'eou pendaont 4  § hewres,
Rincer et égoutter. Préparer la sauce ou fromoge

en melangeont tous |esingrédients - sauf le chou frisé - dons
un mélongeur Jusgu'a I'obfention d'une consisfonce lisse at
crémeuss. lover et sécher le chau frisé avec une servietts,
déposer dans un grand bal et mélonger ovec lo souce en
assuront que fouts la sauce colle au fevilles Flacer les feullles
sur les ploteous; e tout recouvart d'une feuile anfiodhésve,
S'ossurer que choque feullle est séporee des avuires. Falm sécher
0 105 "F jusqu'd ce gue ce soit croustillant (12 heures ou plus),
Rouler en petitas bouchées et sarvir, Garder ou réfngémateur.

FRUITS

Bhculty oux blsusts

INGREDIENTS :

2 tazses da blovels

3 fouses d'omandes blanchies et rempées pendant une nuit
1 fasse de raisins secs irempés (peiites fasse)

DIRECTIVES :

Melonger fous les ingrédients |usgu'a I'obfention d'une texture
g_rtmulnusﬂ. Déposer le mélange une culllére & thé a lo fols sur
les: plateous du déshydrateur Excalibur™?. Sécher @ 115 °F pour
18 6 22 heures, jusgu'a ce gue ce soif sec. Refoumer les biscuits
&1 la mioitié du eycle environ.

e RN YA IO

Vous pouvez ESSOYEr UN NoUveaU I&gume chogue jour, il vous en restera
encore, meéme aprés un rmois! Cerfains legurmes se prétent maux o
séchage que d'outres, mais une fols gue vous oWrez COmmence, vous
voudrez tous les essoyer!

Afin de préserver un moximum de bienfaits, faites sécher les légumes
lorsqu'ils sont mis el dans leur meilew &éfat. Cueilez ou ochetez
des hgu'nas aussi croguants, frois et pleins de soveur gue possible.
le séchoge permet de conserver une grande quanfité de godt et
d’éléments nutritifs, mais il ne peut pas améliorer la gqualté oAginale du
IEgume. 5i les Iég:m'bﬂs sont frois ou départ, is curont un meileur gﬂﬂh‘
une fois rehydrotés et cuifs.

Séchage
Les kegumes confiennent moins d'humidité gue les fruits, donc & faut
les sécher a une tempénaiure moins éevee. 3i lo tempénature est trop
elevée, les légumes sécherent uniquement A la surfoce. Gordez le
themostat du déshydrateur a 125 "F/52 °C et éfendez les légumes en
une seule couche sur les plofeaw:. Loiser oser d'espoce enfre les
MoNCeaux pour gue I'air circule; ne les superposez pos. Mote | Séchez
les fornates et les cignons a 155 °F/48 °C ou lieu de 125 “F/52 °C. Pour lex
autres exceptions, référez-vous 4 la liste des légumes avant de les faire
sécher. | est possible de sécher différents Iégumes ersemble, poursu
gu'oucun d'eux ne soit trop odorant, Les mgmm, les poivrons et les
choux de Bruxeles mmpfen’r pammi les légumes odeorants. Faitesles
gacha'mrrmam&dﬂ 4 & 14 heures.

Préparer des fruits sécheés.. quel plasii Cefte profigue daofe de
longtemps et connaf une grande populonté. Savourez les fruits séohés
sous forme de collation noturellement sucrée, dans vos receties
fovorites, dans les confiseries ou dans une pate de fruts séohés.
Vous connaissez sans doute les pommes, péches, poires et bananes
séchées. Mais pourguoi se Emiferaift-on @ celo? De délicieuses doftes,
de fantostigues figues, des kakis colorés. .. EBssayezdes fous!

Rigle ginérole pour ls séchoge de frulis

Si wous séchez des fruits ou des légumes ovec o peau, lover-les bian
ou préalable. Cerfains fruits tels que |es raisins et les baies ont un
enrobage de cire noturelie qui doit éfre retiré par crogueloge.
MWotez bien que francher les fruits de maniére uniforme ossure un
séchage uniforme.

Séchoge

La plupart des fruits ne sont pas frés cdorants, donc vous pouver bes
sécher ensemble. W' ojoutez pos de fruits frais lomsgu'll v a déja des
fruits presque secs dans be déshydrateur. Pour-des instructions précises,
consultez le guide de séchage des fruits.



T T
MELANGE MONTAGNARD, GRANOLA ET NOIX

Wous vous cherchez un godter d'oprés-midi énergéfique, ou une collation santé avant
le grand match? Vous partez en randonnée? Le malange montognard aux fruits et aux
: noix est facile & préparer selon vos godfs dans un déshydrateur Excalibur, Incorporez-y des
INGREDIENTS : fruits séchés, source de sucres nofurels, et contrélez a votre golt le contenu de sucre et
1 fose de pacanes sn maliiés, de zel. Ces golters permettent oussi de réduire e poids des aliments; denc, vous pourrez
frampées, rincées af séchies préparer des collafions et des repos [Bgers pour vos longues randonnées.

1/2 tosse de sirop d'érable
1 c. athé de cannella Craguez pour les nobd
o S Il est recommaondé de préparer les noix en ies rempont. Ce processus neuviralise les
inhibiteurs d'enzymes, active les enzymes bénéfigues et accrolt la teneur en vitomines.
. Aprés avoir frempé les noix pendant 8 & 16 heures, placezdes sur les plateaux et séchez-

Pocanes confifes

DIRECTIVES : ; 3 :

les. Le temps et la tfemperature varient en fonction de la recetie.
Malanger les poconas irampéss. il e
sirop d'érable, la canneile et les l'lﬂil Bames tendres of bares énergéliques
de muscade st rapartissez le fout sur La plupart des bares tendres commerciaisées confiennent une forte teneur en sucre,
une feuille de séchage Parohesx™d. des huiles ef gros nocifs, et plusieurs ingrédients non nécessaires. Concoclez vos propres
Sécher ﬁ“ pacanes ﬁ"]ﬂi of pendant mélanges de grancla ef aufres ingrédients santé dont voifre corps roffolera.

12 heures ou Jusqu'a ce qu'elles soient

.;}Egﬂnlil::::nu :ét;r;u ;:z-lfhfm 'l.lqu_Jg_ vous conngissez! Grace au deshydrateur E_:u:c:ﬂ:u.fu VOUS poumez préparer de
A a Sl e deélicieux repas et desserts ef de sovoureuses coliafions. Sechez et stockez pendant des

fﬂﬂﬂdﬂ* dans voire salode ou dans des années, en profitant d'un espoce et d'un poids énormément réduits comparofiverment

desserfs comme |a forte aux pacanss. dux conservesl

Conservez les pacanes confites et

aufres rmhdun:unpulnnmmmnllﬁ

‘plocé ou réfrigéroteur jUsgu'da 3 miois:

Randonneuwrs &l survivallsies

. U TR TN
FINES HERBES ET EPICES

Bosllic Ufiisez voire déshydroteur Excalibur™® pour sécher les fines herbes de votre jardint Vous
T T ————————— pouver aussi acheter de grandes quantités de fines herbes froiches: et d'épices, las sécher
INGREDIENT : at créer des fisones ef aisgisonnements unigues. Flus besoin de jefer les restants de persil....

Faullles de basllic la préparation des herbes et épices pour e séchage est frés smple.
Cette herbe, excellent ossoisonmement,
est surfout ufilisée dans la cuising Préparaiion

Elﬁg;lgu Br:fgﬁ"' H ﬂmm?:ﬁ;f* S Coupez las parties mories ou déacolorées de |a plante. Lavez les fevilles et les tiges &

I'eau froide. Un rebinet & douchette peut s'avérer ufile pour un lavage délicat. Les fleurs
Eﬁﬁ ;ﬂxﬁﬂﬁ’ ng?:::ﬂm;: devraient &fre bien rincées avant d'en refirer les pétales. Jefez les parties endommagées.
'Iﬁai.ll'l‘lﬂ-S. alx ceuts et ou fromage. aux Loissez les tétes des plants entigéres pour les uiiliser en tizane. Une fois qu'ils sont ossez
‘soiodes at@ plusieurs ﬂundm‘ Mulgri secs, enlevez les revBtemeants des graines en les frottant entre vos mains. Séchez bien
son goldf savoureux qul s'apparante les graines.
a E:ah.ll]du {iﬂu :;:m;jrﬂﬂﬂ e basille

ent alo ifle da la menthe.. E
?E‘Iﬁ“-t"“’ dolvent &ire séchéss ﬂ:ﬁ'}ﬂﬁ' u'lls sont préparés, réportissez | t le couche sur les plat
auss| Vit que possible afin d'vifer la qu'ils sont pr , Teparlissez ﬂspluns en une seule couche sur les plateaux. '
muhImmDn plus, e biosiic est frés Lorsque vious sechez de grandes Dottes, refirez des plateaus en aliernance pour que les
‘délicat, donc maniez-le avec soin, plants ne touchent pas le plafeau en haut d'eux. Lo plupari: des fines herbes et épices
' - sachent en 2 a 4 heures, mais d'outres pouroient prendre-plus longtem ps.

DIRECTIVES :
Laver le plant avant la cusiliette (les
feuiles: mouillées s'oxydant]. Couper
les feullles ovant lo floraison, Por lo
sulte, il sero possible de couper d'autnes.
feullles. Jeter les feullles sales. Lowsser
misezr d'espace entre les feuliles sur les.

plafeaux. Sécher @ un moximum de
?EI:ﬂm " u'd ce que Eﬂsfﬂuﬂlﬂ.
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GATERIES POUR ANIMAUX DOMESTIQUES

Déices au pouiel de Fido

INGREDIENTS :

‘B or de foln da poulet bouilll

1 fasse de farine de bié

1c. athé d'all en poudrs

1 c. & thé de boulllen de beeuf

1c. & soupe de levure en flocons
-2 €, & soupe d'hulle végiiale
H‘Wmnﬁdlnﬂ

mmhwmtﬂ
méangewr o't ce qu'ils forment une
‘pife. Rouler lo paie @ une époisseur
_ﬂ'm-rimrr 1/4 po. Etendre suries pioteau

at mupmﬂmr de
_}'::n'rlﬂmrl Eﬁﬂﬂfﬂ.‘iﬁ“ﬁiﬂ‘ﬁm%
oe que ce soff préf. Envion une heure
‘ovont lo fin du séchoge, couper en
tmﬂ h‘rﬂm ou en camés. Loisser

YOGOURT

YOGOURT GLACE

INGREDIENTS :

11/4 fazse de fraises, rambolses,
piichas, banaones ou ovire il séché
1 fasse de ol

24 c. & soupe de mief faculiafif)

DIRECTIVES :

Mélanger les fruits saches avec fe
lait dans un mélangeur. Incarporer
|8 yogourt &t le miel, Verser dons un

contenant & congeler. Congsiar

.Iu:qu’b mmnlns bords ::Huiam

De plus en plus d'Américains se conscientisent au sujet de lo production alimentaire et
essaient déviter les ingrédients arfificiels nocifs pour la santé, De surcroft, les gens essaient
de frouver des solufions de rechange sonté pour leurs amis a pattes et & poils.

Préparation

1. Ufilisez des ingrédients frais, enfiers et santé ofin de préporer des gdteres pour chiens
sans additifs ni agents de conzervafion.

2. Dans un grand bol, mélangez taus les ingrédients et formez une boule sur une planche
recouverte de farne. Roulez la pate jusqgu’a ce gu'ele ait une épaisseur de 1/4 po.

3. Coupez A I'cide d'un emporte-piéce en forme d'o: ou d'une auire forme dont volre
anirmal domestigue raffolera,

Séchoge

1. Séchez ou réglage le plus élevé — deldS &l 55 °F (43 4 &8 °C) — jusqu'a ce que ce soit
prét, pendant environ & G 8 heures,

2 Pour des gpaleres plus croquontes, séchez dovantoge, jusgu'da |'obfention de la
consistance désirée.

Le yogourt est frés focie a préparer. | ne faut que 4 fasses de lait, 1/2 fosse de loit en poudre
et 2 cuilléres a soupe de yogourt nafure, Le loif peut éfre entier, foible en gras ou parfieBement
acréme; le chob vous revient. Far contre, i fout absolument uiliser du yogourt nature,

Préparafion du vogourt

Ajoutez le lait en poudre au lalt frais et amenez G ébuliition pendant quelgues secondes, Laissez
refrofdir jusqu'a une tempéraiure de 120 °F/4% °C. Ensuite, prenez 1/4 fasse de ce |ait ef gjoutez
ou yogourt en Drassant. Lorsgue ke mélange prend une consistance épaisse, versez-le dans le loit
restant &t mélanger bien.

Verer le yogourt dons des pots en verme propres avec couvercle ou dans des tosses a yogourt en
plosfique. Placez les contenants ou fond du déshydrateur, réglez lo température a 115 °F/44 °C
et chauffez pendont frois hewres. Une température plus dlevée détruinalt la culture bocténenne:
Si le yogourt est prét, soriez-e et laissez-le refroidir. Sinon, vérifiez le melange toutes kes 15 minutes,
jusqu'da ce qu'l soit prét.

Dés que be yogourt est refroidi, ajoutez des frults ou des saveurs avant dele mettre au réfrigerateur.
Siwous désrez ke sucrer, ufiisez du sucre en poudre ou du miel pour en conserver Ia texfure lse et
crémeusa, Four faire changement, méiongez 1/2 tosse de fruits et 1/4 fosse d'eou pour créer ung
sQUCE gui sera versée sur le yogourt avant de e servir,




LEVER LE PAIN ET LE RENDRE CROUSTILLANT

PAIN DE BLE Eh oui, vous pouvez ufiliser voire déshydrateur Excalibur pour faire lever
voire painl Cef appareil permet de réduire de focon significotive e
INGREDHENTS : ternps nécessoire pour faire lever la pate.

;md'h;;m .}E:i‘m I o Refirez tous les plateoux du déshydrateur, réglez le thermostat &

Py e i ica de 115 "F/46 °C ef loksez préchauffer. Placez un récipient d'eau peu

“u'" ot a5 '“F : i .m I "i‘ ‘profond au fond du déshydrateur. Insérez un pinm-uu au-dessus de I'eau
at p1;:n::ez |2 bol de pate surce picﬂeuu Couvrez la pate d'un linge pour

4lassz3 da forine blanche ou'ele ne séche pos. Loissez lever pﬂndﬂnf une demi-heure ou une
DIRECTIVES : neure. Lorsque |a pate est levée, continuez pu'épc:lmr voire pain. 5
Metira lo ievure: dans f'sau fibde. Ajoter le sucre, le sel ot ko forne RSN v
Tl B s s coauotn ot coroes oo ot
d'ung couleur pdle et de bulles Ao wrfoce [emvion une heune), Faites-les sécher & 145 'F/43 °C pendant une hewre. b

z Chapelure, mélange a larce et assalsonnement pour volaille
i ? TEE:JFGI'M ! bmﬁm 5 I - sh:nh‘r!g. Ldﬁ:r Séchez toutes sortes de restes de paoin dons le déshydrateur Excalibur pour
F‘E s o EEEH-ET - les raceties de chopelure. Ermietiezles avec vos mains ou metterles ou
4 nln FEMJ'I'B-EIM “‘E:‘g h'ﬂ' ﬂ'ﬂrlﬂﬂl makx}gnur queldues secondes. Stockezles dans un contenant étanche &
iquL. bIEf' o Ed”m! i ke " 10 I'air jusqu' a I'uliisation. Ajoutez des fines herbes et épices au godt.
- mfdﬂhmd&tﬂén:umﬂh.mlumquahpﬂhrﬂm&
pius collante: Metine lo pite dons Un bol gmoissé et etoumes une foks .
poUr-oue e desus de o pite soit gmisa. Counir et foie lever oo
déshydrieur jusgu'tl ce que la foiie soif doubiée. Dégonfler la pate
ef couper endeus & 'aide d'un coutea.

Formmer une boule ovec chogue moisé, couvr ef Iaiser levar dix

minutes, Piocar dans des moules o pains iGoémement moises, couvT
et iniser fever josqu't oe que o inils sot doublée, Cuire & 375 75191
AC pendant environ 40 6 50 minuies.

| L

|

e

Voire déshydrateur est idéal si vous voulez faire des pates. les pdtes

PATES PRIMAVERA AUX TOMATES SECHEES commerciales n'aurent jomais aussi bon godt gue celles faites maison!

INGREDIENTS :

8 oz da rofinis, de lornodes ocu deo spirales, non culies

1 €. & soupe d'hulle vagétale ou d'hulle d'olive

2 gousses d'ail éminciaes

1/B c. @ Ihé de flocons de chill

1 fazsa de haricols verts frals tendres, an morceaux de
1pe

2 pefits zucchinis, franchés

1 petite courge |aune, ranchas

Fréparez et couper les noviles sefon votre recette. Fas besoin de grilles o
pates séporées! Plocez les pates fraichement préparées en couches fines
wr les plateaux de séchage. Séchez pendant 2 4 4 hizures a 1357 FI57 °C.
Conservez dans un emballoge efanche a l'air. Les pates séches peuvent
éfre ufilisées en soupe ou en-casserole. comme plat principal avec du
beure ou garnies de sauce fomate, 4 base de créme ou de fromoge.

Que faire avec les pales séches?
1. Elles sont idéales poaur les soupes et les ragolts
i ! 2. Elles sonf excellentes pour les repas instantanés ef les RIC
: ::n-n::: |ﬂﬂ::l‘:;lﬂl‘l|h:;$l'-’ln demi quarts 3 SE[FEI‘IES YEGUOITe sl a8 INOE
1/4 lasse de bouillon de poulet 4, Uillisez-les en salade et dans les plats principaux
1/4 tosse de bosllic frals hache, |égérement tozsa "
1/2 tasze de tomafes séchéss dans Phufle, hachées
1/4 tasza de fromoge pormssan ripéd
1/4 tasze de persll frals hacha

DIRECTIVES :

Préparer les pates seion (g5 directives de 'embaoliags,
Egoutter. Dans lne podls de folle moyenne, chouffer
'nuite et F'ail. Incorporer la poudre de chill, Ajouter e

zuechin, ln courge, les comties & ['oignon et foire sauter
jusau'd l'cbfention d'une fexfure fendre, maois encore
crogquonte [environ 5 minutes]. Ajouler le bouillon de
poutet ef loisser mijoter une minute: Malonger les pdates,
les légumes, le bmific el las tomofes sechées. Gomir de
parmeson 8t de persi. Donne 4 portions.



FROMAGE

Fromage cofioge Les températuras
R, 105565 de voire
INGREDIENTS : déshydrateur wont
1 gollon de ialt pasteurisé ef un des ingrédients sulvants : idéales pour fransformer
i c. & soupe de yogourt nature préparé dans volre déshydrateur, le loit en fromage par
1/2 tosse de babeurrs frais ou 1/4 comprimé de présure (un enzyme) dissous dans 1/2 tasss d'sau tidde mlrissement. Le fromage
cotiage est un fromage
DIRECTIVES : frois, c'est a dire qu'il
Verser |e lalt dans un pot et laisser réchautfer & tempémofure omblante, & environ 72 °F/22 'C. Ajouter of iRt iR R LI TRR T
mélanger du yogourt, dU babeurme ou de la présure et couvrr le pot avec un coton fromage. Piacer le pol Biiedglsle ] As Rl [R5
dans le déshydrateur et maintenir la tempénature inférisure & 85 *F/2% "C pendant 12 4 18 heures (L0 0C 0 au  controire,  sont
Que e foft s8 sépare pour former Un & colilé 1 épais &t soiide et un ¢ pelit-laity inquu_ pressés, frempés dans
de io paraffine et vieillis.
Ensuite, découper le callié comme suit: Utitisar un long couteau et falre des entallles d'emviron 172 po. (1)  EiiSielpsirio Ry ifelia)
En tenant le couteau de facon verficale, faire des enfallles de haut en bas partout sur le calllé. (2) Ensuite, cheddar, Colby, et
pencher e couteau st faie'des eninilles diogonales surle ﬁnmugn ui suivent les entollles foites 6 'dtope 1. RiekielaleRda i il Relfala) |
Effectuer la pramiére enfalile & Un angle de 45 degrés, Ensuite, Bﬂnc:mu des entailles de plus en plus droftes,  EeDU L T RV B
la damidra &fant presque verticals. [3) Répéter 'stope 2, en penchant le couteau en sens inverss, Metre fa | Bigelgialeloge lsleyi-Be - e 10
pof & 180 ° /82 °C ef faire uns demiere sérle d'entailles verficales pour former un mofif de quadriloge surla (Rl 8 -0 i=li1laTa [
surfoce. Ce processis permet ou pefit-initoigre de s'égoutter a pate molle : e
; Scamorze, le Neufchatel

Firmlement; varser plusisurs pouces d'enu dons une grande casserole, mettre le pot et chautterd 115 °F et les fromages a
‘46 "C. Malntenir | fromoge cottoge & cette température pendant une demi-heurs, en remuant de temps Rl AL NI ST
&n temps. Une foizle femps acoulé, duumar une passolre ovec du cofon fromage et vemerle cailé etlepetil  Belolots INFTale [T 81 e
lait @ linferieur. Loisser o pefit luFr: &couler, sinon il dennera un godf amer au fromoge. Pour vous débarmsser [l il T8 <SR- 38 (el
autont que possitle de la saveur aigre:; | fout fremper Jo possoire dans 'sou froide et remuer doucement fa BeletIITTL A it iy a8
calllé pour enlever les damiéres troces de pefif loil, Laisser |e cailié s'égoutter. 5i vous voulsz, vous pouver el TIRLLS Réferez-
ajouter une culllére & thé de sel par livre de romoge &t 4 a b cullléres & soupe de créme. Aprés réfrigération. Bl e TR a0
votre fromage cottage sera prét A déguster tel quel ou dans des solodes de fruits, mmmﬁm. 8 If Nafurally! d'Excalibur
.gatedus ou fromoge e des cosseroles, pour en savoir plus sur la
. fabrication de fromage.

POT-POURRI ET ARTISANAT

Wotre déshydrateur peut s'avérer un viai atout dans vos projets crédfifs © it permet de réduire le temps de séchoge de la céramigue, des créations
en paie ef des découpoges.

Pol-pourrd

Wous pouvez ufiliser presque toute fleur, feuille, herbe, &pice ou cocotte pour confectionner un pof-pouri. [l fout eependant y ojouter un fixctif
pour eviter gue les odeurs s'évaporent. Uirs. o benzdine, le calome e lo mowsze de chéne sonf les fiatifs les plus connus. A l'aide de ciseaux,
coupez uniquemeant les fleurs et les herbes sansimperfection. Une feville ou un péiale en décomposition peuvent gacher fout le pot-pourr,
Etenidez les patales ou les harbes wr les plateoux, de maniére ossez espacée. || est préféroble de ne pos sécher les herbes ef les pétales en méme
temps, ce gui pourmait melanger des odeurs distincies. Séchez pendant & & 8 heures a 110 °F43 °C, jusqu'a l'oblention d'une texture séche et
cossante. Laissez refroidir.

Pholos
Troitez et laver comme a 'hobitude; puis enlevez 'excés d'eau en essuyont ou ensecouant. Piocez surles piateaux &t séchez jusqu'd ce qu'il
ne reste aucune trace de iquide. Me séchez gue les photos imprimaes sur du popier plastifie; les outres types de papier se froisseront, sauf 2'ils

sont presags.

Frults porfumas

Ces pefites mervellles cdorantes & l'ancienne séchent rapidernent et facilement losgu'elles sont mises au deéshydrateur. Choisissez un beou frull
mir pu-wchuqu& fruit parfume ; une pormme, Ui citron, une lime ou une orange. A I'aide d'un poincon & gloce ou d'un percair, franspercez de
maniére uniforme la peou du fruit ef insérez un cleu de girofle dans chagque trou. Le frut devralt 8tre couvert. Roulez-

le ensuite dans un melange de 1/2 oz de cannelle moulue, de 1/2 oz de muscade ou de piment de Jamaique

maulu, d'une culllére  thé de racine d'irs en poudre et d'une pincée de poilettes. Laissez le fruit dons

ce melange pendant plusieurs jours, en le retcumant & 'occasion. Disposez-le ensvite sur une feulle de

Paraflexs"C et placez dans te déshydrateur Excalibur & la plus bosse tempénature. Séchez Jusqu'd ce que ke

fruit soit léger ef rétréci, ef attachez-y ensulte une corde ou un uban pour e suspendre.

Bllles séchias pour macramé
Faites preuve de créativité! Les légumes déshydratés peuvent e utiisés comme biles pour macrame et
dons d"ouires projefs d'artizanat.

Craations en péis

Foire des créations en pdfe est oussi amusant pour les pedifs qua pourl

hﬂmmmmhpm&pwrnn =t 1
Bijoux, des figu [z




