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Warking on o simple premise, fhe Excolibur™ Dehydrator removes water from foad
by o canfinuaus circulafion of fhamastoticalycanfrolled warm air. A vanety of
foods. from bright golden kernels of farm-frash com 1o fngs of Blond-sweetaned
pineopola can be dehydmoted, Produce, however, 5 not the enly food commanty
praserved in o food dryerl Sices of beef, chickan, fish of even venkon con be
marinoted in a combination of salcas and spices and easdly ansformed info
hamemade [erky. A carton of yegurt soread over o sheet of Panafie® or plasfic
wiop, dries, ond becomes a vividly colered, laffydke snack or it rofl.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using elecfirical appliances, basic safety precautions should always be followed to reduce the risk
of fire, electric shock, and/or injury to persons including the following:

Read dll instructions before using this product,

This appliance generates heat during use. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Always use hot pads or
potheolders until unit cools.

To protect against electric shock, do not place orimmerse cord, plugs, or appliance in water or other liguid.
Close supervision is necassary when any appliance is used by or near children.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experence and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning Use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with
the gppliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

Unplug from outlet when not in use, betore putting on or taking off parts and before cleaning. Allow to cool before
putting on or taking off parts, and before cleaning. To disconnect, turn any conirol to OFF, then unplug power cord
from outlet. Do not disconnect by pulling on cord.

Do not operate any applionce with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions, or has been
damaged in any manner. Do not attempt to replace or splice a damaged cord. Return appliance to the manufacturer
(see wamranty) for examination, repair or adjustment.

The use of accessory attachments not recommended by the manufacturer may couse injuries.

Do not use outdoors or for commercial purposes.

.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfoces.

Do not place on or near wet surfaces, or heat sources such as a hot gas or electric bumer, or in a heated oven.
Extrerme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids,

Always attach plug to appliance first if provided with an appliance inlet, then plug cord in the wall outlet. To
disconnect, furn any contral o off, then remave plug from wall outiet.

Do not use appliance for other than intended use. Misuse can cause injuries.
Always use appliance on a heat resistant, dry, stable, level surface only.

When using this appliance, provide adequate ventilation above and on all sides for air circulation. Do not allow this
appliance to touch curtains, wall coverings. clothing, dish towels or other flammable materals during use.

This product is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control system.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
HOUSEHOLD USE ONLY

POWER CORD INSTRUCTIONS:

A short power-supply cord or detachable power-supply cord is provided to reduce risks resulting from becoming entangled in or
fripping over a longer cord. Longer defachable power-supply cords or exfension cords are available and may be used if care is
exercised in their use. If a long defachable power-supply cord or exlension cord is used:

a. The marked electrical rating of the detachable power-supply cord or extension cord should be at least as greai as the

electical rafing of the appliance;

b. If the appliance is of the grounded type, the exlension cord should be a grounding type 3 wire cord; and
c. The lenger cord should be aranged so that I will net drape over the counter fop or table fop where It can be pulled on by

children or fripped over unintentionally.

Do net pull, twist or otherwise abuie the power cord.
Do not wrap the power cord arcund the main body of the appliance during or after use.

North American models with polarized plugs:

POLARIZED PLUG

This appliance has a polarized plug, (one blade is wider than the other). As a safety feature to reduce the risk of electrical
shock, this plug is intended to fit in a polarized outlet only one way. If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the
plug. If it still does not fit, contact a gualified electrician. Do not attempt to defeat this safety feature or modify the plugin
any whay. If the plug fits loosely into the AC outlet or if the AC outlet feels warm do not use that outlet.




KNOW YOUR DEHYDRATOR

Bulli-In Recessed Frep Space

Easily prepare ingrediants Y
LED Coniral Panel

Adjustable thermostat B5 to165°F
(2% to 74°C) for up to &0-howrs

Clear Glass French Doors

Accessories

« &fray / 9.4 square foot capacity [DHOASC)

« 10 tray f 14 square foot capacity [DH105C)
{not pictured) s

+ | poly screen
* | crumb fray
+ Digital recipe book

Rt e aditur dabtdralen comypages/mindewrlood

Hyperwave ™ Technology

Fuctuates temperature to dry surface
maoisture and move inner moisture to the
dryer surface.

Farallexx™ Horlzontal Alrflow
Disfributes air for fast, even dehydrating.

Simply wash, Mext, place frays Lastly, remove the
e slice and load in the dehydrator dried food and store
# food onto the and set the \ in girtight container
e O =hydrator time|s) and or bag. Trays may
B tronys. ternperature(s). be ploced in the

dishwasher.

TROUBLE SHOOTING GUIDE

All Excalibur® Dehydrators are checked befare shipping for electrical or mechanical problems. If vou see any domage fo the machine due
to rough shipping, report it to the shipper or dealer you purchased from. Excalibur® will not be responsible for damage due fo shipping.

E1 Ternperature sensor is open circuit orits plug is loose. Contact us.

Temperature sensor short circuited or domaged. Contact us.

Missing power cord plug. Connect to the power supply,
Display screen does not display or
The power cord is doamaged. Contact us.

The circuit board s damaged. Contact us.
Abnormal display of conlrel panel or
Control panel failure. Contact us.

Key damage. Confact us.
Button fallure or
The circuit board is damaoged. Contact us.

For Product Registration or if you have Warranty QGuestions,
please contact Excalibur Custemer Service at www.ExcaliburDehydrator.com



BEFORE USE

Cleaning:

Wipe all parts of the applionce before fist use. DO NOT USE harsh chemicals or abrosive maferak for cleaning, DO NOT immerse the appliance
i water. Clean the interior of the unit with a cloth or sponge, warm water and mild detergant. To clean fhe frays and poly screen simply hand wash
with warm soapy waber, rinse and ar-dry. Dishwashing is nof recommended.

HOW TO USE

Fallow the step-by-step instruction: below to start and complete the drying process.
Ensure that the surface of the dehydrator is flat.

1. Place clean food on the tray(s) - don't overoad the tray or overap the faod. Close the door.
2. Insert the power cord info outlet. The unit will beep.

3. Press the @ key. The defoult femperoture & outomatically set to 165°F f 8 hours.
To switch from °F to "C hold down the @ key for 3 seconds. The temperature will automatically switch to "C.

4. Regulated temperature 85 - 145°F (27 - 74°C). Press the @ key. Then Press @ @ to adjust the termperature up and down.

5. Timing can be adjusted between 30 minutes up fo 60 hours: Press the @ key. Tnen Press @ .@ fo adjust the fime up and down.
4. Press the @ key to start the drying process.

7. Press the @ key again o pause the drying process and adjust the femperature or time if needed.

8. Press the @ key to tum off.

#. Unplug the unit from the ocutflet.
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FRUITS DRYING GUIDE Dry best at 135°F/57°C
Food Preparation Test Time

Apples Egrsﬁég:we & cutinto 4" sices or rings. May be sprinkled with cinnamon if Fliable f‘::l:':lés
Apricots Wash, cut in half, siice and remove pit. Fush in backs dry skin side dowr, Pliable 2028

: "R Leathery or &-10

Bananas Peel & cut into 1/8" slices. Clisp it
Bemies Leave whole. For wax skin beries prefreat by crazing. Leathery :_g';g
Cheries Remove stemns & pits. Cutin half & place skin side down & sticky on tray. Will Leathery & 13-21
be like raizing, watch to prevent over drying. Sticky hours

, i 10-12
Cranberries Same process as berries; Flickle e
Figs Wash, cut out blemishes, quarter & spread one layer deep, skin side down. Pliable Eégg
Wash, remove stems & cut in half or leave whaole, skin side down. Blanching . 22-30

Guipes will reduce drying fime by 50%. Fibie hours
Mectarnes Wash, pit and peel. Cut into 3/8" slices, dry skin side down. Flickzle P'E:-:L?‘s
Peaches Wash, pit ond peelif desred 1/4" sfices. Plioble P‘E:.:l:is
Fears Wash, remove core, peel 1/4" sices, or 1/4 the pear. Fliable f‘i';ijs
Pemsimmons Wash, remove cap & peel 1/4" shices. Leathery :_ég
Fineapple Peel, remove fibrous eyes and core. Cut into 1/4" slices or wedges. Pliclole LE;.LE
Wash, cut in half, remove pit and pop the back to expose more surface to 8-14

Prune Plums e air Leathery Pt
Rhubarb Wash, cutinto 1" lengths Leathery B=18)

’ . hours

! . R Leathery & 7-15
Strawhbermes Wash, cut off caps, slice 1,/4" thick. Sticky s
. . Fliable & 8-10

Watermelon Cut off ind. cut into wedges and remove seeds. Sticky Rejiis

*Forrow & living foods - use 105°F/the drying time is extended
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VEGETABLES DRYING GUIDE Dry best at 125°F/52°C
Food Preparation Test Time

Asparagus Wash & cut into 1" pieces. Brittie 5-6 howurs
Secin, Laeers Wash, remove ends, cut 1" pieces or French style. Brittie 8-12 hours
Remove all but 1/2" of the top scrub thoroughly, steam until tender. Cool,

Beets peel & cut 1/4" siice or 1/8" cubes. Leathery 8-12 hours
Broccoll Wash & frim, cut stems into 1/4" pieces. Dry florets whole, Brittie Sl
Cabbage Wash, trim & cut into 1/8" strips. Brittle 7-11 hours

Camots Wash, trim tops, peel if desired. Cut into 1/8" cubes or circles, Leathery &-10 haours
Celery Wash thoroughly, separate stalks, cut into 1/4" strips. Leathery 3-10 hours
Shuck com, frim sik & steam unhbil milk i set. Cut off from cob & spread on .
Com tray, stiting several times while drying. Sithe Eat0 o 15
Cucumber Wash, slice 1/8" thick. Leathery 4-8 howurs
Eggplant Wash, pesl, slice 1/4" thick. Leathery 4-8 hours
Brush off dirt or wipe with damp cloth, slice 3/8" slice from cap through :
Mushrooms stem ends. Spread in single loyver on tray. Leathery 3-7 haurs
Ckra Wash, triim, slice 1/4" circles. Leathery 4-8 hours
Cinions Remove root, fop and skin, 1/4" slices, 1/8" rings or chop. Ory at 145°F/63°C. Leathery 4-8 hours
Shell peas, wash and steam only until they indent, rinze with cold water, e
Peas blot dry with paper towel, Brittie 4-8 hours
Remove stem, seeds and white section. Wash and pat dry, chop or cut 1/4"
Peppers strips or fings. Leathery 4-8 hours
Popcom Igﬁmtl::rgekfﬂeh an cob until well dried, then remove from cob and dry until Shriveled 48 hours
Use new potatoes, wash and steam for 4-6 minutes. Cut French shyie, in Brittie or :
Potatoes 1/4" slices, 1/8" circles or grate. Leathery 6-14 hours

Cut into pieces, remove all seeds. Bake or steam until tender, scrape pulp
Pumpkin from skin and puree in a blender. Four onto Paraflexd® sheets or kitchen Leathery 7-11 hours
parchment paper. When dry cover with plastic wrap & roll.

Summer Squash Wash, peal it desired, cut into 1/4" slices. Leathery :IE:IL':I:
Wash & remove stems, slice 1/4: Circles & for chemry/grape tomatoes, slice Leathery or
Tamcioes in half, dry skin side down. Brittle o ours
; Wosh & cut into pieces, bake or steam until tender, puree pulp in blender, i .
Winter Squash pour onto Paroflexd® drying sheets. Brittle S
Yams Wash, steam until just tender, peel and cut into 1/4" slices. Brittie 7-11 hours
Iucchini Wash & cut into 1/4" slices orinta 1/8" slices for chips. Brittie 7-11 hours

*For raw & living foods - use 105°F/the drying fime is extended



RAW & LIVING FOODS

What are Living FoodsT

Ann Wigmore Foundation: “Living foods or raw foods are uncocked,
free from animal products, crganic, easy to digest, rich in enzymes, and
highly nutrifious. They include home grown sprovted grains and beans,
vegetables, fruits, nuls, fermented preparations, dehydrated snocks and
delicious deserts such as fruit and nut pies and fruit ice cream.”

There & no nutritional loss caused by the heat of cooking. Row foods are
eqsier for your body o digest than cooked food, The enzymes are what
make raw foods easier to digest than cocked foods. When food is cocked
the enzymes become deactivated by heat. During the digestive process.
the natural food enzymes assist vour body's digestive enzymes in breaking
down food into digesfive proteins.

Dehydration is the best way to preserve the essence of row fruits and
vegetables. Dehydrating does not subject foods to the high temperatures
associated with cooking, or tradifional canning methods.

Why Excallbur® s Superior for Uving Foods

There are two important elements when dehydrating bving foods to
preserve the enzymes. The first element is the proper confrol of temperature,
ond the second, is the fime it fokes the food to dehydrate.

Excafibur's adjustable thermeostat allows you te coniral the ar temperature,
and the rear-mounted fon that creates the Porallex™ Horzontal-sirflow
Drying System provides fost aond even drying. With these fwo features,
Excalibur® Dehydrators are able to keep the food temperature low enough
to preserve the enzymes while raising the air termperature high enough o
dry the food quickly, preventing mold and bacteria from growing.

Excafibur® adjustable thermostat hos been specifically designed ta create
o proper flucheation in the air ternperafture. This keeps the food temperature
very constant throughout the entire dehydrating cycle.

Food Temperature vi. Alr Temperature

During the dehydration precess the food temperature & generally
20 to A0 degrees F cooler than the air temperature, due to the effects
cf evaporafion.

Enzymes and Temperaolure

There are many varying opinions among raw foodists conceming
the termnperoture at which enzymes become deochivated. The most
frequently guoted temperature is 118°F/47°C [food temperature) based
upon the siudies of Dr. Edward Howell.

How io use yowr Dehydrator for Living Foods

According fo Ann Wigmore and Vikioras Kulvinskos, the best way fo
preserve the living enzymes. and overcome fhe potential of spoiloge
orf bactera growth, & to set the dehydrator on the highest tempenature
setting for the first two or three hours, then fum it down fo less than
120°F/49°C for the remaining fime.

EXCALIBUR HYPERWAVE™

Excalibur dries BETTER, FASTER & SAFER thionks fo our HYPERWAVE™ FLUCTUATION TECHNOLOGYI

Ordinary dehydrators produce constant, unchanging heat cawsing "case hardening,” o
dry surfoce with moisture frapped inside — a perfect environment for yeast, mold, and
bactena growth.

Excalibur's Adjustable Thermostat lefs you toke advantage of Hyperwave™ Ructuation
{changing heat through fhe drying cycle] for faster, better, safer dred foods. As the
temperature fluctuates up, the surfoce moisture evaporates. Then, as the temperature
fluctuates down the inner moisture moves to the drier surface. The food femperature stays
LOw enough to keep the enzymes active, and the air temperature gets high enough to £ Diry cuteide St maist
dry food fast, overcoming yveast, mold, and bactena growth and spoilage. Inside

Parallexx® Horlzontal Alflow — Fost, even dehydration.

The fan, heating elemeant, and thermostat are in the back. Cool air is drawn in, heated, and distriouted
evenly over each tray. This exclusive design helps the food dry faster, retain more nuinents, and look and taste
better, without tray rotation.

o i i i



DRYING GUIDE
OTlmlng

Drying ’rimeg.. are enormously dependent on factors: amount: of humidity in the air, the moisture content of fhe food being dried and the method
ﬁflﬁfzp.fr%h!:lct with your locol weather service to determine fhe day's humidity level. The closer the humidity & fo 100%, the longer it will take for
ﬁ:;;!‘u{?gdﬁ’r;g&r Water content of a fruit or vegetable can vary due fo growing sedson, rainfall and environmental factors, s well oz the rpeneass
g-:mfgﬁgﬁld be uniformly siced, [not more than 1/4" thick) and spread evenly in a sngle layer on the drying frays.

@ Cleoning

OO HOT USE harsh cherécals or abrasive maternials for cleaning. DO NOT immerse any portion of this applicnce in water except the trays and
removable poly screen. Clean inferor with a cloth or sponge, warm water and mild detergant.

This appllonce has no user serviceable parts. Any servicing beyond thal described in the Cleaning Sectlon should be periormed by an Authorzed
Service Representative only. See warranty avallable online.

PREPARATION

@ Fre-freatment
Pretreating food is not an essentfial procedure when wsing youwr Excalbur® Food Dehydrator. There are basically fwo types of pre-ireatment, dipping
and blanching.

@ Dipping

Dipping is a freatment wsed primarily to prevent fruits or vegetables from oxdizing.

Sodivm Bisullte: When mixed with water, sodium bisulfite s a liguid form of sulfur, It is the most effective and least expensive anti-oxédant, Use only a
food-safe gnode of sodium bisuffife that B maode especially for dehydration. Sodium Bisulfite is ovailable directly through Excalibur®.

i subject to sulfur allergic reactions, check with your physiclan before using Sodium Blsulile as a dip.

Fruits: Mix 1 1/2 tablespoons of Sodium Baulfife in one golion of water, Soak fruit sices for five minutes and halved fruit for fifteen minutes, Rinse.
Yegetobles: Recommended for steam blanching only. Add 1 feaspoon Sodiem Bisulfite to each cup of steaming water and blanch as you would
normally. This is partficulary recornmended for vegetobles to be stored in excess of fhree rmonths.

Ascorble Ackd-Clirlc Acid Dip: is simply a form of vitamin C. Citric acid is found in ofl cifrus fruits. These citrus type dips are gvailabée through Excalibur,
in drug or health food stores in crystal, powder or fablet form. Sook the prepared produce in a solufion of 2 tablespocns of powder to 1 quart of
water for 2 minutes.

Fruli Julce Dip: Citrus juices, such as pineapplée, lemaon or Bme, may be used a3 o natural anfi-oxidant. 5tir'1 cup of juice info 1 guart of lukewarm water
and soak for 10 minutes. Mete: frut juice is only 1/4 oz effective os pure ascorbic ocid and may add taste to your food.

Honey Dip: Honey dips are used quite frequentiy on fruits to be died. The honey wil make fruit considerably sweeter and will add calones as well.
Disolve 1 cup of sugarin 3 cups of hot water. Allow mikture to cool until ivkewarm, and add 1 cup honey. Dip fruits in small batches, remove with a
siotied spoen and drain thoroughly before dehydrating.

G} Blanching

Blanching, as a means of pre-freatment, con be done either in boiling water or by steaming the foocds. This pre-treatment is sometfimes refered to as
“checking" or "crazing." Use this method most effectively on tough-skinned fruits [somefimes having noterad protective wox coafing) such as grapes,
plums, craonbemies, efc. By boiling fruits in water for 1 fo 2 minutes, the skin “cracks” cnd ofiows the maiture to more readily escape, thus the drying
fime is faster.

STORAGE & RECONSTITUTION

Containers for dried foods should be safe from mesture and insects. Glags jars with fighily fitted lids, piostic Zp-lock and vacuum/heat-seciable
bogs are recommended storage confainers. Food-safe metal cans, such as coffee cans or cockie fine, may be used to store individual bogs for
extra protection.

Yeour died foods should be stored in a cool, dork and dry orea. The ideal ternperature for food storage is 50° - 80°F/10° - 14°C. Storing foods in this
manrer further protects the flovors and colors of your dried products frem fading.

@ Reconstivtion
Properdy dried foods rehydrate well, They retum pracfically to ther onginal size, form aond appearance.

An Elacine Steamer is one of the most efficient and successful means of rehvdrating foods. The food is ploced info the rice bowd, and covered with
a liguid.

Soaking: place the pieces in a shallow pan, cover with the Bquid, and allew 1 to 2 hours for the rehwdrafion process to ocowr [f rehydratfing overnight,
ploce the pan in the refrigerafor.

Boling Waler: To reconstiute vegetables, place 1 cup of died vegeifables inte | cup beiling water. Scok for 5 te 20 minutes. Prepare occeording fo
vour recipe. To reconstiiute. fruits, place 1 cup of water and 1 cup dried fruit into a pan and simmer unfil tender.

Cooking: For vegetable side dishes, fruit foppings or compotes, use 1 part liguid to 1 port dried food. For foods used in soufflés, pies and quick breads,
odd 2 parts of liquid to 3 parts dried food. When cooking fruits, place them into a soucepan with bailing water, furn heat fo low and gmmer 1 to 15
minutes or untfil fender.



YEAR-ROUND SEASON FOR FRUITS/VEGETABLES

Janvary
Good Buys: Avocados, Bananas, Cabboge, Cauliflower
Mushrooms, Pears, Potatoeas, Turnips and Winter Squash.

February

Good Buys: Avocodos, Bananos, Broccoli. Cabbage,
Cauliflower, Kumouats, Mangos, Mushrooms, Pears, Tangerines,
Winter Squash.

March

Good Buys: Arfichokes, Asparogus, Avocodos, Bananas,
Broccoll, Grapefruit, Kumguats, Lettuce, Mushrooms,
Radishes, Spinach.

April
Good Buye Asparagus, Bananaos, Cabbage, Chicory, Escarole,
Onions, Pineapple, Radishes, Rhubarb, Spinach, Sfrawberies.

May
Good Buys Asporagus, Baomanas, Celery, Popaya, Peas,
Fineapple, Potatoes, Strowbemies, Tomatoes, Wotercress,

June

Good Buys: Avocados, Apncofs, Bananas, Cantaloupe,
Chemies, Corn, Cucumber, Figs, Green Beans, Limes, Mangos,
Mectarines, Onions, Peaches, Peas, Peppers, Pineapple, Flums,
Summer Squash.

July

Good Buys: Apricots, Bananas, Blueberies, Cabbage,
Contaloupe, Cheries, Comn, Cucumbers, Dill. Eggplant. Fgs.
Gravenstein, Apples, Green Beans, Nectarines. Okra, Peaches,
Peppers, Prunes, Watermelon,

August

Good Buys: Apples, Bonanas, Beets, Bemies, Cabbage,
Carrots, Com, Cucumbers, Dill, Eggplant, Figs, Melons,
Mectarines, Peaches, Pears, Peppers, Plums, Potatoes, Summer
Sguash, Tomatoes.

Sepiember

Good Buys: Apples, Bananaos, Broccoli, Camots, Caulifliower,
Corn, Cucumbers, Dill, Figs., Grapes, Greens, Melons, y
Ckra, Onions, Pears, Peppers, Potoftoes, Summer Sguash, »
Tomatoes, Yams.

October

Good Buys: Apples, Banonas, Broccoll, Graopes, Peppers,
Persimmons, Pumpkin, Yams.

November

Good Buys: Apples, Bananas, Broccoli. Cabbage, Cauliflower,
Cranberries, Dates, Eggplant, Mushrooms, Pumpkin,
Sweel Potatoes.

December

Good Buys: Apples, Avocados, Bananas, Grapefruit, Lemon,
Limes, Mushrooms, Oranges, Pears, Pineopple, Tangerines.



HELPFUL HINTS & TIPS

Cut all your Bems the some thickness.
If you don't, they'll dry ot different fimes. A skcer is helpful.

Do small or Largs batchaes.
If you are doing a small batch, put the remaining empty frays in the dehydrator. Your dehydrator & designed to work with all or none of
the frays.

Foly scraen use and care.
Ideally used for smaller food such as comots, blue bemies, nuts, seeds, and more.
Adfter use, simply hand wash with warm soapy water, finse and air-gdry. DO NOT place Poly screen in dishwasher.

Expariment with your drying times.
Everyone's tastes are different. You may like some food dried longer for a crispler texture. You may like other dried less for o chewier texture.
Be sure fo write down the food and fimes so you remember what yvou kel

Store your Parafieooc® sheets in the botiorn of the dehydrator (sold se
This is a great way fo protect your sheets when you're nef using them. They can alse double as a drip liner at the botiomn of your dehydrater
for easy cleaning.

Cleaning fips for Paraflexx® sheels (sold seperalely).
OO WNOT SOAK your Poraflexx® sheets. This wil domoge them. Simply wipe down with a warmn, soapy cloth. Then again with
clean water. That's it.

Register your wamanty online:
hitpfwww BxcolburDehydrotorcom

Hol sure your foods are dry enough?
Fut some of your foods in on airtight bog and check it in a few minutes - f you see water droplets in the bog then you need to dry the food
muore, Sorme small fegging is norrmal as the food cook off.

One side of my drying rays seems to be dried belore the other.

What shouid | do?

Becouse your dehydrator may dry one side faster than the other, halfway through the drying cycle you may want to turmn the troys 1807, This
will speed up the dehydration process and will reduce energy consumption.

My apples and paars have daorkened to a rusty-brown color while drying.

Are they safe to eal?

Yes. Fruits that have fumed brownish color are safe to eat. Many fruits will oxidize during the drying process. Oxidation happens when the fliesh
of the fruit is exposed fo air. By pretreating fruits oxidation is reduced.

Why should the sdges ol my iruit leather be thicker than the cenler?
With fruit leathers, the edges of the mixhure tend to dry first, If the edges are the same thickness as the center, they will dry too guickly and
become brtfle.

My frull leathers ore very thin and britfle. I'd [lke o make tham like the one: sold commerclally.

How can | do that?

Juicy fresh fruifs, such as strawbermies, can be too runny to create a thick, chewy leather like the commercial types. By simply adding a banana
when pureeing, the mixture will become thick and fhe fruit leather will as well. Be sure to pour 3/4 to 1 cup of puree on each tray and allow
it to sprecd out. Remember, the poured puree should be 1/4" thick at the edges.

If | powdered my drisd vegetables, what could | vse tham for?

Fowdered onion and garfic, of course, are favorite seasonings for meats and sauces. Powdered fomatoes can be reconstituted into tormato
souce, paste, catsup, juice or soup. Powders are easy to make. A blender or food processor will give you the finest texiure. Simply ploce pieces
cof dried vegetables info a blender and process. Store in air-tight bottles or jors.

As Bems dry, should they be removed to allow better circulafion for sfill molst foods and aveld over drying?

Yes. As foods dry, remove them from the trays and pockage. The other still moist pieces should remain in the dehydrotor unfi they are
completely dry. However, if yvou hove sliced your food into uniform pieces and have turned your froys 180° halfway through fhe cycle, your
lood should be finished atf the same time.

Do you have more delalled information In your Manual?

Check out our dehydrotor book, Preserve 1, Maturally! over 250 poge book. It contains hundreds of color pictures ond dingroms! The book
completely details every aspect of drying from minf leaves to pitachio nuts. it has detaded directions for craft ideas, instructions for yogurt and
cheese making, dehydrafing grains and even making baby food! There are 275 recipes wing home dried fruils, vegetables, meats and grains for
you fo fry, experiment with or use as o guideline whie concocting your ownl

ON THE FOLLOWING PAGES

Dehydrating Recipes




LEATHERS & FRUIT ROLLS

Leathers are an easy answer fo the often heard request of "What is there to enot2"
Yogurt, leftover fruits or vegetables can be pureed, sweetened ond spiced and
made into a nuititious, high-energy snock food. Spread the pureed, produce thinly on
Parafiecd® sheets or plastic wrap and dehydrate, fransforming the liguid info a chewy,
quick-energy snackl Leathers are so simple to make!

Select ripe or slightly overipe |but not spoiling)] produce: that blends and tostes
well together. Strawbemes ond rhubarb, or banonas and pineopple moke great
combinations. Wash, remove any blemishes, stems or pits and peel produce if
deskred. Keep in mind produce skins are highly nuiritious. Puree the produce in a

blender unfil it & smooth.

around the leather.

"l I
-

Pour 1 1/2 to 2 cups of puree or yogurt onto the Paraflex® or plostic wrap covered
frays. Since the edges fend fo dry more rapidly, the poured puree should be 1/8"
thick at the center and 1/4" thick of the edges. Place the prepared puree in the
denydrator with the temperature sef at 135%/57°C. Average dryving fime for leathars &
4-é hours. When theleother has dried, it will be a bif shiny and non-sficky to the fouch.
Allow the leather o cool and peel it from the tray. Roll it inta a fight cyindrical shape.
A piece of plasiic wrap, measured to fit the length and widih, is fhen tightly wrapped

Fish/Shelifish 7o Fat
Catfish* 52
Cod L
Croaker 25
L
Westem BBG Jerky You con use vidually any combinafion of _flounder 14
- the following ingredients: soy, Weorcestershire, _ Greenland Turbat 3.3 -
WHAT YOU MEED: tomate or barbecue souce; garie, onion  Grouper L ﬂ
1 Ib. lean meat or cury powder, seasoned salt or pepper.  Hoddock 0.5
1 1sp. salf Pick a lean cut of raw meat as free from fat  Halibut 43
‘3 |bap. brown sugar as possible;. the higher the fat content, tha Lake Trout* 11.1
Y tup. pepper shorier the storage life of the jerky. The best  mockerel* e
1/3 cup red wine vinegar way to get uniform pieces s withqa meat 'sI[qar, Monkmh 1.5
1/8 fsp. coyenne papper but a shap knife will do. When using a knife, ~ Mullet* &0 F
1 tsp. onlon powder partially freezing row meat wil make slicing Dce-::ln Perch T4 .
'iH.p_ garilc powder Bc:s?er. Skce the m_&m either wﬂ’h ar across the F‘c:llc:ck 13
1 bsp. dry mustard arain.: lerky cut with the grain will be chawy; Rulnbcw — Ty :
cut across the grain will be very fender but - 4
HOW TO PREPARE: rmore brittle, Cut into strips 1" wide, 3/18" fhick _Rockfish 0z
Mix all iw meat in:sholiow dish and as long o3 you want: Once sdiced, cut off 5“"‘""‘-”“' ?3
or bowl. Siir well, Cut meot info 3/16 -inch-thick LRGN 18 Sea Bass L
‘piecss, Sec: Hemng 28
Dry at 155°F/6B°C for approximately 46 hours, Seaq Trout 38
Hm:a in rrlnrinnda rnnﬂng wre mﬂm‘ is occasionally blotting off any fat droplefs that Shiork® 52
{ [ . E appear on the surfoce, While drying, the Shrimp Tk
hours. m meat an: ﬁarmumrﬁmm dry temperature will go up and down arcund the Bmel 20
S PR R S set paint - this s imporfant fo dry comectly.  snapper 11
qu:.tr meat will hit 1407 if you ese the 155" - set 'Sc:ule' 14
peint ayrihe sl TLIFI-EI" a.l

Alwn'p__ test Inrhf usmg. a _t:u_alﬁd_ piece..
A w_r'lrhng

Whlfeﬁsh"

Yellow Perch
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VEGETABLES

You con dry a different vegetable each day for o month and sfil not
go through the enfire [Bt, Some are more suitable for dehydrating
than others but once you get started, you'll wanit to try thern oll,

Nocho - Cheese Kale Chips

WHAT YOU NEED:
1 cup cashews

T R — To preserve mosi of this goodness in vour dehydrated food, start

with vegetables that are ripe and in prime condition. Buy or pick
;:bli:‘fll'll-rl-ll m:rr-nﬂ the crspest. freshiest most favoeful ones that con be obfained.
2thp ;:hlll A Dehydrating retains most of the nutrition and good taste, but it can't
W Hl;- i pum:l improve on the criginal guality of the food. The fresher the vegetables

i il are when processed, the better they wil taste when rehydrated

1 1sp. salf _
1 tsp. pureed garlic (about 2 clovas) and cooked.

s tsp. onlon powder Dehydrating

1
;mn::u:::nln S Vegetables have a lower moisture content than fruits, so cooler drying
i lldlll:ﬂi “md '"" t:ll: temperahwes must be employed. If the temperature is too high, the
- (about 1 % lergs bunchas) vegetable pieces will "cose harden.” Let the dehydrator's thermastat
at 125%F/52°C and spread vegetables in a gngle laver on the drying
froys. Leave space between pieces for better air circulation; do not
overlop pieces. Mofe: For fomaloes and cnions, dry at 155°F/é8°C
instead of 125°F/52°C. In case of ather excepfions, always refer to the
individual listings before beginning fo dry. Different vegetables moy
be dried fogether as long as none are strong-smeling. Some strong-
smeliing vegetablas include onions, peppers, and brussels sprouts. Dy
on average 4 to 14 hours.

HOW TO PREPARE:

Zoak the coshews in water for 4 to & hours. Rinss and droin, To
maoke the cheese sauce, combine the coshews, carol, water,
nufrifional yeast; chili powder, lemon jules, salf, gorlic, onion
powder, cumin, and coyenne, blend unfit smooth ond creamy.
Wash and dry the kale. Toss the knole with the souce. Place the
laoves on Excalibur dﬂhy:ﬁtﬂnr troys covered with a nonsfick
sheet. Mni:ﬂ sure thot each leaf is seporated from the othemn,
This ensures that the leavas: dr'gr guickly and avenly. Dehvdrote
ot 105" F41'C unfil completely crisp, about 12 hours or longer. Rall
fight infe bite size lengihs and serve. Keap refrigerated.

FRUITS

You'll have fun drying fruit; it's one of the oldest ond most populor

Blueberry Cooldes dehydrated foods. Enjoy dried frult as a naturally sweet snack, In your
N fowarite recipes. candied, or in good fasting leafhers. Apples, peaches,
WHAT YOU NEED: banana:, and pears are lengime dehydrating favorites. But why stick
2 cups blusberres to the tied and true2 Dore to dry dates, have a fing with figs, or perk
2 cups almonds yourself up with persmmaons. Challenge yourself to master them alll
blanch & soak over night
1 cup soaked raisins f"“““ cup) Genaral Rules for Dehydrating Frulls

If fruits {or vegetables) ore fo be died with skins on, they should be
HOW 1O m"‘“ _ ~ washed theroughly. Some fruits, like gropes and cerain bemes, hove o
Blend ol ingredients fo a <crumby consistency. natural wax coating that must be removed by checking.

Drop 1 teocspoon of mixture on Excolibur® dehydrator fray.

Dehydrate at 115°F for 18-22 hours uniil dry. Turn cookies over Uniform slicing makes a big difference in how evenly your fruif dries.
abeut haifway firaugh drying cycle, : . W

Dehydrating

Mest fruits de not howe strong. odors, so feel free to dry them together
Do not odd fresh fruit to a bafch that & nearly dry food. For exoct
instructions, refer to the fruit dehydrating guide.
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TRAILMIXES, GRANOLA & NUTS

Candied P Looking for an after school energy snock or a healthy treat before o big gome? Heading

out on the frail? Dried fruit and nut trall mikcis eosy fo do in an Excalibur dehydrator and
you can personalize it to your taste. Add dry fruits fo include natural sugars, all the while
controling the sugarand salt content. These snocks also reduce pounds of juicy goodness
into ounces far ightweight meals and snacking on langer backpacking frips,

WHAT YOU NEED:

1 cup soaked, rinsed and fowel blotted
pecan halves

1/2 eup maple syrvp

o Nut about Nuisl

o g Itis recommended that you prepare nuts, by soaking them. By soaking, enzyme inhibitors

are neutralized, the beneficial enzymes are activated and the vitomin content increases.
After nuts are done soaking fora perod of 8-14 hours, ploce on drying trays and dehydrate.

HOW TO PREPARE: Tirne and temperature will vary based on the recipe.

Toss' the sooked pecons, mapla syrup.
cinnamon and mutmeg together and
spread them on a Pomfiexs® shesl.
Dehydrate pecans at 108°F for 12 hour
.or untii they are crlsp in o Excalibur®

dehydmator. Enjoy as a snack of salad
topper, or use in desserts, lika Black
Bottarn Pecan Pie. Store Candled
Pecans of other flavored nutsino sealed
glass for In the refrigercior for up fo
3 manths,

Granola & Energy Bars

Most of the store-bought granalas are high in sugarn contain unhealthy fots and oils. and
are packed full of fillers ond unnecessary ingredients; Moke your own deliciously sweet
‘combination of granola with all the gﬁud-fnr—you ingredients your body craves.

Trall Blaxars & Preppers )

You know whao you arel With an Excalibur, you can maoke healthy, delicious meals, snacks
and desseris. Dehydrate ond store for years ot a fraction of the space and the weight
of canning.

HERBS & SPICES

gasdl Use your Excalibur® dehydrator to dry your own freshly grown herbs! Buy bulk quanfifies of
e — frash herbs and spices, dry them and create special feas and seasonings: Left-over parsiey
WHAT YOU NEED: will no langer be wasted. .oz drying herbs and spices require rather simple preparafion.
Bosll Leaves _ _

This herb s an excellent seosoning Preparation

‘eommonly employed In Halion ond First, frim off any dead or discolored plant parts. Wash off the leaves and stems of most herbs
Mediterranean style cooking. s leoves. in cool water. & sink spray attachment is ideal for this purpose because it s gentle. Flower
add o plaasant, spicy fiavor fo fomato heads should be rinsed thoraughly before the petals are removed, Discard domaged parts.
and potoio dishes, vegelable |uices, Keep the heads whole for use in teas. Afterit is sufficiently dried, remove the outer covering
cheese and egg mixtures, salods, and of the herb seeds by rubbing it betwean yvour hands. Be sure fo dry the seeds.

many types of meot; Althaitgh | bos a

savory clove-lilke aroma, bosil octualy Dethydrating . _

belongs to the mint fomily, The leaves. Floce the prepared piants on the trays in o sparse layer. When dehydmating large clusters,
st be dried quickly to ovaid moiding, remove alternate frays so that the tops of the clusters are not touching the tray above.
Becouse of iis very delicate noture, freat Most herbs and spices require 2 fo 4 hours fo dry completely, but seme maoy take longer.
basl caretully fo prevent damage. 4

HOW TO PREPARE:

Wash plant leaves the WEring prior fo
harvasting; it the leoves ore sfill wet, they
may turm brown when dried, Clip leaves:
before the flowers open. Subseguent
cuttings may fhen be mode. Throw

‘away dirty leaves. Spoce the legves:
.on the tnays so they are nat fouching,
Dehydrate the leaves of no more than
95°F/35°C unfil tha leave:s aore crisp
encugh fo crumbte in yeur hand.
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PET TREATS

WHAT YOU NEED:

B oz, bollad chicken liver
1/2 eup cornmeal

1 cup wheat flour

11sp. garfic powdsr

1 1sp. beat bouillon

1large egg

1 thsp. yeast flakes

2 lbsp. vegstable oll
Parmesan cheess, set calde

HOW TO PREPARE:

Blend all ingredients in food
processor until @ dough is farmed.
Roll out dough about 1/4 Inch
thick. Loy on dehydnotor froys
and sprinkle Pormasan cheesa on
fop. Dehydrate of 155°F/&8°C uniil
done. Approximately | hour before
the dough fs finished dehydrafing,
‘eut inta thopes of sguares. Finmish
dehydrating unil thoroughly dry,

YOGURT

More and more Americans are tuning in to the foed system, trying to avoid nasty artificial
ingredients, And increasingly, people are looking harder at what's best far their fourlegged
farmily members, too.

Praparation
1. Use healthy, fresh, whole ingredients fo create homemade dog treats free of oddifives k‘.‘
ond preservafives, iy

1 Inalorga bowl, mix oll ingredients and form into o ball. On a flowr-dusted cutting board,
roll out the dough to about Ya-inch thick. .
3. Cul with bone-shoped cookie cutter or any cutter shape your pet will like.

Dehydrafing

1. Dehydrate at the highest setfing—145"-155°F (43"-48"C]—uniil done, opproximately & to
B howrs.

2. For crunchier treats, dehydrate longer unfil they have the consistency you like.

FROZEN YOGURT

WHAT YOU NEED:

11/4 cup dried sirawbarmies,
‘raspbarries, peaches. bananas, o
any other favorite fruit,

1 cup milk

1 cup homemada yogurt

2-4 tbsp. honey (optional)

HOW TO PREPARE: -
Blend dried fruit with milk in blender.
Add yogurt and honey. Pour info
freerer container. Freeze unfil crysial
farm around edges. Stir. Freeza unil
firmi. 4 servings.

Yogurt is exfrernely easy fo make: All that is required is 4 cups milk, 1/2 cup powdered milk, and 2
fablespoons of plain yogurt, Use either whole, low fat, or skimmed milk; it's up fo you. The yogurf,
though, must be plain; there's no substituting.

Maldng Your Yogurl

Add the powdered milk fo the fresh milk and heat te bolling for a few seconds. Allow the milk fo
cool fo 120°F/4%°C; then take 1/4 cup of the mixture and stir in the yogurt. When it is thick and
sauce-like, pour it info the remaining milk and mix well,

Spoon the yoegurt info clean glass jors that have lids or inte plastic yogurt cups.: Place the
containers on the bottom of the dehydrator, set the termperature for 115°F/446°C, and heat for 3
hours. Using a higher tempearature would destray the yogurt culture. If the vogurt hos set, cool if.
If met, confinue fo check the batch every 15 minutes until it does.

After the finished yogurt has cocled, add the fruit or flovering before placing it in the refrigerator.
Ifsweetaning iz desired, use powdered sugar ar honey to maintain the: thick, smooth texture. For
a variation, blend 1/2 cup of fruit with 1/4 cup water and make a sauce fo pour over the yogurt
right before it is eafen.




RAISE BREAD & RECRISPING

Yas, you can use your Excalibur Dehydrator to make your bread risel An
Excalibur can make a big difference in speeding up the fime it takes for
dough to rise. Remove the trays from the dehydrator, set the thermostat
to 115°F / 44°C and allow the unit to pre-heat. Place a shallow pan of
water on the bottom of the dehydrator. Insert a drying tray cbeve the
wiater ond place the bowl of dough on the fray. Cover the dough with a
cloth to keep it from drying out, Allow the dough 30 minutes to | hour of
time torise. When it has sen, continue with preparafion to your recipe.

WHEAT BREAD

WHAT YOU NEED:

1 packoge dry yeast 1/2 eup hol waler

2 cups warm water 1/2 cup brown sugar, pocied
2 fhap. sugan 3 thap. shorfening

2 fap. 3all 4 cups whale wheat flour

4 cups white llour

-
Re-Crisping (e
HOW TO PREPARE: TR - ) 1 =)
Plooce yeast in worm woter. Add sugaor, soff, and white :ﬂ'“ I mmmmmmwuﬁf&ﬂm: 'i;’]fs' Eﬁom or cereals that !
flour, Beat unfil smooth, Cover and put in warm dehydrator ave become stale. Dry them a FisaCioel oo, . ""'J
unfil fight in color and bubbles oppear on top of dough, =

Bread Crumbs, Sluffing Mixes & Paullry Seasonlngs
Put your exira breads of all types in your Excalibur to dry for making bread
crumbs recipes. Crumble by hand or process for a few seconds in your food
processor. Sfore in air fight containers unfil needed, Add your Favorite herbs
ond spices to create stuffing mixes for side dishes or pouliry stuffing.

approximately 1 hour.

. Combine hot water, brown sugar, and shortening. Coal fo
- lukaworm. Add 1o yeost mixhure, Now add whole wheal
- flour and mix unfil smooth, Turm dough out onio. ightly
floured surfoce. Kneod about 10 minutes using olitfie wheat
flour on your honds until dough loses ifs stickiness: Floce
dough Into gremsed bowl tum over once fo grease fop
of dough, Cover, Let rise in warm dehydrotor unfil doubile.
Punch down dough. Cut in hotf with knife.

——

Shope each half to form o ball; cover ond et rse 10 minutes.
Ploce into lightly-greased loof pans, cover, ond lef rise unfil
double. Bake af 375"F191°C approximataly 40 fo 50 minutes,

- g -

Your dehydratar is perfect for preparing pasta. Store bought varieties can't

DASEN FRENULEERA WITH RIS TOMAICES compete with the taste of homemade.

WHAT YOU NEED;

8 ox. Rofinl, Twisls or Spirals, uncooked

1 ibsp. olive or vegetable oll

2 cloves garlic, minced

1/8 tsp. hot red pepper fakes

1 cup tender fresh green baans, cul info 17 pleces
2 small rrechinl, siiced

2 small yellow squash, siiced

Make and cuf the noodles according to the recipe direction:. No need
for separate pasta racks! Ploce sirips of freshly made pasta in single layers
onto your drying frays. Dry for 2 to 4 hours at 135°F/57°C. Store in airtight
pockages. Dried noodles can be used in soups and casseroles; as a main
dish buttered; or in o cream, femato, or cheese sauce,

What to do with Dehydrafed Pasia

1. Perfect for soups and stews

2. Excellent for thesmos bottle cocking and MEE's

3, Serve with your favorite sauce

4. Use in salads and one dish meals .‘

1 cup camof sliced thin

1 madium red onlon, cul inte eighths

1/4 ceup chickan broih

1/4 cup lightly pack fresh basll leaves. chopped
1/2 cup oll-packed dried tomoioes, choppad
1/4 cup graled Parmesan cheese

1/4 cup chopped fresh parsiey

HOW TO PREPARE:
Frepore pasto occording to pockoge Instructions. Drain,
In medium skille!, heat ofl and garfic. Stir in red pepper

fiakas. Add zucchini, squosh, comots and onlan and sfir-fry
untif tender-crisp about 5§ minutes, Add chicken broth and
simmar | minute. Toss fogether posio, vegetobles, bosi
and dried tomatoes. Garnish with Parmesan cheese and
parsiey. Serves 4.



CHEESE

Coffoge Cheess

WHAT YOU MEED:

1 gofion of posteurized milk ond eifver

4 thsp, unilovered yogurl made In your dehydrator

1/2 eup fresh buttermilk, or 1/4 tablet of rennet (on enzyme) dissclved In 172 cup warm waler

HOW TO PREFARE:

Pour the milk inte a crock and wormiit fo room femperciure, about 727F22°C. Mixin the yogurt, buttermilk, or
rennet and cover the. crock with cheesecloth, Ploce the crock In the dehydrator and held the temperature
inside at 85°F/29°C for 12 fo 18 hours unfil clabbered. Clabbering means that the milk has separated to form
thick, solid *curd" and wum quid "whey."

When the milk has thickened into curds and a [itfle whey lays on the surfoce, the cheese is clabbered. Now
your rext fask is 1o cut the curd o follows. Use a long-bladed knife and make all cuts dpproximetely 1/2
apart, (1] Holding the knife vertically, make straight up ond down cuts ocross the curd, (2] Now slant the knife
ond make diogonal siices down friroigh thie cheese following the cuts Etship I, Moke the first cutat o 45"
angle, buf gradually siraighten thie blode so that the fast cut is nedrly vertical. (3] Repeat the procass of step
2, anly slant the knite in the opposite direction, (4] Tumn the crock 180°F/82°C and make o final set of vertical

The low temperatures
of your dehydrator are
ideal forripening milkinto
cheeze. Coftoge cheese
- unripened cheese -
that ks, it hos not been
aged. Hard cheeses,
on the other hand.
are pressed, dipped in
paraffin wax, and aged.
Lenghorn, cheddar,
Colby, and Romano are
all hard type cheeses.
In addition, thers are
the sermi-hard or soft
cheesgs: Scamorze,
Neufchatel, ond cheese
spreads.  These are
generally milder in flavor

than the hard cheeses
and are only aged fora
shart time, if ot all. Refer
to Excalibur's Preserve
it Maturally Book for
more directions: on
making cheese.

cutsto form o crosshatch pattern on the mfu:_lf. This cubing process helps the sour whey fo droin aut,

The Final 5teps. Floce several Inches of woler in o large pan, set the crock in it, and heat ta 1T5°F/46°C.
Hoid the coitoge cheete of fhis fempemture for 1/2 hour, sfiring cocaosionolly, Onoe fhe fime (s up, ine o
colander with chessecioth and pour in the curds and whey. Allow the whey o droin off; otherwise, it will giva
the cottage cheese a bitter taste. To get dd of even more of the sour taste, dip the colander in cold water
and genily sfir the curds to wash awoy fhe lost froces of the whey. Let the curds drain fhoroughly. If desired
‘add | teaspoon saft per pound of cottoge cheese and 4 1o & foblespoons of creom. Aftarrefrigeration, your
cottoge cheese will be ready to eat asis or in fruif solods, dips. cheesecoks, ond casserolas.

POTPOURRI, ARTS & CRAFTS

Your dehydrator can help sofisfy your creative cravings by shortening the drying times for ceramics, dough art or decoupoge.

Folpouri

WNearly any gorden blossoms, leaves, herbs, spices or cones can be used for potpouri. Fixatives must be added to the potpourri fo prevent the
frogrances from evaporating. Ciris, benzoin, calamus ond ook maoss are commen fixofives. Using scissors; cut only unblemished herbs and flowear
heods; one decaying leaf or petal can destroy a whole potpouwri. Spread the petals ar herbs sparsely over the drying frays. Try fo ovold drying
both af the :ame time to prevent the distinctive fragrances from mixing. Dry for é fo 8 hours of TI0°F/M43%C until dry ond briftte. Let cool.

Pholographs )
Treat and wash os usual; then shake or blot off the excess liquid. Ploce on the dryer frays. Dry until no wet spofs remain. Mote: Dry only
photographs that have been printed on resin-coated stock: other paper types will erinkle unless pressed fiat,

Fomander Bolls

These charming, old-fashioned aromafic delighfs dry guickly and easily in o dehydratar. For each pomander, select o ripe, atfractive apple;
lemeon, lime, or orange. Using an ice pick or awl, punch holes evenly all over the skin of the fruit and push-a whole clove in each; the skin should
be complefely covered. Roll the ball ina mixture of 1/2 oz ground cinnamen, 1/2 oz ground allspice or nuimeg, 1 teaspocn powdered orris.
root, and a sprinkling of glitter. Thoroughly coof. Let it stand in the mixture for several days, tuming cccasionally. Next amange. on a Paraflex®
sheet and pldce in Excalibur dehydrafor with the thermostat set af the lowest temperature. Dry fill shrunken and

lightweight; then fie a leng ribbon or cong around it far hanging..

Dried Mocrama Beods
With a little ingenuity, you can dehydrate vegetables for use as beads in mocrame and other crafis.

Dough Art
Dough ari is a fun croff for children and aduits. Roll the dough, cofiit, braid it, stamp i, or press it to make
wall plﬂques. rl.u-ptjn nngs jewelry, Iigunm small sculptures, and even Christmas tree ernaments.
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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.
50
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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
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Cuando se ufilizan aparatos eléctricos, siempre se deben seguir ciertas precauciones bdsicas para
reducir el riesgo de incendio, descargas eléctricas y lesiones personales, enire las que se encueniran
las siguientes:

1. Lea todas lgs instrucciones antes de usar el producto.

2. Este aparate genera calor durante el uso. Evite tocar las superficies calientes. Utilice las asas o los mandos. Siempre
utiice protectores de calor o agaraderas hasta gue la unidad se enfie.

3 Fm?d protegerse de descargas eléctricas, no coloque o sumerja el cable, los enchufes ni el aparato en agua u ofro
iquidao.

4. Es necesario supervisar de cerca a los ninos cuando utilizan cualguier aparato o se encuentran cerca de estos.

5. Este aparato puede usarse por nifics a partir de los 8 afos ¥ por personas con capacidades fisicas, mentales o
sensonales reducidas o falta de conocimientos o experiencia si se les ha brindado supervision o instruccion respecto
ol uso del aparato de forma segura y entienden los fiesgos gue implica. Los ninos no deben jugar con al aparato.
Los nifios sin supervision no deben llevar a cabo la impieza ni el mantenimiento del aparato.

6. Desconecte el aparato cuande no lo ufilice, antes de colocar o quitar piezas y antes de limpiaro. Deje gue el
oparato se enfne antes de colocar o retirar piezas y antes de limpiario, Para desconectar, gire cualquier mando o
la posicion “OFF" y desenchufe el cable de alimentacion del tomacoriente. No fire del cable para desconectarlo.

7. Noufiice ningin aporato con un cable o enchufe dafiado o s el aparato funciona mal o ha sufrido algdn tipo de
dano. No intente reemplazar o empalmar un cable danado. Devuelva el aparato al fabricante (consulte la garantia)
parag su revision, reparacion o ajuste.

8. FEluso de accesorios no recomendados por el fabricante puede causarie lesiones.
8. Mo lo use en exteriores ni con fines comerciales.

10. .Nclg petrmi’ru gue el cable cuelgue por el borde de una mesa o mostrador o entre en contacto con superficies
calientes.

11. No lo cologue sobre o cerca de superficies himedas, o fuentes de calor como una hornilla de gas o eléctrica, o
en un horno caliente,

12. Tenga mucho cuidade cuando mueva un aparato gue contenga aceite caliente u ofros liguidos calientes.

13. Siempre conecte el cable al aparato primero si este esta provisto de una enfrada; luego conecte el cable al
"rdc:rrluc:nmenig. F;c:rﬂ desconectar, ponga todos los controles en “OFF" [apagado). luego desconecte el enchufe
el fomacaomente.

14, Utilice el aparato solo para el fin previsto, El uso incomrecto puede causarle lesiones,
15. Siempre utilice el aparato sobre una superficie resistente al calor, seca, estable y nivelada.

16. Alutilizar este aparato, proporcione una ventilacion adecuada por encima y por tedos los lados para la circulacién
del aire, Mo permita ﬁue este aparato toque cortinas, revestimientos de paredes, ropa, todllas u otros moteriales
inflamakbles durante el uso.

17. Este producto no esta destinado para su uso con un temporizador externo o un sistema de control remoto

independientea,
GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
SOLO PARA USO DOMESTICO

INSTRUCCIONES DEL CABLE DE ALIMENTACION:

Se incluye un cable de alimentacion corfo (o un cable corto desmontable) para reduci los Aesgos defivados de enredarse o
fropezar con un cable mds largo. Los cables de alimentacion desmontables mas largos o de extension estdn disponibles y se
pueden ulilizar si se fiene cuidado en su uso. 8 se uliliza un cable desmontable largo o un cable de extensidn:

a. La clasificacién eléciica marcada del cable de alimentacién desmentable o del cable de extensidn debe ser al menas tan
grande como la closificacién eléctica del aparato.

b. 5i 2l aparate es del fipo con foma de fiera, el cable de extensidn debe ser un cable de 3 vias con foma de fiera.

c. B coble més largo se debe colocor de modo que no caigo sobre el mostrador o la mesa, donde los nifos podian firar de &l
o fropezar involunfariomeante.

Mo fire, enrosgque ni malirate el cable de alimantacion.
Mo envuelva el cable de alimentacion alrededor del cuerpo princlpal del aparato durante o después de su uso.

Modelos estadounidenses con enchufes polarizados:
ENCHUFE POLARIZADO

Este aparato cuenta con vn enchufe polarizado (una punta es mas ancha que la otra). Como caracteristica de seguridad
para evitar cualguier riesgo de descarga eléctrica, este enchufe encaja de forma polarizada en un solo sentido. 5i el
enchufe no entra por completo en el tomacorriente, inviértalo. 5i no encaja de ninguna forma, contacte a un electricista
calificade. Mo intente anular esta funcion de seguridad ni modificar el enchute de ninguna manera. Si el enchufe no se
ajusta correctamente en el enchufe de CA o si el enchufe de CA se siente caliente, no Lo utilice.




CONOCE TU DESHIDRATADOR

R

Espaclo de Freparoclan Empofrade Incorporado

Prepara las ingredientes facimente

Panel de Conirol LED
Termostato ajustable de 85 °F (29.4 °C) a
145 °F {74 *C) tempaorizador de &0 horas

Fuerias Estilo Francés de Vidro Transparente

Accesorios

+ & bandejos f 9.4 pies cuadrados de copocidad [DHOASC)

+ 10 bondejas [ 16 pies cuadraodos de capacidad [DHI10SC)
{no mostrada)

+ | pantalla poli

+ | bandeja para migas

+ Recetario digital

tillps i excaibuwrdehydratoncormy poges) pirdowniood

Tecnologia Hyperwave™

La temperafura fluctuo para secar la
humedad en la supericie y llevar la
humedad interna hacia la supericie de lo
secadora.,

Flujo de alre horizontal Parallesxs™
Distribuye el aire para un secado uniforme
y rapido.
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2 Sencilomente Después, pon las Paor Cltimao, refira la

& lava, corta bandejas en el comida secada y
v coloca la deshidratador aimacénala en una
e COMida sobre y progroma bolsa o contenedor
* las bandejas del el tiempo v la hemético. Fuedes
deshidratador. temperatura. poner las bandejas

en el lavaplatos.

GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

Todos los deshidrotodores Excalibur® se revisan antes de su envio pdra detectar cualquier problema elécirica o mecdnico.
5 notas algin dafio en el equipa gue haya ocurmdo durante el envio, inférmalo al transportista o al distribuidor al que lo comprasta.
Excalibier® no serd responsable de daofios ocumidos durante el envio.

E1 El circuita del sensor de temperatura estd abierto o sw enchufe esta suelta. Centactanos.

B sensor de temperatura fiene un corfocircuito o estd dofiodo. Contactanos,

El cable eléctrico no esta enchufado. Conéctalo o una fuente de comente.

oy pamplia o mussee noda O el cable eléctrico esta danodo. Contdctanos.

Lo que muesira el panel de confrol B panel de circuitos esta dafiodo. Contdctanos,
no esid bien O 8l panal de controd no funciona. Contactanos.

La tecia estd dafioda. Contdctanos.

Wi Rofon e nclana O el panel de circuitos estd dofiodo. Contactanos.

Para registrar el producto, o si tienes preguntas sobre la Garantia,
contacta al Servicio al Cliente o al Soporte Técnico de Excalibur por los www.ExcaliburDehydrator.com



ANTES DE USAR

Limpieza:
Limpie todaos las partes del oparoto antes del primer uso. MO UTILICE productos quimicos agresivos ni maternales abrosivos para la Empiezo.
NO sumesja el aparato en agua. Limpie el inferior de o unidad con un pafo o esponja, agua tibia y detergente suave. Para impiar las
bondejas v lo pantalla de polietieno, simplemente idvelos a mano con agua jabonosa fibio, enjuogue vy seque al gire. No e recomiendo
lerear platos,

COMO USAR

Sigue las instrucciones pase a paso a continuacion para comenzar y completar el proceso de secado.
Asegirate de que la superficie del deshidratador esté plana.

1. Coloca comida impia sobre la(s] bandeja(s); no sobrecargues las bandejos ni pongas ninguna comida encima de otras,

Ciemra la puerta.
2. Enchufa el coble elécirico en un tomacaomiente, La unidad emifird un pitido.

3. Dprime lo fecio @ v 52 estoblecerd outomaticamente la temperaturo predeterminoda de 145 °F (74 "C) por 8 horas,

Fara combior de 'F o "C, mantengo presionada la tecla @ durante 3 segundos. La temperatura cambiord outomdficamente a "C.

4. Regulacion de temperatura entre 85 °F [29.4 °C) v 1465 °F (74 *C). Oprime lo teclo @ ;

Lueqgo, oprime @ @ pora aumentar o reducir la fermperatura.

5. B termnporzador puede ajustarse desde 30 minutos hasta 60 horas. Oprime a tecla @ }
Lueqao, oprime @ @ parg aumentar o disminuir el tiermpo.

&. Oprime la tecla @ para comenzar el proceso de secado.

7. Dprime o teclo @ nuevamente para pavsar el proceso de secado y ajustar la femperatura o el tiempo si fuera necesaric.

8. Oprime la tecla @ para apagar.

#. Dezenchufo lo unidad del fomacomriente.
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GUIA PARA EL SECADO DEF FRUTAS Mejores resultados a 135 ° F/57 °C

Arandanos Dejar enteros, para arandanos con piel encerada, escalde primero. Flegaoble IL&E
Retire tallos y semillas. Corte en mitades y ponga en la charola con la piel Similar a 1391
Cerezos hacia abajo. Quedaran como pasas, cuide para evitar secado excesivo, CLUEero vy Fie
pegajoso
Lave, corte a la mitad, rebane y retire el hueso. Ponga con la piel seca 20-28
Chabocanos hacid abajo. Flegable Fioras
Chrualis Lave, corte en mitades, refire el hueso v oprima la porte de atrds para Sirmilar a 8-14
exponer mas superficie al aire. cuers horas
Duraznos Lave, quite el hueso y pele silo desea rebanadas de 1/4" (64 mm). Plegoble hﬁ';lsﬁ
Similar a 215
Frasas Lave, refire la parte superior, rebane a 1/4" (44 mm) de grueso. cuero y Esis
pegajoso
Lave, descarte imperfecciones, corte en cuartos y distibuya en una capa 22-30
Higos de profundidad, con la piel hacia abajo. Plagabie hioras
Parta, guite el corazron ¥ corte en rebanadas o anillios de 1/4". Puede es- 7-15
byl s polvarearlas con canela 5 o desea. Plegable horas
. Sirmilar a 10-15
Moras Mismo proceso gue con los ardndanos. et P
; Lave, guite el hueso y pele. Corte en rebonadaos de 3/8" (95 mm] , con la 8-14
DS IR piel seca hacia abaio. Plegatie horas
Feras Lave, quite el hueso, pele rebonadas de 1/4" (44 mm) o un cuarto de la pera. Flegoble hE;r]:gs
Perslg‘rnn::hr_';lus 2 Lave, quite la parte superior y pele en rebonadas de 1/4" (64 mm). Slé‘r&i!;rﬂu Ilni:prg
. Pele, refire los ojos fibrosos v el centro. Corte en rebanadas o rodajas de 1/4" 10-18
Fifa 64 mm). Flegoble Fs
Similar a a0
Platanos Pele y corte en rebanodas de 1/8" (32 mm). Cuero o Eiies
crujiente
Ruibarbo Lave, corte en frozos de 1" [2.5 cm) de largo Similar o é-10
¥ E g9. cuero horas
= : : Plegable vy 8-10
Sandia Quite la cascarg, corte en rebanadas y refire las semillas pegaioso el
U Lave, refire los tallos v corte en mitaodes o deje entero, con la piel hocia 57,40
LSS abajo.B escoldado reduce el fiempo de secado en 50%. Flegoble Fars

*Para alimentos crudos v vivos, use 105 *F40.5 *C. B tiempo de secado se extiende.




GUIA PARA EL SECADO DE VEGETALES

0

Mejores resultados a 135 ° F/57 °C

Apio

Beremjena

Betabsl

Brocoli

Calabocita

Caolabaoza

Calaboza de

imvierno

Caolabazo de
VErano

Camotes

Cebolias

Champinones

Chicharos

Ejotes, verdes o
encerados

Espdrragos

Moz

Maiz palomero

Ccra

Papas

Peping

Fimientos

Repallo

Tomates

ITanahoras

Lave compietamente, separe los tallos, corte en trozos de 1/4" (44 mm).

Lave, pele ¥ rebane a 1/4" (64 mm) de gruaso.

Conserve solomente 1/2" [ 1.27 cm) de lo parte superion cusza a vapor hasto
guedar tierno. Enfrie, pele y corte en rebaonadas de 1/4" (64 mm)o en cubos
de 1/8" (32 mm).

Lave y recorte, core los tallos en frozos de 1/4" (64 mm). Segue las flores
completas.

Lave y corte en rebanodas de 1/4" (64 mm) o en rebanadas de 1/8" {32 mm)
para hacer chips.

Corte en frozos, guite todas los semillos. Homee o cusza a vapor hasta gue
esté suave, raspe la pulpa ¥ haga puré en una icuadera. Vierta en hojas
Paraflexx® o papel encerado de cocing. Al secar, cubro con peliculo de
piastico y envuelva.

Lave y corte en frozos, homee hasta quedar tierna, haga puré con la pulpa
en la licuadora, vierta en hojos de secado Farafiexd®

Lave; pele silo deseq, corte en rebanadas de 1/4" (64 mm)

Lave, cueza o vapor hasta que esté blando, pele v corte en rebanodas de
144" (64 mm)

Cluite |a raiz, las hojas ¥ la piel, rebane en 1/4" (64 mm)o anilles de 1/8" (32
mmi) o pigue. Seque a 145°F/63°C.

Eimine lo suciedad con un cepillo o un pano hiomedo, rebane a 3/8" (95 mm)
corfe de la parte supenor hasta el tallo. Extiendao en una sola copao en la charoia.

Pele ios chicharos, Idvelos v vaporce hasta gue se vean abollodos, enjuague
con agua fria, seque con una toalo de papel.

Lave, retire las puntas, corfe en frozos de 1" (2.5 cm) o al esfilo froncés.

Lave y corte en trozos de 1" [2.5 cm).

Deshoje el elate, gquite &l pelo v vaporice hosta que quede la leche. Corte los
grancs de la mazorco y extiéndalos en una charola, revolviendo varios veces
durante &l ciclo de secado.

DE{-FE los granos en la mazorca hasta gue estén bien secos, o continuacian
retirelos de lo mazorca v seque hasta gue queden gquebradizos.

Lave, recorte, rebane en rodaojas de 1/4" (44 mm).

Use papas frescas, love y cueza o vapor durante 4-4 minutos. Corte al estilo
frances, en rebanadas de 1/4" |64 mm), circulos de 1/8" {32 mm) o ralle.

Lave, rebane a 1/8" (32 mm) de grueso.

Retire los tallos, semillas ¥ la seccion blaonca. Lave y seque, corfe en firas o
aniflos de 1/4" (64 mm).

Lave y recorte, corte en tiras de 1/8" (32 mm)

Lave y quite los tallos, rebane en circulos de 1/4" (&4 mm), ¥ para tomate
chermy, corte en mitades y ponga con la piel hacia abajo.

Lave, quite la parte superior, pele si lo desea. Corte en rebanadas o rodajos
de 1/8" {32 mm).

*Para alimentos crudos y vivos, use 105 °F/40.5 *C. El tiempo de secado se extiende.

Simitar a
cusm

Simitar a
CUEro

Simitar a
cusrn

Gruebrodizo

Guebradizo

Similar a
cuero

Guebradizo

Similar a
cuero

Guebradizo

Simitar a
cusrn

Simitar a
cusro

Cuebradizo

GQuebradizo

Gruebrodizo

Quebradizo

Se encoge

Sirmifar a
cusrmn
Quebradizo
o similar a
CUEm
Sirmifar a
cusrmn
Simitar a
Cuero
Cruebradizo
Simitar a
Ccuero o
gquebrodizo

Similar a
Cusrmn

3-10 horas

4-8 horas

#-12 horas

10-14
horas

7-11 horas

7-11 horas

7-11 horas

10-14
horas

7-11 horas

4-B horas

37 horas

4-8 horas

B-12 horas

5-4 haras

&-10 horas

4-8 haoras

4-8 horas

&-14 horas

4-8 horas

4-8 horas

7-11 horas

5-2 horas

&-10 horos



ALIMENTOS CRUDOS Y VIVOS

1 Qué son los alimentos vivos?

Fundaocién Ann Wigmare: “Los alimentos vivos o crudos son alimentos sin
cocinar, libres de productos de origen onimal. orgdnicos, de faci
digesfian, ricos en enzirmas y afamente nutritivos. Incleyen granaos v friicles
germinados en  casa, vegetales, frutas, nueces, preparaciones
fermentadaos, bofonos deshidratodaos v postres deliciosos como frufas,
tartas de nueces vy helado de fastas",

Mo hay pérdida nutricional cousada por el color o la coccidn., Los alimentos
crudos son mads faciles de digenr para el orgonismo. Lo que hace a los
alimentos crudos mas faciles de digerr que los alimentos cocidos son las
enzimas. Al cocinane, 1as. enzimas se desactivan por el color. Durante e
proceso de digestion, las enzimas de |os alimentos naturales ayedaon a las
enzimas del sistema digestive del cuerpo a descomponer los alimentos en
proteinns digerbles.

B deshidratado es la mejor forma de preservar 1o esencia de las frutas
vy vegetales crudeos. El deshidratado no expone los alimentos a altas
temperaturas come la coccién o los métodos fradicionales de enlotodo.

AiPor qué Excallbur® as major para los almentos vivos?

Pora preservar las enzimas durante el deshidrataode de los alimentos,
hay dos elermnentos imporfantes a considerar: El primere es el confrod
adecuado de la temperatura v el segundo, el fiempo necesario para
deshidratar los aimentos.

Bl termostato ojustable de Excalibur le permite contrelar la temperatura
del are. mientras gue el venfilodor montodo en la parte posteror
qgue crea el Ssfema de Secode de flujp de aire horizonfal Parallexx™
proporciona un secodo rapido v uniforme con estas dos funciones. Los
deshidrataodores Excalbur® pueden mantener o temperotura de los
alimentos lo suficientemente bajo pora preservar las enzimas a lo vez que
aumentan la temperatura lo suficienfermente alto para secarlos climentes
rapidamente, evitandeo el crecimiento de hongos vy bocterias.

El termostato ojustable de Excalibur® ha sido disefiodo especificomente
para crear una fluctuocién adecuado en la temperofura del aire.
Esto mantiene Ia temperatura de los alimentos mwy constante a o
lorge de fodo el cicle de deshidratado.

Temperalura de los cimenios y temperalura del alre

Durante el proceso de deshidratado, la temperatura de los alimentos es
generalmente de 20 a 30 °F menor que la temperatura del cire, debido al
efecto de lo evoporacian.

Enzimas y temperciura

Haoy diversas opiniongs enfre lo: enfusiastas de los alimenfos crudos
respecto o lo temperatura o o cual los enzimos se desoctivan. La
temperaiura citoda con mas frecuencia es 118 °FF47 °C |femperatura del
alimento] de acuerdo con los estudios del Dr. Edward Howell.

Como uzar su deshidratador para allmentos vivos
De acuerdo con Ann Wigmore y Eiktoras Kulvinskas, la mejor forma
de presenvar Ias enzimaos vivas v evitar o potencial descomposicidn o
crecimiento bocterano, es seleccionando la termperatura mas alta en
el deshidratador durante las primenas fres horas, pora luego reducida a
mencs de 120 °F/4% °C durante el fiempo restante.

Exealibur deshidreta MEJOR, MAS RAPIDO Y CON MAYOR SEGURIDAD gracias a nuestra TECNOLOGIA DE FLUCTUACION HYPERWAVE™

I j' m
Mimentos deshidrotados  Alimeantos deshidratadas
comvencionamente

Los deshidratadores convencionales producen calor constante v sin combio, provocando
"endurecimiento en el extericr”, una superficie seca con lo humedad afrapoda en el
interior, el enterno perfecto para el crecimiente de levaduras, hongos y bacterias.

B termaostato ojustable de Excallour 2 pemnite aprovechor la Fluctuacian Hyperasave™ [cambio
del calor a fravés del ciclo de secodo) pora obtener aimenics deshidratoedos mas rapido,
mejores v mas segures. A medida que la fempernatura sube, lo humedod superficial se evapora,
w mientras boja, ko humedod interior se tronsporta o la superficie mds seca. Lo temperatura del
aimente pemmanece o suficientemente bajo para permitir gue las enzimas continuen activas,
v la femperoiuna del aire sa colienta lo suficiente pora secor los alimentos mas rapido, evitondo

&l crecimiento de levoduras, hongos ¥ bactenas, asl como la descomposician.

Flujo de aire horizontal Parallexx® — Deshicratado rapido y uniforme

El ventlodor, el elemento de calor y el termostato se encuentran en la parte posterior. Bl aire frio s afraido hacia
adentro, calentado vy disfribuido de manera uniforme sobre coda una de las charolos. Este disefo exclusivo
oyudo o gue los alimentos se sequen mas rapido y retfengaon mas nufrientes sin necesidod de rofor los chorolos.




GUIA DE DESHIDRATADO
Ol‘llmpn

Loz tiempos de secade dependen en gran parie de ciertos factores: lo confidad de humedad en el are, el confenido de humedad de los
dlimentos a deshidratar v el método de preparocion.

Hurmadad: Consulte su senvicio meteoridgico local para determinar €l nivel de humedod del dia. Entre mds cerca al 100% se encuentra o
numedad, mas iempo serd necesario para deshidratar sus alimentos.

Caonfenide de humedod: B contenido de agua de una fruta o vegetal prede vanar debido a lo temporada de crecimiente, o la precipitacion y
factores ambienfales. asi como al grodo de madurez de ios alimentos.

Corfe: Bl corfe debe ser enrebanadas uniformes [no mayores a 174764 mm de grosor), distibuya uniformemente en una solo copao en lkas charolas de secodo.

@ Umpleio

MO UTILCE productos guimicos fuerfes ni matericles abrasivos para o limpieza. MO sumerja ninguna porcion de este aparato en agua, excepto las
chaorolas. Lmipie el interior con un pono o esponja, aguea tibia vy detergente suove.

Este aparato no tiene piezas que puedan ser reparadas por el usvario. Cualquier reparacion gue vaya mas alla de la descritaen la
Seccion de Limpieza solo podra realizarla un Representante de Servicio Avtorizado. Consulte la garantia disponible en linea.

PREPARACION

@ Trotamianic previo
B trofomiento previo de los alimentos no e un procedimients esencial al usar su deshidrofador de ofmentos Excalibur®. Hoy basicamente dos tipos
de tratamiento previo; inmersion v el blangueado o escaldado.

@ Inmarsién

La inmersion es un tratamiento uliizodo para evitor lo oxddocion de frotos v verduros.

Blsuliito de sedie: Al mezclarse con ogua, €l bisulfito de sodio es la forma liquida del ozufre. Es el anticxidante mas efective y barato. Use solo

bisuffito de sodic de gﬂdo alimenticio, preporado especialmente para el deshidratado. Bl bisulfito de sodio se encuentra dsponible directamente

a traves de Excaliour®.

5l presenta reacclones alérgicas al azuire, consulte con su médico antes de usar bisulfile de sodio come medlo de Inmersion.

Frutos: Mezcle 1-1/2 cucharadas soperas de bisulfifo de sodio en un golon (3.7 1) de ogua. Remoje las rebanadas de fritos durante cinco minutos y

ls frutas en mitades durante quince minutas. Enjuague.

Vagetoles Se recomienda el blanqueade o escoldodo por vopor. Agregue 1 cucharoda peguefia de bisulfito de sedic por cada fazo de agua hinviendo

W escoide de la forma normal, Este procedimiento se recomienda especiclmente para vegetoles que van a guardarse durante mas de fres meses,

Irlmiulan an Gcldo mcérbleo-Geldo ciica: Es simplemente una forma de fa Vitamina C. B dcide citrico 32 encuentra en todas las frutas citricas.

Este fipo de dcide cifico parg inmersion se encuentra disponible a fravés de Excolibur®, en farmacias o tiendos naturistas en forma de cristal, polvo
o tabletas. Remoje el preducto preparado en una solucion de 2 cucharadas soperas de povo por 1 cearto{$44 mil) de agua durante dos minutos.

Inm.rllan an Jugeo de frufas: Los jugos citicos, coma la pifia. &l imén o |d ma, pueden usarse como un anfioxidante natural. Disuetva | taza de jugo

en | cuarte (#4646 mi] de agua fibia y remeje durante 10 minutos. Mota: el jugo de frutas solo es un sexfo de efective comparade al dcido ascorbico

purc ¥ puede agregar sobor a sus alimentfos.

Inmersion en miel: La inmersién en miel es de uso frecuente para frufos que van a deshidratarse. Lo miel endulzard considerablemente la fruta, v

Tﬂmblen le agregard calora:. Disuelva 1 taza de azicar en 3 tozas de agua caliente. Permita gue lo mezcla se enfrie hosta gquedar tibio, y agregue
1 taza de miel. Remoje los frutas en pequenos kofes, refire con una cuchara ranurada y drene completamente antes de deshidrator.

O Ezscaldada

B escaldado, como medio de rratamiento previo, puede hacerse ya sea sumergiende los alimentos em agua hiniendo o en vapor,

Este trotamiento previo en ocasiones es conocido como “blongueado”. Este método e: mas efectivo en fnutas de piel dura (las que en ocasiones
fienen un recubrimiento de cera protector natural] comeo las uvas, cirvelas, arandanas, etc. Al hen las frutas en agua durante 1 o 2 minutos, lo piel
“sa resquebrojo” y permite gue lo humedod escope mas fdcimente, reduciendo osl el tiempo de secado,

ALMACENAMIENTO Y RECONSTITUCION

Los confenedores para aimentos secos deben ser a prueba de humedad v de insectos. Se recomiendan frascos de vidhio con topas herméticas,
bokas de plastico con selo o sellodos por calor, Las lato: metdiicas que son seguras pora amentos, como os lofos de cofé o de gallefas, pueden
usarse para guardar fos bolsos individuales como uno proteccion adicional,

Amacens s alimentos deshidrofados en un drea ffesca, oscura ¥ seca. La femperatura ideal de olmocenamiento es de 50 a 60°F o de 10a 16°C.
Almacenar alimentos de esta forma profege adicionalmente los sabeores y colores de sus productos deshidratades.

@ Reconsiifucin

Los afimentos que hon sdo deshidrofodos corectomente, se rehidkotan bien. Praclicomente regreson a su tamano, forma v apanencia onginalies.

In svopomdar eléciicn es uno de los medios mas eficientas v exitosos para rehidratar los alimentos. Los alimentos se colocan en el tazdn para el
amoz y 5& cubren can un Equido.

femojo: cologue los piezas en una cocerclo plana, cubra con el liquido y permita de | a 2 horas para que ocura el proceso de rehidratocicn. 5
rehidrata duranfe la noche, coloque la cacerola en el refrigerador.

Agua hirdando: Para reconstifuir vegetales, cofoque una taza de los vegetales deshidratados en una tazo de agua hirviendo, remoje durante 5
a 20 minutos. Prepare segun su receta, Pora reconstituir frutas, coloque una taza de agua v una taza de frutas deshidrotadas en una cocerala y
ponga a henir hasta gue suavicen.

Cocclén: Paro guarniciones de vegetales, cubierias de frutas o compotas, vse una parte de Bquido por una parte de ofmentos deshidratodos. Paro
alimentos g uilizorse en souffies, tortas v panes sin levoduwra, use dos portes de liguido por 2 parfes de alimentos deshidratados. Al cocinar frutas,
coléguelos en una cacercla con agua hiviende, baje el fuega v hierva de 1 o 15 minufos o hasta que estén suaves,
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FRUTAS Y VEGETALES DE ESTACION TODO EL ANO

Enero
Buenas compras:  Aguacotes, platanos, repollo, colifior,
champifiones, peras, papas, nabos vy calabaza de invierno.

Febrero

Buenos compras: Aguacotes, platanos, brocoli. repolio,
colifior, kumguaots o naranjitas chinas, mangos, champifioneas,
peras, fongerinas, calobara de invierno.

Marzo

Busnas compros:  Alcachofas, esparagos, aguacates,
platanos, brocoll, uvas, kumguat o naranjitas chinas, lechuga,
champifiones, rabanos, espinacaos.

Abril

Busnas compras: Esparogos, platanos, repollo, ochicona,
escarola, cebollas, pifia, rabancs, wibarbo, espinacas, fresas.

Mayo
Buenos compros: EBEspGrogos, platonos. apio, papaya,
chicharos, pina, papas, fresas, tomates, berros.

Junio

Buanos compras: Aguacates, chabacanos, platancs, melan
liso, cerezos, maiz, pepino, higos, ejofes, lmas, mangos,
nectarnas, cebollas, duramos, chicharos, pimientos, pina,
cirvelas, caloboza de verano.

Julio

Buanas compras: Chabocanos, platanos, moros azules,
repofio, melan liso, cerezas, maiz, pepinos, ensldo, berenjena,
higos, manzanas gravenstein, manzanas, ejotes, nectarinas,
ocra, duraznos, pimientos, ciruelos, sandia.

Agosto

Buanas compras: Manzanas, pldtanos, betabel, moras,
repollo, zanahorias, maiz, pepinos, eneldo, berenjena. higos,
melones, nectarnas, duraznos, peras, pimientos, ciruelas,
papas, calaoboza de verano, tomates.

Sepiiembre

Buenas compraos: Manranaos, platanos, brocoll, zanahorias,
colifior, maiz, pepinos, eneldo, higos, uvas, verduras, melones,
ocra, cebollo, chicharos, pimientos, popos, caolobaza de
verano, tomates; camotes.

Octubre

Buesnas compras:  Manzanas, platanos, brocoll, uvas,
pimientos, persimonios o cokis, calobaza, camotes.

Noviembre

Busnos comprar Manzanas, platanos, bracoli. repolio,
coliflor, ardndanos, datiles, berenjeno. champifiones,
calaobaza, camaotes.

Diclembre

Busnas compros: Manzonags; aguacates. platanos, uvas,
limén, limas, champifiones, naranjas, peras, ping, tangerinas.



CONSEJOS E IDEAS UTILES

Corte todos los arficulos al mismo grosor.
Dve lo contrario, se secaran a intervalos diferentes. Un rebanador es Ofil.

Frapore lolez pequeno: o grandas.
& estd preparando un lofe pequefio, ponga kos charolas vacias restantes en el deshidratador, Su deshidrofador estd disefiodo pana funcionar
con todas las charolas o ninguna,

Uzo y culdado de las pollpaniallas.

Se utlizo ideaimente pora alimentos mas pegueiios como Zanahaorios, arandanos, nueces, semilas y mas.

Después de su wso, simplemente love a mano con agua jabenosa tibio, enjuogue v seque al aire. MO cologue polipantallos en el
lavavaijillas.

Expwrimants con loz Hempeos de secado.

Los gustos de cada quien san diferentes. Puede que les gusten algunos alimentos deshidratodos mas tiempo, con uno textura mas
crujiente o pueden gustare otros, menos secos y con una fextura mas masticable. Asegirese de tomar notas de los alimentos v los fiempos
para que recuerde sus preferencias.

Guarde sus hojas Parofiexx™ en el fondo de su deshidratodor (se vende por separad).
Esta es una buena manera de proteger sus hojos cuando no las esté vsando. También pueden doblarse comao un recolector de goteo en el
fondo de su deshidratadaor para facilitar la impieza.

Conssjos de limplera para sus hojas Parafiesc™ ({se vende por separad).
MO REMOIE sus hojos Parafiese™. Esto los dofiaria. Simplemente limpielas. con un fienzo humedecido en agua tibia jobonosa vy impie de
nueva, pero con el ienzo humedecido con agua limpia, v eso es todo.

Raglsire su garontio en linea:
hitpf s ExcoliburDehydratorcom

iNo tiena la saguridod de que sus allmentos estén lo suficientemante secas?
Cologue algunos de sus aimentos en uno bolsa de cieme hermético v verfique después de algunos minutos: si ve gotitas de ogua en lo boka,
B85 necesano secar los aimentos mas tiempo. Un poco de vapor es narmal, a medida que se enfrian los aimentos.

Un lodo de mis charolas de secado porece sacarse anfes que el ofro.

2Gué debo hocer?

Drebido a que su deshidratader puede secar un lado mds rapido que el ofro, a mitad del ciclo de secade, puede girar 180° los charolos. Esto
acelerard el proceso de deshidrotado y reducird el consumo de energio.

Mis manzanas y peras se han oscuraclde a un color calé 6xido al secarna.

LEz saguro comerlas?

8. Lo frutas que hon adaguindo un color café son seguras de comer. Muchas frutas se axidan durante el proceso de secado. La oxidacian
sucede mientras que o pulpa de 1o fruta es expuesta al aire. PFuede reducir lo oxidacion ol fratar previamente los frufas.

ZPor qué los oriios de mi cueros de frula deben ser mds grussas que o centro?
En los cueros de fruta, los orllos de o mezcio fienden o secarse primero. 5i los lodos tienen el mismo grosor que el cenfro, se secardn
demasiodo pronto y se volverdn guebradizos.

Mis cusro: da fruta son demaslade dalgados y quabradizos. Me gusiaria hacerlo: como los qua s venden comarclalments.

(Cdmo pusdo hocedoT

Loss frutas frescos jugeosas come las fresas pueden resultar demasiade liguidas para crear un cuere grueso y masticable come los de fipo
comercial. Simplemente agregee un pldtana ol hocer el puré; o mezclo se hard mas densa v el cueno de fruta tombién. Asegirese de
verter de 3/4 a 1 taza de puré en coda charola v permita que se exfienda. Recuerde, 8! puré que ha verlido debe tener un grosor de 1/4"
(&4 mm| en los bordes.

51 hago polvo con mis vegetales sacos, Jen qué los podria usar?

Lo cebolla y el gjo en polveo son, desde luego, los sazonadores mas populares para cames ¥ salsas. Los tomates en polve preden reconsfituine
y hacer puré de tomate, pasta, catsup, jugo o sopa. Los polvos son faciles de hocer. Uno licuadoro o procesador de alimentos e dard o
textura mas fino. Simplemente ponga pedazos de vegetales secos en una licuadora o procesador. Guorde en froscos o botes herméticos.

A meadida que los arficulos se secan, jdeberia exiroerics para permifir major circulackin para los olimentos mds himedos y evilar el secodo excesiva?
%, a medida que los aimentos se van secando, refrelos de oz charolas ¥ empdquelos. Las ofras piezas adn himedas deben permanecer
en el deshidrotador hasta que se sequen completamentea. Sin embargo, s ha rebanadao los alimentos en pieras uniformes vy ha girado las
charolas 1807 o mitad del cicle de secado, su carga debe terminar al mismo flempao.

LTenen informocién mas detallada en su manual?

Dé vna hojeada ol foro de nuestro deshidrofodorn (Consérvelo Noturalmentel, un Bbro de mads de 250 paginas que confiene cientos de imdagenes
y dicgrameas a color B libro detalla completamente cada aspecto del secado, desde hojos de menta hasta pistaches. Contiene insirucciones
detaladas para ideos de manualidades, insfrucciones para hocer yogur y gueso, deshidrotado de gronos v hosta preparocion de omentos de
bebé. Hay 275 recetas que utilizon frutos, vegetales, comes y granos deshidrofodos en cosa para que las pruebe, expermente con ellas o la use
como guid al preparar sus propias recetas.

EN LAS SIGUIENTES PAGINAS

Recetas de alimentos deshidratados y

recetas de chefs famosos




CUEROS Y ROLLOS DE FRUTAS

Los cuernos son una respuesta facil ala pregunta frecuente de "3 Qué hay de comer?”
Los sobrantes de yoagurt ¥ de frotas o verduros pueden ser hechos puré czucarodo,
sOzonase v convertine en bocadillos nufrifivos alfos en energio. Desinbuya o mezclo
hecho puré en uno capa delgoda sobre los hojos Poroflexd® o pelicula plasfica y
deshidrate, para transformar el llquido en una botana mosticable alta en energia.
jLos cueros son tan facies de preparar

Seleccione frutos y vegefales moduros o igeromente sobremoduros [pero no
descompuestos) guea s mezclan y fengan un buen sabor juntos. Fresas v ruibarbo
o platanos y pifia son grondes combinocionas. Lave. refire cualquier imperfeccion,
tallos o huesas ¥ pele si lo deseo. Recuerde que |a piel de las frutas y vegetales es olta
en nufriegntes. Hogao puré en una licuadora hasfa obtener una consistencia suave.

UERO DE CEREZA Y CHABACAN:

INGREDIENTES:

1laza de chabacanos
1/2 faza de cerszos
‘miel o azicar al gusto

IIII'IIW:CIDH!I.

Vieria 1-1/2 a 2 tozas del puré o yogur sobre hojos Porafies® o charolas cubierias con
pelicula plastica. Como los bordes tienden o secarse mas rapidameante, al

puré debe tener 1/8” [32 mm) de grosor en el centro v 1747 (64 mm) de grosoren
los bordes. Cologue el pure preparado en el deshidratoder con la temperatura
selecciohada en 135° Ff57 °C. H ftiempo promedio de secodo &5 de 4.6 horas.
Cuonda el cuerc hoya secade, serd algo brllonte y no pegoicso al tocta, Permito
que el cuero se enfrie v despréndalo de o charola. Enrdllelo en forma clindrica
estrecha. Un frozo de ' la envaifuro plastica medida para cubrir o'y -ohncho se

‘haosta tener una consistencia de cusro.

envuelve frmemente alrededor del cuero.

Pescado/marisco 7 de grasa
Abadejo 1:3
Argnoue 28 »
L ) ora I Atun® 5.1
Puede _Lrsqr prm:ﬁk:n:lmf_;':nie cualquier n::nd'r'.l:n_lnac:lén Bacalao 0.53 "
de los siguientes ingredientes: saka de soya, inghesa, ame” 3 |
de tomote o borbecuee! poivo de ojo, cebollo o g - m
cumy, sl sazonadors ¢ pimienta, Seleccione un Blﬂnﬂo d& Er.punu i ]3 E
carte magro de come crudo con la menar cantidod ':"]m':’m” 1.6
de grosa positle; enfre mas contenido de grosa, _C.‘ﬂ”“ 3
3 cuch. soperos de ardcor mascabado menaor serd el flempo que pueda guordorse. Lo Eperiano 20
uch. pequefio de pimienta mejor forma de obtener fozos uniformes esusando.  Jurel LR
1/2 tozo de vinogre de vino finto una rebanodor de comes, pero un cuchiio oflods. Lenguado 1.4
'1/8 cuch. pequefia de cayena an polvo también funcionard. Al usar un cuchilo, o came  Liso® .5_(} .
1 cuch. pequefia de cebolla en palvo parcialmente congeloda se corford enrebonadas  paruza 05 .
1/2 cuch. pequeiia de ajo en palvo mads facimente, Corfe la come yoseaalelarge o piarg o
i ann-h de mostara en poivo en confra de la fiora. Lo come seca cotada alo. —por o T :
lorgo-de ka fibro resuttard mas masticoble, mientros Farc 02 2 i
ague cortoda en confra serd mMas sUCvVe, DErg mas I-?’ércE: ﬁmarillu ] :
u o pion ncorpore fodo béen quebradiza. Corte en tras uniformes de 1" (25 F'erc-:: de mar = 4
B EEENE R U SRR cm) de anche y 3/18° (95 mm)] de grueso y de la .
lengitud que deses vy retre toda b grosa visible. Pescado blanco 7.2
R R e LR T i SR CIl  Deshiciate o 155F-165°F / £6°C durante 44 homs — S 000 plano -
el bierta. opromadamente. De vez en cuando elimine los Platija 1.4
gofitos de grasa que aparecen en lo superficie. Al Rape 1.3
secor Jo come. ko temperctura cscenderd ¥ Robalo 1.6
descenderd alededor del punio seleccionade.  Rodaballo 35
esfa es’ imporfonte pama  un deshidrotode Salmon® 23

. |a came seca. hagalo s
"‘ haya enfiado. Lo come

56 00 eh:m:l -:E

comects, SU come legord o Ios 180°F71°C sl
selecciona 155°F/46°C en &l

Tiburon®
Tn.u:hc: ﬂl’ﬂﬂ 115"
T"J‘.:"'.F’ ‘?’”E .*D_Ei.ﬂ
Trucho de mar

v
6.3

H'I
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VEGETALES

Chips de col izada vy gueso de nochos

INGREDIENTES:

1 faza de nueces de la india

1 toxo de raonchorias rayodas

1 taxa de oguao filtrada

2 cuch. soperas de levaduro nulriclonal
2 cuch. pequefia da chile an polvo

1/2 cuch. pequefio de jugo de [imén

1 cuch. sopeara de sal

1 cuch. peguefia da ajo en pasia (oprox. 2 disnfes)
1/2 cuch. pequefia de cebolla en poivoe
1/2 cuch. pequefnio de comine molido
1/8 cuch. pequena da caysna

1/2 libra de knle {col rizoda) al vapar
(alrededor de 1-1/2 manojos grandes)

alll

INSTRUCCIONES:

Remoje o nueces de io Indio en oguo durorte 4-4 horos.
Enjucgue y drene. Hogo lo salso de gueso cembinando los
nueces, zanaharias, agua, levadura nutricional, chile en potvo,
juge de limén, sal, ojo, cebolic en polve, comino y cayena an
‘polvo en una licuador hasfo que gueden SUaYes ¥ Cremosas,
Love v seque la col. Comibing [a. col con la solso. Cologue o
hojos sobre charolas del deshidratodor Excolibur cubiertos con
una pelicufo no odherente: Asegirese de que los hojos no 5e
foguen Una con oira pora que ios hojos se:sequen pidomenie
¥ de manera uniforma. Deshidrate a 105 *F/41 °C hasta quedar
crufientes (12 homs o mas). Enrolle en frozos de tomaofio
comestibie v sirvo. Manténgose an refrigeracion.

FRUTAS

Galletos de moros arules

INGREDIENTES:

2 fozos de moras azules

2 lorn deo almendras

excalde y remaje durante o noche

1 laza de pasas remejadas {iaza peguefia)

INSTRUCCIOMES:

Licue fodos los ingredientes hasta obtener uno consistencia
de migojos. Vierfa 1 cuch. pequena de fa mezela sobre una
charcha del deshidratodor Excalibur® . Deshidrote a 115°F46°C
duronfe 18 o 22 horas hosta guedar seco. Voltee las polietos
aproximodoments a mitod del cicle de secoda.

e RN YA IO

Puede deshidrafar un vegetal diferente cadao dia durante un mes v
aun asi no terminar con la fista entera. Algunos son mas adecuados
paora deshidrotarse gue ofros, pero una vez gue haya iniciodo,
deseard probor con todos

Para conservar i mayorno de los beneficios de sus ofimentos
deshidratodos, comience con vegetales maduwros y en condiciones
dptimas. Compre o seleccione los mas crujientas, mas frescos, v de
mayor sabor que puedao obtener. B deshidrotado refiene lo mayoria
de los nufrientes y el buen sabor pero no puede mejorar la calidod
ofginal de los alimentos. Entre mdas fresco se encuentre el vegetal
al ser procesadao, mejor sabor tendrda ol deshidratarse y cocinarse,
Deshidrotodo: i

Los vegeflales fienen un contenido menor de humedod gue las
frutas, por lo gue deben emplearse temperaturas de secodo
rmenores. 5i la temperatura es demasiodo alta, los trozos de
vegetales se endurecerdn. Ponga e fermostato del deshidratador
en 125°F/52°C vy dietribuya los vegetales en una solo copa en las
charolas de secado. Deje espacio entre los frozos para permitic la
circulacion del aire, no los encime. Nota: Pora tomafes v cebaollos,
seque o 155°F/6B°C en vez de 125°F/52°C. Parg otros excepciones,
siempre consulle el lBlodo de alimentos individual antes de iniciar
el secado. Pueden secarse diferentes vegetales junfos, Sempre y
cuande ninguno tenga un olor fuerfe. Algunios vegetales de olor
fuerte incluyen los cebollas, pimientos v coles de Bruselos. Eequa ern
promedio de 4 a 14 horas.

S8 va o diverfir deshidratando frutos; son una de los formos mas
anfiguas v populares de alimentos deshidrafades. Disfrute las frutas
secoE como una botano de dulzura noturod, en sus recetas fovorifas,
caromelizadas 0 en deliciosos cueros. Loz manzanas, durcznos.
platanos v peros deshidrofodos son ofmentos fovortos de sempre.
pEro sporgué cefise alo yo probado? Atrévose a deshidrotar daties,
avenilrese con higos o animese con persimonios o cokis. Rétese o
dominaros fodaos!

Raglas genarales al deshidrolor frulas

31 los frutas [o los vegetales) van a deshidratarse con la pied, deben
lovarse completamente. Algunas frutos come los uvas v cierfas moras,
fiznen un recubimiento de cera natural que debe eliminarse mediante
el escoldodo.

El corte en rebanadas uniformes determing la uniformidod con gue 58
deshidratardan sus frutas.

Deshidralade

La moyora de las frutos carecen de un olor fuerte. asi que no temo
deshidrotaras juntas, Mo agregue frufios frescas a un lote que cosi esté
seco. Pora instrucciones exactas, consulte la guia de deshidratacion
de frotas.




T T
MEZCLAS DE FRUTAS SECAS, GRANOLA Y NUECES

Nueces caramuelizadas sBusca una botana soludable para despues de lo escuela oun bocadile saludable antes

= de un gran juego? gEsta por salir a hacer senderisrmo? Las frutas deshidratadas y la mezclo
INGREDIENTES: de frutos secas son faciles de hocer en un deshidratador Bxcalibur y puede personalizaras.
1 laza de nusces pu:nnn“n mitades de acuerdo a su gusto. Agregue frutos secas para incluir azicares noturoles, a la vez gue
nmn]ndnl, mscurridas y sacadas con contfrola el contenida de azdcar v sol. Bstas botanas fambién reducen kilos de beneficios
una toalia. de frutas a solo gramos para obtener aimentos de peso ligero ¥ botanas parg excursiones
1/2 tam de jorabe de maple mds prolongadas,
1 euch. pequefia de canela jLocos por las nueces!
Una pizca de nuez moscado Se recomienda remojar las nueces para preparoras. Al remojordas, se neufralizan los
inhibidores de los enzimaos, se activan los engimas benéficas v se aumenta el contenido de
INSTRUCCIONES: vitaminas. Al ferminar de remojar las nueces dwante 8 a 146 hords, celdéquelas en charolas

Memcie juntos bos nueces  remojodos, de secado y deshidrate. B fiempo y la femperatura varian segln la recefa.
ﬂhuhﬂﬂﬂﬂph‘rhm"m'f Granolo y bamras energéficas

La mayeoria de |as granolas comerciales son altas en anicor, contienen grasas y aceites
. 3 i : b 3 no saludables y estdn lenas de ingredientes innecesarios. Prepore su propio combinacion
sk $1w FM t g II : deliciosa de granola con fodos los ingredientes benéficos gue su cuerpo desea.

una golosino, como  complemento de Mezclos de trutas secas y almentos para previsores

ensalodos o UsE Bn postes cama an a jUsted se concce bien! Con un Excaolibur, pude preparar alimentos, bofanas y posires
fortn de nueces de fando cscum, Guarde deliciosos y saludables. Deshidrate y almiacene por afios, con una fraccién del espacio y
jos nueces commelizodos v oiros nUeces el peso de las latas.

saborizodas en un contenedor hemiico de

vidrio en el refrigemdor hosto por fres meses,

——. "V LR TR
HIERBAS Y ESPECIAS

Albbcar Use su deshidrotaodor Excalibur® para secar sus hierbas recién cosechadas. Compre

_—_———— canfidodes o gronel de hierbos v especios frescos, deshidrdfelos y prepaore tés ",r
INGREDIENTES: sazonadores especicles. Ya no es necesario eliminar los restos de perejil.. debido a que
Hojas de albacar deshidratar hierbas y especias requiere de una preparacién bastante sencillo.

Esta Hnrhu es un nmuinrﬂu mzn-rn‘dur .

empleado frecuenternente en o cocina taliono . setT=0 1

e s T T T L R Ol Recorte primero cualquier parte marchita o descolorida de los plantas. Lave bien los hojasy

dﬂ[k:tum oi famate  piilios de popas, jugos de tallos de lo mayoria de fas hierbas en agua fresca, Bl aditamenfe de reciade del fregaderc

verduTos, mezcis de queso ¥ huevo, ensalodos, a2 (il o1 propdsifo debido a gue es suave. Los flores tombién deben lovarse

¥ O muchos Tﬁ!_lﬂ da comes. Aungue flene un completamente antes de da_splandaar los pétalos. Elimine las partes dafiodas. Manfengalas

IRl E e s e e e e e RO cabezas de flores enteras para usarse en tés. Una vez que estén lo suficientemente secas,

(gl e M W ey W S el e e ol refire lo copa exterior gue: cubre las semillas de las hierbas frotandelas entre:sus manos.

deben secone mMpidomenfe pam evitar o Aseglrese de deshidratar las semilias.

formacidn de hongos. Debido a su noturoles

muy delicada, fraie ‘ol albdcor con cuidodo AL LT

pora evifor donaro, Cologue las plantas preparadas enlas charolas en copas dispersas. Al deshidnatar grepos '

o . grandes, retire las charolas alfernadas para gue |la parte superior de los grupos de plantas

:nkn‘:ﬁm}m P e Aot no tequen la charola superion. La mayoric de hierbas y especias requieren de 2 o 4 horas
Ve I8 | H 2 Coses - T ] i ERE

S8 16 8.0, R T D, S B T para deshidrotarse complefaments, pero algunas pueden requenir mas fiempo.

un color momén ol deshidmione. Corte los

heojos ontes da que [o plania florezen. Preden

hacersea oorfes posteriones, Deseche los hojos

gue estén sucios. Cologue las hojas en fos

choralas dejondo espacio de formo que no se

toquen. Deshidrmte las hajas o una femperafura. §
inferior o los 95°H35°C hosta que puedan
desmoronarse en s mano.
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PREMIOS PARA MASCOTAS

\“

Mas y mas personas se estan volviendo al sisterna alimenticio, ratando de evitaringredientes
artificiales nocivos. ¥ coda vez mds, las personas estan invesfigando mas acerca de o que
es bueno para los miembros de cuatro potas de la familia.

Bocadas de pollc da Fiuify

INGREDIENTES:
8 ox. (22¢ g) de higado de pollo hervido,

; Praparacién
:)‘2 h':-u: huln:'dl maiz 1. Use ingredientes saludables; frescos v enteros para preparor premios COseros poro .".‘
Trigo peros, sin aditives ni conservadores. 1y

1 euch, pequefia de ajo sn polve

1 cuch. pequeiia de caldo de polio an poive
1 huevo grande

1 cuch, sopera de levaduro en polva

2 cuch. toperas de acalle vegeial
Queso parmesano, eseTve,

2. En un tozén gronde, mezcle todos los ingredienfe: v hago una bolo en una fablo de
corfar enharnada, haga boditas de alrededor de 1/47 [63 mm)de grosor.

4. Corte con un melde de galletas en forma de huesitos o cualquier atra que le gustard o
U mascota,

Deshidrolado

1. Deshidrate a lo termperatura mds alta:
gproximadamente de & a 8 horos.

2. Para premics mds crujientes, deshidrate mas fiempo hosta obtener la
consistencio deseada.

INSTRUCCIONES: 145-155%F [63-68°C) hosta que estén Esfas,

Procese todos los ingmedientes en Un
‘procesador de afimentor hasta farmar
una moza. Hogo belitas oon la maza
de 14" [63 mm) de gruesc. Cologue en
choarolas de deshidralor y espaivores
guesn panmesano encima. Deshidrata:
o 155°F/68°C hasta. gue estén [istos.
Aproximadomente | horo antes de
finalizar, corfe an cuodros o en o forma
que deses. Termmine de deshidrotor
‘haosta que sequer complstamente.

El yogur ez extremadaomente facil de preparor. Todo lo gue se necesifo es 4 foros de leche,
1/2 taza de leche en polvo ¥ 2 cucharadaos soperas de yogurt natural. Use la leche que desee;
enfera, bajo en grasa o descremodao. Sin embarge, el yogur debe ser nafural y sencille, ne
haga sustituciones.

YOGUR CONGELADO

INGREDIENTES:

1-1/4 taza de fresas, rambuesas,
duramnes, plafanos deshidralades
o de la fruto seca de su preferencia.
1 lazo de lechs
1 fon de yogur hecho en casa
2.4 cuch. soperas de miel {opcionad)

INSTRUCCIOMES:

Preparacion del yogur

Agregue lo leche en polvo o la leche fresca y caliente hasta hervir durante unos segundos.
Permita gue la leche e enfrie o 120°F49°C. o continuacién tome 1/4 de toza de la mezcia &
incorpore en el yogur, Cuando espese v adquiera una consistencia similar a o zalsa, viértalo
en la leche restante y mezcle bien.

bicue la frufa dnﬂiﬂﬂﬂuh:[u con laleche

en |o ficuodors. Agregue el Yoo ¥
I miel. Vierta en un confénedor pom
congelar. Congatle hosfa gue se foomen
crisioles alrededar de Jos bordes. Agife.

Congaie hasto estor firms. 4 porciones.

Con una cuchara, ponga el yogur en contenedeores fransparentes de vidrio gue fengan
topa o en confenedores de plastico poara yogur. Cologue |os contenedores en el fonde del
deshidratador seleccione la femperatura en 115°F44°C v caliente durante 3 hords. Usar una
temperatura mayor puede desfruir los cultives del yogur. 5i el yogur esta lisfo, enfrigio. De lo
contrario, verifigue el lofe cada 15 minuto: hasta gue esté lisfo.

Una vez que el yogur ferminade ha enfriado. cgregue lo fruta o el saborzante antes de ponerlo
en el refrigerador. 5i se desea endulzar, use azicar en polve o miel para mantener la texture
densa y suave, Como variacian, licue 1/2 taza de fruta con 1/4 de toro de ogua y hagao uno
salsa pora verter sobre el yogur justo anfes de consumir.




LEUDAR PAN Y REGRESAR LO CRUJIENTE A LOS ALIMENTOS

FAN DE TRIGO

INGREDIENTES:

1 poguele de levodura seca  1/2 lozo de oguo callenfe

2 foros de agua tibia 1/2 jorn de axlicar mascabado

# cuch. soperas de amicor 3 cuch. soperas de monteca vegetal
2 cuch. pequedias de sal 4 fozos de haring Infegral

4 loxos de harina sstdndar

INSTRUCCIONES:

Cologue lo levodiom en aguo fibin, ogegue ortcorn sal v
harna blanco. Boto hosta suovizar, Cubm v pongo-en un
deshidmiodor fibie hosto gue odouiera on color palide 'y

aparezan burbujos en fo superficie de ko mosa, apro. 1 ham

Combing agua coents, orucormasocobodo y manteco vegetol.
Enfrie hosfa que esté fibko. Agregue In mercio da lao levadum
mezcle hasio que suavice. Yoltee ko maso sobre una superficie
ligeromenie enhorinodo. Amose orededar de 10 minutos
usands unpoco de harina de-frigo-en sus monos hosio que fa
masa pierda su ngider. Cologue la mosa en un fozén engrosodo.
Cubm, daje crecer an el deshidrotador tibio hasto gue doble s
tomanio. Presione ia mosn; corte ola mitod son un cuchilio.

Forme uno bola con codo mitod; cubm v dele crecer
durante 10 minutoy. Cologue en moldss de pan ligerameante
angrasados, cubra y deje crecer hasto el doble de su fomafio.
Homee a 375°F1%1°C, aproximadamenite de 40 a 50 minufo.

.

8§, fambién puede usar su deshidratador Excalibur para leudar pan, Un
‘deshidratador Excolibur puede marcar una gran diferencia ol acelerar ef

fiempo para gue lo masa crezca. Refre los chaorolas del deshidratader,
seleccione el termostato o 115%F/44"C y permita que la unidad se
precafiente. Cologue en una cacercla plana con agua en el fondo del
deshidratadar, Inserte una charolo de secado sobre el agua y coloque e
tcm:n conld maosa en o choroda. Cubra ld mosa con un lienzo para evitar
gue se seque en exceso. Permita que la nmasd crezca de 30 minuvtos a |
hora. Cuando hoya leudodo, continde con la preparacion de su receta.
Regresar lo crufiente

Mo es necesano damdmrgﬁllﬂfmsdndns t:l'lps gdeh]s o cereales gue
hon pm:ﬁdo la frescura. Pangalos o secara 145°F / 63'C durante 1 hora,
Migalas de pan, mezclar para relleno y sazonadores para aves
Coloque todes los fipos de pon que le sobren en su Excalibur pom
deshidratarios y hacer migajas, Desmorene a mano o ensu procesador de
alimentos durante wnos segundos. Aimacene en cenfenedores herméficas

‘hasta: rpacn’sn‘mini, Agregue sus hierbas o especios favoritas para preporor

mezchas para rellenos, guqrruc[cnas ',rmﬂsmns para aves,

——

"
L

e ;:. —

PASTA PRIMAVERA CON TOMATES DESHIDRATADOS

INGREDIENTES:

B oz (224 g) de pasta rolinl, fusll o esplroles. cruda

1 cuch. sopera de ocalie de oliva o aceite vegeial

2 dianies de ajo plcados

1/8 cuch. pequeiia de hojuelos de pimientcs rojos

1 fozn de ejotes verdes iemos, corte &n rozos de 1° (2.5 cm)
2 calabaclias pequefial, rebanodos

2 colaboras amarlllas pequedias en rebanadas

1 lozo de ranahorio rebanada finamenie

1 cebolla morada mediana, corioda en oclavos

1/4 de foro de caldo de pollo

1/4 de fozn de hojas frescas de albdcar ligeramenis
apretada, pleodas

1/2 lora de fomates deshidrofodos en ocelie, picaodos
/4 de iozo de queso parmasanc rallodo

1/4 du fara de persjll fresco pleado

INSTRUCCIONES:

Pepore o posta seglin oz Inshucciones dal poguete.
Drens, En un sortén mediono, collente el ocelte v &l ajo.
Agregue los hojuelos de pimienfos mojos, ogregue los
calabaciios, caloboras, ranahorios y cabolla v sofio hosto

gue estén suaves ¥ crufentes, oprox. 5 minutos, Agregua el
coldo de polio ¥ dege harvir | mrwio. Reveeha o posio,
loz wegetoles, el clbohaca v los fomaotes deshidratodos.
Aderece con quest parmesans ¥ pensgl, Rinde 4 porciones.

Su deshidrotodeor es perfecto poro preporar posta. Los w:.wfn{:l‘-u::les
adauiridas comercialmente no pueden compefir con el sabor de o
hecha en casa.

Haga v corte o posta sequn las instrucciones de lo receta, Mo s necesiton
estantes pana posta. Cologue los tirms deposte recién hecha en copas sencillas
en las charolas de su deshidrotador, Seque de 2 o 4 homs a 1357 FS7 °C.
Almacene en contenedores herméticos. La posta deshidratada puade
utilizomnse en sopos v guizos. como plato principal

con mantequilia o en salsa de crema, formafe o queso

GQué haocer con la pasta deshidrotoda

1. Es perfecta para sopas y estofados

2. Es excelente para-cocinar en-un termo y como comida fista preparada

3. Sirvala con su salsa favorita

4, Usar en ensalodas y en comidas
de uh salo platille




Quaso colloge

INGREDIENTES:

1 galén (3.7 1) de lecha pasieuvrizada

# cuch. soperas de yogur natural hecho en su deshidralador

1/2 taza de suerc de leche fresco o 1/4 lablela de cuajo diuelio en 1/2 joza de ogua fibla
INSTRUCCIONES:

Ponga la leche en uno vasia y coliente o temperotura ambiente, crededor de 729F/22°C. Agregue &l yogur
nlmdalecﬁunelnﬂnvnﬂnhnhcmumgmuﬂeq&m Cmahv:ﬂ]uanaldmmy
mmnhmmﬂtmnmhuﬁﬁﬂFBmlzulEmmmmthhctﬂﬂmmm;ﬂn_mp
forrmar una "cusioda® myuﬁuvunhﬂnm::“nmm
Mhmmmymwnmvmmadammhmdmmm
Ahora w sigulente forea es cortar in cunjodo de ko siguiente monem: Use un cuchilo dahujulnrguﬂ'ﬂgu
cortes con 1/2" (1.3 em|. (1) Sosteriendo el cuchilo de forma verfical, hoga cortes rectos hocio aniba y hocla
.d:u]nn'ruhmndahmu}udumMhﬁuﬁmﬂﬁnvhmumﬂﬁcﬁugmﬂuumhmdamcm;m
sigulendo los corfes del pasa 1. mmmmmﬂmmmmﬁ*mmmmm
cuchilo de forma gue el (fimo corfe sea cosl verfical (3). Repiia el procesc del paso 2, solo gue incline &l
cuchilo en | direccitn opuesto [4). ngnk]!ﬂnpﬂmhmdﬂhvmijnu WFM‘Cvrnmmnzﬂhﬁdﬂe
cortes verlicoles pora formar un paindn de cuodricula en o superficie: Este proceso de corte en cubos ayudo’
a que &l suen drene por completo.

Finalmerite, cologue varios puigodos de ogua en una cazsela grande, cologue la vasia denfro v caliente
115" Ff46°C. Mantenga el quess cotitge o esta tempenaiuna durante 1/2 hom, revobiendo ocasionalmants.

Umvuztmmnﬂnnlh'rm twumcnbduﬂﬂnhgmnthmcundm Permita gue &l

ideales

Los: bojos  temperafuros
de su deshidrotodor son
para - convertir
lzche en quese cotioge: Bl
queso cottoge es unfipo de
queso fresco, o sea que no
hio sido afiejode. Los guesos
duros, por ofm porie, son
prensados,  sumergidos
en cera de popafing y
anejadas: Longhorn,
cheddar, colby v romano
son ejemplos de guesos
duros. Ademds, fambién
exsien Quesos semiduros o
sUaves como: Scamor ze,
Meufchatel v lo: producios
untobles a bose de queso.
Estos sonm generalmente
de sabor mas suave que
los quesos duras ¥ en Coso
de ser onejodos, solo
52 hace por un periods
reve, Consulte el libro

sem drene; de o confrona, fe dord ol gqueso cotfoge un sobor dcido. Para eliminogr aln mas el sobor acido,
sumeda &l colodar en agua fia y revuelva suavemente I cucjoda para refirer o Gima: porcién de suer.
Fenmita que ia cuojodo drene compietoments. § o desea, ogregue 1 cuchomdo pequena de sal per ibra de
‘gueso cotioge y de 4 a & cuchandos sopers de cremao. Despues de reffigerans, su queso colioge estand ko
punmmnﬂd&hfﬂmmquewﬂm nmmmﬁmm mwmmmym::ﬂmin

de  Bcalbur  "Presérvelo
naturalmente” para
obtener mds irsfrucciones
acerca de bﬁhhmﬁn _

POPURRI, ARTESANIAS Y MANUALIDADES

Su deshidrofodor puede ayudarde o satisfocer sU creatividad al disminuir los fiempos de secado de cerdamicas,
migajén o decoupage.

Popuri

Casi cualquier floracién del jardin, asi come hajas, hierbas, especias o conos pueden usarse pare hacer popurr. Se deben agregar filadores
para evitar que la fragancia del popurr se evapore. Roz de orns, benjul, calamo y musgo de roble s usan regularmente como fijodores.
IIze fijeras ¥ corte las hierbos v botones sin defectos; una hejo o pétalo descompuesto puede amuinar todo el popuiri. Distribuya los pétalos o
hierbas sobre las charolas de secado. Trate de evitar deshidratar dos a la misma vez para evitar gue diferentes fragancios se mezclen. Seque
de & o8 horas a 110°F43°C hasta que quede seco y quebradizo. Deje enfriar.

artesanias de

Folografios
Trate y lave como de costumbre. Sacuda o seque &l exceso de fiquido. Coloque tas fotos &n una charola de secado hasta que no quedan puntos
hdrmedos. MNofa: Solo seque fotos impresas en base de resing ol aguo. Ofros fipos de fotos se armugaondn o menos de que les cologue un peso encimd.

Esferaz de Pomander

Estos artiguos encantos aromaticos s& deshidratan fcil y rapidamente enun deshidratodor. Pora cada esfera selecciong una manzana, limén, ima
o naranja maduros y atractivos, Use un picahielo o vn punzén para perforar anficios uniformes sobre todo lo pie! de ka frota e infroduzeo un clave de.
olor entero en cada uno: la piel debe quedar completamente cubierta. Cubra completamente la esfera en una mezcla de % oz (14 g) da canelo
malida, ¥ oz (14 g) de pimertdn o nuez moscada, 1 cuch. pequena de raiz de omis en polva y una pizea de brile da

escarcha. Deje lo esfera en la mezcla durante varios dias, votteando ocosionalmente. A continuacian, cologue

&n una hoja Paraflexx® y ponga en el deshidratador Excalbur con el termaostato en la termpenatura mas boja.

Seque hasta gue encejo y disminuyo su peso, finalmente ate un lisién o cuerda alrededor paro colgar.

Cuentas secas para macram
Con un poco de ingenio, puede deshidrafar vegetales para usar como cuentas en macrame
u atras manualidodes.

Artesonios en mosa o migajon
Bl migojon o mum es dhﬂrﬁd,q an:l Hifios Y adultos. Hqg::l Iu masa, Bm.rl.la{vuln. tréncela, 5&1I3Iq
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Prup. 85 Warniirg for Coboris Resideni
*":3@ WARNING: CANCER AND REPRODACTIVE HARM -
E2 0 www PESWamings.ca.gov
Aamnssment Relald & s Prop 55 pour ws Resdents da fa Calilamia
AVERTISSEMENT: LE CANCER ET LES FONCTIONS
REPRODUCTRICES - wrer, PESWWaImings, e gy
Prep, BS Acvartencl pars ks Reskiortes de Calfomis

/. ADVERTENCIA: CANCER ¥ DARIO EN EL APARATO
) REPRODUCTIVD - war PESWamings.ce.gov
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