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IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA 

Quando si utilizzano apparecchi elettrici, è necessario seguire sempre le precauzioni di sicurezza di base, 
tra cui: 
 
LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI, LE ETICHETTE DEI PRODOTTI E LE AVVERTENZE PRIMA DI 
UTILIZZARE IL DISIDRATATORE ALIMENTARE. 

 
• Non toccare le superfici calde né consentire loro di entrare in contatto con materiali infiammabili. 
• Per la protezione da pericoli elettrici, non immergere il cavo, la spina o la base del disidratatore in acqua 
o altri liquidi. 
Non lavare in lavandino o lavastoviglie. 
• È necessaria una stretta supervisione quando un apparecchio viene utilizzato da o vicino a bambini. 
• Scollegare dalla presa quando non è in uso e prima di pulirlo. 
• Non utilizzare alcun apparecchio con cavo o spina danneggiati. Se l'apparecchio non funziona 
correttamente o è stato danneggiato in qualche modo, restituirlo a un centro di assistenza autorizzato per 
la riparazione o la sostituzione. 
• L'uso di accessori diversi da quelli forniti o consigliati dal produttore può causare rischi e invalidare la 
garanzia. 
• Disporre il cavo in modo che non possa ci si possa inciampare. Non lasciare che il cavo penda dal 
bordo del tavolo o del bancone. Tenere il cavo lontano da superfici calde. 
• Questo apparecchio è solo per uso interno, domestico. Non utilizzare l'apparecchio all'aperto o per 
scopi diversi da quelli domestici come descritto nel presente manuale. 
• Questo apparecchio non è per scopi commerciali. 
• Non posizionare disidratatore, cavo, mensole o altre parti sopra o vicino a un fornello a gas caldo o 
elettrico o in un forno riscaldato. 
• Per scollegare, portare il controllo su “OFF” prima di rimuovere la spina dalla presa. 
• Azionare il disidratatore solo in un'area pulita e priva di polvere. Polvere e sporco possono essere 

aspirati nel disidratatore e possono contaminare il cibo essiccato. 
• Non posizionare il disidratatore su un asciugamano o un tappeto. Ciò ridurrà o interromperà il flusso 

d'aria dell'essiccatore e potrebbe provocare danni all'apparecchio. 
• Lasciare sempre almeno un pollice di spazio attorno al disidratatore su tutti i lati per una corretta 

ventilazione. 
• È stato fornito un cavo di alimentazione Ashort per ridurre i pericoli derivanti dal rimanere impigliati o 

inciampare in un cavo più lungo. Una prolunga può essere utilizzata se si presta attenzione durante il 
suo utilizzo. Utilizzare una prolunga nominale a 5 amp o più. Il cavo deve essere sistemato in modo 
tale da non drappeggiare sul bancone o sul tavolo. Non utilizzare una prolunga più del necessario. 

• Non utilizzare più di 20 vassoi di asciugatura contemporaneamente. 
• Non esporre alcuna parte del disidratatore a temperature superiori a 180º F. 
• Non utilizzare vicino a bombolette spray infiammabili o in pressione. 
• Questo apparecchio ha una spina polarizzata. Una lama è più larga dell'altra. Come caratteristica di 

sicurezza, questa spina si inserisce in una presa polarizzata solo in un modo. Se la spina non si 
inserisce completamente nella presa, invertire la spina. Se il problema persiste, contattare un 
elettricista qualificato. Non tentare di annullare questa funzione di sicurezza. 

• Per pulire la base di riscaldamento, scollegare la spina dalla presa a muro e pulire con un panno umido 
o una spugna e sapone neutro. Non immergere la base o il cavo in acqua. Il coperchio superiore e i 
vassoi possono essere immersi in acqua calda e lavati con sapone neutro o lavati solo nel cestello 
TOP della lavastoviglie. Il calore del ciclo di asciugatura può deformare i vassoi che non sono coperti 
da garanzia. 

• Prima di ogni operazione di disidratazione, assicurarsi di lavare e asciugare i vassoi e tutte le altre parti 
che verranno a contatto con gli alimenti. 

• Non utilizzare questo disidratatore alimentare su un vetro non resistente al calore, su una superficie di 
cottura in legno o su qualsiasi tovaglia. È IMPORTANTE CHE UNA SUPERFICIE COTTURA 
RESISTENTE AL CALORE COME UNA PIASTRELLA O QUALSIASI SUPERFICIE PROTETTA CON 
UNA FINITURA RESISTENTE AL CALORE SIA POSIZIONATO SOTTO QUESTA UNITÀ. 

• La prima volta che si accende il disidratatore si nota un aroma. E' normale. Per evitare che questo 
odore venga trasferito al cibo, posizionare un vassoio e il coperchio sulla base e, seguendo le 
istruzioni specifiche per il modello, consentire all'unità di funzionare senza cibo in posizione fino a 
quando l'aroma non scompare. Questo è necessario solo al primo utilizzo del disidratatore e richiede 
meno di un'ora. 

 
Congratulazioni per aver scelto il disidratatore alimentare controllato da computer. Questo apparecchio di 
qualità è progettato per garantirvi molti anni di utilizzo. Per risultati ottimali e un servizio senza problemi, ti 
invitiamo a leggere l'intero manuale. 
 
 
 
 

IT



DISIDRATAZIONE - CONSERVAZIONE DEI CIBI 

Migliaia di anni fa, uno dei pochi modi in cui le persone dovevano preservare i cibi era metterli ad 
asciugare al sole. Prima di apparecchi moderni come i frigoriferi e prima dei conservanti chimici, la 
disidratazione era un modo semplice per conservare in modo sicuro gli alimenti da utilizzare in un 
secondo momento, quando il cibo era scarso o non in stagione. Il tuo nuovo disidratatore alimentare 
applica la scienza moderna a questa antica arte per offrirti un modo controllato, prevedibile e sicuro per 
conservare gli alimenti a casa. Il cibo disidratante ti apre una nuova dimensione nel preservare frutta, 
verdura e carne. Il tuo nuovo disidratatore alimentare sarà in grado di catturare perfettamente il sapore e 
la nutrizione appena raccolti e stagionali di quasi tutti gli alimenti per il divertimento fuori stagione. Questi 
alimenti secchi possono essere conservati più facilmente perché hanno meno probabilità di rovinarsi e 
occupano anche meno spazio. Inoltre, pesano meno rendendoli perfetti per i pasti in campeggio o in 
spalla. Gli snack di frutta secca sono deliziosi e nutrienti. Gli ingredienti per le tue ricette di zuppe 
preferite possono essere essiccati e conservati, il che rende anche un ottimo pasto dell'ultimo minuto, 
pronto da cucinare. Il tuo disidratatore alimentare mantiene la temperatura nella camera di essiccazione 
a una costante controllata da computer. Il cibo viene immerso in un flusso costante di aria calda e secca 
che rimuove delicatamente l'umidità dal cibo. Il risultato è sempre un ottimo cibo essiccato. Scoprirai che 
essiccare gli alimenti è pratico, economico e facile. E tutto inizia con il tuo disidratatore alimentare 
all'avanguardia. 
 
 
 
CHE COS'È L’ESSICCAZIONE? 

La disidratazione si riferisce a un processo in cui l'umidità viene rimossa dal cibo, consentendo al cibo 
essiccato di essere conservato in sicurezza per un uso successivo. Il principale vantaggio rispetto ad altri 
metodi così antichi (come la salatura o il fumo) è che non aggiunge aromi e rimuove pochi nutrienti dal 
cibo disidratato. Se fatto correttamente, durante la disidratazione si perdono pochi nutrienti. Secondo la 
Food and Drug Administration (FDA), la disidratazione mantiene il 95-97% dei nutrienti nel cibo originale. 
Al contrario, l'inscatolamento conserva solo il 20-30% e il congelamento conserva solo il 40-60% della 
nutrizione del cibo. Anche il cibo disidratato è buono! Poiché i sapori naturali si concentrano quando si 
rimuove l'umidità, il prodotto essiccato è naturalmente delizioso. Come imparerai presto, la ricostituzione 
è parte integrante della disidratazione. La ricostituzione si riferisce all'aggiunta di acqua al cibo essiccato. 
Quando viene lasciato immerso nell'acqua, il cibo essiccato assorbe l'acqua e si rigonfia nelle dimensioni, 
nella forma e nella consistenza originali, conservando quasi il 100% del sapore e della nutrizione 
originali. 
 
Strumenti necessari per iniziare 
• Coltello da sbucciatura (lama in acciaio inossidabile). 
• Tagliere 
• Contenitori di stoccaggio 
 
Strumenti aggiuntivi che rendono il lavoro più semplice e veloce possono includere: 
• Un robot da cucina o un altro apparecchio simile per un'affettatura più rapida e coerente. 
• Una vaporiera e un cestello, o un bollitore e una vaporiera pieghevole per sbollentare. 
• Frullatore per la produzione di purea di frutta. 
• Un piccolo taccuino per tenere traccia dei tempi e delle ricette che funzionano per te e per quelli che 

non lo fanno. 
 
SUGGERIMENTI DI PREPARAZIONE ALIMENTARI DI BASE 
 
SBUCCIARE O NON SBUCCIARE 

Le bucce di frutta e verdura contengono spesso gran parte del valore nutrizionale del cibo. Pertanto, è 
meglio non sbucciare se il cibo essiccato deve essere consumato come snack o utilizzato nei biscotti. 
D'altra parte vorrai sbucciare le mele destinate a torte o pomodori destinati alle zuppe. In genere, se 
normalmente sbucciare il cibo per una ricetta specifica, pianificare di sbucciare il cibo prima che sia 
disidratato. 
 
IL TAGLIO FA LA DIFFERENZA 

Uno dei fattori più importanti per il successo della disidratazione è il modo in cui gli alimenti vengono 
tagliati. Quando si asciugano i frutti aiuta a ottenere tutte le fette dello stesso spessore in modo che si 
asciughino allo stesso livello di umidità contemporaneamente. Le fette spesse si asciugano più 
lentamente delle fette sottili. Lo spessore che scegli dipende da te, ma tagliare tutti i pezzi alla stessa 
dimensione possibile contribuirà a garantire successo e coerenza. La pelle di molti alimenti protegge 
naturalmente il cibo, ma può ostacolare il processo di disidratazione. Durante la disidratazione l'umidità 
fuoriesce meglio da una superficie tagliata o rotta, non attraverso la pelle dura. Pertanto, maggiore è 
l'area di taglio, più veloce e migliore sarà la disidratazione del cibo. Per questo motivo, le verdure sottili 
come gli asparagi di fagiolini e il rabarbaro dovrebbero essere tagliate a metà della lunga strada o con un 
taglio diagonale estremo per esporre il più possibile le parti interne del cibo. La frutta dovrebbe essere 



tagliata attraverso il nucleo e non verso il basso. Cerca di eseguire sempre tagli sottili e piatti. Gli steli dei 
broccoli dovrebbero essere dimezzati o divisi in quattro, a seconda del diametro I piccoli frutti come le 
fragole possono essere tagliati a metà. Anche le bacche più piccole dovrebbero essere tagliate a metà o 
sbollentate leggermente per spezzare la pelle. 
 
 
RIEMPIMENTO DEI VASSOI DI ASCIUGATURA 

Quando si carica il cibo nei vassoi, è possibile utilizzare tutta la superficie superiore dei vassoi, ma è 
necessario mantenere un certo flusso d'aria. Cerca di posizionare il cibo in un singolo strato ove 
possibile. Ciò è particolarmente importante con alimenti come fette di banana e anelli di ananas e non 
altrettanto importante con i fagioli. Se alcuni pezzi escono con troppa umidità quando hai finito, uno dei 
motivi è che potrebbe essere stato coperto da altri pezzi di cibo. La disidratazione rimuove l'umidità e 
provoca la riduzione del cibo mentre si asciuga. Ciò consente di conservare la stessa quantità di cibo in 
uno spazio più piccolo, ma significa anche che mentre il cibo si restringe durante il processo di 
asciugatura, pezzi più piccoli possono cadere attraverso i fori nei vassoi di asciugatura. Per evitare ciò, in 
particolare quando si asciugano alimenti tritati o triturati, rivestire i vassoi con inserti per maglie prima di 
stendere il cibo. Il cibo tritato non deve essere spalmato più spesso di 3/8 di pollice. Utilizzare una 
forchetta per esporre l'inserto del vassoio in rete in diversi punti per garantire una corretta circolazione 
dell'aria. Se non si dispone di inserti per vaschette in rete, utilizzare reti di nylon, tela per ricamo ad ago, 
garza o tessuto analogo a trama grossa. Quando si allinea il vassoio, assicurarsi di tagliare un'apertura 
per il foro centrale del vassoio. Il tessuto deve essere sicuro per gli alimenti, consentire all'aria di 
attraversarlo e deve essere lavato prima di essere utilizzato. Prestare attenzione quando si sceglie il 
tessuto poiché gli alimenti appiccicosi potrebbero non essere facilmente rimovibili e le particelle del 
tessuto potrebbero aderire ai pezzi di cibo. Potrebbe essere necessario mescolare il cibo tritato 
finemente una o due volte durante la disidratazione per garantire un'asciugatura uniforme di tutti i pezzi. 
Per fare ciò, spegnere la macchina, scollegarla, rimuovere i vassoi, mescolare, quindi rimontare e 
riavviare la macchina secondo le istruzioni. 
 
PREVENIRE LO SGOCCIOLAMENTO 

Alcuni alimenti come pomodori molto maturi e agrumi o frutti zuccherati possono gocciolare. Se nella 
parte inferiore dell'unità gocciola troppo liquido, questo può essere danneggiato e richiedere la 
manutenzione. Inoltre, il gocciolamento da un vassoio sopra può cambiare il sapore di diversi alimenti su 
vassoi inferiori. Per aiutare a ridurre il gocciolamento, dopo aver posizionato gli alimenti sui vassoi di 
asciugatura e prima di posizionarli sulla base dell'essiccatore, toccare il vassoio con decisione verso il 
basso su un asciugamano appoggiato sul bancone top alcune volte per rimuovere l'umidità in eccesso. 
Per raccogliere eventuali gocciolamenti residui durante la disidratazione che possono verificarsi con 
alimenti molto umidi, utilizzare fogli di pelle di frutta posizionati sui due vassoi inferiori. Alternare i fogli su 
una metà dei due vassoi (ad es. Il lato sinistro del primo vassoio e il lato destro del secondo vassoio). 
Quindi posizionare questi due vassoi inferiori sulla base dell'essiccatore prima di posizionare i vassoi 
rimanenti con il cibo da asciugare sopra di essi. Quando si ruotano i vassoi, pulire dalla frutta, ma 
lasciare questi due vassoi nella parte inferiore della pila di vassoi. Quando il cibo diventa abbastanza 
asciutto da non gocciolare più, rimuovere i fogli di cuoio della frutta dai due vassoi inferiori per migliorare 
il flusso d'aria. Non utilizzare carta cerata al posto dei fogli della frutta poiché la cera sulla carta si scioglie 
a temperature di disidratazione che possono contaminare il cibo o danneggiare il disidratatore. Ricordarsi 
sempre di lasciare scoperto il foro centrale di ciascun vassoio. 
 
 
 
QUANTO CI SI IMPIEGA A ESSICCARE IL CIBO? 

È impossibile fornire i tempi esatti di asciugatura perché ci sono così tanti fattori che possono influire sul 
tempo di asciugatura. Questi fattori includono: 
• Il contenuto di umidità di ogni alimento 
• Lo spessore o la dimensione del cibo preparato 
• L'umidità e la temperatura nella stanza in cui opera il disidratatore 
• La densità del cibo. Anche il cibo scelto ha un ruolo. L'età del cibo, dove e come il cibo è stato coltivato, 
come è stato conservato lungo il suo viaggio verso di te e altri fattori influenzano il tempo impiegato per 
disidratarsi. Ma non preoccuparti. Con un po 'di esperienza, sarai presto in grado di dire quando taglierai 
gli alimenti su quanto tempo ci vorrà, e quali alimenti si asciugheranno prima e quali impiegheranno più 
tempo. Ecco un buon esempio: i pomodori sono normalmente abbastanza succosi. Il loro alto contenuto 
di umidità li farà asciugare più di molti altri alimenti. D'altra parte, il cavolo, che ha un livello di umidità 
relativamente basso, impiegherà molto meno tempo ad asciugarsi. Gli agrumi come le arance 
impiegheranno generalmente più tempo delle mele per lo stesso motivo. Quindi, come fai a sapere per 
quanto tempo lasciare asciugare gli alimenti? Dopo che il disidratatore funziona per un po ', rimuovere i 
vassoi ed esaminare i cibi. Non abbiate paura di "sbirciare!" Questo ti aiuterà a conoscere il processo di 
asciugatura e quanto tempo impiega. Per alimenti con livelli di umidità più elevati come frutta e carne, 
controllali periodicamente dopo circa le prime quattro ore di asciugatura. Gli alimenti con un contenuto di 
umidità iniziale inferiore come erbe e verdure a foglia o cibi tritati e triturati possono asciugarsi prima, 



quindi devono essere controllati dopo circa due o tre ore e più spesso dopo. Presto avrai una 
"sensazione" per quanto tempo gli alimenti impiegheranno ad asciugare. Non preoccuparti, però. È 
meglio asciugare eccessivamente il cibo quindi lasciare troppa umidità in esso. Gli alimenti umidi hanno 
maggiori probabilità di rovinarsi durante la conservazione. Se gli alimenti sono stati essiccati 
eccessivamente e sembrano fragili o leggermente dorati, sono ancora utilizzabili per zuppe o la maggior 
parte dei prodotti da forno. Potrebbe richiedere un po 'più di tempo per ricostituire e richiedere acqua 
aggiuntiva, ma il loro sapore e la qualità non sono generalmente compromessi. 
 
CONSIGLI GENERALI SULL’USO 

 
La sezione seguente si applica a tutti i modelli, salvo dove diversamente indicato. Prima di utilizzare il 
disidratatore alimentare per la prima volta, assicurarsi di leggere e comprendere completamente queste 
istruzioni. Lavare e asciugare i vassoi e tutte le altre parti che verranno a contatto con il cibo. 
 
• La prima volta che accendi il tuo disidratatore potresti notare un aroma. E 'normale. Per evitare che 

questo odore venga trasferito al cibo, posizionare un vassoio e il coperchio sulla base e seguire le 
istruzioni per il modello specifico, consentire all'unità di funzionare senza cibo in posizione fino a 
quando l'aroma non scompare. Ciò è necessario solo la prima volta che si utilizza il disidratatore e 
richiede meno di un'ora. 

• Posizionare il disidratatore su una superficie piana, asciutta e stabile (non in moquette). Assicurarsi che 
ci sia almeno un pollice di spazio attorno al disidratatore per garantire un flusso d'aria adeguato. 

• Preparare gli alimenti, secondo le istruzioni fornite in questo manuale e riempire i vassoi di asciugatura. 
Non coprire MAI il foro centrale nei vassoi o le prese d'aria sul coperchio superiore! 

• Accertarsi che i vassoi di asciugatura siano posizionati saldamente uno sopra l'altro e sulla base 
dell'unità. 

• Inserire il cavo di alimentazione in una presa domestica da 220-240 volt standard. 
• Consultare le varie tabelle alla fine di questo manuale per farsi un'idea di quando il cibo è 

adeguatamente disidratato e pronto per essere conservato. 
 
ROTAZIONE VASSOIO 

• Ispezionare periodicamente i vassoi di asciugatura. Ruota i vassoi se il cibo che stai asciugando lo 
richiede. Rimuovere tutti i vassoi come unità, quindi rimuovere il coperchio. Posizionare il vassoio 
superiore sulla base, seguito dal successivo vassoio più in alto, fino a quando tutti i vassoi non sono 
stati ruotati. 

 
CURA E MANUTENZIONE 

• Dopo ogni utilizzo, pulire i vassoi di asciugatura e il coperchio dell'essiccatore con acqua calda e 
sapone. Non lavare vassoi, coperchio o base in lavastoviglie. Le particelle ostinate possono essere 
rimosse immergendo e / o usando uno scrubber di plastica. Non utilizzare materiali abrasivi o solventi 
per pulire la plastica! 

• Per pulire la base dell'essiccatore (la parte inferiore con il motore e l'elemento riscaldante), scollegare e 
pulire con una spugna o un panno umidi. Non immergere MAI la base in acqua o consentire al liquido 
di fluire nell'area che contiene le parti elettriche. 

 
CONSERVZIONE 

• Dopo aver pulito il disidratatore, asciugare tutte le parti, impilare i vassoi di asciugatura sulla base e 
conservare in un luogo sicuro. 

 
COME OPERARE L’ESSICCATORE 

Il tuo disidratatore alimentare è semplice da usare ed è progettato per rendere il processo di 
disidratazione semplice e accurato se vengono seguite le istruzioni. Assicurarsi di aver letto i 
suggerimenti di sicurezza all'inizio di questo manuale prima di procedere. La prima volta che si accende il 
disidratatore si nota un aroma. Questo è un normale sottoprodotto del processo di fabbricazione. Per 
evitare che questo odore venga trasferito al cibo, posizionare un vassoio e il coperchio sulla base e, 
seguendo le istruzioni seguenti per il modello specifico, consentire all'unità di funzionare senza cibo in 
posizione fino a quando l'aroma non scompare. Ciò è necessario solo la prima volta che si utilizza il 
disidratatore e richiede meno di un'ora. Prima di iniziare a preparare il cibo, lavare e asciugare i vassoi, il 
coperchio e le fodere del vassoio se devono essere utilizzati. Individua la base in cui rimarrà il 
disidratatore durante il processo di asciugatura e assicurati che il cavo raggiunga un'uscita in modo 
sicuro. In questo modo, mentre prepari il cibo, puoi posizionarlo direttamente sui vassoi. Una volta 
riempito, il vassoio può essere posizionato sul disidratatore e sarai pronto per avviare il disidratatore in 
pochissimo tempo! 
 
 
 
 
 



ISTRUZIONI PER MODELLI SPECIFICI 

 

 

 

 

 

 

 

Il dispositivo è dotato di un touchpad “ON / OFF”. La temperatura è controllata dal computer e 

preimpostata in fabbrica e non è regolabile dall'utente. L'interruttore offre all'utente un modo conveniente 

per spegnere il disidratatore mentre si cambiano o ruotano i vassoi. 

Per far funzionare il dispositivo 

1- Posizionare l'apparecchio in un luogo sicuro. 

2- Caricare e quindi inserire i vassoi. 

3- Inserire la spina nella presa corretta. 

4- Selezionare la posizione "ON" dell'interruttore. L'interruttore stesso si illuminerà indicando che l'unità è 

accesa. Sentirai anche il funzionamento della ventola. 

5- Al termine, toccare l'interruttore "OFF" e rimuovere la spina dalla presa. Se non sarai disponibile per 

spegnere il disidratatore all'ora corretta, potresti voler collegare il disidratatore a un timer automatico 

simile a quello consigliato per accendere e spegnere le luci all'ora di punta. Controlla le specifiche del 

timer per essere certo che il timer abbia una capacità di almeno 5 amp. 

 

Il dispositivo offre all'utente la possibilità di impostare la temperatura in un intervallo di 35-70 ° C 

(95-158 ° F). Utilizzare temperature inferiori per pezzi di cibo più sottili o più piccoli o per carichi più 

piccoli di cibo (ad esempio quando si asciugano solo pochi vassoi). Il controllo della temperatura può 

anche essere usato per abbassare la temperatura poiché il cibo è vicino alla fine del suo ciclo di 

asciugatura, facilitando il controllo del livello di umidità finale nel cibo. 

 

USARE IL DISPOSITIVO 

1- Posizionare l'apparecchio in un luogo sicuro. 

2- Caricare e quindi inserire i vassoi. 

3- Inserire la spina nella presa corretta. 

4- Selezionare la temperatura desiderata. 

5- Toccare il pulsante "ON / OFF" dell'unità. Sentirai il ventilatore in funzione. 

6- Al termine, toccare il pulsante "ON / OFF". Il LED rosso si spegne per indicare che l'unità non 

funziona. 

7- Rimuovere la spina dalla presa. 

 

Se non sarai disponibile per spegnere il disidratatore all'ora corretta, potresti voler collegare il 

disidratatore a un timer automatico simile a quello raccomandato per accendere e spegnere le luci all'ora 

di punta. Controlla l'etichetta del timer e assicurati che il timer abbia una capacità di almeno 5 amp. 

 

Il dispositivo offre all'utente il pieno controllo della temperatura in un intervallo di 35-70 ° C (95-158 ° F). e 

per quanto tempo l'unità funzionerà usando il suo timer digitale integrato. Utilizzare temperature più 

basse e tempi più brevi per pezzi di cibo più sottili o più piccoli o per carichi più piccoli di cibo (come 



quando si asciugano solo pochi vassoi). Utilizzare temperature più elevate e tempi più lunghi per cibi più 

spessi e carichi più grandi. Il controllo della temperatura può anche essere usato per abbassare la 

temperatura poiché il cibo è vicino alla fine del suo ciclo di asciugatura, facilitando il controllo del livello di 

umidità finale nel cibo. 

 

PER USARE IL DISPOSITIVO 

1- Posizionare l'apparecchio in un luogo sicuro. 

2- Caricare e quindi inserire i vassoi. 

3- Inserire la spina nella presa corretta. 

4- Selezionare la temperatura desiderata 

5- Impostare il periodo di tempo desiderato toccando e tenendo premuto il pulsante “TIMER”. Display del 

timer e dello scambio di temperatura. Impostazione timer: toccando il pulsante aggiungi per un'ora. 

Impostazione della temperatura: toccando il pulsante aggiungi per la temperatura di un grado. 

6- toccare il pulsante “ON / OFF” per accendere l'unità. Il display inizierà a lampeggiare indicando che è 

in esecuzione. Il display lampeggiante mostra il tempo rimanente di funzionamento. Sentirai anche il 

funzionamento della ventola. 

7- Al termine, toccare l'interruttore “OFF” e rimuovere la spina dalla presa. Se si desidera aggiungere più 

tempo durante il ciclo, toccare prima il pulsante “ON / OFF” per spegnere l'unità, reimpostare il timer sul 

periodo di tempo desiderato, quindi riavviare toccando nuovamente il pulsante “ON / OFF”. 

 

CONSERVARE CIBO ESSICCATO 

Una volta che il cibo viene asciugato correttamente, è importante conservarlo correttamente per i migliori 

risultati. Seguendo queste tecniche di conservazione, il cibo rimarrà fresco e pronto per l'uso per il tempo 

più lungo possibile. 

 

CONSIGLI PER CONSERVARE IL CIBO 

• Attendere che il cibo si raffreddi prima di riporlo. 

• Il calore e la luce possono deteriorare il cibo. Conservare sempre il cibo in un luogo asciutto, fresco e 

buio. 

• Rimuovere tutta l'aria possibile dal contenitore e chiuderla ermeticamente. 

• La temperatura di conservazione ideale è di 60 ° F o inferiore. 

• Non conservare mai gli alimenti direttamente in un contenitore di metallo. 

• Evitare contenitori che "respirano" o che presentano un sigillo debole. 

• Controllare il contenuto del cibo disidratato per verificare l'umidità durante le settimane successive alla 

disidratazione. Se c'è umidità all'interno, è necessario disidratare il contenuto per un tempo più lungo. 

• Per la migliore qualità, frutta e verdura essiccate non devono essere conservate per più di 1 anno. 

• Disidratare i prodotti in estate quando è alla freschezza ottimale e sostituirli ogni anno. 

• Le carni secche, la selvaggina, il pollame e il pesce devono essere conservati per non più di 3 mesi se 

conservati in frigorifero e per non più di 1 anno se conservati nel congelatore. 

• La sigillatura sottovuoto può aiutare a prolungare la durata di conservazione di diversi mesi, se il cibo è 

stato adeguatamente e accuratamente asciugato. 

 

CONTENITORI 

Qualsiasi contenitore pulito, ermetico e resistente all'umidità è adatto per la conservazione. I sacchetti di 



plastica pesanti con cerniera o i sacchetti di cottura termosaldati sono eccellenti. Riempi ogni sacchetto il 

più possibile e spremi l'aria in eccesso. I sacchetti riempiti possono essere collocati in lattine di metallo 

con coperchi (le scatole di accorciamento o di rame sono buone) per tenere fuori gli insetti. Vasetti di 

vetro con coperchi aderenti possono essere utilizzati con o senza sacchetti di plastica. I contenitori di 

plastica di qualità con coperchi aderenti sono buoni, ma devono essere ermetici. Non utilizzare sacchetti 

di carta o di stoffa, sacchetti di plastica leggeri, involucri di pane o altri contenitori senza coperchio a 

chiusura ermetica. 

 

LUOGO 

Fresco, scuro e asciutto sono le chiavi per mantenere la qualità del cibo essiccato. Gli scaffali vicino a 

una finestra potrebbero dover essere coperti per tenere fuori la luce. Barattoli di vetro o contenitori di 

plastica devono essere collocati in un sacchetto di carta o in un armadio chiuso. Le pareti e i pavimenti in 

cemento sono spesso umidi e freddi. Pertanto, i contenitori di alimenti secchi non devono essere 

posizionati direttamente sul flor o toccare un seminterrato o la parete della cantina in quanto ciò può 

causare condensa nel contenitore. Non conservare alimenti secchi vicino ad oggetti con un forte odore, 

come vernice, smacchiatore o cherosene. 

 

DURATA DELLA CONSERVAZIONE 

Frutta e verdura secca non devono essere conservate per più di un anno. Pianifica di utilizzare tutte le 

carni secche, il fih, il pollame o il jerky entro un mese o due. Etichettare i cibi secchi e ruotarli su una base 

asciugata a pugno, da usare a pugno. Controlla periodicamente i cibi secchi. Se il cibo sembra più umido 

rispetto a quando confezionato, l'umidità entra nel contenitore. Distribuire il cibo sui vassoi di asciugatura 

e asciugare nuovamente. Quindi imballare il cibo in un contenitore ermetico. La muffa indica che il cibo 

non è stato adeguatamente asciugato prima di essere conservato. Distruggi il cibo ammuffito. 

 

RICOSTITUZIONE 

La disidratazione è il processo di rimozione dell'umidità dal cibo. La ricostituzione è la sostituzione di 

quell'umidità per riportare il cibo al suo stato naturale. Sebbene alcuni alimenti secchi come la frutta 

siano eccellenti nel loro stato disidratato, spesso vorrai ricostituire altri alimenti secchi prima di mangiarli. 

Ecco alcuni consigli sulla ricostituzione: 

 

AGGIUNGERE L’ACQUA 

Per le verdure tritate o tritate e per la frutta da utilizzare nei biscotti, di solito non è necessaria la 

ricostituzione. Se i pezzi sono piuttosto croccanti e asciutti, puoi provare a cospargere con 1 cucchiaio. 

acqua per ½ tazza di cibo essiccato a. Per frutta e verdura da utilizzare in souffle’, torte, pane veloce, 

impasti o pastelle, utilizzare 2 parti di acqua per 3 parti (in volume) di alimenti secchi. Per verdure e frutta 

che verranno cotte nel liquido, come contorni di verdure, condimenti di frutta e composte, utilizzare da 1 

a 1 ½ parti di acqua per 1 parte di cibo secco. Potrebbe essere necessario un liquido extra per una 

cottura adeguata. 

 

TEMPO PER LA RICOSTITUZIONE 

Gli alimenti tritati e triturati si ricostituiscono rapidamente. In genere, sono sufficienti 15-30 minuti. Fette 

di frutta o verdura più grandi e cubetti di carne possono essere ricostituiti durante la notte nell'acqua 

rimasta nel frigorifero. Se ciò è scomodo, metterlo in acqua bollente, rimuoverlo dalla stufa e lasciar 



riposare 2-3 ore. I pezzi interi di frutta impiegano più tempo a ricostituirsi e si lasciano immergere durante 

la notte. 

 

ALTRI CONSIGLI PER LA RICOSTITUZIONE 

Se si drenano alimenti ricostituiti, conservare il liquido. Questo liquido ha un grande valore nutrizionale. 

Congela questo liquido per un uso successivo in zuppe, pelli, torte o composte. Non è necessario 

ricostituire in anticipo il tempo per la preparazione delle zuppe. Le verdure secche possono essere 

aggiunte direttamente alla zuppa circa un'ora prima di servire. Non aggiungere spezie, sale, cubetti di 

brodo o prodotti a base di pomodoro fino a quando le verdure non vengono ricostituite e cotte. Questi 

elementi ostacolano notevolmente la reidratazione. Alcuni alimenti impiegano più tempo a ricostituire 

rispetto ad altri. Carote e fagioli richiedono più tempo rispetto ai piselli o alle patate. Una regola empirica: 

quelli che impiegano più tempo a disidratarsi impiegheranno più tempo a ricostituire. Cerca di non usare 

più liquido del necessario per la ricostituzione perché i nutrienti verranno eliminati con l'acqua in eccesso. 

Metti il cibo disidratato in un contenitore e usa abbastanza acqua per coprire il cibo. Aggiungi più acqua 

in seguito, se necessario, per sostituire ciò che assorbe il cibo. 

 

CONSIGLI PER L’ESSICCAZIONE DELLA FRUTTA 

La frutta secca è un piacere superbo. Da provare la pelle della frutta o nei gelati e torte. È difficile 

immaginare uno spuntino migliore, più nutriente della frutta secca. La frutta secca è naturalmente dolce, 

non contiene conservanti ed è economica. Il tuo disidratatore alimentare semplifica l'essiccazione della 

frutta. Con tutti i frutti è meglio lavarli prima di iniziare. Dopodiché, la maggior parte dei frutti ha solo 

bisogno di dimezzarsi, carotarsi o snocciolare e affettare prima di metterli nel disidratatore. 

 

PRE-TRATTAMENTO DELLA FRUTTA 

Non è necessario pretrattare la frutta per ottenere buoni risultati, ma alcuni frutti, come mele, pere, 

pesche, albicocche e banane tendono a scurirsi un po' con l'essiccazione o la conservazione oltre i 

sei-sette mesi. Sebbene siano ancora commestibili quando oscurati, tendono a non apparire allettanti al 

palato. Se non ti preoccupi del cambiamento di colore della tua frutta secca, non è necessario pretrattare. 

Frutti come le banane diventano marroni senza pretrattamento, ma allo stesso tempo diventano molto 

dolci e scoppiano con puro sapore di banana semplicemente tagliando e posizionando direttamente nel 

disidratatore. Per i tempi di essiccazione dei frutti, consultare la sezione "Calendario dei frutti". Per 

evitare questo oscuramento, i pezzi di frutta possono essere immersi in soluzioni di limone, ananas o 

succo d'arancia o acido ascorbico prima della disidratazione. Immergi il frutto nella soluzione per due 

minuti. Scolare su tovaglioli di carta e metterli in vassoi di asciugatura. Succo di limone, ananas o arancia. 

I succhi di limone, ananas o arancia freschi o in bottiglia sono i migliori per la loro dolcezza naturale. 

L'ananas e il succo d'arancia possono essere utilizzati a piena forza o diluiti a piacere. Se usi il succo di 

limone, è meglio diluirlo con 1 parte di succo in 8 parti di acqua e immergere i pezzi di frutta per due 

minuti. 

 

Essere consapevoli del fatto che il gusto di questi succhi può sopraffare il sapore del frutto essiccato e 

potrebbe non impedire sempre lo scolorimento del cibo. Sperimenta i tempi di diluizione e ammollo 

secondo i tuoi gusti. 

 

 



Acido ascorbico 

L'acido ascorbico cristallino o i prodotti con acido ascorbico fatti per conservare i frutti per 

l'inscatolamento possono essere ottenuti dalle farmacie o dai negozi che vendono forniture per conserve. 

La maggior parte dei negozi di alimentari lo vendono anche con le loro conserve. Mescola 1 cucchiaio in 

quattro tazze d'acqua e immergi la frutta per circa due minuti. Come il succo di limone, il gusto può 

essere abbastanza prepotente, quindi sperimenta concentrazioni e tempi di immersione. 

 

CONSIGLI ESSICCAZIONE DELLA FRUTTA A FETTE 

A volte indicato come Fruit Rolls, Fruit Strips o Fruit Jerky, la frutta che viene passata e asciugata in fogli 

sottili diventa uno snack gustoso, gommoso e simile a una caramella che chiameremo pelle di frutta. 

Probabilmente hai provato le versioni commerciali dal mercato, ma una volta che l'hai assaggiato reso 

fresco a casa con frutta di qualità, non tornerai mai più al negozio acquistato! La pelle di frutta è un buon 

modo per utilizzare i frutti rimasti o troppo maturi che potrebbero altrimenti essere scartati. Realizzare la 

pelle di frutta è molto semplice. Inizia lavando accuratamente la frutta in acqua fredda e rimuovi eventuali 

steli o foglie lasciati sulla frutta. Rimuovere la buccia, la pelle, le fosse o i semi se necessario. Quindi 

frullate semplicemente la combinazione di frutta o frutta di vostra scelta e aggiungete abbastanza liquido 

al frullatore per ottenere una purea liscia e densa. Miele, succo di frutta o acqua possono essere usati, 

ma non rendere la miscela troppo sottile o non rimarrà sullo scaffale del disidratatore. Con frutti che 

hanno un alto livello di umidità, è necessario aggiungere poco o nessun liquido. Dato che sei il cuoco, 

puoi assaggiare la purea mentre la stai preparando. È non solo il tuo privilegio, ma una parte importante 

del processo, perché se la purea ha un buon sapore, la pelle avrà un sapore ancora migliore! Ricorda 

che i sapori e la dolcezza si concentreranno quando la pelle è asciutta, quindi non renderla troppo dolce! 

È meglio utilizzare un foglio di cuoio per frutta progettato allo scopo, ma se non disponibile è possibile 

rivestire metà di ogni vassoio di asciugatura con un involucro di plastica. Per mantenere una circolazione 

adeguata è necessario coprire solo la metà di ciascun vassoio. Come sempre, è necessario lasciare 

scoperto il foro centrale del vassoio di asciugatura. Se si utilizza più di un vassoio, posizionare la plastica 

su metà alternative dei vassoi nella pila. Ricorda che i vassoi vanno in un solo modo, quindi impila i 

vassoi correttamente sul bancone prima di rivestirli per assicurare il corretto posizionamento 

dell'involucro di plastica. Quando si asciugano le puree appiccicose (ad esempio le banane), spruzzare 

una piccola quantità di spray a base di olio vegetale sul foglio di cuoio della frutta o sull'involucro di 

plastica. Dopo aver archiviato tutti i fogli di cuoio della frutta, impilare i vassoi di asciugatura sopra la 

base. Disidratare fino a quando la purea di frutta non diventa la consistenza della pelle. Dovrebbe essere 

facile staccare il foglio di cuoio della frutta. Avvolgere in un involucro di plastica e conservare a 

temperatura ambiente. Spezie, noci tritate o cocco possono essere aggiunti alla purea per un tocco in più. 

Per ulteriori variazioni, frullare insieme diversi tipi di frutta. Sentiti libero di sperimentare le tue ricette. I 

singoli gusti di frutta funzioneranno semplicemente, ma ci sono molte diverse combinazioni di frutta che 

si combinano per fare spuntini gustosi. 

 

Questi includono: 

• Banana alla fragola 

• Ananas Albicocca 

• Rabarbaro alle fragole 

• Mela Lampone 

• Pesca all'ananas 



• Lampone Banana Cocco 

• Arancia Ananas 

• Bacca mista 

• Mirtillo alle mele 

• Cannella di mele (usare la cannella con parsimonia) 

• Miele, mirtillo e arancia (i mirtilli rossi devono essere cotti) 

 

CONSIGLI ESSICCAZIONE VERDURE 

Le verdure essiccate sono altrettanto versatili della frutta secca. Con le verdure secche puoi preparare 

deliziose zuppe, stufati, casseruole e altro ancora. Fondamentalmente, ovunque dovresti usare verdure 

fresche puoi usare verdure disidratate. Prima di preparare e disidratare le verdure scelte, lavarle sempre 

in acqua fredda. È richiesta una certa quantità di carotaggio, taglio, pelatura o triturazione. Un robot da 

cucina può essere uno strumento utile durante la lavorazione delle verdure, impiegando pochi secondi 

per tagliare un grosso lotto, pronto per il disidratatore. Sii creativo quando asciughi le verdure. Mettere le 

verdure nel succo di limone diluito o in simili aromi per circa 2 minuti aggiungerà un pizzico di aroma a 

verdure come fagioli verdi e asparagi. Per i tempi di asciugatura delle verdure, consultare la sezione 

"Orario". 

 

PRETRATTAMENTO DELLA VERDURA 

Per la maggior parte, le verdure hanno bisogno di poco in termini di trattamento speciale per la 

disidratazione, anche se ci sono alcune eccezioni. Ecco alcune linee guida per la preparazione che ti 

aiuteranno a ottenere il massimo dalle tue verdure essiccate: alcune verdure, come cipolle, aglio, 

peperoni, pomodori e funghi possono essere essiccate e ricostituite con successo senza pretrattamento. 

In generale, se le verdure devono essere cotte a vapore o sbollentate per congelamento, devono essere 

trattate per l'essiccazione. Con in mente le eccezioni sopra menzionate, la maggior parte delle verdure 

rimanenti dovrà essere cotta a vapore o sbollentata prima, asciugandola. Molte verdure hanno enzimi 

che aiutano la maturazione del cibo, e lasciare questi enzimi attivi nel cibo farà sì che continuino a 

causare cambiamenti nel sapore e nell'aroma che possono essere indesiderabili. Anche se le verdure 

non trattate che sono disidratate possono essere buone per un periodo che va dai tre ai quattro mesi, le 

verdure trattate termicamente si ricostituiscono in meno tempo, rimangono più a lungo e generalmente 

mantengono più sapore quando ricostituite. 

 

VAPORE 

La cottura a vapore è il miglior metodo di pretrattamento. Metti un singolo strato di verdure tritate o 

affettate in uno scolapasta o un cestello per il vapore. Le verdure tritate possono essere profonde 1/2 

pollice nel colino o nel cestino. Metti le verdure in una pentola sopra una piccola quantità di acqua 

bollente e copri. L'acqua non deve toccare le verdure. Inizia subito il cronometraggio. Fare riferimento 

alla tabella di lunga durata della cottura a vapore. Quando sono pronti per la rimozione, le verdure 

dovrebbero essere appena teneri. Distribuire le verdure al vapore sui vassoi e disidratarle. 

 

SBIANCAMENTO 

Lo sbiancamento è consigliato per fagiolini, cavolfiore, broccoli, asparagi, patate e piselli. Dal momento 

che queste verdure sono spesso utilizzate in zuppe o stufati, lo sbiancamento garantirà che mantengano 

un colore desiderabile. Per sbollentare, metti le verdure preparate in una pentola di acqua bollente solo 



per 3-5 minuti. Filtrare e asciugare e mettere le verdure nel disidratatore. Lo sbiancamento è più veloce 

della cottura a vapore, ma molti nutrienti vengono persi nell'acqua sbiancante. Non è raccomandato per 

verdure tritate o triturate, che potrebbero facilmente cuocere troppo durante lo sbiancamento. Per 

sbollentare le verdure affettate, lascia cadere la verdura preparata in una grande pentola di acqua 

bollente. Non aggiungere più di 1 tazza di cibo per litro di acqua bollente. Inizia subito il cronometraggio. 

Per i tempi, seguire le indicazioni standard di congelamento. La tempistica è approssimativamente da un 

terzo alla metà di quella della cottura a vapore, o fino a quando le verdure sono appena tenere. 

 

PATATINE VEGETALI 

Le patatine vegetali, con la loro consistenza croccante e il loro gusto eccezionale, sono così buone che 

sicuramente vorrai pianificare per loro. Seleziona verdure come cetrioli, melanzane, zucchine o 

pastinache. Non è necessario sbucciare. Tagliare fette molto sottili di circa 1/8 di pollice. Vapore circa 3 o 

4 minuti se i chip saranno conservati per più di 5 mesi. Cospargere di sale prima di asciugare o utilizzare 

sale stagionato per un sapore più interessante. Secco fino a diventare molto fragile. Questi possono 

essere serviti semplici o con salse. 

 

POLVERI DI VERDURA 

Le verdure possono essere frullate, essiccate come pelli e quindi polverizzate per preparare succhi di 

frutta, zuppe, patatine fritte, condimenti per insalate, zuppe di crema o alimenti per bambini. Disidratare 

la pelle vegetale fino a renderla molto fragile, quindi spolverare immediatamente una piccola quantità alla 

volta in un frullatore elettrico asciutto. Le verdure a fette o tritate, se essiccate a una consistenza fragile, 

possono anche essere in polvere. Tutte le polveri vegetali devono essere conservate in contenitori 

ermetici per evitare la formazione di grumi. Vaporizzare o sbollentare le verdure da spolverare se si 

raccomanda il trattamento termico nelle tabelle sul retro di questo manuale. Quando usi le polveri, 

ricorda che sono molto concentrate nel sapore, quindi aggiungi lentamente i tuoi pasti per arrivare al 

sapore desiderato senza sopraffare il piatto. 

 

DIAGRAMMA DI CONVERSIONE DELLA TEMPERATURA 

Centigradi - Fahrenheit Cº / Fº 

40 - 104 

45 - 113 

50 - 122 

55 - 131 

60 - 140 

65 - 149 

70 - 158 

75 - 167 

80 - 176 

 

SUGGERIMENTI PER LA DISIDRATAZIONE DI CARNE, PESCE E POLLAME 

Le carni secche sono le migliori se fatte per i prossimi viaggi in campeggio e zaino in spalla. Quando 

ricostituiti, producono una carne saporita, un po 'come cucinata fresca. 

NOTA IMPORTANTE: ad eccezione di a scatti, per garantire la sicurezza è necessaria la cottura di carne 

e pesce prima dell'essiccazione. Non conservare carne, pesce o pollame sporchi per più di due mesi. 



Usa solo carni molto magre e taglia il più grasso possibile. La carne deve essere marinata prima 

dell'essiccazione per aggiungere il sapore e anche per tenerla. La marinata dovrebbe contenere sale, 

che aiuta a estrarre l'acqua dalla carne e aiuta anche a preservarla, ma non dovrebbe avere olio. La 

maggior parte delle marinate contiene una sorta di acido (come salsa di pomodoro o aceto) perché 

l'acido rompe i fieri rendendo la carne più tenera. Affettare la carne parzialmente congelata sarà più facile, 

soprattutto se vuoi fette molto sottili. Un robot da cucina o un'affettatrice specializzata possono fare un 

ottimo lavoro. Puoi anche dire al tuo macellaio che stai preparando carne secca o a scatti e saranno felici 

di tagliarli a fette sottili per te. Quando si asciuga la carne o la selvaggina per stufati, zuppe, ecc., 

Ricordare che questi tipi di carne devono essere cotti prima dell'essiccazione. Cuocere, tagliare a dadini 

e metterlo nel disidratatore. Asciugare fino a quando tutta l'umidità è stata rimossa, circa 2-8 ore. Quando 

sei pronto per l'uso nel tuo spezzatino preferito, reidratalo semplicemente immergendolo in acqua o 

brodo per almeno 1 ora e mezza o fino a quando non diventa tenero e circa le dimensioni che erano 

prima di disidratarsi. 

 

MANZO 

Scegli tagli magri. Bistecca di manzo, rotonda o di groppa sono meglio di mandrino o costola. 

POLLAME 

Tutto il pollame DEVE essere cotto prima dell'essiccazione. La cottura a vapore o la torrefazione sono i 

metodi migliori. I petti di pollo sono più magri della carne scura. 

PESCE 

Una buona idea è quella di cuocere a vapore il pesce prima di disidratarlo o, se si sceglie di cuocerlo, 

preriscaldare il forno convenzionale a 200 ° F e cuocere per 20 minuti o fino a quando il pesce è morbido. 

JERKY 

Disidratare la carne senza una precedente cottura produrrà lo stile rigido e gommoso della carne noto 

come jerky. È una delle più antiche forme conosciute di conservazione della carne, poiché la "carne jerky 

" è prodotta senza cottura del pugno di carne, è importante iniziare con carne di qualità e avere un'area di 

lavoro pulita e sanitaria. Inoltre, assicurarsi di pulire accuratamente le superfici di lavoro al termine. 

Ricorda che jerky è l'unica carne da mettere cruda nel disidratatore. 

 

CREARE JERKY DI MANZO 

Come con quasi tutti gli alimenti, è importante iniziare con un taglio di carne di qualità. Seleziona una 

bistecca magra o una bistecca rotonda spessa circa 1 a 1½ pollici. Tagliare tutto il grasso e il tessuto 

connettivo. Il grasso ostacola la capacità della carne di seccarsi e il tessuto connettivo renderà la 

masticazione dura a scatti. Per un taglio più semplice, mettere la carne nel congelatore per circa 30 

minuti per congelare parzialmente. Quindi capovolgi e congela per altri 15 minuti. Tagliare attraverso il 

grano in strisce di circa 1/8 di pollice. Marinare le strisce per almeno 3 ore o anche durante la notte. Ciò 

conferisce alla carne un sapore unico e allo stesso tempo rende la carne più tenera. Aumenta il tempo di 

marinatura per uno scatto a scatti più forte. 

 

La carne può essere condita con sale, pepe, aglio o cipolla in polvere o altre spezie. Poiché i sapori si 

intensificano durante la disidratazione, usa il sale con parsimonia! Ci sono molte ricette a scatti disponibili. 

Provali o crea il tuo sapore unico! Scolare le strisce marinate su salviette di carta e posizionare le strisce 

sui vassoi di asciugatura (ricordarsi di proteggere il disidratatore dal gocciolamento degli alimenti, come 

descritto in precedenza in questo Manuale). Disidratare fino a quando le strisce sono abbastanza 



asciutte e piegare fino a piegarle, ma possono essere piegate senza rompersi. Questo richiederà dalle 6 

alle 16 ore. 

A differenza di altre carni secche, Jerky dovrebbe essere leggermente gommoso ma non fragile. 

 

IMPORTANTE: ricordare che è fondamentale mantenere un'area di lavoro sanitaria. Assicurarsi di lavare 

tutte le superfici di lavoro e le mani prima di passare la carne e lavarsi le mani dopo aver toccato 

qualsiasi altro oggetto o superficie prima di passare nuovamente la carne. Mescola bene gli ingredienti. 

 

Marinata di jerky comune: 

• ½ tazza di salsa di soia 

• 1 spicchio d'aglio, schiacciato 

• 2 cucchiai. zucchero di canna 

• 2 cucchiai. ketchup 

• ½ tazza di salsa Worcestershire 

• 1-1¾ cucchiaino. sale 

• ½ cucchiaino. cipolla in polvere 

• ½ cucchiaino. Pepe 

 

ESSICCARE ALTRI INGREDIENTI 

 

FIORI 

I fiori dovrebbero essere raccolti dopo che la rugiada si è asciugata e prima dell'umidità della sera. I fiori 

dovrebbero essere asciugati il più rapidamente e il più presto possibile dopo la raccolta. Eliminare 

eventuali foglie danneggiate o marroni. Posizionare nei vassoi senza sovrapposizioni. I tempi di 

asciugatura variano in base alle dimensioni e al tipo di fiore. Asciugare per circa 2-36 ore. 

 

ERBE AROMATICHE 

Risciacquare e agitare con acqua in eccesso. Rimuovi le foglie morte o scolorite. Se si utilizza il seme, 

selezionare quando i baccelli hanno cambiato colore. Dovresti lasciare le erbe sullo stelo e rimuoverle 

quando l'asciugatura è stata completata. Distribuire le erbe liberamente sul vassoio. I tempi di 

asciugatura variano in base alla dimensione e al tipo. Asciugare per circa 2-6 ore. 

 

NOCCIOLINE 

Togliere dal risciacquare con acqua calda. Distribuire in un unico strato su vassoi. Dopo la disidratazione, 

lasciare raffreddare i dadi prima di riporli. Le noci contengono molto olio e l'olio potrebbe causare 

irrancidimento delle noci, quindi è necessario congelarle per garantire la freschezza. Quando sei pronto 

per usare i dadi, portali a temperatura ambiente. Asciugare per circa 18-26 ore. 

 

SE È NECESSARIO IL SERVIZIO ASSISTENZA 

Se il disidratatore presenta un problema, consultare la Guida alla risoluzione dei problemi a pagina 15. 

Questa pagina contiene numerosi suggerimenti per la diagnosi e la risoluzione di problemi comuni. Se 

non è possibile trovare la soluzione, contattare il rivenditore o il distributore presso cui è stata acquistata 

l'unità e richiedere ulteriore assistenza o organizzare un servizio di riparazione. Quando si restituisce 

l'unità per l'assistenza NON INVIARE VASSOI DI ASCIUGATURA a meno che non siano difettosi o non 



sia stato richiesto di farlo. Le parti elettriche nella base non sono progettate per essere riparate 

dall'utente. L'apertura della parte elettrica della base può invalidare la garanzia o danneggiare il 

disidratatore in modo irreparabile. Qualsiasi lavoro di questo tipo deve essere eseguito solo da un centro 

di assistenza autorizzato. 

 

TEMPO DI PROVA DI ESSICCAZIONE (ORE) 

Carciofi Tagliati a strisce da 1/3 di pollice. Far bollire circa 10 minuti fragili da 6 a 14 asparagi Tagliati a 

pezzi da 1 pollice. Le punte producono un prodotto migliore fragile da 6 a 14 fagioli Tagliare e cuocere a 

vapore fino a quando diventano fragili traslucide da 8 a 26 bietole Sbollentare, raffreddare, rimuovere 

cime e radici. Tagliare 8-26 germogli dal gambo. Tagliare a metà in modo croccante 8-30 broccoli. 

Cuocere a vapore tenero, circa 3-5 minuti. Fragola da 6 a 20. Trim di cavolo e taglio in strisce da 1/8 di 

pollice. Tagliare l'anima in strisce da 1/4 di pollice coriacee da 6 a 14 carote. Cuocere a apore fino a 

quando diventa tenero. Tritare o tagliare a fette coriacee da 6 a 12 Cavolfiore Sbiancare a vapore fino a 

quando saranno teneri. Tagliare il sedano da 6 a 16 gli steli in fette da ¼ di pollice. Erba cipollina Tagliare 

a pezzi da 6 a 10. Cetriolo tagliare a fette da 1/2 pollice. Melanzane / Zucca Tagliare e tagliare fragole da 

¼ pollici a ½ pollice 6 a 18 aglio. Rimuovere la pelle dai chiodi di garofano e tagliare i fragili da 6 a 16. 

Peperoncini essiccati interi coriacei da 8 a 14 funghi. Affettare, tagliare o asciugare interi coriacei da 6 a 

14 cipolle. Affettare sottilmente o tritare fragili 8 a 14 piselli e sbollentare per 3 a 5 Minuti. 8-14 peperoni 

tagliati in strisce o anelli da ¼ di pollice. Rimuovi i semi fragili da 4 a 14. Patate, sbiancamento a vapore 

da 8 a 10 min. Rabarbaro, rimuovere la pelle esterna e tagliarla in lunghezze da 1/8 di pollice senza 

umidità da 8 a 38. Spinaci. Sbiancamento a vapore fino a quando non sono appassiti, ma non inzuppati. 

Cavolo da 6 a 16. Pomodori Rimuovere la pelle. Tagliare a metà o fette da 8 a 24. Zucchini tagliare in 

pezzi da 1/4 di pollice da 6 a 18. 

 

TEMPO DI PROVA DI ESSICCAZIONE (ORE) 

Mele Pare, core e tagliare fette o anelli flessibili da 5 a 6 Carciofi Tagliati in strisce da 1/8 di pollice fragili 

5-13. Albicocche Pulite, tagliate a metà o in fette flessibili da 12 a 38. Banane sbucciate e tagliate a fette 

da 1/8 di pollice 8-38 bacche croccanti. Tagliare le fragole a fettine da 3/8 di pollice, altre bacche intere 

senza umidità 8-26. Ciliegie. La nocciola è facoltativa, da 8 a 34. Mirtilli rossi. Tritare o lasciare interi 6-26. 

Fichi a fette da 6 a 26. Uva. Lasciate intera da 8 a 38. Nettarine tagliare a metà, asciugate con la pelle 

rivolta verso il basso. Sbucciare quando 50% a secco. Scorza di arancia, sbucciare in strisce lunghe 

fragili 8 a 16. Pesche. Sbucciare quando 50% a secco. Tagliare o un quarto con il lato di taglio rivolto 

verso l'alto da 10 a 34. Pere. Sbucciare e tagliare a fette da 8 a 30. 

 

SPECIFICHE: 

220-240V 50-60Hz 550W 
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