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Le séchage  sola ire  est  l 'une  des  méthodes
les  plus  anciennes  et  les  p lus  écologiques
pour  la  conservat ion des  a l iments .
Exploitant  l 'énergie  gratuite  et
abondante  du sole i l ,  cette  technique
permet  de  prolonger  la  durée  de
conservat ion des  produits  a l imentaires
tout  en  préservant  leurs  qual i tés
nutrit ionnel les .  Dans  un contexte  où les
préoccupations  environnementales  et
économiques  sont  de  plus  en  plus
présentes ,  le  séchage  sola ire  représente
une solut ion durable  et  accessible  pour
les  producteurs ,  transformateurs ,  et
ménages ,  en  part icul ier  dans  les  régions
ensolei l lées  comme le  Maroc .

Dans  un monde en quête  d ’autosuff isance
al imentaire  et  de  solut ions  écologiques ,  le
séchage  sola ire  est  p lus  qu’une méthode
tradit ionnel le  ;  c ’est  un atout  précieux
pour  garantir  une  a l imentat ion saine  et
durable .

Le  Guide  Ult ime du Séchage  Solaire  se  veut  un outi l
prat ique  et  complet  pour  ceux qui  souhaitent  maîtr iser
cette  méthode de  conservat ion.  Que vous  soyez
agriculteur ,  art isan ou s imple  amateur  de  produits
séchés ,  ce  guide  vous  fournira  toutes  les  informations
nécessaires  pour  réussir  le  séchage  sola ire  de  manière
eff icace  et  hygiénique.  Vous  y  découvrirez  les  pr incipes
de  base  du séchage,  les  condit ions  optimales  à
respecter ,  les  équipements  recommandés ,  a insi  que  les
mei l leures  prat iques  pour  di f férents  types  d 'a l iments ,
te ls  que  les  fruits ,  les  légumes,  les  herbes ,  et  même les
viandes  et  poissons .



Humidité  de  l 'a ir  :  L 'humidité  re lat ive  de  l 'a ir  dans  la
région où se  fa i t  le  séchage  joue  un rôle  crucia l .  Un
environnement  sec  avec  une humidité  re lat ive  infér ieure
à  60% est  recommandé pour  favoriser  une
déshydratat ion ef f icace .  Des  niveaux d 'humidité  plus
élevés  peuvent  ra lentir  le  processus  ou causer  une
fermentat ion indésirable .
Taux d 'humidité  des  a l iments  :  Le  taux d ’humidité
résiduel le  des  a l iments  après  séchage  doit  être
suff isamment  bas  pour  empêcher  la  prol i férat ion des
micro-organismes  (en  général ,  10  à  15% selon le  type
d’a l iment) .

1 .  TEMPÉRATURE

Pour  un séchage  optimal ,  la  température  dans  le  séchoir
doit  être  maintenue entre  40°C et  60°C,  se lon le  type
d’a l iment .  Une température  trop basse  a l longe  la  durée  du
séchage  et  peut  favoriser  la  croissance  des  mois issures ,
tandis  qu’une température  trop é levée  peut  a l térer  les
qual i tés  nutr it ives  et  organoleptiques  (saveur ,  texture ,
couleur)  de  l ’a l iment .

Fruits  et  légumes :  40°C à  50°C
Viandes  et  poissons  :  50°C à  60°C

2. HUMIDITÉ RELATIVE 

3.  CIRCULATION DE L 'AIR

Venti lat ion :  Une bonne c irculat ion de  l 'a ir  est
essentie l le  pour  é l iminer  l 'humidité  évaporée  des
al iments .  Les  séchoirs  sola ires  doivent  être  conçus  pour
permettre  un f lux  d 'a ir  constant  à  travers  et  autour  des
al iments ,  grâce  à  des  gr i l les  d ’aérat ion et  des  évents .
Cela  évite  la  stagnation de  l ’humidité  dans  le  séchoir .
Disposit ion des  a l iments  :  Les  a l iments  doivent  être
disposés  en  couches  minces ,  en  évitant  de  les
superposer ,  a f in  d 'optimiser  la  c irculat ion de  l 'a ir .

Pour  réussir  le  séchage  des  a l iments  dans  un séchoir  sola ire ,  i l
est  important  de  prendre  en  compte  plusieurs  cr i tères  l iés  aux
condit ions  de  séchage  suivant  :



Protect ion contre  les  insectes  et  la  poussière  :  Les
séchoirs  sola ires  au  Maroc  doivent  être  équipés  de
moustiquaires  ou de  f i lets  pour  protéger  les  a l iments
contre  les  insectes ,  la  poussière  et  autres  contaminants
extérieurs .
Hygiène :  Le  séchoir  et  les  outi ls  ut i l isés  (p lateaux,  gr i l les )
doivent  être  propres  et  désinfectés  avant  chaque
uti l isat ion.

4. EXPOSITION AU SOLEIL

Ensolei l lement  direct  :  Un séchoir  sola ire  doit  capter  un
maximum de rayons  sola ires  directs .  La  conception du
séchoir  ( incl inaison du capteur  sola ire ,  or ientat ion sud)
est  importante  pour  maximiser  la  capture  d ’énergie
solaire .
Durée  d 'exposit ion :  Les  a l iments  doivent  être  exposés  au
solei l  pendant  au  moins  6  à  8  heures  par  jour .  Des  journées
nuageuses  peuvent  prolonger  la  durée  totale  du séchage .

5. PROTECTION CONTRE LES CONTAMINANTS

6. DURÉE DE SÉCHAGE

La durée  de  séchage  dépend du type  d ’a l iment ,  de  sa  teneur  en
eau init ia le ,  de  sa  ta i l le  et  des  condit ions  environnementales
(ensolei l lement ,  humidité) .  

Voic i  quelques  durées  approximatives  :
Fruits  :  2  à  5  jours
Légumes :  1  à  3  jours
Herbes  :  4  à  8  heures .
Viandes  et  poissons  :  2  à  7  jours

I l  est  essentie l  de  véri f ier  régul ièrement  l ’état  de  séchage  des
al iments ,  en  les  retournant  pour  assurer  un séchage  uniforme
et  en  véri f iant  la  texture  pour  déterminer  quand i ls  sont
prêts .



Nettoyage  préalable  :  Tous  les  a l iments  doivent  être
soigneusement  lavés  avant  le  séchage  pour  é l iminer  la
poussière ,  la  sa leté  et  les  pest ic ides  éventuels .
Traitement  préalable  :  Certains  a l iments  peuvent
bénéf ic ier  d ’un traitement  préalable  comme l ’appl icat ion
de sel  (pour  la  v iande ou le  poisson)  ou  de  jus  de  c i tron
(pour  les  fruits )  pour  prolonger  leur  durée  de  conservat ion
et  amél iorer  leur  saveur .

7.  TAILLE ET COUPE DES ALIMENTS

Tai l le  uniforme :  Les  a l iments  doivent  être  coupés  en
morceaux de  ta i l le  uniforme pour  assurer  un séchage
homogène.  Les  gros  morceaux prennent  plus  de  temps à
sécher  et  peuvent  sécher  de  manière  inégale ,  la issant
l ' intér ieur  encore  humide.
Précoupe :  Les  fruits  comme les  pommes,  les  mangues  ou
les  tomates  sont  souvent  coupés  en  tranches  pour  faci l i ter
le  processus .  Certains  légumes peuvent  nécessiter  un
blanchiment  avant  séchage  pour  préserver  leur  couleur  et
texture .

8. CONDITIONS D'HYGIÈNE PRÉ-SÉCHAGE

9. STOCKAGE APRÈS SÉCHAGE

Refroidissement  :  Après  séchage,  les  a l iments  doivent
être  la issés  à  l ’ombre  pour  refroidir  avant  d ’être  stockés .
Embal lage  :  Les  a l iments  séchés  doivent  être  embal lés
dans  des  récipients  hermétiques  (bocaux en verre ,  sacs  en
plast ique  résistants)  et  stockés  dans  un endroit  sec ,  f ra is
et  à  l ’abri  de  la  lumière  directe  pour  éviter  toute
réabsorption d ’humidité  et  une  détériorat ion rapide .
Durée  de  conservat ion :  Les  a l iments  séchés  correctement
peuvent  se  conserver  pendant  plusieurs  mois  voire  une
année,  en  fonct ion des  condit ions  de  stockage .



ORANGES SÉCHÉES

Préparat ion des  oranges

1 . Chois issez  des  oranges  bien mûres  et  sans  défauts  v is ibles
(taches ,  mois issures) .  Les  oranges  sucrées  donnent  de
mei l leurs  résultats  après  séchage .

2 . Lavez  les  oranges  à  l ’eau propre  pour  enlever  les  sa letés  ou
les  rés idus  chimiques  de  la  peau.

3 . Coupez les  oranges  en  tranches  f ines ,  idéalement  de  3  à  5
mm d’épaisseur .  P lus  les  tranches  sont  f ines ,  p lus  e l les
sécheront  rapidement  et  uniformément .

4 . Optionnel  :  S i  vous  préférez ,  vous  pouvez  ret irer  la  peau
avant  le  séchage,  b ien  que  la  peau ajoute  une saveur
légèrement  amère  qui  peut  pla ire  à  certains .

5 . Trempez les  tranches  d 'orange  dans  une solut ion d 'eau
citronnée (mélange  de  50  % d 'eau et  50  % de  jus  de  c i tron)
pendant  environ 5  minutes .  Cela  a ide  à  préserver  la  couleur
vive  des  oranges  et  à  empêcher  l 'oxydation.

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  tranches  d ’orange  sur  les  plateaux du séchoir
solaire  en  une seule  couche,  sans  qu’e l les  ne  se  chevauchent .
Cela  permet  une bonne c irculat ion de  l 'a ir  autour  de  chaque
tranche.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  capturer  le
maximum de lumière  directe  du sole i l ,  surtout  pendant  les
heures  les  plus  ensolei l lées  (entre  10  h  et  16  h) .
Assurez-vous  que  le  séchoir  est  b ien venti lé  pour  évacuer
l 'humidité  dégagée  par  les  oranges  pendant  le  séchage .



Stockage  des  oranges  séchées

Une fois  les  tranches  d 'orange  bien séchées  :
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  (boîtes  en
verre  ou sacs  en  plast ique  refermables) .
Stockez- les  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  à  l ’abri  de  la
lumière  directe  pour  une conservat ion optimale .
Les  oranges  séchées  peuvent  se  conserver  jusqu’à  6  mois ,
voire  plus  s i  e l les  sont  bien protégées  de  l 'humidité .

Processus  de  séchage

 Température
Un séchoir  sola ire  bien conçu peut  atteindre  des  températures
de  40  à  60°C,  ce  qui  est  opt imal  pour  le  séchage  des  oranges .

Durée  de  séchage  est imée 
En fonct ion des  condit ions  c l imatiques  (ensolei l lement  et
humidité) ,  le  séchage  des  oranges  peut  prendre  2  à  4  jours .

Astuce  
Si  les  températures  chutent  la  nuit  ou  s i  l ’humidité  augmente ,
couvrez  le  séchoir  ou  rentrez  les  tranches  à  l ' intér ieur  pour
éviter  qu’e l les  ne  se  réhumidif ient .

Contrôle  quotidien
Véri f iez  les  tranches  d 'orange  une ou deux fois  par  jour .
Retournez- les  au  moins  une fois  par  jour  pour  assurer  un
séchage  uniforme des  deux côtés .
S i  les  oranges  semblent  encore  humides  ou mol les  après
quelques  jours ,  la issez- les  sécher  un peu plus  longtemps.

Test  du produit  f ini

Les  tranches  d 'orange  sont  prêtes  lorsque :
E l les  sont  sèches  et  légèrement  souples .  E l les  ne  doivent  pas
être  cassantes  mais  doivent  se  pl ier  sans  dégager  d 'humidité .
La  couleur  doit  rester  v ive  et  l ’arôme,  légèrement  intense .



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  le  séchoir  :  Cela  peut  ra lentir  le  processus
de séchage  et  entraîner  une mauvaise  c irculat ion de  l ’a ir .
Contrôlez  l ’humidité  :  S i  l ’humidité  de  l ’a ir  est  é levée  (par
exemple  dans  les  zones  côt ières) ,  le  séchage  prendra  plus  de
temps.  I l  est  parfois  recommandé de  la isser  les  tranches
dans  un endroit  sec  et  aéré  après  le  séchage  sola ire  pour
bien stabi l iser  leur  déshydratat ion.
Véri f iez  régul ièrement  pour  éviter  que  les  tranches  ne
moisissent  ou ne  brûlent ,  surtout  lors  des  journées  très
chaudes .

Uti l isat ion des  oranges  séchées

Les  oranges  séchées  peuvent  être  ut i l isées  de  di f férentes
façons:

Snacks  sains  :  Consommez-les  te l les  quel les  comme en-cas .
Ingrédients  pour  infusions  :  Ajoutez- les  dans  des  thés  ou
infusions  pour  une touche fruitée .
Décorat ions  cul inaires  :  Ut i l isez- les  pour  décorer  des
gâteaux,  cocktai ls  ou  plats  spéciaux.
Décorat ions  naturel les  :  Ut i l isez  les  tranches  séchées  comme
décorat ions  pour  des  fêtes  ou des  projets  art isanaux.



Préparat ion des  pommes

1 . Chois issez  des  pommes mûres ,  fermes  et  sans  défauts
(taches ,  mois issures) .  Les  variétés  comme les  Golden,  Royal
Gala  ou Fuj i  sont  excel lentes  pour  le  séchage  grâce  à  leur
douceur  naturel le .

2 . Lavez  soigneusement  les  pommes pour  é l iminer  la  sa leté ,  les
pest ic ides  ou les  rés idus  de  c ire .

3 . Épluchage  (optionnel )  :  Vous  pouvez  éplucher  les  pommes s i
vous  préférez  une texture  plus  douce,  mais  ce la  n 'est  pas
obl igatoire .  La  peau contient  des  nutr iments  et  donne une
texture  plus  croquante  après  séchage .

4 . Découpage  :  Coupez les  pommes en tranches  f ines  de  3  à  5
mm d 'épaisseur .  P lus  les  tranches  sont  f ines ,  p lus  e l les
sécheront  rapidement  et  uniformément .

5 . Évidez  les  pommes avant  de  les  découper  ou après ,  se lon vos
préférences .

6 . Pour  éviter  que  les  tranches  de  pommes ne  brunissent
(oxydation) ,  vous  pouvez  les  tremper  dans  une solut ion
d’eau c itronnée (1  cui l lère  à  soupe de  jus  de  c i tron pour  1
l i tre  d ’eau)  pendant  5  à  10  minutes .  Cela  permet  de  préserver
la  couleur  c la ire  des  pommes.

POMMES SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  tranches  de  pomme en une seule  couche sur  les
plateaux du séchoir ,  en  évitant  qu’e l les  ne  se  chevauchent .
Cela  permet  une mei l leure  c irculat ion de  l 'a ir  et  un séchage
uniforme.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  maximiser
l ’exposit ion au  sole i l ,  surtout  pendant  les  heures  de  forte
luminosité  (entre  10  h  et  16  h) .
Assurez-vous  que  le  séchoir  dispose  d 'une  bonne venti lat ion
pour  évacuer  l 'humidité .  Une bonne c irculat ion de  l ’a ir  est
essentie l le  pour  un séchage  ef f icace .



Stockage  des  pommes séchées

Une fois  les  pommes bien séchées  :
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  (bocaux en
verre  ou sacs  en  plast ique  refermables) .
Stockez- les  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  à  l ’abri  de  la
lumière  directe .  Cela  prolongera  leur  durée  de  conservat ion.
Les  pommes séchées  peuvent  se  conserver  jusqu 'à  12  mois  s i
e l les  sont  bien stockées .

Processus  de  séchage

 Température
Les  séchoirs  sola ires  peuvent  atteindre  des  températures  entre
40 et  60°C,  ce  qui  est  idéal  pour  le  séchage  des  pommes.

Durée  de  séchage  est imée :  
En  fonct ion de  la  météo,  de  l 'humidité  et  de  l 'épaisseur  des
tranches ,  les  pommes peuvent  sécher  en  1  à  3  jours .  Par  temps
chaud et  sec ,  le  séchage  peut  être  plus  rapide .

Contrôle  quotidien
Véri f iez  régul ièrement  l ’état  des  tranches  de  pomme (au  moins
deux fois  par  jour) .  Retournez- les  une  ou deux fois  par  jour
pour  assurer  un séchage  uniforme des  deux côtés .
S i  les  condit ions  c l imatiques  sont  trop humides  ou nuageuses ,
prolongez  le  temps de  séchage  et  assurez-vous  que  les  tranches
ne se  réhumidif ient  pas  pendant  la  nuit .

Test  du produit  f ini

Les  pommes séchées  sont  prêtes  lorsqu’e l les  sont  :
Souples  mais  sèches  au  toucher .  E l les  ne  doivent  plus
dégager  d ’humidité  lorsqu’on les  presse  entre  les  doigts .
F lexibles  :  E l les  peuvent  être  pl iées  sans  casser .
Uniformément  colorées  :  Leur  couleur  doit  rester  v ive  sans
zones  brunes  ni  mois ies .



Consei ls  supplémentaires

Retournez  régul ièrement  les  tranches  pour  éviter  qu’e l les  ne
col lent  aux plateaux du séchoir  et  pour  un séchage  uniforme.
Protégez  vos  tranches  des  insectes  ou de  la  poussière  en
plaçant  une f ine  moustiquaire  au-dessus  du séchoir .
S i  le  séchage  est  p lus  lent  que  prévu à  cause  de  l 'humidité ,
vous  pouvez  terminer  le  séchage  à  l ’ intér ieur  dans  un
endroit  b ien  venti lé  pour  stabi l iser  la  déshydratat ion.

Uti l isat ion des  pommes séchées

Les  pommes séchées  peuvent  être  ut i l isées  de  nombreuses
façons  :

Snacks  :  Consommez-les  te l les  quel les  comme col lat ion saine
et  énergét ique .
Céréales  :  Ajoutez- les  à  des  céréales  ou muesl is  pour  un
petit-déjeuner  équi l ibré .
Pât isserie  :  Intégrez- les  dans  des  cakes ,  muff ins ,  ou  tartes
pour  une touche sucrée  et  ac idulée .
Infusions  :  Ut i l isez- les  dans  des  thés  ou infusions  pour  leur
goût  fruité  naturel .



Préparat ion des  abricots

1 . Chois issez  des  abricots  mûrs ,  fermes  mais  légèrement
souples .  Évitez  les  fruits  trop mûrs  qui  pourraient  être  trop
mous après  séchage .

2 . Assurez-vous  qu’ i ls  sont  sans  taches  ni  s ignes  de  mois issure .
3 . Lavez  soigneusement  les  abricots  sous  l ’eau courante  pour

él iminer  la  sa leté ,  les  rés idus  de  pest ic ides  ou autres
impuretés .

4 . Coupez les  abricots  en  deux et  ret irez  le  noyau.
5 . Vous pouvez  également  les  couper  en  quarts  pour  accélérer

le  processus  de  séchage .
6 . Pour  conserver  la  couleur  orangée  des  abricots  et  éviter

qu ' i ls  ne  brunissent ,  vous  pouvez  les  tremper  dans  une
solut ion d 'eau c i tronnée (1  cui l lère  à  soupe de  jus  de  c i tron
pour  1  l i tre  d 'eau)  pendant  environ 5  minutes .  Ce
prétraitement  a ide  à  préserver  leur  apparence .

ABRICOTS SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  demi-abricots ,  côté  coupé vers  le  haut ,  sur  les
plateaux du séchoir  en  une seule  couche.  Assurez-vous  qu ' i ls
ne  se  chevauchent  pas  pour  permettre  une bonne c irculat ion
de l ’a ir .
Orientez  le  séchoir  vers  le  sud pour  capter  le  maximum de
lumière  sola ire ,  surtout  pendant  les  heures  les  plus
ensolei l lées  de  la  journée  (entre  10  h  et  16  h) .
Assurez-vous  que  le  séchoir  sola ire  est  b ien venti lé  pour
permettre  à  l ’humidité  des  abricots  de  s ’évaporer
eff icacement .



Stockage  des  abricots  séchées

Une fois  les  abricots  bien séchés  :
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  comme des
bocaux en verre  ou des  sacs  refermables  pour  les  protéger  de
l 'humidité .
Stockez- les  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  à  l ’abri  de  la
lumière  directe .
Les  abricots  séchés  peuvent  se  conserver  jusqu 'à  12  mois
s ' i l s  sont  bien stockés .

Processus  de  séchage

Température  et  durée
Le séchoir  sola ire  peut  atteindre  des  températures  entre  40  et
60°C,  ce  qui  est  idéal  pour  sécher  les  abricots  sans  a l térer  leur
goût  ou leurs  qual i tés  nutr it ionnel les .

Durée  de  séchage  est imée :  
Selon les  condit ions  c l imatiques  et  l 'épaisseur  des  fruits ,  le
séchage  peut  prendre  2  à  4  jours .  S i  les  condit ions  sont  très
ensolei l lées  et  sèches ,  le  temps de  séchage  peut  être  plus  court .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  les  abricots  (au  moins  deux fois  par
jour)  pour  vous  assurer  qu ' i ls  sèchent  uniformément .
Retournez- les  éventuel lement  au  moins  une fois  par  jour  pour
permettre  un séchage  plus  homogène.
Si  l 'humidité  est  é levée  pendant  la  nuit ,  rentrez  les  plateaux à
l ’ intér ieur  pour  éviter  que  les  fruits  ne  se  réhumidif ient .

Test  du produit  f ini

Les  abricots  séchés  sont  prêts  lorsque :
I ls  sont  souples  et  légèrement  col lants  au  toucher ,  mais  ne
doivent  pas  l ibérer  de  jus .
Leur  texture  est  moel leuse  sans  être  trop mol le  ni  trop dure .
Leur  couleur  doit  rester  orangée  (ou légèrement  brunie  s i
aucun prétraitement  n ’a  été  ut i l isé ) .



Consei ls  supplémentaires

Retournez  les  abricots  régul ièrement  pendant  le  séchage
pour  garantir  un séchage  uniforme et  éviter  qu’ i ls  ne  col lent
aux plateaux.
Contrôlez  l ’humidité  :  S i  vous  remarquez que  les  abricots  ne
sèchent  pas  bien à  cause  d 'une  humidité  é levée ,  vous  pouvez
les  la isser  quelques  heures  supplémentaires  dans  un endroit
sec  avant  de  les  stocker .
Protégez  des  insectes  :  Ut i l isez  une moustiquaire  ou une
gri l le  f ine  pour  protéger  les  abricots  du contact  avec  les
insectes  pendant  le  séchage .

Uti l isat ion des  abricots  séchées

Les  abricots  séchés  sont  r iches  en  saveurs  et  polyvalents  en
cuis ine  :

Snacks  sains  :  Mangez- les  directement  comme col lat ion
énergét ique .
Céréales  et  muesl is  :  Ajoutez- les  à  vos  pet its-déjeuners  pour
un goût  fruité .
Ingrédients  pour  pât isserie  :  Ut i l isez- les  dans  des  gâteaux,
pains  ou tartes .
Plats  cuis inés  :  Ajoutez- les  dans  des  plats  marocains  comme
le  ta j ine  pour  une touche sucrée .
Infusions  :  Les  abricots  séchés  peuvent  être  ut i l isés  pour
infuser  des  thés  ou des  boissons .



Préparat ion des  bananes

1 . Chois issez  des  bananes  mûres  mais  fermes .  Les  bananes  très
mûres  r isquent  d 'être  trop mol les  et  di f f ic i les  à  sécher
uniformément .

2 . Les  bananes  légèrement  tachetées  sont  parfaites ,  car  e l les
sont  sucrées  mais  toujours  suff isamment  fermes  pour  être
tranchées .

3 . Lavez  les  bananes  à  l ’eau c la ire  avant  de  les  éplucher  pour
enlever  toute  sa leté  ou impureté .

4 . Épluchez  les  bananes .
5 . Découpez les  bananes  en  tranches  f ines  de  3  à  5  mm

d'épaisseur .  P lus  les  tranches  sont  f ines ,  p lus  e l les  sécheront
rapidement .

6 . Option :  Vous  pouvez  aussi  découper  les  bananes  en  lamel les
longitudinales  (dans  le  sens  de  la  longueur)  s i  vous  préférez
des  formes  di f férentes  pour  le  séchage .

7 . Pour  éviter  que  les  bananes  ne  brunissent  trop pendant  le
séchage  (oxydation) ,  trempez-les  dans  une solut ion d 'eau
citronnée (50  % d 'eau et  50  % de  jus  de  c i tron)  pendant
environ 5  minutes .  Cela  a ide  à  préserver  la  couleur  et  à
amél iorer  l 'apparence  des  tranches  séchées .

BANANES SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  tranches  de  banane en une seule  couche sur  les
plateaux du séchoir  sola ire ,  en  vei l lant  à  ce  qu 'e l les  ne  se
chevauchent  pas .  Cela  permet  une bonne c irculat ion de  l 'a ir
et  un séchage  uniforme.
Orientez  le  séchoir  vers  le  sud pour  capter  le  maximum de
lumière  sola ire .  Un bon ensolei l lement  est  essentie l  pour
garantir  un séchage  rapide  et  ef f icace .
Assurez-vous  que  le  séchoir  est  b ien venti lé  af in  que  l 'a ir
c ircule  correctement  et  que  l 'humidité  dégagée  par  les
bananes  soit  évacuée .



Stockage  des  bananes  séchées

Une fois  les  bananes  bien séchées  :
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  (comme des
bocaux en verre  ou des  sacs  refermables)  pour  les  protéger
de  l 'humidité .
Stockez- les  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  à  l ’abri  de  la
lumière  directe  pour  prolonger  leur  durée  de  conservat ion.
Les  bananes  séchées  peuvent  se  conserver  jusqu’à  6  à  12
mois  s i  e l les  sont  bien stockées .

Processus  de  séchage

Température  :
Le  séchoir  sola ire  peut  atteindre  des  températures  entre  40  et
60°C,  idéales  pour  déshydrater  les  bananes  sans  perdre  leurs
qual i tés  nutr it ionnel les .

Durée  de  séchage  est imée :  
En  fonct ion des  condit ions  météorologiques ,  les  bananes
sèchent  généralement  en  1  à  3  jours .  Par  temps sec  et  chaud,  le
séchage  est  p lus  rapide .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  l 'état  des  tranches  de  banane (au  moins
deux fois  par  jour) .  Retournez- les  une  ou deux fois  par  jour
pour  assurer  un séchage  uniforme des  deux côtés .
S i  les  bananes  semblent  encore  humides  ou mol les  après
plusieurs  jours ,  la issez- les  sécher  plus  longtemps.

Protect ion contre  les  insectes
Couvrez  les  tranches  d 'une  moustiquaire  f ine  pour  éviter  que
les  insectes  ne  s ' introduisent  dans  le  séchoir .

Test  du produit  f ini

Les  bananes  séchées  sont  prêtes  lorsqu’e l les  sont  :
Souples  et  légèrement  col lantes  au  toucher ,  mais  ne  doivent
plus  dégager  d ’humidité .
F lexibles  mais  ne  se  cassent  pas  lorsqu 'on les  pl ie .  Leur
texture  doit  être  moel leuse .
Uniformément  brun doré  s i  aucun prétraitement  n 'a  été  fa i t ,
ou  légèrement  plus  c la ires  s i  vous  avez  ut i l isé  une  solut ion
citronnée.



Consei ls  supplémentaires

Retournez  régul ièrement  les  tranches  pour  éviter  qu’e l les  ne
col lent  aux plateaux du séchoir  et  pour  un séchage  uniforme.
Contrôlez  l 'humidité  :  S i  le  séchage  prend plus  de  temps que
prévu à  cause  de  l 'humidité  de  l 'a ir ,  terminez
éventuel lement  le  séchage  à  l ' intér ieur  dans  un endroit  sec .
Ne surchargez  pas  le  séchoir  :  Cela  peut  ra lentir  le  processus
de séchage .

Uti l isat ion des  bananes  séchées

Les  bananes  séchées  sont  dél ic ieuses  et  peuvent  être  ut i l isées
de  plusieurs  façons  :

Snacks  sains  :  Consommez-les  te l les  quel les  comme col lat ion
énergét ique .
Céréales  ou muesl is  :  Ajoutez- les  à  vos  pet its-déjeuners  pour
un apport  en  sucre  naturel .
Pât isser ies  :  Ut i l isez- les  dans  des  cakes ,  muff ins  ou biscuits
pour  un goût  sucré  et  fruité .
Smoothies  :  Ajoutez- les  dans  vos  smoothies  pour  un goût  de
banane concentré .
Ingrédients  de  randonnée :  E l les  sont  parfaites  pour  les
randonnées  ou les  voyages  grâce  à  leur  portabi l i té  et  à  leur
apport  en  énergie .



Préparat ion des  f igues

1 . Chois issez  des  f igues  mûres  mais  fermes .  Les  f igues  trop
mûres  peuvent  devenir  trop mol les  pendant  le  séchage,
tandis  que  les  f igues  pas  assez  mûres  r isquent  d ’être  moins
sucrées  après  séchage .

2 . Vérif iez  qu 'e l les  soient  sans  taches  ni  s ignes  de  pourriture .
3 . Lavez  soigneusement  les  f igues  sous  l 'eau c la ire  pour

enlever  la  sa leté  ou les  rés idus .
4 . Vous pouvez  la isser  les  f igues  entières  s i  e l les  ne  sont  pas

trop grosses .  Cependant ,  pour  accélérer  le  processus  de
séchage,  i l  est  recommandé de  les  couper  en  deux ou en
quart iers ,  surtout  s i  e l les  sont  volumineuses .

5 . Si  vous  les  découpez,  p lacez  les  f igues  avec  la  part ie  coupée
vers  le  haut  sur  les  plateaux du séchoir  sola ire .

FIGUES SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  f igues  coupées  ou entières  en  une seule  couche
sur  les  plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Assurez-vous
qu'e l les  ne  se  chevauchent  pas  pour  permettre  une bonne
circulat ion de  l ’a ir .
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  maximiser
l 'exposit ion au  sole i l  pendant  les  heures  les  plus  chaudes  de
la  journée .
Assurez-vous  que  le  séchoir  est  b ien venti lé  af in  que  l ’a ir
c ircule  et  que  l ’humidité  dégagée  par  les  f igues  s ’échappe
eff icacement .



Test  du produit  f ini

Les  f igues  séchées  sont  prêtes  lorsqu 'e l les  :
Ont  une texture  souple  mais  sont  bien sèches  au  toucher .
Ne l ibèrent  plus  d ’humidité  lorsqu’on les  presse  légèrement .
Sont  légèrement  col lantes  mais  ne  doivent  pas  être  mol les  ni
dures .
Leur  couleur  devient  plus  foncée  (brun doré)  et  e l les
dégagent  un arôme sucré  concentré .

Stockage  des  f igues  séchées

Une fois  les  f igues  bien séchées  :
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  comme des
bocaux en verre  ou des  sacs  en  plast ique  refermables  pour
les  protéger  de  l 'humidité .
Stockez- les  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  à  l 'abri  de  la
lumière  directe .  Cela  permettra  de  les  conserver  plusieurs
mois .
Les  f igues  séchées  peuvent  être  conservées  jusqu 'à  12  mois  s i
e l les  sont  bien stockées .

Processus  de  séchage

Température  :
Le  séchoir  sola ire  peut  atteindre  des  températures  entre  40  et
60°C,  ce  qui  est  idéal  pour  déshydrater  les  f igues  sans  a l térer
leur  goût  ni  leurs  propriétés  nutr it ionnel les .

Durée  de  séchage  est imée :  
Le  séchage  des  f igues  peut  prendre  3  à  5  jours ,  en  fonct ion de
leur  ta i l le  et  des  condit ions  météorologiques .  Les  f igues
coupées  sècheront  plus  rapidement .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  l 'état  des  f igues  au  moins  deux fois  par  jour  pour  vous
assurer  qu’e l les  sèchent  uniformément .  Retournez- les
éventuel lement  pour  garantir  un séchage  homogène.
Si  l 'humidité  ambiante  est  é levée  pendant  la  nuit ,  rentrez  les
f igues  pour  éviter  qu 'e l les  ne  se  réhumidif ient .



Consei ls  supplémentaires

Retournez  régul ièrement  les  f igues  pendant  le  processus  de
séchage  pour  garantir  une  déshydratat ion uniforme et  éviter
qu’e l les  ne  col lent  aux plateaux.
Protégez  des  insectes  :  P lacez  une f ine  moustiquaire  ou un
f i let  protecteur  pour  éviter  que  les  f igues  ne  soient
attaquées  par  des  insectes  pendant  le  séchage .
Ne surchargez  pas  le  séchoir  :  Trop de  f igues  sur  un plateau
ralentira  le  séchage,  car  ce la  réduira  la  c irculat ion de  l ’a ir .

Uti l isat ion des  f igues  séchées

Les  f igues  séchées  sont  dél ic ieuses  et  peuvent  être  ut i l isées
dans  divers  plats  :

Snacks  sains  :  Mangez- les  directement  comme col lat ion
nutrit ive .
Salades  :  Ajoutez- les  dans  des  sa lades  pour  une touche
sucrée  et  ac idulée .
Desserts  :  Ut i l isez- les  dans  des  gâteaux,  tartes  ou biscuits .
Accompagnement  pour  fromages  :  Les  f igues  séchées
accompagnent  très  bien les  fromages  et  les  charcuteries  dans
des  plateaux apérit i fs .
Infusions  :  Vous  pouvez  les  ut i l iser  pour  infuser  des  thés  ou
des  boissons  sucrées  naturel lement .



Préparat ion des  Tomates  

1 . Chois issez  des  tomates  mûres  et  fermes,  sans  taches  ni
moisissures .  Les  variétés  de  tomates  Roma ou San Marzano
sont  souvent  privi légiées  pour  le  séchage  en raison de  leur
faible  teneur  en  eau.

2 . Évitez  les  tomates  trop juteuses  comme les  tomates  cœur de
bœuf ,  car  e l les  mettront  plus  de  temps à  sécher .

3 . Lavez  soigneusement  les  tomates  à  l ’eau c la ire  pour  é l iminer
toute  sa leté  ou résidu.

4 . Coupez les  tomates  en  tranches  de  5  à  10  mm d’épaisseur  ou
en quart iers ,  se lon leur  ta i l le .  Des  tranches  plus  f ines
permettront  un séchage  plus  rapide .

5 . Retirez  les  graines  et  l ’excès  de  jus  s i  vous  préférez  des
tomates  plus  sèches  et  moins  juteuses .

6 . Pour  amél iorer  la  saveur  et  a ider  à  la  conservat ion,  vous
pouvez  saupoudrer  les  tranches  de  tomates  avec  un peu de
sel .  Cela  a ide  également  à  accélérer  le  séchage  en extrayant
davantage  d 'humidité .

TOMATES SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  tranches  de  tomates  en  une seule  couche sur  les
plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Assurez-vous  qu’e l les
ne  se  chevauchent  pas  pour  permettre  à  l 'a ir  de  bien c irculer
et  de  sécher  uniformément  les  tranches .
Orientez  le  séchoir  vers  le  sud,  de  manière  à  capter  le
maximum de lumière  sola ire  pendant  la  journée,
part icul ièrement  entre  10h et  16h .
Assurez-vous  que  le  séchoir  est  b ien venti lé  pour  que  l 'a ir
c ircule  bien et  que  l ’humidité  dégagée  par  les  tomates  puisse
s ’échapper .



Test  du produit  f ini

Les  tomates  séchées  sont  prêtes  lorsqu 'e l les  :
Sont  souples  et  f lexibles  mais  sèches  au  toucher .
Ne dégagent  plus  de  l iquide ,  mais  gardent  une légère
élast ic i té  sans  être  cassantes .
Leur  couleur  est  devenue plus  foncée  (rouge  foncé  ou
brunâtre) .

Stockage  des  Tomates  séchées

Une fois  les  tomates  bien séchées  :
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques ,  comme des
bocaux en verre  ou des  sacs  refermables .  Assurez-vous
qu’e l les  sont  totalement  refroidies  avant  de  les  scel ler  pour
éviter  toute  condensat ion.
Stockez- les  dans  un endroit  fra is  et  sec ,  à  l ’abri  de  la
lumière  directe  et  de  l ’humidité .
Les  tomates  séchées  peuvent  être  conservées  pendant  6  à  12
mois  s i  e l les  sont  bien stockées .  Vous  pouvez  également  les
conserver  dans  de  l 'hui le  d 'o l ive ,  ce  qui  leur  donnera  un goût
encore  plus  savoureux.

Processus  de  séchage

Température  :
Le  séchoir  sola ire  peut  atteindre  des  températures  comprises
entre  40  et  60°C.  Cela  permet  de  sécher  les  tomates  sans  perdre
leurs  qual i tés  nutr it ionnel les  ni  a l térer  leur  saveur .

Durée  de  séchage  est imée :  
En  fonct ion des  condit ions  météorologiques ,  les  tomates
peuvent  mettre  entre  2  à  4  jours  pour  sécher  complètement .  Les
condit ions  c l imatiques ,  l ' épaisseur  des  tranches  et  la  variété  de
tomate  inf luencent  le  temps de  séchage .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  les  tomates ,  au  moins  deux fois  par  jour ,
pour  vous  assurer  qu’e l les  sèchent  de  manière  uniforme.
Retournez  les  tranches  après  1  ou  2  jours  de  séchage  pour  éviter
qu’e l les  ne  col lent  aux plateaux et  pour  garantir  un séchage
homogène.



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  le  séchoir  :  Un excès  de  tranches  ra lentira
le  séchage  car  i l  réduira  la  c irculat ion d 'a ir .
Protégez  les  tomates  des  insectes  en  ut i l isant  une gr i l le  f ine
ou une moustiquaire  pour  éviter  que  les  insectes  ne  viennent
s ’ introduire  dans  le  séchoir .
Contrôlez  l 'humidité  :  S i  le  temps est  très  humide,  pensez  à
rentrer  vos  tomates  la  nuit  ou  lorsque le  temps est  nuageux
pour  éviter  qu 'e l les  ne  se  réhumidif ient .

Uti l isat ion des  Tomates  séchées

Les  tomates  séchées  peuvent  être  ut i l isées  dans  une grande
variété  de  recettes  :

Ajoutées  dans  les  sa lades  :  Réhydratez- les  légèrement  dans
de l 'eau chaude avant  de  les  incorporer  dans  vos  sa lades .
Incorporées  dans  les  sauces  :  E l les  a joutent  une saveur
concentrée  et  intense  aux sauces ,  soupes  ou ragoûts .
Pizzas  et  pâtes  :  Ut i l isez- les  comme garniture  pour  des
pizzas  ou mélangez- les  dans  des  plats  de  pâtes .
Col lat ions  :  Mangez- les  te l les  quel les  ou marinées  dans  de
l 'hui le  d 'o l ive  avec  des  herbes  pour  un apérit i f  dél ic ieux.



Préparat ion des  carottes  

1 . Chois issez  des  carottes  fermes,  fra îches  et  sa ines ,  de
préférence  de  ta i l le  moyenne.  Évitez  les  carottes  trop
viei l les  ou  abîmées .

2 . Lavez  soigneusement  les  carottes  sous  l ’eau courante  pour
él iminer  toute  sa leté  et  impuretés .

3 . Épluchez  les  carottes  à  l ’a ide  d ’un épluche- légumes pour
enlever  la  peau extérieure .

4 . Coupez les  carottes  en  tranches  f ines  d ’environ 3  à  5  mm
d’épaisseur .  Vous  pouvez  également  les  râper  s i  vous
préférez  un séchage  plus  rapide ,  ou  les  couper  en  jul ienne
pour  les  soupes  et  ragoûts .

5 . Pour  amél iorer  la  qual i té  des  carottes  séchées ,  vous  pouvez
les  b lanchir  avant  séchage .  Ce  processus  a ide  à  préserver  la
couleur  vive  et  les  v itamines .

6 . Plongez  les  carottes  coupées  dans  de  l 'eau boui l lante
pendant  2  à  3  minutes  puis  égouttez- les  et  p longez- les
immédiatement  dans  de  l 'eau g lacée  pour  stopper  la  cuisson.

7 . Égouttez  bien les  carottes  et  séchez- les  à  l ’a ide  d ’un torchon
propre  avant  de  les  mettre  à  sécher .

CAROTTES SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  tranches  de  carottes  en  une seule  couche sur  les
plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Ne  les  fa i tes  pas
chevaucher  pour  assurer  une bonne c irculat ion de  l ’a ir  et  un
séchage  uniforme.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  capter  le
maximum de lumière  pendant  les  heures  les  plus  ensolei l lées
de  la  journée  (généralement  entre  10  h  et  16  h) .
Assurez-vous  que  votre  séchoir  est  b ien venti lé  pour
permettre  à  l 'humidité  dégagée  par  les  carottes  de
s ’échapper .



Test  du produit  f ini

Les  carottes  séchées  sont  prêtes  lorsque :
E l les  sont  complètement  sèches ,  croust i l lantes  au  toucher  et
ne  contiennent  plus  de  trace  d ’humidité .
El les  doivent  se  casser  ou se  br iser  faci lement  lorsqu 'e l les
sont  pl iées .  S i  e l les  sont  encore  souples ,  prolongez  le
séchage .
Leur  couleur  devient  plus  foncée  mais  reste  orange  vi f  s i
vous  avez  blanchi  les  carottes  avant  le  séchage .

Stockage  des  carottes  séchées

Une fois  les  carottes  bien séchées  :
Laissez- les  refroidir  complètement  avant  de  les  stocker  pour
éviter  la  condensat ion.
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  comme des
bocaux en verre  ou des  sacs  refermables .  Stockez  les
carottes  séchées  dans  un endroit  fra is  et  sec ,  à  l ’abri  de  la
lumière  directe .
Les  carottes  séchées  peuvent  se  conserver  jusqu’à  12  mois  s i
e l les  sont  bien stockées  dans  des  condit ions  optimales .

Processus  de  séchage

Température  
La  température  du séchoir  sola ire  peut  atteindre  40  à  60°C,  ce
qui  est  idéal  pour  sécher  les  carottes  tout  en  conservant  leurs
nutriments .

Durée  de  séchage  est imée 
Le  séchage  des  carottes  peut  prendre  2  à  3  jours  se lon les
condit ions  météorologiques ,  la  ta i l le  des  tranches  et
l ’épaisseur .  S i  vous  avez  râpé  les  carottes ,  e l les  sécheront  plus
rapidement .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  l ’avancement  du séchage  (au  moins  deux
fois  par  jour) .  S i  les  carottes  semblent  sécher  de  manière
inégale ,  retournez- les  pour  uniformiser  le  processus .

Protect ion contre  l 'humidité
Si  les  nuits  sont  humides  ou s i  le  temps devient  nuageux,
pensez  à  rentrer  les  plateaux pour  éviter  que  les  carottes  ne  se
réhumidif ient .



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  le  séchoir  :  Trop de  tranches  de  carottes
sur  un même plateau ra lentiront  le  séchage,  car  l 'a ir
c irculera  moins  bien.
Protégez  les  carottes  des  insectes  :  Ut i l isez  une f ine
moustiquaire  ou un f i let  pour  éviter  que  les  insectes
n 'entrent  dans  le  séchoir .
Blanchir  pour  une mei l leure  conservat ion :  S i  vous  avez  le
temps,  b lanchir  les  carottes  avant  séchage  a ide  à  préserver
leur  couleur  et  leurs  qual i tés  nutr it ionnel les .
Évitez  l 'excès  d 'humidité  :  S i  les  condit ions  météorologiques
sont  très  humides ,  vous  pouvez  prolonger  le  séchage  pour
assurer  que  toutes  les  carottes  sont  parfaitement
déshydratées .

Uti l isat ion des  carottes  séchées

Les  carottes  séchées  peuvent  être  ut i l isées  dans  une grande
variété  de  plats  et  recettes  :

Réhydratées  dans  les  soupes  et  ragoûts  :  Ajoutez- les
directement  aux plats  mijotés  ou trempez-les  dans  de  l 'eau
chaude pendant  environ 15  à  30  minutes  avant  de  les
cuis iner .
Mélangées  dans  les  sa lades  :  Réhydratez  légèrement  les
carottes  avant  de  les  intégrer  dans  des  sa lades  ou des  plats
froids .
Col lat ions  saines  :  Les  carottes  séchées  peuvent  être
consommées  directement  comme snack croust i l lant .
Purées  ou poudres  :  Vous  pouvez  broyer  les  carottes  séchées
pour  les  ut i l iser  en  poudre  dans  des  sauces ,  soupes  ou
smoothies  pour  a jouter  une touche de  nutr it ion.



Préparat ion des  poivrons

1 . Chois issez  des  poivrons  mûrs  et  fermes .  Les  poivrons  rouges
et  jaunes  sont  part icul ièrement  adaptés  pour  le  séchage  en
raison de  leur  saveur  plus  douce .  Les  poivrons  verts  peuvent
aussi  être  ut i l isés ,  mais  leur  goût  est  p lus  amer .

2 . Vérif iez  que  les  poivrons  ne  présentent  pas  de  taches  ni  de
pourriture .

3 . Lavez  soigneusement  les  poivrons  sous  l 'eau courante  pour
él iminer  toute  sa leté  et  impuretés .

4 . Coupez les  poivrons  en  deux ou en quart iers .  Ret irez  les
graines  et  les  membranes  blanches  internes .

5 . Coupez ensuite  les  morceaux en lanières  f ines  d ’environ 5  à
10  mm d’épaisseur .  Vous  pouvez  aussi  les  couper  en
rondel les  s i  vous  préférez .

6 . Pour  les  piments ,  conservez  ou ret irez  les  graines  se lon vos
préférences .  Garder  les  graines  a joutera  de  la  chaleur  aux
poivrons  séchés .

POIVRONS SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Étalez  les  morceaux de  poivrons  en  une seule  couche sur  les
plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Ne  les  superposez  pas
pour  garantir  un séchage  uniforme.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  capter  le
maximum de lumière  sola ire ,  surtout  pendant  les  heures  les
plus  chaudes  de  la  journée  (entre  10  h  et  16  h) .
Assurez-vous  que  le  séchoir  est  b ien venti lé  pour  permettre
à  l ’humidité  de  s ’échapper  et  favoriser  un séchage  plus
rapide .



Test  du produit  f ini

Les  poivrons  séchés  sont  prêts  lorsque :
I ls  sont  secs  au  toucher  et  légèrement  f lexibles .  I ls  ne
doivent  plus  contenir  d ’humidité .
I ls  peuvent  se  casser  légèrement  lorsqu’ i ls  sont  pl iés ,  mais
sans  être  totalement  fr iables .
Leur  couleur  est  p lus  foncée ,  mais  i ls  ont  conservé  leur
teinte  vive  (rouge,  jaune,  vert  ou  orange  selon la  variété) .

Stockage  des  poivrons  séchées

Une fois  les  poivrons  bien séchés  :
Laissez- les  refroidir  complètement  avant  de  les  stocker  pour
éviter  la  condensat ion.
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  (bocaux en
verre ,  sacs  refermables)  pour  les  protéger  de  l ’humidité  et
de  l 'a ir .
Stockez- les  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  sombre  pour  une
conservat ion optimale .
Les  poivrons  séchés  peuvent  se  conserver  jusqu 'à  12  mois
dans  de  bonnes  condit ions .

Processus  de  séchage

Température  
Le  séchoir  sola ire  peut  atteindre  des  températures  de  40  à  60°C,
ce  qui  est  idéal  pour  déshydrater  les  poivrons  sans  perdre  leur
saveur .

Durée  de  séchage  est imée 
Les  poivrons  peuvent  prendre  entre  2  à  3  jours  pour  sécher
complètement ,  se lon les  condit ions  météorologiques ,
l ’épaisseur  des  tranches  et  le  type  de  poivron.  Les  poivrons
rouges  et  jaunes  peuvent  prendre  un peu plus  de  temps à  sécher
que les  poivrons  verts .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  l 'état  des  poivrons  pendant  le  séchage
(au moins  deux fois  par  jour) .  Retournez- les  s i  nécessaire  pour
garantir  un séchage  homogène.
Si  l 'humidité  est  é levée  la  nuit ,  pensez  à  rentrer  les  poivrons  ou
à  couvrir  le  séchoir  pour  éviter  qu’ i ls  ne  se  ré-humidif ient .



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  le  séchoir  :  Trop de  poivrons  sur  un même
plateau peuvent  ra lentir  le  séchage .  L ’a ir  doit  pouvoir
circuler  l ibrement  autour  des  tranches .
Protégez  des  insectes  :  Ut i l isez  une moustiquaire  ou un f i let
f in  pour  éviter  que  les  insectes  ne  viennent  se  poser  sur  les
poivrons  pendant  le  séchage .
Variez  les  coupes  :  Les  poivrons  coupés  en  lanières  sèchent
plus  rapidement  que  les  rondel les ,  mais  les  deux formes  sont
idéales  se lon vos  préférences  cul inaires .
Uti l isat ion des  piments  :  S i  vous  séchez  des  piments ,  fa i tes
attention en manipulant  les  graines  et  la  chair  pour  éviter
toute  irr i tat ion des  yeux ou de  la  peau.

Uti l isat ion des  poivrons  séchées

Les  poivrons  séchés  peuvent  être  ut i l isés  de  diverses  manières
en cuis ine  :

Réhydratat ion :  Trempez les  poivrons  séchés  dans  de  l ’eau
tiède  pendant  20  à  30  minutes  avant  de  les  ut i l iser  dans  vos
plats .
Ajout  direct  :  Ajoutez- les  directement  dans  des  soupes ,
ragoûts ,  sauces  ou plats  mijotés  où i ls  absorberont
l 'humidité  du plat .
Mélange  d ’épices  :  Réduisez  les  poivrons  séchés  en  poudre
pour  les  incorporer  à  des  mélanges  d ’épices  ou pour  re lever
vos  plats .
Conservat ion dans  l 'hui le  :  Vous  pouvez  aussi  conserver  les
poivrons  séchés  dans  de  l ’hui le  d ’o l ive  pour  les  a jouter  à  des
salades  ou des  plats  froids .



Préparat ion des  courgettes  

1 . Chois issez  des  courgettes  fermes  et  fra îches .  Les  courgettes
de  ta i l le  moyenne sont  idéales  pour  le  séchage .  Évitez  les
courgettes  trop grandes  et  trop mûres ,  car  e l les  contiennent
plus  d ’eau et  ont  une chair  moins  ferme.

2 . Lavez  soigneusement  les  courgettes  sous  l ’eau courante  pour
él iminer  toute  sa leté .

3 . Vous pouvez  chois ir  de  ne  pas  éplucher  les  courgettes  s i
vous  voulez  conserver  leur  peau f ine ,  qui  est  comestible  et
nutrit ive .  Cependant ,  pour  les  courgettes  plus  grandes  ou
avec  une peau plus  dure ,  vous  pouvez  les  éplucher .

4 . Coupez les  courgettes  en  rondel les  f ines  d ’environ 3  à  5  mm
d’épaisseur  pour  accélérer  le  séchage .  Vous  pouvez  aussi  les
couper  en  lanières  ou en dés  se lon vos  préférences
cul inaires .

5 . Des tranches  plus  f ines  permettent  un séchage  plus  rapide  et
uniforme.

6 . Bien que le  b lanchiment  ne  soit  pas  obl igatoire ,  i l  peut  a ider
à  préserver  la  couleur  et  la  texture  des  courgettes  séchées .

7 . Pour  blanchir ,  p longez  les  tranches  de  courgettes  dans  de
l ’eau boui l lante  pendant  1  à  2  minutes  puis  refroidissez- les
immédiatement  dans  de  l ’eau g lacée .  Égouttez- les
soigneusement  avant  de  les  sécher .

COURGETTES SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  tranches  de  courgettes  en  une seule  couche sur
les  plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Assurez-vous
qu’e l les  ne  se  chevauchent  pas  pour  garantir  une  bonne
circulat ion de  l ’a ir  et  un séchage  uniforme.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud,  pour  capter  le
maximum de sole i l  pendant  les  heures  les  plus  ensolei l lées
(de  10  h  à  16  h) .
Assurez-vous  que  le  séchoir  est  b ien venti lé  pour  permettre
à  l ’humidité  dégagée  par  les  courgettes  de  s ’échapper
rapidement .



Test  du produit  f ini

Les  courgettes  séchées  sont  prêtes  lorsqu 'e l les  :
Sont  légères  et  croust i l lantes  au  toucher .
Ne contiennent  plus  d 'humidité  rés iduel le .  E l les  doivent  se
casser  ou se  br iser  faci lement  lorsqu’on les  pl ie .
Leur  couleur  peut  devenir  légèrement  plus  foncée ,  mais  e l les
doivent  rester  pr incipalement  vertes  (ou  jaunes ,  se lon la
variété  de  courgette  ut i l isée) .

Stockage  des  courgettes  séchées

Une fois  les  courgettes  bien séchées  :
Laissez- les  refroidir  avant  de  les  stocker  pour  éviter  la
condensat ion.
Conservez- les  dans  des  contenants  hermétiques  (bocaux en
verre  ou sacs  refermables)  à  l ’abri  de  la  lumière  et  de
l 'humidité .
Les  courgettes  séchées  peuvent  se  conserver  jusqu’à  12  mois
s i  e l les  sont  bien stockées  dans  un endroit  fra is ,  sec  et
sombre .

Processus  de  séchage

Température  
La  température  idéale  dans  le  séchoir  sola ire  se  s i tue  entre  40
et  60°C.  Cela  permet  un séchage  lent  et  doux,  qui  conserve  les
nutriments  et  la  saveur  des  courgettes .

Durée  de  séchage  est imée 
En fonct ion des  condit ions  c l imatiques ,  le  séchage  des
courgettes  peut  prendre  entre  1  à  3  jours .  S i  le  temps est  sec  et
ensolei l lé ,  les  courgettes  peuvent  être  prêtes  en  24  heures .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  les  tranches  de  courgettes  pendant  le
séchage  (au  moins  deux fois  par  jour) .  S i  e l les  commencent  à
sécher  plus  vite  d ’un côté ,  retournez- les  pour  un séchage
homogène.

Protect ion contre  l 'humidité
Si  les  nuits  sont  humides  ou s i  le  c ie l  est  nuageux,  pensez  à
rentrer  les  plateaux dans  un endroit  sec  pour  éviter  que  les
courgettes  ne  réabsorbent  l 'humidité .



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  le  séchoir  :  Trop de  courgettes  sur  un
même plateau ra lentira  le  séchage,  car  la  c irculat ion d 'a ir
sera  insuff isante .
Protégez  des  insectes  :  Ut i l isez  un f i let  ou  une moustiquaire
f ine  pour  protéger  les  courgettes  des  insectes  pendant  le
séchage .
Blanchiment  pour  une mei l leure  qual i té  :  B lanchir  les
courgettes  avant  séchage  a ide  à  conserver  leur  couleur  et  à
réduire  leur  temps de  réhydratat ion.
Coupez uniformément  :  Des  tranches  de  même épaisseur
garantiront  un séchage  homogène,  évitant  que  certaines
tranches  ne  soient  trop sèches  ou pas  assez .

Uti l isat ion des  courgettes  séchées

Les  courgettes  séchées  sont  très  polyvalentes  et  peuvent  être
uti l isées  dans  une grande variété  de  plats  :

Réhydratées  dans  des  soupes  et  ragoûts  :  Ajoutez- les
directement  dans  des  plats  mijotés  ou la issez- les  tremper
dans  de  l ’eau t iède  pendant  10  à  15  minutes  avant  de  les
uti l iser .
Incorporées  dans  des  sa lades  :  Une fois  réhydratées ,  e l les
peuvent  être  a joutées  à  des  sa lades  ou des  plats  froids .
Snacks  croquants  :  Les  courgettes  séchées  peuvent  être
consommées  te l les  quel les  comme col lat ion saine .
Ingrédients  pour  les  sauces  :  Broyez  les  courgettes  séchées
en poudre  et  ut i l isez- les  pour  épaiss ir  et  enrichir  vos  sauces ,
soupes  ou smoothies .



Préparat ion de  matin  

1 . La mei l leure  période  pour  récolter  la  menthe est  le  matin ,
après  que  la  rosée  se  soit  évaporée  mais  avant  que  la  chaleur
de  la  journée  ne  soit  trop intense .  Les  hui les  essentie l les
sont  plus  concentrées  à  ce  moment- là .

2 . Coupez les  t iges  de  menthe à  la  base ,  idéalement  juste  avant
la  f loraison pour  obtenir  une  saveur  maximale .

3 . Chois issez  des  feui l les  sa ines  et  sans  taches .  Évitez  les
feui l les  fanées  ou jaunies .

4 . Lavez  dél icatement  les  br ins  de  menthe sous  l ’eau froide
pour  é l iminer  la  poussière ,  les  insectes  et  autres  impuretés .

5 . Secouez  doucement  les  t iges  pour  é l iminer  l 'excès  d 'eau et
la issez- les  sécher  à  l 'a ir  l ibre  pendant  quelques  minutes
avant  de  les  placer  dans  le  séchoir .

6 . Vous pouvez  soit  la isser  les  t iges  de  menthe entières  pour  un
séchage  plus  tradit ionnel ,  soit  ret irer  les  feui l les  de  menthe
des  t iges  avant  le  séchage .

7 . Équeutez  les  feui l les  en  t irant  doucement  les  feui l les  de  la
t ige  principale  s i  vous  préférez  ne  sécher  que  les  feui l les .

MENTHE SÉCHÉE

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  feui l les  de  menthe ou les  t iges  en  une seule
couche sur  les  plateaux du séchoir  sola ire .  Assurez-vous
qu'e l les  ne  se  chevauchent  pas  pour  garantir  un séchage
uniforme.
Les  feui l les  doivent  être  espacées  pour  permettre  une bonne
circulat ion de  l ’a ir  autour  de  chaque brin .
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud,  pour  prof i ter  de
l 'exposit ion maximale  au  sole i l  pendant  la  journée .



Test  du produit  f ini

La menthe est  prête  lorsque :
Les  feui l les  sont  cassantes  et  sèches  au  toucher ,  mais
conservent  leur  couleur  verte .
Les  t iges  sont  également  bien sèches  et  peuvent  être  cassées
faci lement .
Les  feui l les  dégagent  encore  un parfum intense  de  menthe
lorsqu’e l les  sont  frottées  entre  les  doigts .

Stockage  de  menthe séchée

Une fois  la  menthe bien séchée  :
Laissez- la  refroidir  complètement  avant  de  la  stocker  pour
éviter  toute  condensat ion dans  le  contenant .
Conservez  la  menthe séchée  dans  des  bocaux en verre
hermétiques  ou des  sacs  refermables  à  l ’abri  de  la  lumière  et
de  l ’humidité .
Placez  le  contenant  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  sombre .
La  menthe séchée  peut  se  conserver  jusqu’à  12  mois ,  mais
pour  une saveur  optimale ,  i l  est  recommandé de  l 'ut i l iser
dans  les  6  mois .

Processus  de  séchage

Température  
Le  séchoir  sola ire  doit  être  maintenu à  une température  de  30  à
40°C,  car  une  chaleur  excessive  pourrait  a l térer  les  hui les
essentie l les  de  la  menthe.

Durée  de  séchage  est imée 
Le  séchage  de  la  menthe peut  prendre  entre  1  à  3  jours ,  en
fonct ion des  condit ions  c l imatiques  (ensolei l lement ,  humidité)
et  de  la  ta i l le  des  feui l les  ou  des  t iges .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  l ’état  des  feui l les  de  menthe.  E l les
doivent  devenir  craquantes  et  légères ,  sans  traces  d 'humidité .
Cela  garantit  que  la  menthe est  b ien séchée  sans  être  a l térée .
Retournez  les  t iges  ou les  feui l les  une  ou deux fois  par  jour
pour  un séchage  uniforme.



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  les  plateaux :  Une trop grande quantité  de
menthe sur  un seul  p lateau ra lentira  le  processus  de
séchage .
Protégez  contre  les  insectes  :  Ut i l isez  une moustiquaire  ou
un f i let  pour  couvrir  les  p lateaux et  protéger  la  menthe des
insectes .
Blanchiment  :  Le  b lanchiment  n 'est  pas  nécessaire  pour  la
menthe,  car  ce la  pourrait  nuire  à  ses  hui les  essentie l les
volat i les .
Évitez  la  lumière  directe  lors  du stockage  :  La  menthe séchée
doit  être  stockée  à  l 'abri  de  la  lumière  pour  éviter  la
dégradation de  ses  hui les  essentie l les .

Uti l isat ion de  menthe séchée

La menthe séchée  est  polyvalente  et  peut  être  ut i l isée  de
plusieurs  façons  :

Infusions  et  t isanes  :  Faites  infuser  les  feui l les  de  menthe
séchée  dans  de  l ’eau chaude pour  préparer  des  t isanes
rafraîchissantes  et  digest ives .
Assaisonnement  cul inaire  :  Ajoutez  de  la  menthe séchée  dans
des  plats  comme les  sa lades ,  les  soupes ,  les  p lats  de  viande
ou de  légumes.
Mélange  d ’herbes  :  Mélangez  la  menthe séchée  avec  d ’autres
herbes  pour  créer  vos  propres  mélanges  d ’épices .
Usage  médicinal  :  La  menthe séchée  peut  être  ut i l isée  en
tisane  pour  ses  propriétés  digest ives ,  ant i- inf lammatoires  et
rafraîchissantes .



Préparat ion de  thym 

Le mei l leur  moment  pour  récolter  le  thym est  le  matin ,  après
que la  rosée  a it  séché,  mais  avant  que  la  chaleur  de  la
journée  ne  soit  trop intense .  Cela  permet  de  capturer  un
maximum d’hui les  essentie l les .
Chois issez  des  t iges  de  thym saines ,  de  préférence  juste
avant  la  f loraison pour  obtenir  des  feui l les  r iches  en  hui les
essentie l les .
Coupez les  t iges  de  thym à  la  base  avec  des  c iseaux ou un
couteau propre .
Rincez  dél icatement  les  t iges  de  thym sous  l 'eau froide  pour
enlever  toute  poussière ,  insectes  ou saleté .
Secouez  légèrement  les  t iges  pour  enlever  l 'excès  d 'eau et
la issez- les  sécher  à  l 'a ir  l ibre  pendant  quelques  minutes
avant  de  les  placer  dans  le  séchoir .
Vous  pouvez  chois ir  de  la isser  les  t iges  entières  ou de  ret irer
les  feui l les  avant  le  séchage .  Toutefois ,  i l  est  p lus  faci le  de
sécher  le  thym sur  ses  t iges  puis  de  ret irer  les  feui l les  une
fois  séchées .

THYM SÉCHÉE

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  t iges  de  thym en une seule  couche sur  les
plateaux du séchoir  sola ire .  Vei l lez  à  ce  qu 'e l les  ne  se
chevauchent  pas  pour  permettre  une c irculat ion d 'a ir
optimale .
Les  feui l les  doivent  être  bien espacées  pour  un séchage
homogène.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud af in  de  prof i ter  du
maximum d’ensolei l lement  pendant  la  journée .



Test  du produit  f ini

Le thym est  prêt  lorsqu’ i l  :
Craque faci lement  lorsqu 'on le  touche ou le  frotte  entre  les
doigts .
Conserve  sa  couleur  verte  ou vert  foncé ,  mais  devient  sec  et
fr iable .
Dégage  encore  un arôme intense  de  thym.

Stockage  de  thym séché

Une fois  le  thym bien séché  :
Laissez- le  refroidir  complètement  avant  de  le  stocker .
Conservez  les  feui l les  (après  avoir  ret iré  les  t iges ,  s i
nécessaire)  dans  des  bocaux en verre  hermétiques  ou des
sachets  refermables  à  l 'abri  de  la  lumière  et  de  l 'humidité .
Rangez  le  contenant  dans  un endroit  fra is  et  sec .
Le  thym séché peut  se  conserver  pendant  12  mois  dans  de
bonnes  condit ions ,  mais  i l  est  recommandé de  l ’ut i l iser  dans
les  6  mois  pour  un arôme optimal .

Processus  de  séchage

Température  
La  température  idéale  pour  le  séchage  du thym dans  un séchoir
solaire  est  comprise  entre  30  et  40°C.  Une température  trop
élevée  pourrait  dégrader  les  hui les  essentie l les  du thym.

Durée  de  séchage  est imée 
Le  séchage  du thym peut  prendre  entre  1  à  2  jours ,  se lon
l ' intensité  de  l 'ensolei l lement  et  le  niveau d 'humidité .  Dans  des
condit ions  sèches  et  ensolei l lées ,  ce la  peut  prendre  24  heures .

Contrôle  régul ier
Survei l lez  régul ièrement  le  séchage  pour  éviter  que  le  thym ne
devienne trop sec .  Les  feui l les  doivent  rester  fragi les  mais  ne
pas  devenir  poudreuses .
Retournez  les  t iges  ou les  feui l les  une  ou deux fois  par  jour
pour  garantir  un séchage  uniforme.



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  les  plateaux :  Trop de  thym en une seule
couche ra lentit  le  processus  de  séchage .
Protect ion contre  les  insectes  :  Ut i l isez  une moustiquaire  ou
un f i let  pour  protéger  les  t iges  de  thym des  insectes  pendant
le  séchage .
Évitez  une température  trop é levée  :  Sécher  le  thym à  une
température  trop é levée  pourrait  dégrader  ses  hui les
essentie l les  et  diminuer  son arôme.

Uti l isat ion de  thym séché

Le thym séché est  un ingrédient  très  polyvalent  et  peut  être
uti l isé  dans  de  nombreuses  recettes  et  préparat ions  :

Assaisonnement  cul inaire  :  Ut i l isez  le  thym dans  des  soupes ,
sauces ,  marinades ,  p lats  mijotés  ou viandes  gr i l lées .
Tisanes  :  Le  thym séché est  parfait  pour  préparer  des  t isanes
aux propriétés  antiseptiques  et  digest ives .
Conserves  et  v inaigrettes  :  Ajoutez  du thym séché dans  des
vinaigrettes  ou des  conserves  de  légumes pour  un arôme
méditerranéen.



Préparat ion de  basi l ic  

1 . Le mei l leur  moment  pour  récolter  le  basi l ic  est  le  matin ,
juste  après  que  la  rosée  a it  séché,  mais  avant  que  le  sole i l  ne
soit  trop fort .  À  ce  moment- là ,  le  basi l ic  contient  un
maximum d 'hui les  essentie l les .

2 . Coupez les  t iges  de  basi l ic  à  la  base ,  juste  au-dessus  des
nœuds pour  encourager  une nouvel le  croissance .

3 . Chois issez  des  feui l les  sa ines ,  évitez  cel les  qui  sont
endommagées  ou jaunies .

4 . Rincez  dél icatement  les  t iges  de  basi l ic  sous  l 'eau froide
pour  enlever  la  sa leté  ou les  insectes .

5 . Secouez  légèrement  les  t iges  pour  enlever  l 'excès  d 'eau et
la issez- les  sécher  à  l 'a ir  l ibre  pendant  quelques  minutes
avant  de  les  placer  dans  le  séchoir .

6 . I l  est  recommandé de  ret irer  les  feui l les  des  t iges  avant  le
séchage,  car  les  t iges  plus  épaisses  peuvent  ra lentir  le
processus .

7 . Disposez  les  feui l les  en  une couche sur  les  plateaux du
séchoir  sola ire .

BASILIC SÉCHÉE

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Étalez  les  feui l les  de  basi l ic  en  une seule  couche sur  les
plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Assurez-vous  qu 'e l les
ne  se  chevauchent  pas  pour  garantir  un séchage  uniforme.
Les  feui l les  doivent  être  bien espacées  pour  permettre  à  l 'a ir
de  c irculer  autour  de  chaque feui l le .
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  bénéf ic ier  du
maximum d’ensolei l lement  pendant  la  journée .



Test  du produit  f ini

Le basi l ic  est  prêt  lorsque :
Les  feui l les  sont  croust i l lantes  et  fr iables  au  toucher ,  mais
conservent  une bonne part ie  de  leur  couleur  verte .
El les  dégagent  encore  un parfum intense  lorsque vous  les
frottez  entre  vos  doigts .

Stockage  de  basi l ic  séché

Une fois  le  basi l ic  b ien  séché  :
Laissez- le  refroidir  complètement  avant  de  le  stocker  pour
éviter  toute  condensat ion dans  le  contenant .
Conservez  les  feui l les  de  basi l ic  séchées  dans  des  bocaux en
verre  hermétiques  ou des  sachets  refermables  à  l ’abri  de  la
lumière  et  de  l 'humidité .
Rangez  le  contenant  dans  un endroit  fra is  et  sombre  pour
préserver  la  saveur  et  les  propriétés .
Le  basi l ic  séché  peut  se  conserver  jusqu 'à  12  mois ,  mais  pour
une saveur  optimale ,  i l  est  recommandé de  l 'ut i l iser  dans  les
6  mois .

Processus  de  séchage

Température  
La  température  idéale  pour  sécher  le  basi l ic  est  d ’environ 30  à
40°C.  Une température  plus  é levée  r isque de  brûler  les  feui l les
et  de  détériorer  les  hui les  essentie l les .

Durée  de  séchage  est imée 
En fonct ion de  la  température  et  du taux d ’humidité ,  le  séchage
du basi l ic  peut  prendre  entre  1  à  3  jours .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  l 'état  des  feui l les  pour  vous  assurer
qu 'e l les  ne  se  déshydratent  pas  trop rapidement .  Les  feui l les
doivent  devenir  croust i l lantes  mais  garder  leur  couleur  verte .
Retournez  les  feui l les  de  basi l ic  une  fois  ou  deux par  jour  pour
un séchage  homogène.



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  les  plateaux :  Trop de  feui l les  de  basi l ic
sur  un même plateau peuvent  ra lentir  le  processus  de
séchage  et  provoquer  une mauvaise  c irculat ion de  l 'a ir .
Protégez  les  feui l les  :  Ut i l isez  un f i let  ou  une moustiquaire
pour  protéger  les  feui l les  des  insectes  pendant  le  séchage .
Évitez  la  lumière  directe  lors  du stockage  :  Les  hui les
essentie l les  dans  les  feui l les  de  basi l ic  peuvent  se  détériorer
rapidement  s i  e l les  sont  exposées  à  la  lumière  directe  après
séchage .

Uti l isat ion de  basi l ic  séché

Le basi l ic  séché  peut  être  ut i l isé  de  nombreuses  façons  dans
votre  cuis ine  :

Assaisonnement  cul inaire  :  Ajoutez- le  aux sauces ,  soupes ,
sa lades ,  p lats  de  pâtes  ou pizzas .
Herbes  pour  infusions  :  Vous  pouvez  aussi  préparer  des
infusions  avec  du basi l ic  séché  pour  ses  propriétés
relaxantes  et  digest ives .
Mélanges  d 'herbes  :  Combinez- le  avec  d 'autres  herbes
séchées  pour  créer  vos  propres  mélanges  d ’épices .



Préparat ion de  persi l  

1 . Le mei l leur  moment  pour  récolter  le  persi l  est  le  matin ,
après  que  la  rosée  se  soit  évaporée  mais  avant  que  le  sole i l
ne  soit  trop intense .

2 . Coupez les  t iges  de  persi l  au  ras  de  la  base ,  en  chois issant
des  feui l les  b ien vertes  et  sa ines .

3 . Évitez  de  récolter  des  feui l les  fanées ,  abîmées  ou jaunies .
4 . Rincez  dél icatement  les  t iges  de  persi l  sous  l 'eau froide  pour

enlever  toute  sa leté ,  poussière  ou insectes .
5 . Secouez  doucement  les  t iges  pour  é l iminer  l 'excès  d 'eau,

puis  la issez- les  sécher  à  l 'a ir  l ibre  pendant  quelques  minutes
avant  de  les  placer  dans  le  séchoir .

6 . Retirez  les  feui l les  des  t iges  pour  un séchage  plus  rapide  et
uniforme.  S i  vous  le  souhaitez ,  vous  pouvez  également
la isser  les  t iges  entières  pour  faci l i ter  la  manipulat ion.

7 . Disposez  les  feui l les  de  persi l  en  une seule  couche sur  les
plateaux du séchoir .

PERSIL SÉCHÉE

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Étalez  les  feui l les  de  persi l  en  une seule  couche sur  les
plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Assurez-vous  que  les
feui l les  ne  se  chevauchent  pas  pour  permettre  une bonne
circulat ion de  l 'a ir  autour  de  chaque feui l le .
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud af in  de  maximiser
l 'exposit ion au  sole i l  tout  au  long de  la  journée .



Test  du produit  f ini

Le persi l  est  prêt  lorsqu’ i l  :
Est  sec  au  toucher  et  se  br ise  faci lement  entre  les  doigts .
A  conservé  sa  couleur  verte ,  mais  est  devenu croust i l lant .
Dégage  toujours  un arôme frais  de  persi l  lorsqu 'on le  frotte .

Stockage  de  persi l  séché
Une fois  le  persi l  b ien  séché  :

Laissez- le  refroidir  complètement  avant  de  le  stocker  pour
éviter  toute  condensat ion dans  les  contenants .
Conservez  le  persi l  séché  dans  des  bocaux en verre
hermétiques  ou des  sachets  refermables ,  à  l 'abri  de  la
lumière  et  de  l 'humidité .
Placez  le  contenant  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  sombre .
Le  persi l  séché  peut  se  conserver  jusqu’à  12  mois ,  mais  i l  est
recommandé de  l 'ut i l iser  dans  les  6  premiers  mois  pour  une
saveur  optimale .

Processus  de  séchage

Température  
La  température  idéale  pour  le  séchage  du persi l  se  s i tue  entre
30 et  40°C.  Évitez  les  températures  plus  é levées ,  car  e l les
pourraient  endommager  les  arômes et  les  nutr iments  du persi l .

Durée  de  séchage  est imée 
Le  persi l  prend généralement  entre  1  à  3  jours  pour  sécher
complètement  dans  un séchoir  sola ire ,  se lon les  condit ions
d 'ensolei l lement  et  le  niveau d 'humidité .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  les  feui l les  pour  vous  assurer  qu 'e l les
sèchent  de  manière  uniforme et  ne  se  déshydratent  pas  trop
rapidement .  Les  feui l les  doivent  devenir  fr iables  mais  rester
vertes .
Retournez  les  feui l les  une  ou deux fois  par  jour  pour  garantir
un séchage  homogène.



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  les  plateaux :  Trop de  feui l les  sur  un seul
plateau ra lentira  le  processus  de  séchage  et  r isque de  créer
de  la  mois issure .
Protégez  les  feui l les  du vent  :  Ut i l isez  une moustiquaire  ou
un f i let  pour  éviter  que  les  feui l les  de  persi l  ne  s ’envolent
pendant  le  séchage .
Évitez  la  lumière  directe  lors  du stockage  :  Pour  préserver  la
couleur  et  les  arômes du persi l  séché,  stockez- le  à  l ’abri  de
la  lumière .

Uti l isat ion de  persi l  séché

Le persi l  séché  est  un ingrédient  polyvalent  qui  peut  être
uti l isé  dans  de  nombreuses  recettes  :

Assaisonnement  cul inaire  :  Ajoutez- le  aux soupes ,  sauces ,
marinades ,  sa lades  ou plats  de  viande et  de  poisson.
Tisanes  :  Le  persi l  séché  peut  être  infusé  pour  prof i ter  de  ses
propriétés  diurét iques  et  puri f iantes .
Conserves  et  mélanges  d ’herbes  :  Mélangez  le  persi l  séché
avec  d 'autres  herbes  pour  créer  vos  propres  mélanges
d’épices .



Préparat ion de  coriandre  

1 . Le mei l leur  moment  pour  récolter  la  coriandre  est  le  matin ,
après  que  la  rosée  a it  d isparu mais  avant  que  la  chaleur  de  la
journée  ne  soit  trop forte .  Cela  permet  de  capturer  les  hui les
essentie l les  des  feui l les .

2 . Coupez les  t iges  de  coriandre  juste  au-dessus  du sol  en
évitant  les  feui l les  abîmées  ou jaunies .

3 . Rincez  dél icatement  la  coriandre  sous  l 'eau froide  pour
él iminer  toute  poussière ,  sa leté  ou insectes .

4 . Secouez  doucement  les  t iges  pour  enlever  l 'excès  d 'eau et
la issez- les  sécher  à  l 'a ir  l ibre  pendant  quelques  minutes
avant  de  les  disposer  dans  le  séchoir .

5 . Retirez  les  feui l les  des  t iges  pour  un séchage  plus  rapide  et
homogène.

6 . Disposez  les  feui l les  de  coriandre  en  une seule  couche sur
les  plateaux perforés  du séchoir .

CORIANDRE SÉCHÉE

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  feui l les  de  coriandre  en  une seule  couche sur
les  plateaux perforés .  Assurez-vous  qu 'e l les  ne  se
chevauchent  pas  pour  permettre  une c irculat ion optimale  de
l 'a ir .
S i  vous  séchez  les  graines  de  coriandre ,  vous  pouvez  les
placer  sur  un autre  plateau.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud,  pour  garantir  une
exposit ion maximale  au  sole i l  tout  au  long de  la  journée .



Test  du produit  f ini

La coriandre  est  prête  lorsqu 'e l le  :
Est  complètement  sèche  au  toucher  et  devient  fr iable .
Conserve  sa  couleur  verte ,  b ien  que  légèrement  plus  pâle ,  et
ne  se  décompose  pas  en  poussière  au  toucher .
Garde  encore  une part ie  de  son arôme dist inct i f  lorsqu 'on la
frotte  entre  les  doigts .

Stockage  de  coriandre  séchées

Une fois  la  coriandre  bien séchée  :
Laissez- la  refroidir  complètement  avant  de  la  stocker  pour
éviter  toute  condensat ion.
Conservez  les  feui l les  de  coriandre  séchées  dans  des  bocaux
en verre  hermétiques  ou des  sachets  refermables .
Rangez  les  contenants  dans  un endroit  fra is ,  sec  et  à  l ’abri
de  la  lumière .
Le  persi l  séché  peut  se  conserver  jusqu’à  12  mois ,  mais  pour
une saveur  optimale ,  i l  est  consei l lé  de  l ’ut i l iser  dans  les  6
mois .

Processus  de  séchage

Température  
La  température  idéale  pour  sécher  la  coriandre  se  s i tue  entre  30
et  40°C.  Des  températures  plus  é levées  r isquent  de  brûler  les
feui l les  et  d 'en  détruire  les  arômes.

Durée  de  séchage  est imée 
Le  séchage  de  la  coriandre  prend entre  1  à  3  jours ,  se lon le
c l imat ,  l ’ intensité  de  l ’ensolei l lement  et  le  taux d 'humidité .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  l 'avancement  du séchage  pour  éviter  que
les  feui l les  ne  deviennent  trop sèches  et  cassantes .  Retournez
les  feui l les  une  ou deux fois  par  jour  pour  garantir  un séchage
homogène.



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  les  plateaux :  Trop de  feui l les  de
coriandre  sur  un même plateau peuvent  ra lentir  le  processus
de séchage .
Protégez  les  feui l les  du vent  et  des  insectes  :  Ut i l isez  un
f i let  ou  une moustiquaire  pour  protéger  les  feui l les  tout  en
permettant  une bonne c irculat ion d 'a ir .
Évitez  la  lumière  directe  lors  du stockage  :  Pour  préserver
les  arômes de  la  coriandre ,  stockez- la  dans  des  bocaux
opaques  ou dans  un endroit  à  l 'abri  de  la  lumière .

Uti l isat ion de  coriandre  séchée

La coriandre  séchée  est  très  polyvalente  et  peut  être  ut i l isée
dans  :

Assaisonnement  cul inaire  :  Ajoutez- la  aux soupes ,  sauces ,
sa lades ,  marinades ,  ou  plats  de  viande et  de  poisson.
Infusions  :  Préparez  des  t isanes  en  ut i l isant  les  feui l les  ou
les  graines  séchées  de  coriandre .
Mélanges  d ’herbes  :  Combinez- la  avec  d 'autres  herbes
séchées  pour  créer  vos  propres  mélanges  d ’épices .



Préparat ion de  viande maigre

1 . Viande maigre  :  Chois issez  une coupe maigre  de  viande,
comme des  morceaux de  bœuf ,  de  dinde ou de  poulet  sans
gras .  Le  gras  ra lentit  le  processus  de  séchage  et  peut
entraîner  des  mois issures .

2 . Enlevez  soigneusement  tout  excès  de  gras  et  de  cart i lage
pour  assurer  une mei l leure  conservat ion.

3 . Uti l isez  un couteau bien a iguisé  pour  trancher  la  v iande en
f ines  lanières ,  d 'environ 5  mm d 'épaisseur  et  2  à  3  cm de
large .

4 . Coupez la  v iande dans  le  sens  des  f ibres  s i  vous  souhaitez
obtenir  des  morceaux plus  durs  ( jerky)  ou  contre  les  f ibres
pour  des  morceaux plus  tendres .

5 . Marinade c lass ique  :  Vous  pouvez  mariner  les  morceaux de
viande dans  un mélange  de  se l ,  poivre ,  épices ,  et  un peu de
vinaigre  pour  a jouter  du goût  et  accélérer  la  conservat ion.
Laissez  mariner  la  v iande pendant  4  à  6  heures  au
réfr igérateur .

6 . Si  vous  ne  voulez  pas  mariner ,  vous  pouvez  s implement
assaisonner  la  v iande avec  du sel ,  ce  qui  a ide  à  conserver  et
à  renforcer  les  arômes.

VIANDE MAIGRE SÉCHÉE

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Placez  les  morceaux de  viande en une seule  couche sur  les
gri l les  ou  plateaux perforés  du séchoir  sola ire ,  sans  qu’ i ls  ne
se  chevauchent .
Assurez-vous  que  l 'a ir  peut  c irculer  l ibrement  autour  de
chaque morceau de  viande pour  garantir  un séchage
uniforme.
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  maximiser
l ’exposit ion au  sole i l .



Test  du produit  f ini

La viande est  prête  lorsque :
E l le  est  ferme et  sèche  au  toucher ,  mais  toujours  souple .
El le  ne  doit  p lus  contenir  d 'humidité  interne,  et  lorsqu 'e l le
est  p l iée ,  e l le  doit  se  casser  ou se  f issurer  sans  se  br iser
complètement .
Le  goût  doit  être  intense  et  les  morceaux faci les  à  mâcher
(s ' i l s  sont  tranchés  contre  les  f ibres) .

Stockage  de  viande maigre  séchée

Une fois  la  v iande bien séchée  :
Laissez- la  refroidir  avant  de  la  stocker  pour  éviter  la
condensat ion dans  les  contenants .
Placez  les  morceaux dans  des  sachets  hermétiques  ou des
bocaux en verre .  Pour  une conservat ion plus  longue,  ut i l isez
un sac  sous  vide .
Conservez  la  v iande dans  un endroit  fra is ,  sec  et  à  l ’abri  de
la  lumière .
Vous  pouvez  également  congeler  la  v iande séchée  pour
prolonger  encore  sa  durée  de  conservat ion.

Processus  de  séchage

Température  et  durée
La température  idéale  pour  sécher  la  v iande est  d 'environ 50  à
60°C.  La  durée  de  séchage  varie  en  fonct ion des  condit ions
cl imatiques  et  de  l 'épaisseur  de  la  v iande.  En général ,  la  v iande
prend 2  à  4  jours  pour  sécher  complètement  dans  un séchoir
solaire .
Humidité  :  Le  c l imat  doit  être  re lat ivement  sec  pour  éviter  la
prol i férat ion de  bactéries  pendant  le  processus  de  séchage .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  la  v iande pour  vous  assurer  qu’e l le
sèche  de  manière  uniforme.  Retournez  les  morceaux une à  deux
fois  par  jour  pour  assurer  un séchage  homogène.
Évitez  que  la  v iande ne  sèche  trop rapidement ,  car  ce la  peut
rendre  les  morceaux trop durs .

Sécurité  a l imentaire
La  viande doit  être  bien assaisonnée au  sel ,  car  le  se l  a ide  à
prévenir  la  croissance  de  bactéries .
Assurez-vous  que  la  v iande soit  totalement  déshydratée  pour
empêcher  le  développement  de  mois issures  ou de  bactéries .



Consei ls  supplémentaires

Protégez  la  v iande des  insectes  :  Ut i l isez  des  f i lets  ou
moustiquaires  pour  éviter  que  les  insectes  ne  contaminent  la
viande pendant  le  séchage .
Séchage  progressi f  :  S i  vous  constatez  que  la  v iande sèche
trop vite  à  l 'extér ieur  mais  reste  humide à  l ' intér ieur ,
réduisez  l 'exposit ion directe  au  sole i l  ou  augmentez  la
c irculat ion d 'a ir .
Précautions  sanitaires  :  Assurez-vous  que  les  condit ions
sont  suff isamment  chaudes  et  sèches  pour  minimiser  les
r isques  de  contamination bactérienne.

Uti l isat ion de  viande maigre  séchée

La viande séchée  peut  être  ut i l isée  de  plusieurs  façons  :
Col lat ion :  La  viande séchée  ( jerky)  est  idéale  comme
col lat ion r iche  en  protéines .
Ajout  aux plats  :  Vous  pouvez  a jouter  de  la  v iande séchée  à
des  soupes ,  ragoûts  ou salades  pour  un apport  en  protéines
rapide .
Conservat ion pour  voyages  :  La  viande séchée  est  parfaite
pour  les  voyages  ou les  randonnées ,  car  e l le  est  légère  et
faci le  à  transporter .



Préparat ion de  couverture

1 . Avant  de  commencer  le  séchage,  assurez-vous  que  les
couvertures  soient  proprement  lavées  et  b ien essorées  pour
él iminer  un maximum d 'eau.  Un essorage  ef f icace  réduit  le
temps de  séchage  nécessaire .

2 . Si  la  couverture  est  poussiéreuse ,  ut i l isez  une brosse  douce
pour  la  dépoussiérer  avant  de  la  laver .

3 . Si  la  couverture  est  trop humide après  le  lavage,  passez- la  à
la  machine  pour  un essorage  supplémentaire  af in  de  réduire
l 'humidité  rés iduel le .  Moins  i l  y  a  d ’eau dans  le  t issu,  p lus  le
séchage  sera  rapide .

COUVERTURE SÉCHÉE

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Étalez  la  couverture  sur  les  gr i l les  ou  suspendez- la  dans  le
séchoir  sola ire  en  ut i l isant  des  cordes  ou des  c intres  adaptés
à  la  ta i l le  du séchoir .
Évitez  que  les  couvertures  ne  se  chevauchent  ou ne  soient
trop empilées  les  unes  sur  les  autres ,  car  ce la  réduirait  la
c irculat ion de  l 'a ir  et  ra lentirait  le  processus  de  séchage .
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud af in  d 'assurer  une
exposit ion maximale  au  sole i l  tout  au  long de  la  journée .
I l  est  consei l lé  de  posit ionner  le  séchoir  dans  un endroit  où
l 'a ir  c ircule  bien pour  amél iorer  le  séchage  et  éviter  les
odeurs  d 'humidité .



Test  du produit  f ini

La couverture  est  b ien séchée  lorsque :
E l le  est  complètement  sèche  au  toucher ,  sans  aucune
sensat ion d 'humidité .
El le  conserve  sa  souplesse  et  son odeur  naturel le ,  sans  odeur
de mois i  ou  de  renfermé.
Pour  les  couvertures  épaisses ,  assurez-vous  qu 'e l les  soient
bien sèches  à  l ' intér ieur ,  en  véri f iant  les  zones  épaisses
comme les  bords  ou les  pl is .

Stockage  de  couverture  séchée

Une fois  la  couverture  complètement  sèche  :
Pl iez- la  soigneusement  pour  éviter  qu’e l le  ne  se  froisse  ou
ne prenne de  mauvaises  formes .
Rangez- la  dans  un endroit  sec  et  propre ,  à  l ’abri  de
l 'humidité  pour  éviter  tout  r isque de  mois issure .
Si  vous  le  souhaitez ,  vous  pouvez  a jouter  un sachet  parfumé
(comme de  la  lavande)  pour  parfumer  la  couverture  et
é loigner  les  insectes  nuis ibles .

Processus  de  séchage

Température  et  durée
Le séchage  de  couvertures  nécessite  une température
relat ivement  modérée .  La  température  idéale  dans  le  séchoir
solaire  se  s i tue  entre  30  et  50°C pour  éviter  de  trop chauffer  les
f ibres ,  surtout  s i  la  couverture  est  en  la ine  ou en matières
dél icates .

Durée  de  séchage  est imée 
Cela  dépend de  la  densité  et  de  l 'épaisseur  de  la  couverture
ainsi  que  des  condit ions  c l imatiques .  En général ,  les
couvertures  prennent  entre  4  à  8  heures  pour  sécher  dans  des
condit ions  ensolei l lées  et  chaudes .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  l ’état  de  la  couverture  pour  vous  assurer
qu’e l le  sèche  uniformément .  Retournez- la  au  moins  une fois  au
cours  du séchage  pour  garantir  un séchage  homogène des  deux
côtés .
S i  le  séchoir  est  suff isamment  grand,  assurez-vous  que  la
couverture  ne  soit  pas  pl iée  af in  que  l 'a ir  c ircule  bien sur  toute
sa  surface .



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  le  séchoir  sola ire  :  S i  vous  devez  sécher
plusieurs  couvertures ,  fa i tes- le  en  plusieurs  fois  ou  ut i l isez
plusieurs  séchoirs  pour  que  l ’a ir  c ircule  bien autour  des
couvertures .
Protégez  des  insectes  et  poussières  :  S i  le  séchoir  sola ire  est
en extérieur ,  assurez-vous  qu’ i l  est  équipé  de  moustiquaires
ou de  f i lets  pour  éviter  que  les  couvertures  ne  soient
exposées  à  la  poussière  ou aux insectes .
Venti lat ion :  Ouvrez  les  évents  du séchoir  sola ire  pour
permettre  une bonne c irculat ion de  l 'a ir ,  surtout  lors  des
journées  plus  humides .

Uti l isat ion de  couverture  séchée

Une fois  la  couverture  complètement  sèche  :
Pl iez- la  soigneusement  pour  éviter  qu’e l le  ne  se  froisse  ou
ne prenne de  mauvaises  formes .
Rangez- la  dans  un endroit  sec  et  propre ,  à  l ’abri  de
l 'humidité  pour  éviter  tout  r isque de  mois issure .
Si  vous  le  souhaitez ,  vous  pouvez  a jouter  un sachet  parfumé
(comme de  la  lavande)  pour  parfumer  la  couverture  et
é loigner  les  insectes  nuis ibles .



Préparat ion des  calamars  

1 . Chois issez  des  calamars  fra is  et  de  bonne qual i té .  Assurez-
vous  que  la  chair  soit  ferme et  que  l 'odeur  soit  fra îche,  sans
aucune trace  de  décomposit ion.

2 . Rincez  bien les  ca lamars  à  l ’eau froide  pour  enlever  le  sable
et  les  impuretés .

3 . Retirez  la  tête ,  les  entrai l les ,  le  bec ,  et  l ’os  interne  (plume) .
Conservez  les  tentacules  s i  vous  le  souhaitez .

4 . Retirez  également  la  f ine  peau externe  du corps  du calamar
pour  une texture  plus  agréable  après  séchage .

5 . Coupez le  ca lamar  en  anneaux ou lanières  d ’environ 1  à  2  cm
d’épaisseur .  Des  morceaux plus  épais  peuvent  rendre  le
séchage  plus  long et  moins  homogène.

6 . Vous pouvez  également  couper  les  tentacules  en  deux ou
trois  sect ions  se lon leur  ta i l le .

7 . Pour  amél iorer  la  conservat ion et  donner  plus  de  goût ,  vous
pouvez  mariner  le  ca lamar  dans  du sel  pendant  1  à  2  heures
avant  de  le  sécher .

8 . Après  le  temps de  sa lage ,  r incez  légèrement  le  ca lamar  à
l 'eau douce  pour  é l iminer  l 'excès  de  se l  avant  de  le  sécher .

CALAMARS SÉCHÉES

Mise  en place  dans  le  séchoir  sola ire

Disposez  les  anneaux ou lanières  de  calamar  en  une seule
couche sur  les  plateaux perforés  du séchoir  sola ire .  Évitez
que les  morceaux se  chevauchent  pour  permettre  un séchage
uniforme.
Si  vous  séchez  les  tentacules ,  p lacez- les  de  manière  à  ce
qu ' i ls  ne  soient  pas  enroulés  pour  maximiser  l ’exposit ion à
l ’a ir .
Orientez  le  séchoir  sola ire  vers  le  sud pour  garantir  une
exposit ion maximale  au  sole i l .
Assurez-vous  que  le  séchoir  dispose  d ’une bonne venti lat ion,
car  l ’a ir  doit  c irculer  correctement  pour  é l iminer  l 'humidité
eff icacement .



Test  du produit  f ini

Le calamar  est  b ien séché  lorsque :
I l  est  ferme et  sec  au  toucher ,  mais  pas  cassant .
Les  morceaux sont  souples ,  mais  ne  contiennent  plus
d 'humidité  apparente .
I ls  doivent  être  légèrement  translucides  et  avoir  une  couleur
plus  c la ire  que  lorsqu ' i ls  étaient  crus .

Stockage  des  calamars  séchées

Une fois  que  le  ca lamar  est  b ien séché  :
Laissez- le  refroidir  complètement  avant  de  le  stocker  pour
éviter  la  condensat ion.
Conservez  les  morceaux dans  des  sachets  hermétiques  ou des
bocaux en verre  pour  les  protéger  de  l 'humidité  et  de  la
lumière .
Rangez- les  dans  un endroit  fra is  et  sec .  Vous  pouvez
également  les  conserver  au  réfr igérateur  ou au  congélateur
pour  prolonger  leur  durée  de  vie .
Le  calamar  séché  peut  se  conserver  pendant  plusieurs  mois ,
mais  i l  est  préférable  de  le  consommer dans  les  3  à  6  mois
pour  prof i ter  de  toute  sa  saveur .

Processus  de  séchage

Température
La  température  idéale  pour  sécher  le  ca lamar  se  s i tue  entre  30
et  50°C.  Des  températures  trop é levées  peuvent  cuire  le  ca lamar
plutôt  que  le  sécher .

Durée  de  séchage  est imée 
Le  temps de  séchage  dépend des  condit ions  c l imatiques ,  de  la
tai l le  des  morceaux et  de  l 'épaisseur  du calamar .  En général ,  le
séchage  peut  prendre  1  à  2  jours  dans  des  condit ions
ensolei l lées  et  sèches .

Contrôle  régul ier
Véri f iez  régul ièrement  les  morceaux de  calamar  pour  vous
assurer  qu ' i ls  sèchent  uniformément .  Retournez  les  morceaux
une à  deux fois  par  jour  pour  garantir  une  bonne exposit ion au
solei l  sur  chaque face .
Si  le  temps est  humide ou s i  la  nuit  tombe,  i l  est  consei l lé  de
rentrer  le  séchoir  sola ire  à  l ' intér ieur  pour  éviter  que  les
morceaux ne  reprennent  de  l ’humidité .



Consei ls  supplémentaires

Ne surchargez  pas  les  plateaux :  S i  vous  avez  une grande
quantité  de  calamar  à  sécher ,  procédez  en plusieurs  lots
pour  garantir  un bon séchage  de  chaque morceau.
Protect ion contre  les  insectes  :  Ut i l isez  des  f i lets  ou
moustiquaires  pour  protéger  le  ca lamar  des  insectes  tout  en
permettant  une bonne c irculat ion de  l ’a ir .
Réchauffement  :  En  cas  de  manque de  sole i l ,  i l  est  possible
d’ut i l iser  une  source  de  chaleur  complémentaire ,  comme un
venti lateur  chauffant  doux,  pour  maintenir  une  température
adéquate  dans  le  séchoir .

Uti l isat ion des  calamars  séchées

Le calamar  séché  est  un produit  polyvalent  qui  peut  être
uti l isé  dans  :
Snacking  :  Le  calamar  séché  est  souvent  consommé comme
une col lat ion protéinée .
Plats  cuis inés  :  Ajoutez  du calamar  séché  à  des  soupes ,
ragoûts ,  ou  plats  de  r iz  pour  une touche de  saveur  marine
intense .
Réhydratat ion :  S i  nécessaire ,  le  ca lamar  séché  peut  être
réhydraté  dans  de  l ’eau t iède  pendant  quelques  minutes
avant  d ’être  ut i l isé  dans  des  recettes .



plus  d ’ in format ion

Le séchage solaire d’aliments,  lorsqu’i l  est  bien
contrôlé,  permet d’obtenir des produits  de
qualité tout en conservant leurs propriétés

nutritives.  Le respect  des critères de
température,  humidité,  ventilation,  et  protection
contre les contaminants est  crucial  pour garantir

la réussite du processus.


