
PROGRAMMES  
DE BASE 

Preheat 
220° - 10 MIN

Préchauffez en 1 clin d’œil 
votre appareil pour une 
cuisson plus rapide  
et efficace

Keep warm
70° - 30 MIN

Conservez vos préparations 
au chaud si besoin. Pour 
éviter que vos préparations  
ne sèchent, ajouter un peu 
d’eau dans la lèchefrite

Defrost 

80° - 10 MIN

Décongelez facilement 
tous vos aliments en 
douceur, sans les agresser 
et risquer de perdre leurs 
saveurs

Grill 
220° - 4MIN

Faites monter  
la température de  
la résistance au max pour 
griller vos préparations 
après la cuisson

DEHYDRATE 70° - 8h

Déshydratation  
de fruits et légumes
Accessoire(s)   
• 2 grilles

• Lèchefrite

• Panier à herbes

Afin de déshydrater un 
aliment

•  Retirez les parties non 
désirées, tiges, noyaux, 
graines, écorces ou 
peaux indésirables. 

•  Pelez les fruits ou 
légumes si vous  
le souhaitez.

•  Découpez les aliments 
en rondelles, en dés  
ou en quartiers d’une 
même épaisseur pour  
un séchage uniforme

•  Placez sur les grilles  
vos aliments découpés 
en laissant un peu 
d’espace entre eux

•  Allumez le CookAll  
en pressant sur  
la touche ON/OFF 
- Appuyez sur la touche 
MENU pour sélectionner 
le programme 
DEHYDRATE 
- Pressez la touche TIME 
pour ajuster le temps 
de séchage selon vos 

aliments en pressant sur 
« + » ou « - » 
- Appuyez sur la touche 
ON/OFF pour lancer  
le programme

Trucs & astuces

•  Pour un séchage plus 
rapide, optez pour une 
découpe plus fine 

•  Le jus de certains 
fruits comme l’ananas, 
le citron ou le citron 
vert (lime) peut servir 
d’antioxydant naturel. 
Mélangez une tasse de 
jus de citron dans 250 
ml d’eau tiède et faites-y 
tremper vos aliments 
pendant 10 minutes.  
Notez que ce type de 
traitement influence le 
goût de vos aliments 
et leurs apportera 
une touche d’acidité 
supplémentaire. Retirez 
l’excès d’humidité avec 
du papier absorbant 
avant de les disposer sur 
les grilles.

Vous trouverez ci-après 
les temps de séchage de 
certains aliments :

Ces tableaux sont à titre 
indicatif, car le temps  
de séchage dépend  
de plusieurs facteurs.

ALIMENT LÉGUMES TEMP. TIME

Asperges Lavez et coupez en morceaux 60° 5-6 h

Brocoli Lavez, coupez les tiges en morceaux. 
Déshydratez les fleurons en entier 70° 7-8 h

Carottes Lavez, pelez et coupez en lamelles ou en cubes 50° 7-8 h

Céleri Lavez, séparez les tiges, coupez en tranches 50° 4-5 h 

Concombre Lavez et coupez en tranches 60° 3-4 h

Aubergine Lavez, pelez et coupez en tranches 70° 7-8 h

Champignons Brossez et coupez en tranches 60° 4-5 h

Petits pois Ecossez, lavez et cuisez. Rincez à l'eau froide, 
séchez avec une serviette et déshydratez 70° 6-7 h 

Poivrons Retirez la tige et épépinez. Lavez, séchez et 
coupez en morceaux ou en lamelles 50° 7-8 h 

Pommes de terre Lavez et cuisez pendant 4-6 minutes. 
Coupez en morceaux 70° 7-8 h 

ALIMENT FRUITS TEMP. TIME

Pomme Pelez, retirez les pépins et coupez en tranches 70° 7-8 h

Bananes Pelez et coupez en rondelles 60° 6-7 h 

Raisins Lavez , équeutez, coupez en deux et disposez 
peau vers le bas 70° 7-8 h

Nectarines Lavez, dénoyautez, coupez en tranches et 
disposez peau vers le bas 70° 7-8 h

Pêches Lavez, dénoyautez, coupez en tranches et 
disposez peau vers le bas 70° 7-8 h

Poires Pelez, retirez les pépins et coupez en tranches 70° 7-8 h

Pruneaux Lavez, dénoyautez et aplatissez les légèrement 60° 7-8 h

Rhubarbe Lavez et coupez en morceaux 50° 6-7 h 

Fraises Lavez, équeutez et coupez en tranches 50° 5-6 h

Kiwis Lavez et coupez en morceaux 70° 7-8 h 


