
 

 

 

  

 

 

¿QUE DESHIDRATAR?  
 

La variedad de productos a deshidratar es 
ilimitada:  

Verduras, frutas, carnes y pescados 

(pueden estar adobados, crudos o cocina-

dos).  

Hierbas aromáticas, especias.  

Pueden preparar galletitas tipo crackers, 

barritas de cereales, dulces de germinados 

y frutos secos, pan de higos, pizzas y tar-

tas dieta cruda, pan de trigo germinado.  

Con la ayuda de una hoja de papel vegetal 

pueden deshidratar yogurt, comidas de 

bebés, o purés de frutas con los que hacer 

deliciosas golosinas.  

Devolver la crujiente textura a galletas, 

pan.  

Permite hacer yogurt, queso fresco, fer-

mentar de  masa de pan, secar pasta.  

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

CONSERVACION  
Los deshidratados se pueden guardar en botes 

de cristal tapados o en bolsas cerradas.  

Un alimento bien deshidratado se conserva 

durante años.  
 
 

.  

 

Deshidratar  alimentos es un sistema 

de conservación que se remonta al Neo-
lítico.  
 

Los sistema actuales de  conservación 

como  salados, salmueras, encurtidos, 
pasteurización, conservantes, y más re-

cientemente la radiación , eliminan 
parte o la mayoría de los nutrientes.  
 

Deshidratar es el mejor sistema de con-

servación además de ser el que mejor 
se adapta a cualquier alimento. Propor-
ciona gran estabilidad microbiológica 

debido a la reducción de la actividad del 
agua, además de otras ventajas como 

reducción del peso, facilidad de almace-
naje, manipulación y transporte.  
 

 

 
 

EL METODO TRADICIONAL  
Los alimentos que se exponen a los 
agentes atmosféricos (secado al sol) no 

mantienen una temperatura constante 
y estable, lo cual impide la transferen-

cia de calor y aire necesario para que la 
evaporación del agua sea uniforme.  
Esto sin contar con las inevitables 

ñvisitasò de insectos, esporas, suciedad, 
lluviaé 

 
Lo ideal es que la deshidratación se re-
alice en 7 -12 horas y con unas condi-

ciones estables.   
 

Foto cedida por  los Handscombe  

Los deshidratadores Dörrex de Stöckli  

Se están utilizando en diferentes universi-

dades  españolas para proyectos de inves-

tigación.  

Expertos internacionales en nutrición como 

Clodagh y Dick Handscombe  recomien-

dan los deshidratadores Stöckli  Dörrex en 

libros, cursos y publicaciones.  

www.gardeninginspain.com  
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Sedona  
 

El último concepto en deshidratadores:  todas las prestaciones e innovaciones en un solo aparato  
 
Sedona es el deshidratador definitivo, que permite deshidratar mayor o menor cantidad de alimentos de modo 

inteligente: equipado con dos motores independientes que se pueden utilizar de forma simultánea o por sepa-
rado, con el consiguiente ahorro de energía.  

 
Sistema de ventilación horizontal, motores en la parte posterior que producen un flujo circular de aire ca-

liente.  
Sus dos motores pueden funcionar a la vez o sólo elegir que estén en funcionamiento el de la parte inferior 
o el de la parte superior.  

Motores silenciosos, que adem§s incorporan ñmodo nocturnoò para hacer menos ruido: los ventiladores 
pueden reducir su velocidad.  

Permite la visión directa por su puerta 
frontal de cristal.  
Temporizador de hasta 150 horas.  

Regulador de temperatura entre 30º y 
68Ü, grado a grado. 

Selector de grados Celsius o Fahrenheit.  
Materiales seguros, sin PBA: bandejas y 
cuerpo de polipropileno.  

Equipado con 9 bandejas de deshidrata-
ción y una bandeja divisoria.  

 
 

Potencia: 550 ð650 W  

Medidas: Medidas: 43,3 cm ancho x 37 
cm alto x 50 cm largo.  

Peso: 10,6 kg.  
Manual de instrucciones en castellano. 
Recetario en castellano.  

Garantía: 2 años.  
 

 
 

Conasi te ofrece  

 
Manual de instruccio-

nes exclusivo en caste-
llano.  Recetas para 
dieta cruda.  

Servicio técnico en Es-
paña.  

Disponibilidad de re-
puestos.  
Consejo y atención in-

dividualizada a las con-
sultas de nuestros 

clientes.  
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
Con Sedona puedes des-

hidratar cualquier fruta, 
verdura, setas, hierbas, 
elaborar pan esenio, go-

losinas y todas las rece-
tas de dieta cruda: pizza, 

rollitos, galletas, bases 
de pasteles, brochetas, 

quichés, crackers...  



 

 

 

 
 

Dörrex (Stöckli)  
 

Innovador  sistema de ventilaci·n en la base  
    con m¼ltiples salidas de aire que atraviesa el 

alimento de abajo arriba.  La humedad se ex-

pulsa al exterior por la parte superior.  
 

Termostato  equipado con doble sistema de  
    seguridad.  
 

Temporizador de 0 a 12 horas.  
 

Seleccionador de temperaturas : de 10Ü C a 70Ü C (Celsius). 
 

Bandejas redondas, con entramado de las 

rejillas muy pequeño que permite deshidratar 
cualquier alimento finamente cortado. La altura 
de la bandeja permite rodajas de hasta  4,5 cm. 

de grosor .  
Bandejas con rejilla de polipropileno o de ace-

ro inoxidable (a elegir). Pueden combinarse am-
bas en el mismo deshidratador.  

Posibilidad 0de apilar hasta 10 bandejas, se 

suministra con 3 bandejas.  
 
 

Materiales : acero y PP (polipropileno es 
sustituto ecológico del PVC). Siguen las 

normas de seguridad y sanidad de la CE y 
Suiza.  

Muy silenciosos.  
No desprenden olores ni sabores.  
Fácil limpieza y mantenimiento.  

25 a¶os de experiencia en la fabricaci·n 
de deshidratadores.  

Stöckli está certificada como empresa 
modelo por las autoridades medioambien-
tales suizas.  
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Potencia:     230 V / 50 Hz  
 

Consumo:     700 W ( máximo ).  
 

Bandejas :   ø 33 cm. x 5,5 cm.  
 

Medidas:     ø 33,5 cm. x 27,5 cm. alto.  
 

Peso :   4 Kg.  
 

Cable:      1,5 metros.  
 

Materiales:   Polipropileno (sustituto ecológico del 

PVC), acero inoxidable SAN, ABS.  
 

Escala de temperatura: 0º ï 70º C (Celsius).  
 

Temporizador:        0 a 12 horas.  
 

Sistema de seguridad automático a 100º C. (doble).  
 

Manual de instrucciones Conasi exclusivo en caste-
llano.  

 
 

 
 
 

 

 
 

 
 

 
 
   Dºrrex PP, mod.7672        Dºrrex Metal, mod. 7672M 

       

 

 

 

 

 
  

Bandejas adicionales  

  


