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LE SÉCHOIR SOLAIRE
Le principe

Conserve en grande partie les
qualités nutritives des aliments.

Avantages

Permet d'obtenir des produits
très caloriques (250 à 300
kcal/100g pour les fruits séchés)

Fonctionne avec tout type de
fruits, légumes, viandes, poisson…

Parois isolées
pour garder la

chaleur
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Arrivée de 
l'air chaud dans
la zone de séchage

Entrée d'air frais

Chauffage de l'air par
effet de serre entre la

vitre et la tôle

Évacuation de
l'air humide

 par tirage

Inclinsaison à
45° pour

optimiser les
apports solaires

C'est une technique 

peu énergivore qui utilise 

la déshydratation des

aliments via l'énergie

solaire pour conserver 

des aliments.
 

Claies
lavables pour
disposer les

aliments


