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DEUTSCH

Bedienungsanleitung
Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschie-

den haben. Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem
Gerét.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung
Wichtige Hinweise fiir Ire Sicherheit sind besonders
gekennzeichnet. Beachten Sie diese Hinweise
unbedingt, um Unfélle und Schaden am Gerét zu
vermeiden:

/\ WARNUNG:

Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt
magliche Verletzungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf mogliche Gefahrdungen fiir das Gerat
oder andere Gegenstande hin.

i HINWEIS:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.
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Allgemeine Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die
Bedienungsanleitung sehr sorgféltig durch und bewah-
ren Sie diese inkl. Garantieschein, Kassenbon und
nach Mdglichkeit den Karton mit Innenverpackung gut
auf. Falls Sie das Gerat an Dritte weitergeben, geben
Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

+ Benutzen Sie das Gerat ausschlieflich fiir den
privaten und den dafiir vorgesehenen Zweck. Die-
ses Gerét ist nicht flir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien. Halten Sie
es vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuch-
tigkeit (auf keinen Fall in Fllssigkeiten tauchen) und
scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Gerét nicht
mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass gewor-
denem Gerét sofort den Netzstecker ziehen.

+ Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer
den Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am
Stecker, nicht am Kabel), wenn Sie das Gerat nicht
benutzen, Zubehérteile anbringen, zur Reinigung
oder bei Stdrung.

+ Das Gerét und das Netzkabel missen regelméfig
auf Zeichen von Beschédigungen untersucht wer-
den. Wird eine Beschadigung festgestellt, darf das
Gerét nicht mehr benutzt werden.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehér.

Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpa-

ckungsteile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.)

erreichbar liegen.

/N WARNUNG:
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr!
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Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/N WARNUNG: Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebes und danach wird die Temperatur der berihr-
baren Oberflachen sehr hoch sein.

« Fassen Sie das Gerat nur an den Griffen an.

» Offnen und schiieRen Sie den Deckel nur mit den Griffen am Deckel.

/N ACHTUNG:

* Betreiben Sie das Gerat nie ohne Wasser. Dies kann eine Brand-
schutzsicherung auslosen und zum Defekt des Gerates flhren.

* Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser
eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die wir
lhnen im Kapitel ,Reinigung” dazu geben.

* Der Wasserpegel muss zwischen der MIN- und der MAX-Marke
liegen.

« Betreiben Sie das Gerat nur auf einer ebenen Arbeitsflache.

* Bewegen Sie das Gerat nicht und fassen Sie es nicht an, wenn es
in Betrieb ist.

« Lassen Sie das Gerat nicht Uber Stunden unbeaufsichtigt. Verlas-
sen Sie wahrend des Betriebs nicht das Haus.

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartiber benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben.

* Reinigung und die Wartung durch den Benutzer diirfen nicht
durch Kinder vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre
oder alter und werden beaufsichtigt.

* Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jlinger als
8 Jahre fernzuhalten.

* Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

DEUTSCH
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DEUTSCH

+ Gerate konnen von Personen mit reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie einen
autorisierten Fachmann auf. Wenn die Netzanschlussleitung dieses
Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,

um Gefahrdungen zu vermeiden.

BestimmungsgemalRer Gebrauch

Dieses Gerat ist ausschlieBlich flr den haushaltublichen Gebrauch
bestimmt. Es ist nicht fur die Anwendung in folgenden Bereichen

bestimmt;
in Personalkiichen von Laden, Biros und anderen gewerblichen

Bereichen;

in landwirtschaftlichen Anwesen;

von Gasten in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

in Frahstlckspensionen.

Auspacken des Gerétes

. Nehmen Sie das Gerat aus seiner Verpackung.

Ubersicht der Bedienelemente/
Lieferumfang

2. Entfemen Sie samtliches Verpackungsmaterial, wie 1 Markierung MAX (maximale Wassermenge)
Folien, Fiillmaterial, Kabelhalter und Kartonverpa- 2 Deckel
ckung. 3 Griffe
3. Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit. 4 Gehduse
4. Sollte der Verpackungsinhalt unvollstandig oder 5 Funktionstasten
Beschadigungen feststellbar sein, nehmen Sie das 6 Display
Gerét nicht in Betrieb. Bringen Sie es umgehend 7 Zange
zum Handler zurtick. 8 Gestell

i HINWEIS:
Am Gerét kdnnen sich noch Staub oder Produktions-

Wissenswertes liber Sous Vide Garen

Sous Vide Garen (franzdsisch sous ,unter”, vide
,Vakuum®) ist eine Methode des langsamen Garens
von Fleisch, Fisch oder GemUse bei niedrigen
Temperaturen. Die Lebensmittel werden zuvor in

reste befinden. Wir empfehlen Ihnen, das Gerat wie
unter ,Reinigung* beschrieben zu saubern.

6
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einen Folienbeutel eingeschweifit, die Luft mit einem
Vakuumiergerat abgesaugt und dann bei konstanter

Wassertemperatur im Bereich von 45 bis 90 °C gegart.

Durch diese Garmethode werden die Lebensmittel
pasteurisiert und deren Haltbarkeit verléngert.

/\ WARNUNG:

+ Pasteurisierte Lebensmittel miissen entweder
sofort gegessen oder schnell gekuhlt und einge-
froren werden, um Wachstum und Vermehrung
von Sporen zu verhindern.

+ Die mit der Sous Vide Garmethode zubereiteten
Lebensmittel sind fiirimmunschwache Personen
nicht geeignet.

Lebensmittel vakuumieren
Durch das Vakuumieren bleiben die eigenen Ge-
schmacksstoffe und Aromen der Lebensmittel erhal-
ten. Wenn Sie Zutaten wie Gewiirze oder Krauter dem
Folienbeutel beilegen, wird der Geschmack intensiver.

+ Verwenden Sie nur Folienbeutel, die speziell zum
Vakuumieren geeignet und hitzebestandig sind.
Andere Beutel garantieren nicht den notwendigen
korrekten Verschluss.

+ Halten Sie den Bereich an der Schweifinaht trocken
und sauber. Vermeiden Sie Falten. An solchen Stel-
len kann die Naht undicht werden!

+ Ein Vakuumiergerét erhalten Sie im Fachhandel.
Aus unserem Sortiment empfehlen wir den
Vakuumierer PC-VK 1080 sowie die dazugehdri-
gen Ersatzbeutel und Folien. Besuchen Sie unsere
Homepage www.proficook.de.

+ Vakuumierer PC-VK 1080
Art.-Nr.: 501 080

+ Ersatzbeutel GroRe 22 x 30cm
Art.-Nr.: 8 910 151

+ Ersatzbeutel GroRe 28 x 40cm
Art.-Nr.: 8910 152

+ Folienrollen GroRe 28cm x 6m
Art.-Nr.: 8 910 155

Anwendungshinweise zum Gerét

Standort

+ Stellen Sie das Gerat auf eine rutschfeste, ebene
und hitzebestandige Flache.

+ Achten Sie darauf, dass das Geréat und das Netz-
kabel nie auf heien Oberflachen oder in der Nahe
von Warmequellen platziert werden (z. B. Herd,
Kochfeld).
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Netzkabel

An der Unterseite des Gerates befindet sich ein Kabel-
halter. Wickeln Sie das Netzkabel komplett ab.

Elektrischer Anschluss

+ Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose ste-
cken, priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie be-
nutzen wollen, mit der des Gerétes (ibereinstimmt.
Die Angaben dazu finden Sie auf dem Typenschild.

+ Beachten Sie die Kabelfiihrung an der Riickseite
des Gerétes. Schlielen Sie das Geréat nur an eine
vorschriftsméRig installierte Schutzkontakt-Steck-
dose an.

Funktionstasten
Taste | Funktionsbeschreibung
©) Gerét ein-/ausschalten
) Gewiinschte Wassertemperatur
Timer/Temp | ~ e
einstellen/ Garzeit einstellen
_ Temperatur-/ Garzeiteinstellung
verringern
+ Temperatur-/ Garzeiteinstellung
erhdhen
°F/°C | Auswahl der Temperatureinheit
Start/ Stop Aufheizphase starten; Garzeit starten/
Vorgang abbrechen

Jeder Tastendruck wird im eingeschalteten Zustand
mit einem Signalton bestatigt.

Wassermenge

+ Fillen Sie den Sous Vide Garer inkl. des Gargutes
immer bis zur MAX-Markierung mit Wasser. Da-
durch ist gewahrleistet, dass die eingestellten Tem-
peraturen mit +/- 1°C gehalten werden.

+ Das eingeschweilte Gargut muss immer mit Was-
ser bedeckt sein.

+ Sollte das Lebensmittel wegen einer Luftblase nicht
vom Wasser umschlossen sein, legen Sie ein Ge-
wicht (z. B. Teller) auf den Beutel oder fixieren Sie
den Beutel in dem mitgelieferten Gestell.

Einsatz des Gestells

Sie konnen bis zu 3 einzeln eingeschweilte Lebens-
mittel (z. B. Steaks) in dem Gestell platzieren. So wird
gewahrleistet, dass jeder Beutel von Wasser umgeben
ist.

18.03.16
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Einstellen der Temperatur

+ Machten Sie die Temperatureinheit &ndern, driicken

Sie ca. 5 Sekunden lang die Taste °F/°C.

+ Wahlen Sie mit den Tasten =/ + eine Temperatur
zwischen 45°C und 90°C (115°F und 195 °F).

+ Halten Sie die Taste = oder + gedriickt, startet ein
Schnelllauf.

+ Bestatigen Sie Ihre Einstellung mit der Taste
TIMER/TEMP.

Einstellen der Garzeit

+ Driicken Sie die Taste =/+ kurz, erfolgt die Ein-
stellung im Bereich zwischen 2 Stunden und
72 Stunden im 0,5-Stunden-Takt; im Bereich unter
2 Stunden im Minuten-Takt.

+ Halten Sie die Tasten =/+ gedrtickt, startet ein
Schnelllauf.

+ Bestétigen Sie Ihre Einstellung mit der Taste
START/STOP.

+ Die Garzeit ist abhangig von der Dicke des Lebens-
mittels. AuRerdem kdnnen die Zeiten durch Menge
und Konsistenz der Lebensmittel variieren. Deshalb
sind die folgenden Zeitvorgaben nur Richtwerte
und sollten nach eigenem Geschmack angepasst
werden.

+ Bei tiefgefrorenen Lebensmitteln verlangern Sie die
Zeit mindestens um 20 %.

+ Beizéhem Fleisch verdoppeln Sie die Zeit.

/N WARNUNG:
Die in den Tabellen angegebenen Temperaturen
durfen nicht unterschritten werden!

- Fleisch: Temperatur 58 °C-62°C

Dicke Zeit in Minuten
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Gefliigel: Temperatur 63°C-65°C

Dicke Zeit in Minuten
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90
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- Fisch: Temperatur 55°C-58 °C

Dicke Zeit in Minuten
10 mm 10
20 mm 20
30 mm 30
40 mm 40
50 mm 50
60 mm 60

- Gemiise: Temperatur 80°C-85°C

Art Zeit in Minuten
Kartoffeln 40
Spargel 25
Wurzelgemiise 70
Knackiges Gemiise 70
Erster Gebrauch

Wenn Sie das Geréat zum ersten Mal benutzen, tritt
etwas Geruch auf. Dies wird von der Schutzschicht
der Heizelemente verursacht. Das ist normal und
unbedenklich.

Stromausfall

Bei Stromausfall setzt das Gerat den Kochvorgang
automatisch fort, wenn der Strom innerhalb von

30 Minuten wieder zugeschaltet wird. Wenn die
Stromversorgung l&nger unterbrochen wird, miissen
Temperatur und Zeit neu eingestellt und der Vorgang
erneut gestartet werden.

Bedienung

1. Legen Sie das vakuumierte Gargut in das Gerét.

2. Flllen Sie warmes Wasser in das Gerat, um die
Aufheizzeit zu reduzieren.

3. Wichtig: Schliefen Sie den Deckel, um eine
konstante Temperatur zu gewahrleisten.

4. Schalten Sie das Gerét ein. Im Display sehen Sie
die Voreinstellung: 056 °C Gartemperatur und
08:00 Stunden Garzeit. Die Temperatur-Anzeige
blinkt.

5. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein.

6. Stellen Sie die Garzeit ein.

7. Driicken Sie die Taste START/STOP. Es wird die
aktuelle Wassertemperatur angezeigt. Das Gerét
beginnt, das Wasser aufzuheizen.

8. Ist die eingestellte Temperatur erreicht, ertnen
Signale. Die Timer-Anzeige blinkt. Die Temperatur
wird gehalten. Driicken Sie die Taste START/STOP,
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um die eingestellte Garzeit zu starten. Der Count-
down des Timers beginnt. Der Doppelpunkt in der
Uhrzeit blinkt.

9. Nach Ablauf der Zeit héren Sie Signaltone. Die
Beleuchtung des Displays erlischt. Das Gerat
schaltet sich automatisch aus.

Nach dem Garen

Nach dem Garen haben Sie verschiedene Moglichkei-
ten, die Lebensmittel zu verwerten:

Lebensmittel warm halten

Sie kdnnen pasteurisierte Lebensmittel bei 55 °C oder
dariber warm halten bis sie serviert werden. Wahrend
das Warmhalten von Nahrung das Wachstum jeglicher
Erreger verhindert, werden Fleisch und Gemiise
jedoch weiter gegart und kdnnen mit der Zeit breiig
werden, falls sie zu lange warm gehalten werden. Dies
hangt sowohl von der Temperatur als auch von der Art
der Lebensmittel ab. Z&he Stiicke vom Rind kdnnen
durchaus in einem 55 °C heillen Wasserbad fiir 24 -48
Stunden gekocht und gehalten werden. Die meisten
Lebensmittel kdnnen aber lediglich fir insgesamt 8-10
Stunden gehalten werden, bevor sie zu weich werden.

Bedienen Sie den Sous Vide Garer wie zuvor

beschrieben.

+ Stellen Sie die Temperatur von 55 °C ein.

+ Wahlen Sie die maximale Zeit, die Sie das Lebens-
mittel nach dem Garen warm halten mdchten.

Im Folgenden ein paar Anhaltspunkte:

Lebensmittel Max. Zeit in Stunden
Fleisch 6-10
Gefliigel 2-3
Fisch 1
Gemiise 2

Lebensmittel sofort servieren

Sie konnen das Lebensmittel direkt nach dem Sous
Vide Garen verzehren.

i TIPP:

+ Braten Sie gegartes Fleisch in einer heiflen Pfan-
ne mit etwas Ol von jeder Seite maximal 1 Minute
scharf an. Je kiirzer gebraten wird, umso saftiger
bleibt das Fleisch.

+ Indem man das rohe Fleisch vor dem Garen
wiirzt, kurz anbrat und vakuumiert, ist das Fleisch
nach dem Sous Vide Garen bereits komplett ver-
zehrfertig.

PC-SV1112_IM

Gegarte Lebensmittel lagern

/\ WICHTIG:

Wenn Sie das pasteurisierte Lebensmittel aufbewah-
ren wollen, kilhlen Sie es im Eiswasser auf 5°C ab.
Das Wasserbad sollte mindestens bis zur Halfte mit
Eis gefillt sein.

Anschlieend kénnen Sie das Lebensmittel im
Vakuumbeutel einfrieren oder ca. 5 Tage bei Kiihl-
schranktemperatur ohne Qualitatsverlust lagern.

Mdchten Sie gefrorene, bereits gegarte Lebensmittel
verwerten, tauen Sie das vakuumierte Lebensmittel
bei 55 °C im Sous Vide Garer auf. Danach nehmen
Sie es aus dem Beutel, um es weiter zu verarbeiten
oder zu verzehren.

Herstellung von Joghurt

Wissenswertes iiber Joghurt

Joghurt ist ein sauermilchartiges Erzeugnis, das unter
Einwirkung von Bakterien aus Milch gewonnen wird.

Die Milch wird mit Joghurt-Kulturen (hohe Keimzahl an
Bakterien) angereichert. Bei einer Durchschnittstem-
peratur von 45 °C vermehren sich die Bakterien. Der
in der Milch vorhandene Milchzucker (Laktose) wird in
Milchsaure umgewandelt. Dabei gerinnt die Milch.

Zubereitung von Joghurt

+ Sie bendtigen pasteurisierte Milch (H-Milch) und
Naturjoghurt in einem Mischungsverhéltnis von
100ml: 15ml (oder 140ml: 20 ml).

+ Joghurt-Glaser erhalten Sie im Fachhandel. Oder
bestellen Sie Joghurt-Glaser aus unserem Sorti-
ment: Internet-Serviceportal www.sli24.de unter
,Ersatzteile & Zubehdr* =» ,Clatronic-Zubehdr*,
Art.-Nr.: 251 125. Ein Glas fasst 160 ml.

/\ ACHTUNG:

Stellen Sie maximal so viele Glaser in das Gerét,
dass der Temperaturfiihler auf dem Wannenboden
nicht beriihrt wird.

1. Wahlen Sie den Standort so, dass das Gerat
wahrend der Joghurt-Zubereitung nicht bewegt
werden muss, keiner Erschiitterung ausgesetzt ist.
Der Joghurt bleibt sonst fliissig.

2. Erwérmen Sie H-Milch in einem Topf auf ca. 45°C
und mischen Sie Naturjoghurt oder die Joghurt-Kul-
tur unter. Mochten Sie frische Milch verwenden,
kochen Sie diese vorher ab und lassen Sie sie auf
ca. 45°C abkuhlen.
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3. Fullen Sie diese Mischung in die zuvor gereinigten
Glaser. Schrauben Sie die Deckel auf die Glaser.

4. Stellen Sie die geschlossenen Glaser in den Sous
Vide Garer.

5. Fullen Sie warmes Wasser (max. 45 °C) in das
Gerat und schliefen Sie den Deckel.

6. Bedienen Sie den Sous Vide Garer wie zuvor
beschrieben.

+ Stellen Sie die Temperatur von 45°C ein.
+ Stellen Sie den Timer auf 12 Stunden.

i HINWEIS:

+ Je langer der Joghurt reift, desto kraftiger wird der
Geschmack.

+ Ein Glas des fertigen Joghurts kann man wieder
als Start-Kultur benutzen, aber nicht mehr als ca.
20-mal, da mit der Zeit die Wirkung nachlasst.

+ Flgen Sie Friichte, Niisse, Marmelade 0. &. erst
nach der Zubereitung hinzu.

+ Bewahren Sie den fertigen Joghurt immer im
Kihlschrank auf.

Reinigung

/\ WARNUNG:

+ Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung immer aus und ziehen
Sie den Netzstecker. Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

* Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser! Es konnte zu einem
elektrischen Schlag oder Brand flihren.

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere
scheuernde Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

+ Tauchen Sie den Deckel nicht in ein Spiilbad. Das
eindringende Wasser lasst sich nur schwer wieder
entfernen.

Reinigen Sie das Gerat innen und aufen sowie das
Zubehor mit einem feuchten Tuch. Wischen Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

Aufbewahrung

+ Reinigen Sie das Gerat wie beschrieben. Lassen
Sie das Zubehdr vollsténdig trocknen.

+ Das Netzkabel kdnnen Sie am Bodenteil aufwi-
ckeln.

+ Wir empfehlen, das Gerét in der Original-Verpa-
ckung aufzubewahren, wenn Sie es (iber einen lan-
geren Zeitraum nicht benutzen méchten.

+ Lagern Sie das Gerat immer auflerhalb der Reich-
weite von Kindern an einem gut beliifteten und
trockenen Ort.

10
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Stérungsbehebung
Problem Maogliche Ursache | Abhilfe
Das Gerdt | Das Gerét hat Uberpriifen Sie
ist ohne keine Strom- die Steckdose
Funktion. | versorgung. mit einem
anderen Gerét.
Setzen Sie den
Netzstecker
richtig ein.
Kontrollieren
Sie die Haus-
sicherung.
Die Brandschutz- | Wenden Sie
sicherung wurde | sich an unseren
ausgelost. Service oder
an einen Fach-
mann.
Technische Daten
MOGEIL: ..o PC-SV 1112
Spannungsversorgung.............. 220-240V~, 50/60Hz
Leistungsaufnahme: ...........cccovvvevnrreneninerenins 520w
SChUIZKIASSE: ... I
FUIMENGE: ... max. 64
NettogeWiCht: .........ccvvvererererereserseieis ca. 2,85kg
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Technische und gestalterische Anderungen im Zuge
stetiger Produktentwicklungen vorbehalten.

Hinweis zur Richtlinienkonformitat
Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Gerat
PC-SV 1112 in Ubereinstimmung mit den folgenden
Anforderungen befindet:

+ Européische Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

+ EU-Richtlinie fir elektromagnetische Vertraglichkeit
2014/30/EU

+ Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

* RoHS-Richtlinie 2011/65/EG

Garantie
Garantiebedingungen
1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Gerats eine Garantie von 24 Monaten
ab Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet,
gewahren wir beim Kauf durch Unternehmer fiir
das Gerét eine Garantie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich
auf 12 Monate, sofern sie ein zur gewerblichen
Nutzung geeignetes Gerat — auch teilweise —
gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fir unsere Garantieleistungen sind
der Kauf des Gerats in Deutschland bei einem
unserer Vertragshandler sowie die Ubersendung
einer Kopie des Kaufbelegs und dieses Garantie-
scheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des
Garantiefalls im Ausland, muss es auf Kosten des
Kéufers uns zur Erbringung der Garantieleistungen
zur Verfigung gestellt werden.

3. Mangel miissen innerhalb von 14 Tagen nach
Erkennbarkeit uns gegenuber schriftlich angezeigt
werden. Besteht der Garantieanspruch zu Recht,
entscheiden wir, auf welche Art der Schaden/Man-
gel behoben werden soll, ob durch Reparatur oder
durch Austausch eines gleichwertigen Geréates.

4. Garantieleistungen werden nicht fir Mangel er-
bracht, die auf der Nichtbeachtung der Gebrauchs-
anweisung, unsachgeméafer Behandlung oder
normaler Abnutzung des Gerats beruhen. Garan-
tieanspriiche sind ferner ausgeschlossen fiir leicht
zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel Glas oder

PC-SV1112_IM

Kunststoff. Schliefllich sind Garantieanspriiche
ausgeschlossen, wenn nicht von uns autorisierte
Stellen Arbeiten an dem Gerat vornehmen.

DEUTSCH

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit
nicht verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf
neue Garantieleistungen. Diese Garantieerklérung
ist eine freiwillige Leistung von uns als Hersteller
des Geréts. Die gesetzlichen Gewahrleistungs-
rechte (Nacherfiillung, Riicktritt, Schadensersatz
und Minderung) werden durch diese Garantie nicht
berihrt.

Stand 06 2012

Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Man-
gel aufweisen, steht Ihnen die schnellste und komfor-
tabelste Mdglichkeit der Reklamationsanmeldung Uber
unser SLI - Internet-Serviceportal zur Verfligung.

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unse-
rem Online Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhal-
ten wenige Sekunden nach Abschluss der Anmeldung
ein kostenloses Versandticket per E-Mail (ibermittelt.
Zusétzlich erhalten Sie weitere Informationen zur
Abwicklung Ihrer Reklamation.

Mit lhren personlichen Zugangsdaten, die direkt nach
Ihrer Anmeldung per E-Mail an Sie iibermittelt werden,
kénnen Sie den Status Ihres Vorgangs auf unserem
Serviceportal www.sli24.de online verfolgen.

Sie brauchen das kostenlose Versandticket nur noch
auf die Verpackung Ihres gut verpackten Gerates zu
kleben und das Paket bei der nachsten Annahmestelle
der Deutschen Post/DHL abzugeben. Der Versand
erfolgt fir Sie kostenlos an unser Servicecenter bzw.
Servicepartner.

So einfach kann Service sein!

1. Anmelden
2. Einpacken
3. Ab zur Post damit

Fertig, so einfach geht es!

Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerét eine Kopie Ihres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein)
als Garantienachweis beizulegen, da wir sonst keine
kostenlosen Garantieleistungen erbringen kénnen.
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DEUTSCH

Unser Serviceportal www.sli24.de bietet lhnen
weitere Leistungen an:

+ Downloadbereich fiir Bedienungsanleitungen

+ Downloadbereich fiir Firmwareupdates

+ FAQ’s, die lhnen Problemldsungen anbieten

+ Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehér- und Ersatzteile-
Webshops

Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! - Kos-
tengiinstige Reparaturen zum Festpreis!

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsen-
dung lhres Gerates vor. Unfreie Lieferungen werden
von uns nicht angenommen. Es entstehen lhnen damit
erhebliche Kosten.

Stand 06 2012

Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne*
Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogera-
te gehdren nicht in den Hausmdill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von
Elektrogeraten vorgesehenen Sammel-
stellen und geben dort Ihre Elektrogerate
ab die Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch
falsche Entsorgung, auf die Umwelt und die menschli-
che Gesundheit zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung,
zum Recycling und zu anderen Formen der Verwer-
tung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Geréte zu entsorgen sind,
erhalten Sie (iber lhre Kommunen oder die Gemeinde-
verwaltungen.

12
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Bereiding van yoghurt 18

Gebruiksaanwijzing

Dank u voor uw keuze van dit product. We hopen dat \éVetggfswaardighegen OVT YOGNUI 12
u er veel plezier van beleeft. Sereiding van yog e
Reiniging 19
Symbolen in deze bedieningshandleiding Opslaan : 19
Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn Verhelpen van storingen 198
speciaal gekenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt Technische gegevens 19 S
in acht om ongevallen en schade aan het apparaat te Verwijdering e ; 20
vermiiden: Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”.......... 20 ¥

/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en
toont mogelijk letselrisico’s.

Algemene Opmerkingen

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de
handleiding uiterst zorgvuldig door en bewaar deze

Aﬂ LETOP: goed, samen met het garantiebewijs, de kassabon en
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of z0 mogelifk de doos met de binnenverpakking. Geef
andere voorwerpen. ook de handleiding mee wanneer u de machine aan

derden doorgeeft.
+ Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend

1 OPMERKING: Kenmerkt tips en informatie voor u.

Inhoud voor de voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is
. L niet geschikt voor commercieel gebruik.

Overzicht van de bfadlenlngselementen .................. 3, Gebruik het apparaat niet buiten. Bescherm het

Algemene Opmerkingen........ 13 tegen hitte, directe zonnestralen, vocht (in geen

Speciale veiligheidsvoorschriften geval in vioeistoffen dompelen) en scherpe randen.

voor dit toestel 14 Gebruik het apparaat niet met vochtige handen. Bij

Beoogd gebruik 15 vochtig of nat geworden apparaat onmiddelljk de

Het apparaat uitpakken .. 15 stroomtoevoer onderbreken.

Overzicht van de bedieningselementen/ « Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de

Omvang van de Levering 15 stroomtoevoer (trek aan de stekker, niet aan de

Interessante weetjes over kabel) wanneer u het apparaat niet gebruikt, hulp-

het sous vide koken 15 stukken aanbrengt, reinigt of wanneer storingen

Vacumeren van voedsel 16 optreden.

Bedwmpgsmstrucﬂes voor het apparaat . .16 Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op
LOGRII v .16 zichtbare schade worden gecontroleerd. Wanneer u
Netsnoer ... s 16 schade vaststelt, mag het apparaat niet meer wor-
Elektrische aansluiting............cceeeeeeneenreneiniencenne 16 den gebruikt.

Functieknoppen =16, Gebruik alleen originele reserveonderdelen.
HOVEEINEId WAHET ... 16 . Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsde-
Gebruik van Net rooSter ..........c.cwwvcsvcscsc 16 len (plasticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het
Instellen van de temperatuur. ... 16 bereik van uw kinderen liggen.

Instellen van de kooktiid ........ A7 /A WAARSCHUWING:
gt?;gg::zrﬁ]zbmlk 1; Laat kleine kinderen niet met Qe folie spelen. Er

Bediening 17 bestaat gevaar voor verstikking!

Na het koken 17
Warmhouden ... 18
Serveer het voedsel meteen ... 18
Bereid voedsel bewaren............ccccoeereeeeeneinnieneenne 18

13
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NEDERLANDS

Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit toestel

/N WAARSCHUWING: Risico op brandwonden!

Tijdens en na gebruik kunnen delen van de buitenkant van het ap-

paraat erg heet worden.

* Houd het apparaat altijd alleen vast aan de handvaten.

* Open en sluit de deksel altijd met gebruik van de handvaten op de
deksel.

/\ LET OP:

+ Gebruik het apparaat nooit zonder water. Dit kan een brandveilig-
heidszekering activeren en tot een defect apparaat leiden.

 Dompel het apparaat niet onder in water om te reinigen. Volg de
instructies zoals uiteengezet in het hoofdstuk “Reiniging”.

* Het waterniveau moet tussen de MIN- en MAX-markering liggen.

* Plaats het apparaat altijd alleen op een vlakke ondergrond.

* Beweeg het apparaat niet en pak het niet vast wanneer het in be-
driff is.

+ Laat niet het toestel niet zonder urenlang toezicht continu werken.
Verlaat uw huis niet terwijl het toestel in werking is.

* Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ou-
der onder toezicht van een volwassene of als zij geinstrueerd zijn in
veilig gebruik van het apparaat en bewust zijn van de gevaren.

* Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden verricht, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en bege-
leid worden.

* Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

14
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Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met verminder-
de lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of gebrek aan
ervaring en kennis als zij onder toezicht staan of geinstrueerd zijn
voor het gebruik van het apparaat in een veilige manier en als zij
de gevaren begrijpen.

Probeer het apparaat niet zelf te repareren. Neem altijd contact op
met een erkende monteur. Als de stroomkabel is beschadigd, moet
deze door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende perso-
nen vervangen worden om gevaar te vermijden.

NEDERLANDS

Beoogd gebruik

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor normaal huishoudelijk ge-
bruik. Het is niet bedoeld voor gebruik op de volgende locaties:

in personeelskeukens in winkels, op kantoren en andere commerci-
ele plaatsen;

agrarische bedrijven;

door de gasten in hotels, motels en andere huisvestingsfaciliteiten;
in een bed & breakfast.

Het apparaat uitpakken Overzicht van de bedieningselementen/
1. Verwijder het apparaat uit de verpakking. Omvang van de Levering
2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen, zoals folies, 1 Markering MAX (max. water hoeveelheid)
vulmaterialen, kabelbinders en kartonverpakking. 2 Deksel
3. Controleer de omvang van de leveringen op 3 Handvaten
compleetheid. 4 Behuizing
4. Indien er sprake is van ontbrekende onderdelen of 5 Functieknoppen
duidelijke schade, dient het apparaat niet te worden g Scherm
gebruikt. Breng het apparaat onmiddellijk terug 7 Tang
naar de verkoper. 8 Rooster
i OPMERKING:
Er kan nog steeds stof of productieresten op Interessante weetjes over
het apparaat aanwezig zijn. Wij raden u aan het het sous vide koken

apparaat schoon te maken zoals beschreven onder
“Reiniging”.

Sous vide koken (het Franse sous betekent “onder” en
vide betekent “vacuiim”) is een manier van langzaam
bereiden van vlees, vis of groente bij lage temperatu-
ren. Het voedsel wordt vaculim gezogen in een plastic

15
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NEDERLANDS

zak en het voedsel in de zak wordt op een constante
watertemperatuur tussen 45-90 °C gehouden.

Met deze bereidingsmethode wordt het voedsel
gepasteuriseerd en wordt de houdbaarheid verlengd.

/\ WAARSCHUWING:

+ Gepasteuriseerde levensmiddelen moeten ofwel
onmiddellijk worden geconsumeerd of worden ge-
koeld en snel ingevroren worden om de groei en
toename van schimmels te voorkomen.

+ Sous vide bereid voedsel is niet geschikt voor im-
muungecompromitteerde personen.

Vacumeren van voedsel

Vacumeren bewaart de originele smaken en aroma’s
van het voedsel. Als u ingrediénten zoals specerijen
of kruiden toevoegt aan de zak, wordt de smaak
intensiever.

+ Gebruik alleen zakken die geschikt zijn voor vacu-
meren en die hittebestendig zijn. Andere zakken
garanderen niet de nodige afsluiting.

+ Houd het deel rond de lasnaad droog en schoon.
Voorkom kreukels. De naad kan op deze plekken
lekken!

+ U kunt een vacumeerapparaat kopen bij een ge-
specialiseerde winkel. Uit onze productlijn raden wij
het vacumeerapparaat PC-VK 1080 en de bijbeho-
rende reservezakken en folie aan. Neem contact op
met uw dealer.

+ Vacuum Sealer PC-VK 1080
[tem Nr.: 501 080

* Reservezak, afmeting 22 x 30cm
[tem Nr.: 8 910 151

* Reservezak, afmeting 28 x 40cm
[tem Nr.: 8 910 152

+ Folierol, afmeting 28 cmx 6 m
[tem Nr.: 8 910 155

Bedieningsinstructies voor het apparaat

Locatie

+ Zethet apparaat op een niet-gladde, vlakke en hit-
tebestendige ondergrond.

+ Zorg dat het apparaat en het netsnoer nooit op een
heet opperviak of in de buurt van hittebronnen (for-
nuis, oven) terecht komen.

Netsnoer

Er zit een kabelhouder onderop het apparaat. Rol het
netsnoer helemaal af.
16
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Elektrische aansluiting

+ Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, con-
troleer of de te gebruiken netspanning overeenkomt
met die van het apparaat. U vindt de benodigde
informatie op het typeplaatje.

+ Let op de snoergeleiding achterop het apparaat.
Sluit het apparaat alleen op een correct geinstal-
leerd en geaard stopcontact.

Functieknoppen
Knop Functie beschrijving
0) Zet het apparaat aan/ uit
Timer/Temp Stel de gewenste watertemperatuur/
kooktijd in
_ Verminder de temperatuur/kooktijd
instelling
+ Verhoog de temperatuur/kooktijd
instelling
°F/°C | Eenheid van temperatuur
Start de verwarmingsfase; start de
Start/Stop kooktijd/stop het proces

Als het apparaat aan staat wordt elke druk op een
knop bevestigd met een pieptoon.

Hoeveelheid water

+ Vul altijd de sous vide pan inclusief het voedsel dat
bereid moet worden met water tot de MAX marke-
ring. Dit zorgt dat de temperaturen behouden wor-
den met een marge van +/-1°C.

* Het goed gevacumeerde voedsel dient altijd onder
water te liggen.

+ Als het voedsel door een luchtbel niet helemaal
in het water ligt, plaats dan een gewicht (bijv. een
bord) op de zak of zet de zak vast met het meege-
leverde rek.

Gebruik van het rooster

U kunt tot 3 apart goed gesealde verpakkingen met
voedsel (bijv. biefstuk) op het rooster leggen. Dit zorgt
dat elke zak omringd is door water.

Instellen van de temperatuur

+ Om de temperatuurweergave te wijzigen drukt u
gedurende 5 seconden op de knop °F/°C.

+ Gebruik de knoppen =/+ om een temperatuur tus-
sen 45°C en 90°C (115°F en 195 °F) te kiezen.

+ Houd de knoppen = of + ingedrukt en het wisselen
zal sneller gaan.

+ Bevestig altiid uw instellingen met de TIMER/TEMP
toets.
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Instellen van de kooktijd

+ Als u de knoppen —/+ gedurende een korte tijd
indrukt, wordt de instelling gewijzigd in stapjes van
0,5 uur bij 2 tot 72 uren en in stapjes van 1 minuut
bij minder dan 2 uur.

+ Houd de knoppen - of + ingedrukt en het wisselen
zal sneller gaan.

+ Bevestig altijd uw instellingen met de START/STOP
knop.

+ De kooktijd is afhankelijk van de dikte van het voed-
sel. U kunt ook de tijden variéren afhankelijk van
de hoeveelheid en de consistentie van het voedsel.
Dienovereenkomstig zijn de volgende instellingen
alleen richtwaarden en moeten worden aangepast
aan uw smaak.

+ Verleng de tijd met ten minste 20 % bij diepgevroren
voedsel.

+ Verdubbel de tijd voor taai vlees.

/\ WAARSCHUWING:
De temperaturen in de lijst mogen niet verlaagd
worden!

- Vlees: Temperatuur 58 °C-62°C

Dikte Tijd in minuten
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Gevogelte: Temperatuur 63°C-65°C

Dikte Tijd in minuten
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90

- Vis: Temperatuur 55°C-58°C

Dikte Tijd in minuten
10 mm 10
20 mm 20
30 mm 30
40 mm 40
50 mm 50
60 mm 60

PC-SV1112_IM

- Groenten: Temperatuur 80°C-85°C

Type Tijd in minuten
Aardappelen 40
Asperges 25
Wortelgroenten 70
Knapperige groenten 70

Het eerste gebruik

Er kan een geurtje vrijkomen bij het eerste gebruik.
Deze geur wordt veroorzaakt door de coating van de
verwarmingselementen. Dit is normaal en onschuldig.

Stroomstoring

Bij een stroomstoring gaat het apparaat automatisch
verder met het kookproces als de stroomvoorziening
binnen 30 minuten weer hersteld is. Bij een langere
stroomstoring dienen de tijd en temperatuur opnieuw
te worden ingesteld en moet het proces opnieuw
gestart worden.

Bediening

1. Plaats het gevacumeerde voedsel in het apparaat.

2. Vul met warm water om de opwarm tijd te vermin-
deren.

3. Belangrijk: Sluit het deksel om een constante
temperatuur te garanderen.

4. Zet het apparaat aan. Het scherm toont de inge-
stelde waardes: 056 °C kooktemperatuur en 08:00
uren kooktijd. De temperatuurweergave knippert.

5. Stel de gewenste temperatuur in.

. Stel de gewenste kooktijd in.

7. Druk op de START/STOP knop. De huidige wa-
tertemperatuur wordt getoond op het scherm. Het
apparaat begint het water te verwarmen.

8. Erklinkt een pieptoon als de ingestelde tempera-
tuur bereikt is. De tijdweergave knippert. De tempe-
ratuur wordt behouden. Druk op de START/STOP
knop om de ingestelde kooktijd te starten. De timer
begint met aftellen. De dubbele punt in het tijdweer-
gavescherm knippert.

9. U hoort een pieptoon aan het eind van de ingestel-
de tijd. De verlichting van het scherm gaat uit. Het
apparaat wordt automatisch uitgeschakeld.

(2]

Na het koken
Na het koken kunt u het voedsel op verschillende
manieren gebruiken:

17
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NEDERLANDS

Warmhouden

U kunt gepasteuriseerd voedsel warm houden bij
55°C of hoger, totdat het wordt geserveerd. Hoewel
het eten warm wordt gehouden en de groei van even-
tuele ziektekiemen wordt voorkomen, blijven vlees en
groenten verder garen en kunnen papperig worden als
zij te lang warm worden gehouden. Dit is afhankelijk
van de temperatuur en het soort voedsel. Taaie
stukken rundvlees kunnen worden gekookt en gedu-
rende 24 tot 48 uur in een waterbad bij 55 °C worden
bewaard. Toch kunnen de meeste levensmiddelen niet
langer dan 8- 10 uur worden warmgehouden alvorens
te zacht te worden.

Gebruik de sous vide pan als hierboven beschreven.

+ Stel een temperatuur van 55°C in.
+ Kies de maximale tijd voor het warmhouden van
voedsel na het koken.

Hieronder enkele aanwijzingen:

Voedsel Max. tijd in uren
Viees 6-10
Gevogelte 2-3
Vis 1
Groenten 2

Serveer het voedsel meteen

U kunt het voedsel meteen na de sous vide bereiding
eten.

i TIPS:

+ Bak het gegaarde vlees in een hete pan met wat
olie gedurende 1 minuut aan elke kant knapperig.
Het vlees blijft sappiger na kort aanbakken.

+ Door het vlees te kruiden voor de bereiding, het
even kort aan te bakken en daarna te vacumeren,
is het vlees helemaal gereed om te eten na de
sous vide bereiding.

Bereid voedsel bewaren

/\ BELANGRIJK:

Wanneer u gepasteuriseerd voedsel wilt bewaren,
koelt u het in ijswater tot 5 °C. Het waterbad moet
ten minste voor de helft met ijs gevuld worden.

Daarna kunt u het voedsel in de zak invriezen of
gedurende ongeveer 5 dagen in de koelkast bewaren.

Om ingevroren reeds bereid voedsel te gebruiken
ontdooit u het gevacumeerde voedsel bij 55 °C in de
sous vide pan. Haal het daarna uit de zak voor verdere
bereiding of consumptie.

18
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Bereiding van yoghurt
Wetenswaardigheden over yoghurt

Yoghurt is een zuur melkproduct dat door de inwerking
van bacterién uit melk wordt gewonnen.

De melk wordt verrijkt met de yoghurtcultuur (melk-
zuurbacterién). De bacterién vermeerderen zich bij
een gemiddelde temperatuur van 45 °C. De melksui-
ker (lactose) in de melk verandert in een melkzuur.
Daarbij stremt de melk.

Bereiding van yoghurt

+ U hebt gepasteuriseerde melk en naturel yoghurt
met een mengverhouding van 100 ml: 15ml (of
140ml: 20 ml).

+ U kunt yoghurtbekers kopen bij een gespecialiseer-
de winkel.

/\ LETOP:

Plaats maximaal zoveel bekers in het apparaat zodat
deze de temperatuursensor op de bodem van de
pan niet raken.

1. Kies de standplaats zodanig dat het apparaat
tijdens de yoghurtbereiding niet verplaatst hoeft te
worden en niet wordt blootgesteld aan trillingen.
Anders blijft de yoghurt vioeibaar.

2. Verhit de gepasteuriseerde melk in een pan tot ong.
45°C en roer de yoghurt of yoghurtcultuur erdoor.
Als u verse melk wilt gebruiken, brengt u deze eerst
aan de kook en laat ze vervolgens afkoelen tot op
ca. 45°C.

3. Vul dit mengsel in de van tevoren gereinigde potjes.
Schroef de dekseltjes op de potjes.

4. Plaats de afgesloten potjes in de sous vide pan.

5. Vul met warm water (max. 45 °C) en sluit het
deksel.

6. Gebruik de sous vide pan als hierboven beschre-
ven.

+ Stel een temperatuur van 45°C in.
+ Stel de timerin op 12 uur.

i OPMERKING:

+ Hoe langer de yoghurt rijpt, hoe intensiever de
smaak wordt.

+ Een potje gerijpte yoghurt kan weer worden ge-
bruikt als startcultuur, maar niet vaker dan ca.
20 maal omdat de werking na verloop van tijd
minder wordt.

+ Voeg pas na de bereiding vruchten, noten, jam of
dergelijke toe.

+ Bewaar de gerijpte yoghurt altijd in de koelkast.
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Reiniging

/\ WAARSCHUWING:

+ Schakel het apparaat vodr de reiniging altijd uit en trek de netste-
ker uit de contactdoos. Wacht totdat het apparaat volledig is afge-

koeld.

* Dompel het apparaat niet onder in water! Het kan tot elektrische

schokken of brand leiden.

/\ LETOP:

+ Gebruik géén draadborstel of andere schurende
voorwerpen.

+ Gebruik geen scherpe of schurende reinigings-
middelen.

+ Dompel het deksel niet onderin water. Het is lastig
binnengedrongen water te verwijderen.

Reinig de binnen- en buitenkant van het apparaat en
de hulpstukken met een vochtig doekje. Droog af met
een droge doek.

Opslaan

+ Reinig het apparaat zoals beschreven. Laat de ac-
cessoires volledig drogen.

+ De netkabel kunt u aan het bodemelement oprollen.
+ Wij raden u aan het apparaat in de originele verpak-
king te bewaren als het voor een langere periode

niet wordt gebruikt.
+ Bewaar het apparaat op een goed geventileerde en
droge plaats buiten het bereik van kinderen.

PC-SV1112_IM

Verhelpen van storingen

Probleem | Mogelijke oorzaak | Maatregel
Het Het apparaat Controleer het
apparaat ontvangt geen stopcontact
functioneert | voeding. met een ander
niet. apparaat.
Steek de stekker
correct in het
stopcontact.
Controleer de
hoofdcircuitbre-
ker.
De brandbeveili- | Neem contact op
gingszekeringis | met ons service-
geactiveerd. centrum of een
specialist.
Technische gegevens
MOGEL: ..o PC-SV 1112
Spanningstoevoer:................... 220-240V~, 50/60Hz
Opgenomen VErMOGEN: ........c.wureeeeerneesrsnsenees 520W
Beschermingsklasse: .........c.evreineirnerneensiincies I
VOIUME: ..o max. 64
Nettogewicht: ..o ong. 2,85kg

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te
maken in de loop van voortdurende productontwikke-
ling blijft voorbehouden.

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment
van toepassing zijnde CE-richtljnen zoals bijvoorbeeld
elektromagnetische compatibiliteit en laagspannings-
voorschriften en is geconstrueerd volgens de nieuwste
veiligheidstechnische voorschriften.
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Verwijdering
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische appara-
ten horen niet in het huisafval.

Maak voor het afvoeren van elektrische
apparaten gebruik van de voorgeschre-
ven verzamelpunten en geef daar de
elektrische apparaten af die u niet meer
gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen
die een verkeerde afvoer op het milieu en de menselij-
ke gezondheid kunnen hebben.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik,
de recycling en andere verwerkingsvormen voor oude
elektronische en elekirische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw appa-
raten kunt u contact opnemen met uw gemeente of
gemeenteadministratie.
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Mode d’emploi

Merci d'avoir choisi notre produit. Nous espérons que
vous saurez profiter votre appareil.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont
particuliérement indiquées. Veillez & bien respecter
ces indications afin d'éviter tout risque d’accident ou
d’endommagement de I'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :

Prévient des risques pour votre santé et des risques
éventuels de blessure.

/\ ATTENTION :
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre
appareil.

i NOTE:
Attire votre attention sur des conseils et informations.
Sommaire

Liste des différents éléments de commande.........

Notes générales 21

Conseils de sécurité spécifiques

pour cet appareil 22

Utilisation conforme 23

Déballer I'appareil 23

Liste des différents éléments

de commande/Livraison 23

A savoir sur la cuisson Sous Vide ... 23

Préparer les aliments sous vide.

Consignes d'utilisation de I'appareil.............coueen. 24
Emplacement..........ocvvencrnenenineenns
Cable d'alimentation.
Connexion EleCtriqUE..........c..everrereeeereerirerieeinns 24
Boutons FONCtoN............ccccvveveeeeceecee e 24
Quantité d'eau........... 24
Utilisation du support.... .24
Régler la température........ .25
Régler le temps de CuiSSON ........covveeeerereiniinn. 25
Premiére utilisation ............ccceeeveeveeeeeecieeiienns 25
Panne de courant ... 25

Utilisation 25

Aprés la cuisson 26
Maintenir les aliments au chaud.............c..cc.c........ 26
Servir les aliments immédiatement........................ 26
Stocker les aliments CUItS ..........cccvcvvvrcvcircisiiennes 26
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Préparation du yaourt 26

A savoir Surle yaourt..........coocecveeeneencensenceneeenees 26
Préparation du yaourt...........cccconveneereeneirnienceneens 26
Entretien 27
Stockage 27
En cas de dysfonctionnements ..........cc.ccouenierinnae 27
Données techniques 27
Elimination 28
Signification du symbole “Elimination” ................. 28

Notes générales

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre
I'appareil en marche pour la premiére fois. Conservez le
mode d’emploi ainsi que le bon de garantie, votre ticket
de caisse et si possible, le carton avec 'emballage se
trouvant a l'intérieur. Si vous remettez 'appareil a des

tiers, veuillez-le remettre avec son mode d’emploi.

N'utilisez cet appareil que pour un usage privé et
pour les taches auxquelles il est destiné. Cet appa-
reil n’est pas prévu pour une utilisation profession-
nelle.

Ne ['utilisez pas en plein air. Protégez-le de la cha-
leur, des rayons directs du soleil, de 'humidité (ne
le plongez en aucun cas dans 'eau) et des objets
tranchants. N'utilisez pas cet appareil avec des
mains humides. S'il arrive que de 'humidité ou de
I'eau atteignent I'appareil, débranchez aussitot le
céble d'alimentation.

Arrétez 'appareil et débranchez toujours le cable
d’alimentation de la prise de courant (en tirant sur la
fiche et non pas sur le cable) si vous n'utilisez pas
I'appareil, si vous installez les accessoires, pour le

nettoyage ou en cas de panne.
Il'y a lieu d'inspecter 'appareil et le bloc d’alimenta-
tion régulierement en vue d’éventuels signes d’en-
dommagements. Lorsqu’'un endommagement est
détecté, 'appareil ne doit plus étre utilisé.
N'utilisez que les accessoires d'origine.
Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne
laissez pas les emballages (Sac en plastique, Car-
ton, Polystyréne) a leur portée.

/\ AVERTISSEMENT :

Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le

film. Il'y a risque d’étouffement !
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Conseils de sécurité spécifiques pour cet appareil

/\ AVERTISSEMENT : Risque de briilures !

Pendant et aprés le fonctionnement, la température des surfaces

accessibles sera trés élevée.

+ Maintenez toujours 'appareil uniquement par les poignées.

* Ouvrez et fermez toujours le couvercle en utilisant les poignées du
couvercle.

/\ ATTENTION :

+ N'utilisez jamais I'appareil sans eau. Cela peut déclencher un fu-
sible de protection contre lincendie et endommager I'appareil.

* Ne plongez pas I'appareil dans I'eau pour le nettoyer. Veuillez
suivre les consignes comme indiqué au chapitre “Nettoyage”.

* Le niveau d'eau doit se situer entre les marques MIN et MAX.

+ N'utilisez l'appareil que sur une surface plane.

* Ne déplacez pas I'appareil et ne le touchez pas non plus en cours
de fonctionnement.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance pendant des heures. Ne
quittez pas votre maison pendant que I'appareil fonctionne.

+ Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans s'ils
sont surveillés ou ont été informés de la bonne utilisation de I'ap-
pareil et s'ils comprennent les risques encourus.

* Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne peuvent pas étre ef-
fectués par les enfants a moins qu'ils soient ages de plus de 8 ans
et supervises.

+ Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

+ Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

* Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont les

capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
22
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des personnes dénuées d’expérience ou de connaissance, si elles
bénéficient d'une surveillance ou d'instructions concernant I'utili-
sation de I'appareil en toute sécurité et qu'elles comprennent les

risques encourus.

* N'essayez pas de réparer l'appareil vous-méme. Contactez toujours
un technicien agrée. Si le cordon d’alimentation est endommagé, il

doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou des per-
sonnes ayant qualité semblable afin d'éviter un risque.

FRANCAIS

Utilisation conforme

Cet appareil est exclusivement congu pour une utilisation domestique
normale. Il n'est pas destiné a étre utilisé dans les endroits suivants :
* les cuisines du personnel de magasins, de bureaux et d'autres lieux

commerciaux ;
* les exploitations agricoles ;

* par les clients dans les hotels, motels et autres établissements

d’hébergement ;
* dans les chambres d’hotes.

Déballer I'appareil

1. Retirez I'appareil de son emballage.

2. Retirez tous les matériaux d’'emballage comme le
film plastique, le rembourrage, les attache-cables
et la boite.

3. Vérifiez que tout vous a bien été livré.

4. En cas de pieces manquantes ou de dégats
visibles, n'utilisez pas I'appareil. Renvoyez-le
immédiatement a votre détaillant.

i NOTE:

Il se peut de la poussiére ou des résidus de
fabrication demeurent dans I'appareil. Nous vous
recommandons de nettoyer 'appareil comme il est
décrit dans le chapitre “Nettoyage’.

PC-SV1112_IM

Liste des différents éléments de
commande/Livraison

Marque MAX (quantité d'eau maximale)
Couvercle

Poignées

Boitier

Boutons Fonction

Affichage

Pince

Support

O N OB WN -

A savoir sur la cuisson sous vide

La cuisine sous vide (en frangais sous “under”, vide
“vacuum”) est une méthode de cuisson lente pour la
viande, les poissons ou les légumes a des tempéra-
tures basses. Les aliments sont enfermés et soudés
dans un sac en plastique avant de cuire, I'air est
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évacué vers l'extérieur grace a un systéme d’aspira-

t

ion, puis les aliments sont cuits a des températures

d’eau constantes de 45 a 90 °C.

Avec cette méthode de cuisson, les aliments sont
pasteurisés et la durée de stockage est prolongée.

/\ AVERTISSEMENT :

+ Les aliments pasteurisés doivent étre soit
consommeés immédiatement, soit réfrigérés et
congelés rapidement pour empécher la crois-
sance et I'augmentation des spores.

+ Les aliments cuits sous vide ne conviennent pas
aux personnes immunovulnérables.

Préparer les aliments sous vide

La méthode de cuisson sous vide préserve les
saveurs et les ardmes originaux des aliments. Lorsque
vous ajoutez des ingrédients comme des épices ou
des herbes aromatiques dans le sac, le go(it devient
plus intense.

Utilisez uniquement des films particuliérement
adaptés a la cuisson sous vide et qui résistent a la
chaleur. D'autres sacs ne garantissent pas la ferme-
ture correcte exigée.
Assurez-vous que la zone de la soudure reste
séche et propre. Evitez les plis. Une fuite peut ap-
paraitre a ces endroits !
Vous pouvez acheter un appareil de mise sous vide
dans un magasin spécialisé. Dans notre gamme de
produits, nous conseillons I'appareil de mise sous
vide PC-VK 1080 et les sacs et films de rechange
correspondants. Contactez votre revendeur.
+ Appareil de mise sous vide PC-VK 1080

N° d'article : 501 080
+ Sac de rechange, format 22 x 30cm

N° d'article : 8 910 151
+ Sac de rechange, format 28 x 40cm

N° d'article : 8 910 152
* Rouleau de film plastique, format 28cm x 6m

N° d'article : 8 910 155

Consignes d’utilisation de I'appareil

Emplacement

Posez 'appareil sur une surface antidérapante,
plate et qui résiste a la chaleur.

Assurez-vous que |'appareil et le cable d'alimen-
tation ne soient jamais placés sur des surfaces
chaudes ou a proximité de sources de chaleur (p.
ex., cuisiniére, plaque chauffante).

24
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Cable d’alimentation

Un support de cable est situé au bas de I'appareil.
Déroulez complétement le cable.

Connexion électrique

+ Avant de brancher la prise dans la fiche, vérifiez
que la tension du secteur que vous utilisez corres-
pond a la tension de I'appareil. Vous trouverez l'in-
formation nécessaire sur la plaque d'identification.

+ Respectez le passage du cable a l'arriére de I'ap-
pareil. Branchez 'appareil a une prise électrique de
sécurité correctement installé.

Boutons Fonction

Boutons | Description de la fonction

0} Régler I'appareil sur marche/arrét

Régler la température de 'eau/le
temps de cuisson souhaités

Réduire la température/le temps de
cuisson

Augmenter la température/le temps
de cuisson

°F/°C | Sélectionner 'unité de la température
Lancer la phase de chauffage ; com-
Start/Stop | mencer le temps de cuisson/arréter
le processus

Une fois le bouton actionné, un signal sonore confirme
chaque pression sur le bouton.

Timer/Temp

+

Quantité d’eau

+ Versez toujours de I'eau dans le bac sous vide avec
les aliments a faire cuire jusqu’a la marque MAX.
Cela permet aux températures définies de se main-
tenira +/-1°C.

* Les aliments scellés par soudage doivent toujours
étre recouverts d’eau.

+ Sileau n'entoure pas les aliments en raison d'une
bulle d'air, placez un poids (p.ex. un plat) sur le sac
ou fixez le sac au support fourni.

Utilisation du support

Vous pouvez placer jusqu'a 3 aliments scellés par
soudage et séparés (p.ex. des steaks) dans le sup-
port. Cela permet a I'eau d’entourer chaque sac.

Régler la température

+ Pour changer l'unité de la température, appuyez sur
le bouton °F / °C pendant environ 5 secondes.

+ Utilisez les boutons =/+ pour choisir une tempéra-
ture entre 45 °C et 90 °C (115 °F et 195 °F).
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+ Maintenez le bouton = ou + enfoncé pour changer
rapidement.

+ Confirmez votre réglage a l'aide du bouton TIMER/
TEMP.

Régler le temps de cuisson

+ Lorsque vous appuyez brievement sur le bouton
=/+, vous modifiez le réglage par tranche de 0,5
heure dans la gamme de 2 a 72 heures et par
tranche d'1 minute dans la gamme inférieure a 2
heures.

+ Maintenez les boutons =/+ enfoncés pour changer
rapidement.

+ Confirmez votre réglage a l'aide du bouton START/
STOP.

+ Le temps de cuisson dépend de I'épaisseur des ali-
ments. Les temps peuvent aussi varier en fonction
de la quantité et de I'épaisseur des aliments. En
conséquence, les réglages de temps suivants sont
seulement des indications et devraient étre adaptés
a votre goit.

+ Prolongez le temps d’au moins 20 % pour les sur-
gelés.

+ Doublez le temps pour les viandes dures.

/\ AVERTISSEMENT :
Les températures indiquées dans les tableaux ne
doivent pas étre dépassées !

- Viande : Température 58°C-62°C

Epaisseur Temps en minutes
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Volaille : Température 63°C-65°C

Epaisseur Temps en minutes
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90

PC-SV1112_IM

- Poisson : Température 55°C-58 °C

Epaisseur Temps en minutes

10 mm 10

20 mm 20

30 mm 30

40 mm 40

50 mm 50

60 mm 60
- Légumes : Température 80°C-85°C "2’
Type Temps en minutes e
Pommes de terre 40 E

Asperges 25

Légumes tuberculeux 70

Légumes croquants 70

Premiére utilisation

Une odeur se dégage des la premiere utilisation.
Cela vient de la couche de protection des éléments
chauffants. C'est normal et sans danger.

Panne de courant

En cas de panne de courant, l'appareil continue au-
tomatiquement la cuisson s'il est a nouveau alimenté
dans les 30 minutes. En cas de panne de courant
prolongée, la température et le temps doivent étre a
nouveau réglés et le processus doit recommencer.

Utilisation

1. Placez les aliments sous vide dans I'appareil.

2. Versez de 'eau chaude dans I'appareil pour réduire
le temps de chauffage.

3. Important : Fermez le couvercle pour assurer une
température constante.

4. Allumez I'appareil. L'affichage indique les préré-
glages : température de cuisson & 056 °C et temps
de cuisson de 08:00 heures. L'affichage de la
température clignote.

5. Réglez la température désirée.

6. Réglez le temps de cuisson.

7. Appuyez sur le bouton START/STOP. La tempé-
rature de I'eau actuelle s'affiche. L'appareil com-
mence a chauffer l'eau.

8. Un signal sonore retentit lorsque la température
réglée est atteinte. L'affichage du minuteur clignote.
La température est maintenue. Appuyez sur le
bouton START/STOP pour démarrer le temps de
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cuisson défini. Le minuteur commence le compte a
rebours. Les deux-points dans I'affichage du temps
clignotent.

9. Vous entendez un signal sonore une fois le temps
écoulé. L'affichage n'est plus éclairé. L'appareil
s'éteindra automatiquement.

Apres la cuisson

Une fois la cuisson terminée, vous pouvez utilisez les
aliments de différentes fagons :

Maintenir les aliments au chaud

Vous pouvez conserver les aliments pasteurisés au
chaud a 55°C ou plus jusqu’a ce qu'ils soient servis.
Garder les aliments au chaud empéche la croissance
de germes, mais la viande et les légumes continuent
a cuire et peuvent ramollir lorsqu'ils sont restés trop
longtemps au chaud. Cela dépend de la température
et du type d’aliments. Les morceaux de bceuf durs
peuvent étre cuits et conservés entre 24 et 48 heures
dans un bain d'eau a 55 °C. Cependant, la plupart des
aliments peuvent étre conservés uniquement entre 8
et 10 heures avant de devenir trop mous.

Utilisez le bac sous vide comme indiqué ci-dessus.

+ Réglez a une température de 55 °C.
+ Sélectionnez le temps max. pour garder les ali-
ments au chaud aprés la cuisson.

Quelques conseils dans le tableau suivant :

Aliments Temps max. en heures
Viande 6-10
Volaille 2-3
Poisson 1

Légumes 2

Servir les aliments immédiatement

Vous pouvez manger les aliments immédiatement
apres la cuisson sous vide.

i CONSEIL:

+ Faites frire la viande cuite dans une poéle chaude
avec un peu d'huile propre environ 1 minute max.
de chaque coté. La viande reste plus juteuse si
vous faites brievement frire.

+ En assaisonnant la viande crue avant la cuisson,
en la faisant frire briévement, puis en la mettant
sous Vide, la viande est tout a fait préte a étre
consommée aprés la cuisson sous vide.
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Stocker les aliments cuits

/\ IMPORTANT :

Pour conserver les aliments pasteurisés, refroidis-
sez-les dans une eau glacée a 5 °C. Le bain d‘eau
devrait étre rempli au moins a moitié de glace.

Puis, vous pouvez congeler les aliments dans le sac
de mise sous vide ou les ranger a des températures
de réfrigération pendant environ 5 jours.

Pour utiliser des aliments congelés déja cuits,
décongelez les aliments mis sous vide a 55 °C dans
le bac sous vide. Puis, enlevez-les du sac pour une
consommation ou une préparation ultérieure.

Préparation du yaourt

A savoir sur le yaourt
Le yaourt est un produit s'apparentant au lait caillé et
obtenu a partir du lait sous l'influence de bactéries.

Le lait est enrichi de cultures de yaourt (grand nombre
de bactéries). Les bactéries proliférent par une tem-
pérature moyenne de 45 °C. Le sucre de lait (lactose)
présent dans le lait est transformé en acide lactique.
Par conséquent, le lait caille.

Préparation du yaourt
+ Vous avez besoin de lait pasteurisé (H-lait) et
d’'un yaourt nature a un rapport de mélange de
100ml: 15ml (ou 140 ml:20ml).
+ Vous pouvez acheter des pots de yaourt dans un
magasin spécialisé.
/\ ATTENTION :
Placez le maximum de pots dans I'appareil tant qu'ils
ne touchent pas la sonde de température au fond
du bac.

1. Sélectionnez 'emplacement de telle sorte que
I'appareil ne soit pas déplacé pendant la prépa-
ration du yaourt et qu'il ne soit pas exposé a des
vibrations. Sinon, le yaourt restera liquide.

2. Chauffez le H-lait dans une casserole a environ
45°C et mélangez-le au yaourt nature ou a la
culture de yaourt. Si vous souhaitez utiliser du lait
frais, portez-le a ébullition au préalable et faites-le
refroidir a environ 45 °C.

3. Versez ce mélange dans les pots préalablement
nettoyés. Vissez les couvercles sur les pots.

4. Placez les pots fermés dans le bac sous vide.

5. Versez de I'eau chaude (45 °C max.) dans l'appa-
reil et fermez le couvercle.
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6. Utilisez le bac sous vide comme indiqué ci-dessus. § NOTE:

* Réglez a une température de 45°C. + Un pot de yaourt fini peut étre réutilisé comme
* Reéglez le minuteur sur 12 heures. culture de départ, mais pas plus de 20 fois envi-
i NOTE: ron, car I'effet s'affaiblit avec le temps.
* Plus le yaourt s'affinera, plus le godt sera pro- + Rajoutez des fruits, des noix, de la confiture ou
nonce. des ingrédients similaires une fois la préparation

terminée uniquement.
+ Conservez toujours le yaourt fini au réfrigérateur.

Nettoyage
/\ AVERTISSEMENT :
* Toujours arréter I'appareil avant le nettoyage et débrancher la
fiche. Patientez que I'appareil refroidisse.

* Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ! Sinon, cela peut causer un
choc électrique ou un incendie.

/\ ATTENTION : En cas de dysfonctionnements
+ Nutilisez jamais de brosse métallique ni d'usten- Probléme | Cause possible | Solution
sile abrasif. L'appareil | L'appareil ne regoit | Vérifiez la prise
* Nutilisez jamais de détergent abrasif. nefonc- | pas d'alimentation |avec un autre
* Ne plongez pas le couvercle dans un bain de tionne pas. | électrique. appareil.
ringage. Il est difficile d'enlever I'eau se trouvant
a l'intérieur. Branchez correc-
Nettoyez l'intérieur et 'extérieur de 'appareil et les tement la fiche
accessoires avec un tissu humide. Puis, séchez avec secteur.
un tissu sec. Vérifiez le
disjoncteur
Stockage principal.
* Nettoyez I'appareil comme il est décrit. Laissez Le fusible de Contactez notre
complétement sécher les accessoires. protection contre | centre de service
+ Vous pouvez enrouler le cable au niveau du socle lincendie a été ou un spécialiste.
de 'appareil. déclenché.
+ Nous vous recommandons de conserver 'appareil
dans son emballage d'origine s'il ne doit pas étre Données techniques

utilisé pendant de longues périodes.
+ Conservez toujours I'appareil hors de portée des
enfants et dans un endroit sec et bien aéré.

MOGEIE : ..o PC-SV 1112

Capacité :.......cccovvvne.
Poids et :.....ccceverececeee e,

Nous nous réservons le droit d'apporter des modi-
fications techniques ainsi que des modifications de
conception dans le cadre du développement continu

de nos produits. o7
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Cet appareil a été contrélé d’aprés toutes les direc-
tives européennes actuelles applicables, comme par
exemple concernant la compatibilité électromagné-
tique et la basse tension. Cet appareil a été fabriqué
en respect des réglementations techniques de sécurité
les plus récentes.

Elimination
Signification du symbole “Elimination”
Protégez votre environnement, ne jetez

pas vos appareils électriques avec les
ordures ménageres.

Utilisez, pour I'élimination de vos appareils
— électriques, les bornes de collecte prévues
a cet effet ol vous pouvez vous débarrasser des
appareils que vous n'utilisez plus.

Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels
dans I'environnement et sur la santé de chacun, cau-
S€s par une mauvaise élimination de ces déchets.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses
formes des appareils électriques et électroniques
usages.

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
d'élimination des appareils aupres de votre commune
ou de 'administration de votre communauté.
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Instrucciones de servicio

Le agradecemos la confianza depositada en este
producto y esperamos que disfrute de su uso.

Simbolos en este manual de instrucciones
Advertencias importantes para su seguridad estan
sefialadas en especial. Siga estas advertencias
incondicionalmente, para evitar accidentes y dafios en
el aparato:

I\ AVISO:

Advierte ante los peligros para su salud y demuestra
posibles riesgos de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u otros
objetos.

i NOTA:
Pone en relieve consejos e informaciones para usted.

Contenidos

Indicacion de los elementos de manegjo ................. 3
Notas generales 29
Indicaciones especiales

de seguridad para este aparato

Uso para el que esta destinado.........c.coccveereuneenns 31

Desembalaje del aparato 3

Indicacion de los elementos

de manejo/Contenido en la entrega .........ccoucune: 3

Hechos interesantes sobre

la cocina Sous Vide 31

Alimentos al vacio 31

Instrucciones de uso del aparato ...........ccueernreennes 32
UDICACION ...
Cable de corriente
Conexion eléctrica
Botones de funcion..........ccccveeevcieevcccscineiennns 32
Cantidad de agua ... 32
Uso del estante.........ccocevcevcneneiieccseeseiens 32
Seleccionar la temperatura ..o 32

Seleccionar el tiempo de coccion...
PrMEI USO ...ovoveveceee e
Corte de COrfENte .......coeveveveeeeeeeee e
Manejo
Después de cocer
Mantener los alimentos calientes...........c..ccco.......
Sirva los alimentos inmediatamente ..
Almacenar los alimentos cocidos..............cc.eune.. 34
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Preparacion de yogures 34
Informacién importante sobre yogures.................. 34
Preparacion de yogures

Limpieza

Almacenamiento
Reparacion de fallos
Datos técnicos
Eliminacion

Significado del simbolo “Cubo de basura”............ 35

Notas generales

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea
detenidamente el manual de instrucciones y guarde
éste bien incluido la garantia, el recibo de pago y si es
posible también el carton de embalaje con el embalaje
interior. En caso de dejar el aparato a terceros, tam-
bién entregue el manual de instrucciones.

+ Solamente utilice el aparato para el uso privado y
para el fin previsto. Este aparato no esta destinado
para el uso profesional.

+ No lo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la
entrada directa de rayos de sol, a la humedad (en
ninglin caso sumerja el aparato en agua) y a los
cantos agudos. No utilice el aparato con las manos
himedas. En caso de que el aparato esté hiumedo
0 mojado retire de momento la clavija de la caja de
enchufe.

+ Desconecte el aparato y siempre retire la clavija
de la caja de enchufe (por favor tire de la clavija y
no del cable), cuando no quiera utilizar el aparato,
montar piezas o0 en caso de limpieza o defectos.

+ Elaparato y el cable de alimentacién de red se de-
ben controlar regularmente para garantizar que no
estén dafiados. En caso de que se comprobara un
dafio, no se podra seguir utilizando el aparato.

+ Solamente utilice accesorios originales.

+ Para la seguridad de sus nifios no deje material de
embalaje (Bolsas de plastico, cartdn, poliestireno
etc.) a su alcance.

/\ AVISO:
No deje jugar a los nifios con la lamina. jExiste
peligro de asfixia!
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Indicaciones especiales de seguridad para este aparato

/\ AVISO: jRiesgo de quemaduras!

Durante el funcionamiento y después del mismo la temperatura de
las superficies accesibles sera muy elevada.

+ Sujete el aparato solamente por las asas.

* Abray cierre la tapa solamente con las asas de la tapa.

/N ATENCION:

* Nunca utilice el aparato sin agua. Podria poner en marcha un fusi-
ble de proteccion contra incendios y provocar dafios en el aparato.

* No sumerja el dispositivo en agua para limpiarlo. Siga las instruc-
ciones indicadas en el capitulo “Limpieza”.

* Elnivel de agua debe encontrarse entre las marcas de MIN y MAX.

+ Solamente ponga el aparato en marcha sobre una superficie de
trabajo llana.

+ No mueva el aparato ni lo toque, cuando esté en funcionamiento.

* No deje la unidad desatendida durante horas en ningun momento.
No abandone el hogar con la unidad en funcionamiento.

* Este dispositivo puede ser utilizado por nifios de 8 y mas afios si es-
tan bajo supervision o se les han dado instrucciones relacionadas con
el uso seguro del dispositivo y entienden los peligros que conlleva.

* Lalimpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realiza-
dos por nifios menores de 8 afios, y en este caso con supervision.

* Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores
de 8 aros.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Los aparatos pueden ser utilizados por personas con discapacidad fi-
sica, psiquica o sensorial o con falta de experiencia y conocimiento si
estan bajo supervision o se les dan instrucciones acerca del uso del

aparato de una manera segura y si entienden los riesgos implicados.
30
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* No intente reparar el aparato. Pongase en contacto con un técnico
autorizado. Si el cable de alimentacion esta dafiado, corresponde al
fabricante, a su representante o persona de cualificacidn similar su

reemplazo para evitar peligros.

Uso para el que esta destinado

Esta unidad esta disefiada exclusivamente para su uso domestico.
No esta disefiada para ser usado en los siguientes lugares:

* en cocinas de tiendas, oficinas y otras areas comerciales;

* en empresas agricolas;

* por los clientes en hoteles, moteles y otras instalaciones residenciales;
* en establecimientos de alojamiento y desayuno.

Desembalaje del aparato

1. Extraiga el dispositivo de su embalaje.

2. Retire todos los materiales de embalaje, como
papel de aluminio, sujeta cables y envolturas de
carton.

3. Compruebe que todas las piezas estén presentes.

4. Sihay piezas faltantes o dafios evidentes, no
utilice el dispositivo. Devuélvalo inmediatamente al
vendedor.

i NOTA:

Puede que el aparato todavia tenga algo de polvo

o residuos del proceso de fabricacion. Recomenda-
mos que limpie el aparato tal y como se describe en
el apartado de “Limpieza”.

Indicacion de los elementos de
manejo/Contenido en la entrega

Marca MAX (max. cantidad de agua)
Tapa

Asas

Carcasa

Botones de funcion

Pantalla

Pinzas

Estante

O N O WN -
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Hechos interesantes sobre
la cocina Sous Vide

La cocina Sous Vide (del francés sous “bajo”, vide
“vacio”) es un método de cocina lenta de carnes,
pescados o verduras, a baja temperatura. La comida
se sella dentro de una bolsa de plastico antes de
cocinarse. Se extrae el aire con una unidad de vacio
y después se cuece con una temperatura de agua
constante, entre 45y 90 °C.

Con este método culinario, la comida queda pasteuri-
zada y se prolonga su conservacion.

I\ AVISO:

+ Los alimentos pasteurizados deben o bien con-
sumirse inmediatamente o bien congelarse con
rapidez para evitar el crecimiento de esporas.

+ La comida preparada con el método Sous Vide no
es recomendable para personas con deficiencias
inmunitarias.

Alimentos al vacio
El vacio conserva los sabores y aromas originales de
los alimentos. Si afiade ingredientes como especias
0 hierbas a la bolsa de plastico, el sabor sera mas
intenso.

+ Utilice solamente bolsas de plastico disefiadas
especialmente para vacio y que sean resistentes al
calor. Otras bolsas no garantizan el cierre correcto
que se precisa.
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+ Mantenga la zona de la junta de sellado seca y
limpia. jEvite las arrugas, puesto que la junta podria
tener fugas en dicho sitio!

+ Puede adquirir una envasadora al vacio en una tien-
da especializada. Para nuestra linea de productos
recomendamos la envasadora al vacio PC-VK 1080
y sus bolsas de plastico y de repuesto correspon-
dientes. Pdngase en contacto con su distribuidor.

+ Envasadora al vacio PC-VK 1080
NUm. producto: 501 080

+ Bolsa de repuesto, tamafio 22 x 30cm
NUm. producto: 8 910 151

+ Bolsa de repuesto, tamafio 28 x 40cm
NUm. producto: 8 910 152

* Rollo de plastico, tamafio 28cm x 6m
NUm. producto: 8 910 155

Instrucciones de uso del aparato
Ubicacion
+ Coloque el aparato sobre una superficie antidesli-
zante, plana y resistente al calor.
+ Preste atencion de que ni el aparato ni el cable de
corriente estén sobre superficies calientes o cerca-
nas a fuentes de calor (p. €j.: fogones).

Cable de corriente

Hay un accesorio para sujetar el cable en la parte
inferior de la unidad. Desenrolle por completo el cable
de corriente.

Conexion eléctrica

+ Antes de introducir el enchufe en la toma de corrien-
te, compruebe que la tension de la red de suminis-
tro que se va a utilizar coincide con la del aparato.
Encontrara la informacion necesaria en la placa de
identificacion.

+ Utilice la guia del cable en la parte de atras del
aparato. Conecte el aparato solo a un enchufe de
seguridad correctamente instalado.

Botones de funcion
Boton | Descripcion de las funciones
©) Encender/apagar el aparato
Establecer la temperatura deseada

Timer/Temp del agua/tiempo de coccién
_ Reducir la temperatura/tiempo de
coccion
32
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Boton | Descripcion de las funciones
+ Aumentar la temperatura/tiempo de
€occion
or jo Seleccion de la unidad de tempera-
F/°C
tura
Start/Stop Iniciar la fase de calentamiento;
empezar a cocer/ detener el proceso

Una vez encendido, cada pulsacion se confirma con
un pitido.

Cantidad de agua

+ Llene siempre la olla Sous Vide con agua hasta la
marca MAX, incluidos los alimentos a cocer. De
este modo, se asegura de que las temperaturas
establecidas se mantengan a +/- 1°C.

+ La comida sellada siempre debe estar cubierta por
agua.

+ Silos alimentos no estuvieran rodeados por agua
a causa de una burbuja de aire, coloque un peso
(p. &j. un plato) sobre la bolsa, o coldquela sobre el
estante.

Uso del estante

Puede colocar hasta 3 alimentos sellados individual-
mente (p. ¢j. filetes) en el estante. De este modo se
asegurara de que cada bolsa esté rodeada por agua.

Seleccionar la temperatura

+ Para cambiar la unidad de temperatura, pulse el
botdn °F/°C unos 5 segundos.

+ Use los botones =/+ para seleccionar una tempe-
ratura entre 45y 90°C (115y 195°F).

+ Si deja pisado el botdn = o + se inicia el cambio
rapido.

+ Confirme su seleccién con el boton TIMER/ TEMP.

Seleccionar el tiempo de coccion

+ Sipulsa el botén =/+ brevemente, la seleccion
cambia a intervalos de 0,5 horas, desde 2 a 72
horas y a intervalos de 1 minuto si selecciona por
debajo de 2 horas.

+ Sideja pisado el boton =/ + se inicia el cambio
rapido.

+ Confirme su seleccién con el boton START/STOP.

+ Eltiempo de coccion depende del volumen de los
alimentos. Los tiempos pueden variar en funcion de
la cantidad y consistencia de los alimentos. Por tan-
to, las siguientes referencias son solamente valores
para guiarle y usted deberé adaptarlos a su gusto.
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+ Aumente el tiempo en un 20 % por lo menos para
congelados.
+ Duplique el tiempo para carnes duras.

A\ AVISO:
iNo cueza los alimentos a menor temperatura de
la indicada en la tabla!

- Carnes: Temperatura de 58 °C-62°C

Grosor Tiempo en minutos
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Carne de ave: Temperatura de 63°C-65°C

Grosor Tiempo en minutos
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90

- Pescados: Temperatura de 55°C-58 °C

Grosor Tiempo en minutos
10 mm 10
20 mm 20
30 mm 30
40 mm 40
50 mm 50
60 mm 60

- Verduras: Temperatura de 80°C-85°C

Tipo Tiempo en minutos
Patatas 40
Espéarragos 25
Tubérculos 70
Verduras crujientes 70
Primer uso

La primera vez que lo use se detectaran olores,
producidos por la capa protectora de las piezas calen-
tadoras. Es normal y no supone riesgos.

PC-SV1112_IM

Corte de corriente

En caso de corte de corriente, el aparato continta
automaticamente el proceso de coccion si vuelve la
corriente en menos de 30 minutos. Si se produce un
corte de mas tiempo, debera volver a seleccionar

la temperatura y el tiempo, y empezar de nuevo el
proceso.

Manejo

1. Coloque los alimentos al vacio en el aparato.

2. Llene el aparato de agua tibia para reducir el
tiempo de calentamiento.

3. Importante: Cierre la tapa para asegurar una
temperatura constante.

4. Conecte el aparato. La pantalla mostraréa los
programas predefinidos: Temperatura de coccion
a 056°C durante 08:00 horas. La temperatura
parpadea.

. Seleccione la temperatura que desee.

. Seleccione el tiempo de coccion.

7. Pulse el boton START/STOP. Se muestra la

temperatura actual del agua. El aparato comienza
a calentar el agua.

8. Se aira un pitido cuando se alcance la temperatura
establecida. El temporizador parpadea. Se man-
tiene la temperatura. Pulse el boton START/STOP
para comenzar el periodo seleccionado de coccion.
Comenzara la cuenta atras del temporizador.

Los dos puntos de la pantalla del temporizador
parpadean.

9. Oira un pitido al finalizar el tiempo. Se apaga la
pantalla. El dispositivo se apagara automatica-
mente.

[e2 N}

Después de cocer

Después de cocer, puede hacer lo siguiente con la
comida:

Mantener los alimentos calientes

Puede mantener la comida pasteurizada a 55°C o
mas hasta servirla. Aunque hacer esto mantiene los
alimentos libres del crecimiento de gérmenes, las
carnes y las verduras seguiran cociéndose y pueden
quedar blandas, dependiendo de la temperatura y del
tipo de alimentos. Las piezas de ternera dura pueden
cocerse y mantenerse entre 24 y 48 horas en un bafio
de agua a 55°C. Sin embargo, la mayor parte de los
alimentos aguanta solo entre 8 y 10 horas antes de
ablandarse demasiado.
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Utilice la olla Sous Vide como se describe arriba.

+ Seleccione una temperatura de 55°C.
+ Seleccione el tiempo max. para mantener la comida
caliente después de cocerla.

Algunos consejos:
Alimento Tiempo max. en horas
Carnes 6-10
Carnes de ave 2-3
Pescados 1
Verduras 2

Sirva los alimentos inmediatamente

Puede consumir los alimentos inmediatamente des-
pués de cocerlos al Sous Vide.

i CONSEJO:

+ Friala carne cocida en una sartén caliente con
un poco de aceite para que se ponga crujiente
durante un 1 minuto por cada lado como maximo.
La carne se queda mas jugosa con menos tiempo
en la sartén.

+ Si primero la adereza, la frie un poco y luego la
pone al vacio, la carne se queda totalmente lista
para comer tras cocerla al Sous Vide.

Almacenar los alimentos cocidos

/\ IMPORTANTE:

Cuando desee conservar alimentos pasteurizados,

enfrielos en agua helada a 5°C. El bafio de agua

deberé estar lleno al menos a la mitad con hielo.
Después podré congelar la comida en la bolsa al
vacio o guardarla en la nevera durante unos 5 dias.
Para utilizar alimentos congelados y ya cocidos,
descongele la comida al vacio a 55°C en la olla Sous
Vide. Saquela de la bolsa para continuar su prepara-
cion, o para consumirla.

Preparacion de yogures
Informacion importante sobre yogures
El yogur es un producto de tipo cuajada, que se
produce por medio de bacterias de leche.

Ala leche se le afiada culturas de yogur (gran niimero
de gérmenes de bacterias). Con una temperatura
media de 45° C las bacterias aumentan. El azicar de
leche (lactosa) se convierte en acido lacteo. La leche
se cuaja en este proceso.
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Preparacion de yogures

+ Necesitara mezclar leche pasteurizada (Le-
che UHT) y yogur natural en una proporcion de
100ml: 15ml (0 140 ml: 20 ml).

+ Puede adquirir tarrinas de yogur en una tienda es-
pecializada.

/\ ATENCION:
Coléquelas de forma que no toquen el sensor de
temperatura que hay al fondo del aparato.

1. Seleccione un lugar donde no vaya a mover el
aparato mientras se prepara el yogur, y que no esté
sometido de vibraciones. De lo contrario, el yogur
se quedara liquido.

2. Caliente la leche UHT en un cazo a unos 45°C
y vierta el yogur natural o la cultura de yogur. Si
desea utilizar leche fresca, déjala hervir antes y
luego enfriarla a aprox. 45°C.

3. Rellene las tarrinas recién limpiadas con esta
mezcla. Enrosque los tapones de las tarrinas.

4. Coloque las tarrinas cerradas en la olla Sous Vide.

5. Llene con agua caliente (méx. 45°C) el aparato y
cierre la tapa.

6. Utilice la olla Sous Vide como se describe arriba.

+ Seleccione una temperatura de 45°C.
+ Seleccione el temporizador a 12 horas.

NOTA:

Cuanto mas madure el yogur, mas intenso sera
su sabor.

Se puede utilizar una tarrina del yogur preparado
como base para cultura, pero no mas de aprox.
20 veces, porque después de cierto tiempo pierde
su efecto.

Las frutas, nueces, mermelada u otros productos
similares solo deberian afiadirse después de la
preparacion.

Siempre conserve el yogur preparado en el fri-
gorifico.
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A\ AVISO:

+ Antes de que limpie el equipo siempre lo apague y desconecte el
enchufe. Espere hasta que el equipo se haya enfriado.

+ No sumerja el aparato en agua. Hacerlo puede provocar electro-

cucion o incendio.

/\ ATENCION:

* No utilice ningtin cepillo metalico u otros objetos
que rayen el aparato.

+ No utilice detergentes agresivos o que rayen.

+ No sumerja la tapa en agua, puesto que es dificil
eliminar el agua una vez que entra.

Limpie el interior, el exterior y los accesorios de la
unidad con una gamuza hiimeda. Seque con una

gamuza seca.

Limpieza

Almacenamiento

+ Limpie el aparato tal y como se describe. Deje que
los accesorios de sequen completamente.

+ El cable de red se puede enrollar en la base.

+ Recomendamos que guarde el aparato en su em-
balaje original cuando no vaya a utilizarlo durante
un periodo de tiempo largo.

+ Guarde el aparato siempre en un lugar seco y con
buena ventilacion, fuera del alcance de los nifios.

Reparacion de fallos

Problema |Causa probable |Remedio
Elaparato | El aparato no Compruebe la
no tiene recibe suministro | toma con otro
funcion. eléctrico. aparato.
Enchufe el cable
correctamente.
Compruebe el
disruptor de
circuito principal.
Se hapuestoen | Pdngase en
marcha un fusible | contacto con
de proteccion nuestro centro
contra incendios. | de servicios 0

€ON un especia-
lista.

PC-SV1112_IM

Datos técnicos

MOGEIO: ... PC-SV 1112
Suministro de tension: .............. 220-240V~, 50/60Hz
Potencia: .......ccccoouvvernne.

Clase de proteCCion: .........cc.eeeveenerrereeriseerereerieens I
Capacidad:.......cccooreinriieinneineee s max. 64
PESO NELO: ..o aprox. 2,85kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de
disefio en el curso del desarrollo continuo del producto
esta reservado.

Este aparato se ha examinado segun las normativas
actuales y vigentes de la Comunidad Europea, como
p.ej. compatibilidad electromagnética y directiva de
baja tension y se ha construido segun las mas nuevas
especificaciones en razon de la seguridad.

Eliminacion
Significado del simbolo “Cubo de basura”
Proteja nuestro medio ambiente, aparatos
eléctricos no forman parte de la basura
doméstica.

Haga uso de los centros de recogida
previstos para la eliminacion de aparatos
eléctricos y entregue alli sus aparatos eléctricos que
no vaya a utilizar mas.
Ayudaré en evitar las potenciales consecuencias, a

causa de una errénea eliminacion de desechos, para
el medio ambiente y la salud humana.

Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y
a otras formas de reutilizacion de los aparatos viejos
eléctricos y electronicos.

La informacion como se debe eliminar los aparatos,
se obtiene en su ayuntamiento o su administracion
municipal.
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Istruzioni per 'uso Preparazione dello yogurt 4

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo Eatti impc?rtant(ijsllljllo ongn """""""""""""""""""" 31
un buon utilizzo del dispositivo. "TEPAraZIONE GEHI0 YOGUIL..oocvssvvssvssvvsvss
Pulizia 42
Simboli per questo manuale di istruzioni per fuso ~ Conservazione .. 42
Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono ~ Rimozione guasti 42
indicati appropriatamente. Osservare assolutamente Dati tecnici 42
queste indicazioni, per evitare incidenti e danni Smaltimento ....... s 42
Significato del simbolo “Eliminazione’................... 42

allapparecchio:

A\ AWVISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possi-
bili rischi di ferite.

Note Generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio,
leggere molto attentamente le istruzioni per l'uso

A. ATTENZIONE: ' . e conservarle con cura unitamente al certificato di
Indica possibili pericoli per 'apparecchio o altri garanzia, allo scontrino e, se possibile, alla scatola
oggetti. di cartone con la confezione interna. Se passate
§ NOTA: Mette in risalto consigli ed informazioni. Iappyarecchlo a terzi, consegnate anche le istruzioni
per l'uso.
Indice + Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per scopi

privati e conformemente al tipo di applicazione pre-

Elementi di comando 3 . . e
. visto. Questo prodotto non ¢ stato concepito ai fini
Note Generali 36 A o .
L o di un impiego in ambito industriale.
Avvertenze di sicurezza specifiche » .
- + Non utilizzarlo all'aperto. Proteggerlo dal calore,
per questo apparecchio 37 o o . . : .
L L nonché dall'esposizione diretta ai raggi solari e
Utilizzo conforme alla destinazione..........cccecevurenee 38 R ) o -
- . ) . dall'umidita (non immergerlo mai in sostanze liqui-
Disimballaggio dell’apparecchio ....... e 38 . . o
A~ . de) e tenerlo a distanza da oggetti con spigoli affi-
Elementi di comando/Nella fornitura...........ccc.... 38 ; 4 ) : o
. . - i lati. Non utilizzare 'apparecchio con le mani umide.
Fatti importanti riguardo il dispositivo L PR
. : . Nel caso in cui si bagni o si inumidisca I'apparec-
di cottura Sous Vide COOKINg .....ccuuurmersersssessenns 38 . . . .
. chio, staccare immediatamente la spina.
Cibo sottovuoto 39

+ Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la spi-
na dalla relativa presa (prendendo in mano la spina,
non tirando il cavo) allorché non si utilizza 'appa-

Istruzioni di applicazione
per il dispositivo

UDICAZIONE ... . S ' .
L recchio, quando si applicano degli accessori oppure
Cavo principale I ) . .
: nel caso in cui lo si debba pulire o si siano manife-
Collegamento elettrico............vvereverreririeiierinens 39 :
AP state anomalie.
Tasti di funZIONe ........ccvveeeeeeeeee e 39 . L
o + Controllare regolarmente che I'apparecchio e il cavo
Quantita dellacqua... ... 39 . : .
- non presentino tracce di danneggiamento. In tal
Uso della griglia ............c........ .39 . . > "
) caso |'apparecchio non deve piu essere utilizzato.
Regolazione della temperatura...... .39 " . C
. . + Utilizzare esclusivamente accessori originali.
Impostazione del Tempo di cottura...........c.coceennee. 39 . " ; .
; " * Per sicurezza tenere 'imballaggio (sacchetto di
Primo UtliZZO ........oveicce 40 : - .
. plastica, scatola, polistirolo, ecc.) fuori dalla portata
Guasto di POteNnza ..o 40 . -
dei bambini.
Uso 40
Dopo la cottura 40 A AWVISO:
Mantenere al caldo Ialimento.........ooeoonn, 40 Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellico-
Servire immediatamente 'alimento....................... 41 la. Pericolo di soffocamento!
Immagazzinare il cibo COtt0........cvvvrerrierrriiinne 41
36
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Avvertenze di sicurezza specifiche per questo apparecchio

/\ AVVISO: Rischio di ustioni!

Durante e dopo il funzionamento, la temperature delle superfici
accessibili sara molto alta.

* Prendere il dispositivo solo dalle maniglie.

* Aprire e chiudere il coperchio solo dalla maniglia sul coperchio.

/\ ATTENZIONE:

+ Non far funzionare mai l'apparecchio senza acqua. Si potrebbe
innescare un fusibile di protezione agli incendi e portare a un dan-
no del dispositivo.

+ Non immergere il dispositivo in acqua per pulirlo. Segui le istruzio-
ni descritte nel capitolo “Pulizia”.

* Il'ivello dell‘acqua deve essere tra le tacche indicanti MIN e MAX.

+ Usare 'apparecchio solo su superfici da lavoro livelli.

+ Non muovere e non toccare I'apparecchio quando questo & in funzione.

+ Non lasciare I'apparecchio senza sorveglianza per ore consecutive,
Non uscire da casa lasciando 'apparecchio in funzione.

* Questapparecchio puo essere usato da bambini dagli 8 anni in su
se sono supervisionati o istruiti riguardo l'uso sicuro dell’apparec-
chio comprendendo i pericoli a esso associati.

* La pulizia e la manutenzione utente non devono essere esequiti
da bambini, a meno che di eta superiore agli 8 anni € non siano
controllati.

* Tenere il dispositivo e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

* | bambini non devono giocare con 'apparecchio.

* Gli apparecchi possono essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali € mancanza di esperienza e

conoscenza sotto la supervisione o grazie alle istruzioni sull’'uso
37
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dell’apparecchio in modo sicuro e quando essi capiscono i pericoli
potenziali derivanti dall'utilizzo dell'apparecchio.

+ Non tentare di riparare I'apparecchio da soli. Contattare sempre un
tecnico autorizzato. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, farlo
sostituire dal produttore, dall'agente addetto all'assistenza oppure
da personale qualificato per evitare situazioni pericolose.

Utilizzo conforme alla destinazione

Questo dispositivo € inteso per un normale uso domestico. Non &

destinato a un uso nei seguenti luoghi:

* Nelle cucine del personale, nei negozi, negli uffici ed in altre zone
commerciali;

* nelle imprese agricole;

+ dagli ospiti negli hotel, nei motel e in altri settori immobiliari;

* nei bed & breakfast.

Disimballaggio dell’apparecchio Fatti importanti riguardo il dispositivo

1. Estrarre l'apparecchio dallimballaggio. di cottura Sous Vide Cooking

2. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio come Sous Vide Cooking (|n francese sous “sotto"’ vide
pellicole, materiali di riempimento, supporti cavi e “vuoto”) & un metodo per la cottura lenta di carne,
cartone. pesce, o verdure a bassa temperatura. L'alimento &

3. Controllare che siano presenti tutte le parti. inserito in un sacchetto di plastica prima della cottura,

4. In caso di parti mancanti o danni, on utilizzare 'aria viene espulsa fuori con un'unita sottovuoto, cosi
'apparecchio. Restituirlo immediatamente al 'alimento & cucinato a temperature costanti dellacqua
rivenditore. che oscillano dai 45 ai 90 °C.

i NOTA: Con questo metodo di cottura, I'alimento & pastorizza-

Possono essere presenti polvere o residui di lavo- to e la conservazione ¢ elevata.

razione sull'apparecchio. Pulire 'apparecchio come

descritto nella sezione “Pulizia“. A AWVISO:

+ L‘alimento pastorizzato deve essere consumato
immediatamente oppure deve essere messo in

Elementi di comando/Nella fornitura frigo e congelato rapidamente per impedire lo svi-
1 Contrassegno MAX (max. quantita acqua) luppo di microbi.
2 Coperchio + L'alimento preparato con il metodo di cottura Sous
3 Maniglie Vide non & adatto a persone con immunodefi-
4 Alloggiamento cienze.
5 Tasti di funzione
6 Schermo
7 Pinze
8 Criglia
38
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Cibo sottovuoto

Il sottovuoto preserva gli aromi e i sapori originali del
cibo. Quando aggiungete ingredienti come spezie

o erbe aromatiche alla stagnola, il gusto diventa piu
intenso.

+ Usare solo stagnole per il sottovuoto e resistenti al
calore. Altri sacchetti non garantiscono la chiusura
corretta richiesta.

+ Mantenere I'area di chiusura pulita e asciutta. Evi-
tare le grinze. La chiusura potrebbe aprirsi in varie
parti.

+ Si pud comprare un sigillatore per sottovuoto nei
negozi specializzati. Per la nostra linea di prodotti,
raccomandiamo il sigillatore per sottovuoto PC-VK
1080 e i corrispettivi sacchetti e stagnole. Contatta-
re il vostro commerciante.

+ Sigillatore sottovuoto PC-VK 1080
Articolo Num.: 501 080

+ Sacchetto di ricambio, grandezza 22 x 30cm
Articolo Num.: 8 910 151

+ Sacchetto di ricambio, grandezza 28 x 40cm
Articolo Num.: 8 910 152

+ Rotolo di stagnola, grandezza 28cm x 6m
Articolo Num.: 8 910 155

Istruzioni di applicazione
per il dispositivo

Ubicazione

+ Regolare I'apparecchio su una superficie antisdruc-
ciolevole, livellata e termoresistente.

+ Assicurarsi che il dispositivo e i cavi principali non
siano disposti su superfici calde o vicino fonti di ca-
lore (per esempio. fornelli, piastre elettriche).

Cavo principale

Un supporto per il cavo & situato nella parte inferiore
del dispositivo. Srotolare il cavo principale completa-
mente.

Collegamento elettrico

+ Prima di inserire la spina nella presa, controllare
che la tensione nominale corrisponda alla tensione
dell'apparecchio. Le informazioni sono riportate sul-
la targhetta dell'apparecchio.

+ Osservare la guida del cavo sulla parte posteriore
dellapparecchio. Collegare I'apparecchio soltanto a
una presa correttamente installata.

PC-SV1112_IM

Tasti di funzione

Tasto Descrizione della funzione
0) Accende/Spegne I‘apparecchio
Timer/Temp Regola la temperatgra desiderata
dell'acqua/tempo di cottura
_ Riduce la regolazione della tempera-
tura/tempo di cottura
Aumenta la regolazione della tempe-
+ .
ratura/tempo di cottura
°F/°C | Seleziona I'unita di temperatura
Start/Stop Aywa la fase di cgttura; Aywa il tempo
di cottura/ferma il procedimento

Quando attivato, ogni pulsante premuto viene confer-
mato con un beep.

Quantita dell’acqua

Riempire sempre la vaschetta Sous Vide incluso il
cibo da cuocere con I'acqua fino al livello MAX. Cio
assicura che le temperature impostate restino all'in-
terno di +/- di 1°C.

L'alimento ben imbustato deve sempre essere co-
perto di acqua.

Se I'alimento non € circondato da acqua a causa di
una bolla d'aria, posizionare un peso (per esempio
un piatto) sul sacchetto o riparare il sacchetto con la
griglia fornita.

Uso della griglia

Potete sistemare fino a 3 cibi ben sigillati nella griglia
(per esempio: bistecche). Cid assicura che ogni
sacchetto sia circondato da acqua.

Regolazione della temperatura

Per cambiare I'unita di temperatura, premere il tasto
°F/°C per circa 5 secondi.

Usare i tasti =/ + per selezionare una temperatura
frai45°Cei90°C (115°F e 195°F).

Tenere premuto il tasto = o + avvia un cambio ra-
pido.

Confermare la regolazione con il tasto TIMER/
TEMP.

Impostazione del Tempo di cottura

Quando si preme il tasto =/+ brevemente, la rego-
lazione & cambiata in termini di 0,5 ore nella gam-
ma da 2 a 72 ore e di 1 minuto nella gamma sotto
2 ore.
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+ Tenere premuto il tasto =/+ avvia un cambio rapido.

+ Conferma l'impostazione con il tasto START/STOP.

+ |l tempo di cottura dipende dallo spessore dell'a-
limento. Il tempo puo variare anche in base alla
quantita e alla consistenza dell'alimento. Di conse-
guenza, le seguenti regolazioni di tempo sono sol-
tanto dei valori guida e si adattano al vostro gusto.

+ Proroga il tempo di almeno il 20 % per alimento
surgelato.

+ Raddoppia il tempo per la carne dura.

/\ AWISO:
Le temperature elencate nelle tabelle non devono
essere impostate al di sotto!

- Carne: Temperature 58°C-62°C

Spessore Tempo in minuti
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Pollame: Temperature 63°C-65°C

Spessore Tempo in minuti
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90

- Pesce: Temperature 55°C-58°C

Spessore Tempo in minuti
10 mm 10
20 mm 20
30 mm 30
40 mm 40
50 mm 50
60 mm 60

- Verdure: Temperature 80°C-85°C

Tipo Tempo in minuti
Patate 40
Asparago 25
Radici 70
Veerdure croccanti 70

40
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Primo utilizzo

Si puo sentire un cattivo odore durante il primo utilizzo.
Cid e causato dal rivestimento protettivo degli elementi
riscaldanti. E normale e innocuo.

Guasto di potenza

Nel caso di un guasto di potenza, I'apparecchio conti-
nua automaticamente il processo di cottura e I'alimen-
tazione € assicurata ancora per 30 minuti. Nel caso

di un guasto di potenza prolungato, la temperatura e

il tempo devono essere regolati di nuovo e bisogna
riavviare il procedimento.

Uso

1. Posizionare I'alimento sottovuoto nell'apparecchio.

2. Riempire di acqua calda I'apparecchio per ridurre il
tempo di riscaldamento.

3. Importante: Chiudere il coperchio per assicurare
una temperatura costante.

4. Accendere il dispositivo. Il display mostra le preim-
postazione: 056 °C temperatura di cottura e 08:00
ore tempo di cottura. La temperatura lampeggia
sullo schermo.

5. Impostare la temperatura desiderata.

6. Impostare il tempo di cottura.

7. Premere il pulsante START/STOP. La temperatura
dellacqua é visualizzata. L'apparecchio inizia a
riscaldare 'acqua.

8. Si sente un beep quando la temperatura impostata
viene raggiunta. Il timer lampeggia sullo schermo.
La temperatura &€ mantenuta. Premere il tasto
START/STOP per avviare il tempo di cottura
impostato. Il conto alla rovescia inizia. | due punti
del tempo lampeggiano nello schermo.

9. Si sente un beep allo scadere del tempo. Lillumi-
nazione sullo schermo si spegne. Il dispositivo si
spegnera automaticamente.

Dopo la cottura
Dopo la cottura, si pud usare I'alimento in diversi modi:

Mantenere al caldo I'alimento

Si pud mantenere I'alimento pastorizzato al caldo a
55°C o superiore fino a quando viene servito. Mante-
nere I'alimento al caldo impedisce lo sviluppo di germi,
la carne e le verdure continuano a cucinarsi e possono
diventare pastose quando sono mantenute al caldo
per troppo tempo. Cio dipende dalla temperatura e

dal tipo di alimento. Le parti dure della carne possono
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essere cucinate e mantenute per 24 -48 ore a bagno-
maria a 55 °C. Tuttavia, la maggior parte degli alimenti
puo essere mantenuto soltanto per 8-10 ore prima di

diventare troppo tenera.

Far funzionare la vaschetta di Sous Vide come descrit-

to in precedenza.

+ Regolare a una temperatura di 55 °C.

+ Selezionare il tempo massimo per mantenere I'ali-
mento caldo dopo la cottura.

Di seguito alcuni suggerimenti:

Alimento Tempo massimo in ore
Carne 6-10
Pollame 2-3
Pesce 1
Verdure 2

Servire immediatamente I'alimento

Potete mangiare I'alimento subito dopo la cottura Sous
Vide.

i SUGGERIMENTO:

+ Friggere la carne in una padella calda con un po*
d‘olio per circa 1 minuto su entrambi i lati. La car-
ne rimane pill succosa e meno oliosa.

+ Condire la carne cruda prima della cottura, frig-
gerla per breve tempo e poi metterla sottovuoto,
in questo modo la came sara subito pronta da
mangiare dopo la cottura Sous Vide.

Immagazzinare il cibo cotto

/\ IMPORTANTE:
Quando desiderate immagazzinare |‘alimento
pastorizzato, lasciatelo raffreddare in acqua fredda
a 5°C. L'acqua dovrebbe essere riempita almeno a
meta di ghiaccio.
Ora potete congelare I'alimento nel sacchetto sotto-
vuoto o immagazzinarlo in frigorifero per circa 5 giorni.

Per utilizzare degli alimenti congelati, gia cotti,
sciogliere 'alimento sottovuoto a 55 °C nella vaschetta
Sous Vide. Rimuoverlo dal sacchetto per un ulteriore
procedimento o consumo.

Preparazione dello yogurt
Fatti importanti sullo yogurt

Lo yogurt & un prodotto simile al latte cagliato che &
ottenuto dal latte tramite 'azione dei batteri.

PC-SV1112_IM

Il latte & arricchito con le colture dello yogurt (alto
contenuto batterico). | batteri moltiplicano a una
temperatura media di 45 °C. Lo zucchero del latte
(lattosio) presente nel latte & convertito in acido lattico.
Di conseguenza, il latte si solidifica.

Preparazione dello yogurt
+ C'é bisogno di latte pastorizzato (latte H) e di yo-
gurt naturale con un rapporto di miscelazione di
100ml: 15ml (0 140 ml: 20 ml).
+ | vasetti di yoghurt si acquistano in diversi tipi di
negozi.
/\ ATTENZIONE:
Regolare al massimo tanti vasetti nell‘apparecchio
cosi che il sensore di temperatura sulla parte inferio-
re della vaschetta non venga toccato.

1. Selezionare la posizione in modo da non dover
spostare 'apparecchio durante la preparazione
dello yogurt e in modo che non sia soggetto a
vibrazioni. Altrimenti, lo yogurt rimarra liquido.

2. Riscaldare il latte-H in un pentolino a ca. 45°C e
mescolarlo con lo yogurt naturale o nella coltura di
yogurt. Se volete usare il latte fresco, bollirlo prima
e lasciarlo raffreddare a circa. 45°C.

3. Riempire questa miscela nei vasetti puliti. Avvitare i
coperchi sui vasetti.

4. Impostare i vasetti chiusi nella vaschetta di Sous
Vide.

5. Riempire di acqua calda (massimo 45 °C) nell'ap-
parecchio e chiudere il coperchio.

6. Farfunzionare la vaschetta di Sous Vide come
descritto in precedenza.

+ Regolare a una temperatura di 45°C.
* Regolare il timer per 12 ore.

NOTA:

Piu a lungo lo yogurt matura e pit forte diventa il
gusto.

Un vaso di yogurt finito puo essere usato ancora
come coltura iniziale, ma non pit di ca. 20 volte,
poiché gli effetti diminuiscono con il tempo.

La frutta, le noci, la confettura o altri elementi
simili devono essere aggiunti solo dopo la prepa-
razione.

+ Immagazzinare sempre lo yogurt finito nel frigo-
rifero.
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Pulizia

/A AWISO:

* Spegnere sempre I'apparecchio prima della pulizia e staccare la
spina. Attendere finché I'apparecchio é raffreddato.
+ Non immergere I'apparecchio in acqua! Cosi facendo si pud incor-

rere in shock elettrico o incendio.

/\ ATTENZIONE:

+ Non usare spazzole di ferro o altri oggetti abrasivi.

+ Non usare detergenti forti 0 abrasivi.

+ Non immergere il coperchio nel risciacquo. E diffi-
cile rimuovere l'acqua che si inserisce.

Pulire la parte interna ed esterna dell'apparecchio e gli
accessori con un panno umido. Poi asciugare con un
panno asciutto.

Conservazione

+ Pulire 'apparecchio come indicato. Lasciar asciuga-
re completamente gli accessori.

+ Il cavo di alimentazione si puo avvolgere sul fondo.

+ Si consiglia di conservare I'apparecchio nellimbal-
laggio originale quando non lo si utilizza per periodi
prolungati.

+ Rimessare sempre 'apparecchio in un luogo asciut-
to e ben ventilato al di fuori della portata dei bam-
bini.

Rimozione guasti

Problema | Possibile causa | Rimedio
L'appa- L'apparecchio non | Controllare la
recchio viene alimentato. | presa con un’al-
€ senza tro apparecchio.
funzione.
Inserire la spina
correttamente.
Controllare
linterruttore di
circuito princi-
pale.
II fusibile di Contattare il
protezione contro | centro assisten-
gliincendi € stato | za e un tecnico.
innescato.
42
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Dati tecnici
MOdEIIO: ...
Alimentazione rete: .........cc....... 220-240V~, 50/60Hz
AlIMENtazZIONE:........ccvvvevereeeieeee s
Classe di protezione: .
CapaCItA: ..o mass. 6 litri
Pes0o NEHO: ..o ca. 2,85kg

Siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di
design nel corso dello sviluppo del prodotto.

Questo apparecchio € stato controllato sulla base di
tutte le direttive CE attuali in vigore in questo settore,
quali per esempio la normativa in materia di compati-
bilita elettromagnetica e la direttiva in materia di bassa
tensione, ed ¢ stato costruito conformemente alle
norme di sicurezza pit moderne.

Smaltimento

Significato del simbolo “Eliminazione”
Salvaguardare I'ambiente, gli elettrodome-
stici non vanno eliminati come rifiuti dome-
stici.

Per I'eliminazione degli elettrodomestici,
W (e uso dei posti di raccolta previsti per
questo tipo e porre quegli elettrodomestici che non

SoNo pill in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale

sullambiente e sulla salute, dovuto magari ad una

eliminazione shagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutiliz-
zazione, al riciclaggio e altre forme di utilizzazione di
elettrodomestici ed apparecchi elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli
appositi luoghi di raccolta, nelle amministrazioni dei
comuni.
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Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will
enjoy using the appliance.

Symbols in these Instructions for Use

Important information for your safety is specially
marked. It is essential to comply with these instruc-
tions in order to avoid accidents and prevent damage
to the machine:

/\ WARNING:
This wamns you of dangers to your health and indi-
cates possible injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the machine or
other objects.

i NOTE: This highlights tips and information.

Contents

Overview of the Components .........uerersesssisnns 3
General Notes 43
Special Safety Instructions for the Appliance......44
Designated Use 45
Unpacking the Appliance 45
Overview of the Components/
Delivery Scope 45
Interesting Facts concerning
Sous Vide Cooking 45
Vacuuming Food 45
Application Instructions for the Appliance........... 46
LOCAHON ..o
Mains Cable.........c.evieirierirrieeeeeeinns
Electric Connection.....
Function Buttons.........
Water Quantity.........
Use of the Rack................
Setting the Temperature ......
Setting the Cooking Time......
First US€......oovvevrnreriiene.
Power Failure...........oooeineseeseeeenne
Use
After Cooking
Keeping FOOd Warm ...
Serve the Food immediately............
Storing of cooked FOOd ..........ovverrverreriririniris

PC-SV1112_IM

Preparation of Yoghurt
Interesting Facts about Yoghurt...
Preparation of Yoghurt..........ccocnineiinenrinineeneen.

Cleaning

Storage

Troubleshooting

Technical Data

Disposal
Meaning of the “Dustbin” Symbol

General Notes

Read the operating instructions carefully before putting
the appliance into operation and keep the instructions
including the warranty, the receipt and, if possible, the
box with the internal packing. If you give this device

to other people, please also pass on the operating
instructions.

+ The appliance is designed exclusively for private
use and for the envisaged purpose. This appliance
is not fit for commercial use.

+ Do not use it outdoors. Keep it away from sources
of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into
any liquid) and sharp edges. Do not use the appli-
ance with wet hands. If the appliance is humid or
wet, unplug it immediately.

+ When cleaning or putting it away, switch off the ap-
pliance and always pull out the plug from the socket
(pull the plug itself, not the lead) if the appliance is
not being used and remove the attached accesso-
ries.

+ The device and the mains lead have to be checked
regularly for signs of damage. If damage is found
the device must not be used.

+ Use only original spare parts.

+ In order to ensure your children’s safety, please
keep all packaging (plastic bags, boxes, polystyrene
etc.) out of their reach.

/N WARNING:

Do not allow small children to play with the foil.
There is a danger of suffocation!

ENGLISH
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ENGLISH

Special Safety Instructions for the Appliance

/\ WARNING: Risk of burns!

During operation and afterwards, the temperature of the accessible
surfaces will be very high.

* Hold the appliance only at the handles.

* Open and close the lid only with the handles on the lid.

/N CAUTION:

* Never operate the appliance without water. This can trigger a fire
protection fuse and can lead to a damage of the appliance.

* Do not immerse the device into water for cleaning. Please follow
the instructions as stipulated in the chapter “Cleaning’.

* The water level must be between the MAX and MIN marks.

+ Use the appliance only on a level work surface.

+ Do not move the device and do not touch it when it is working.

* Do not leave the unit unattended for hours at a time. Do not leave
your home whilst the unit is in operation.

+ This appliance can be used by children aged from 8 years and
above if they have been given supervision or instruction concerning
the safe use of the appliance understand the hazards involved.

+ Cleaning and maintenance by the user shall not be made by
children unless they are older 8 years and supervised.

+ Keep the appliance and its cord out of reach of children less than
8 years.

* Children shall not play with the appliance.

* Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the hazards in-

volved.
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* Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an
authorized technician. If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

Designated Use

This appliance is intended exclusively for normal domestic use. Itis
not intended for use in the following locations:

in staff kitchens in shops, offices, and other commercial areas;

in agricultural enterprises;

by guests in hotels, motels, and other housing facilities;

in bed & breakfasts.
Unpacking the Appliance

. Remove the device from its packaging.
. Remove all packaging materials like foils, filling

materials, cable holders, and carton packaging.

. Check the scope of deliveries for completeness.
. If there are missing parts or obvious damage,

do not use the device. Return it to your retailer
immediately.

i NOTE:

There may still be dust or production remains on the
device. We recommend that you clean the device as
described under “Cleaning’.

O N O WN —

Overview of the Components/
Delivery Scope
Marking MAX (max. water quantity)
Lid
Handles
Housing
Function buttons
Display
Tongs
Rack
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Interesting Facts concerning
Sous Vide Cooking

Sous Vide cooking (French sous “under”, vide
“vacuum”) is a method for slow cooking of meat, fish,
or vegetables at low temperatures. The food is welded
into a plastic bag before cooking, the air is sucked out
with a vacuuming unit, and then the food is cooked at
constant water temperatures in the range from 45 to
90°C.

With this cooking method, the food is pasteurized and
the storage life is extended.

/\ WARNING:

Pasteurized food must either be consumed im-
mediately or must be cooled and frozen quickly to
prevent the growth and increase of spores.

+ Food prepared with Sous Vide cooking is not suit-

able for immuno-compromised persons.

Vacuuming Food

Vacuuming preserves the original flavors and aromas
of the food. When you add ingredients like spices

or herbs to the foil bag, the taste becomes more
intensive.

+ Use only foil bags that are especially suited for

vacuuming and heat-resistant. Other bags do not
guarantee the required correct closure.

+ Keep the area at the welding seam dry and clean.

Avoid wrinkles. The seam may leak at such places.
45
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+ You can purchase a vacuum sealer in a specialist
shop. From our product line we recommend the
vacuum sealer PC-VK 1080 and the corresponding
spare bags and foils. Contact your dealer.

+ Vacuum Sealer PC-VK 1080
[tem No.: 501 080

+ Spare bag, size 22 x 30cm
Item No.: 8 910 151

+ Spare bag, size 28 x 40cm
Item No.: 8 910 152

* Foil roll, size 28cm x 6m
[tem No.: 8 910 155

Application Instructions for the Appliance

Location

+ Set the appliance onto a non-slip, level, and
heat-resistant surface.

+ Take care that the appliance and the mains cable
never are placed onto hot surfaces or near heat
sources (e.g. range, hob).

Mains Cable

A cable holder is located on the bottom of the appli-
ance. Unwind the mains cable completely.

Electric Connection

+ Before inserting the power plug into the outlet,
check that the mains voltage to be used matches
that of the device. You can find the required infor-
mation on the nameplate.

+ Observe the cable guidance on the rear of the
appliance. Connect the device only to a correctly
installed safety socket.

Function Buttons

Button | Function description
©) Turn the appliance on/off
) Set the desired water temperature/
Timer/Temp -
cooking time
_ Reduce the temperature/cooking time
setting
+ Increase the temperature/cooking
time setting
°F/°C | Selection of the temperature unit
Start/Stop Start.the heatlng phase; start the
cooking time/stop the process

When switched on, each button press is confirmed
with a beep.
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Water Quantity

+ Always fill the Sous Vide pan including the food to
be cooked with water up to the MAX mark. This
ensures that the set temperatures are maintained
within +/- 1°C.

+ The weld-sealed food always must be covered
with water.

+ If the food should not be surrounded by water be-
cause of an air bubble, place a weight (e.g. a dish)
onto the bag or fix the bag with the supplied rack.

Use of the Rack

You can position up to 3 individually weld-sealed foods

(e.g. steaks) in the rack. This ensures that each bag is
surrounded by water.

Setting the Temperature

+ To change the temperature unit, press the button
°F/°C for app. 5 seconds.

+ Use the buttons =/+ to select a temperature be-
tween 45°C and 90°C (115 °F and 195 °F).

+ Keeping the button = or + pressed starts rapid
change.

+ Confirm your setting with the button TIMER/TEMP.

Setting the Cooking Time

+ When you press the button =/+ shortly, the setting
is changed in steps of 0.5 hours in the range from
2 to 72 hours and in steps of 1 minute in the range
under 2 hours.

+ Keeping the buttons =/+ pressed starts rapid
change.

+ Confirm your setting with the button START/STOP.

+ The cooking time depends on the thickness of the
food. The times may vary due to quantity and con-
sistency of the food as well. Accordingly, the follow-
ing time settings are only guidelines and should be
adapted according to your taste.

+ Extend the time by at least 20 % for deep-frozen
food.

+ Double the time for tough meat.

/N WARNING:
The temperatures listed in the tables must not be
fallen short of!
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- Meat: Temperature 58°C-62°C

Thickness Time in minutes
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Poultry: Temperature 63°C-65°C

Thickness Time in minutes
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90

- Fish: Temperature 55°C-58°C

Thickness Time in minutes
10 mm 10
20 mm 20
30 mm 30
40 mm 40
50 mm 50
60 mm 60

- Vegetables: Temperature 80°C-85°C

Type Time in minutes
Potatoes 40
Asparagus 25
Root vegetables 70
Crisp vegetables 70

First Use

Some smell occurs at the time of first use. This is
caused by the protective coating of the heating ele-
ments. This is normal and harmless.

Power Failure

In case of a power failure, the appliance automatically
continues the cooking process if power is supplied
again within 30 minutes. In case of a longer power
failure, the temperature and the time must be set again
and the process must be started again.

PC-SV1112_IM

Use

1. Place the vacuumed food into the appliance.

2. Fill warm water into the appliance to reduce the
heating time.

3. Important: Close the lid to ensure a constant
temperature.

4. Turn the device on. The display shows the preset:
056 °C cooking temperature and 08:00 hours
cooking time. The temperature display is flashing.

5. Set the desired temperature.

6. Set the cooking time.

7. Press the START/STOP button. The current water
temperature is displayed. The appliance starts to
heat the water.

8. Abeep sounds when the set temperature is
reached. The timer display flashes. The tempera-
ture is maintained. Press the START/STOP button
to start the set cooking time. The timer count-down
starts. The colon in the time display flashes.

9. You hear a beep at the end of the time. The
illumination of the display goes out. The device will
switch off automatically.

After Cooking

After cooking, you can use the food in different ways:

Keeping Food warm

You can keep pasteurized food warm at 55 °C or
higher until it is served. While keeping the food warm
prevents growth of any germs, meat and vegetables
are further cooked and may turn mushy when they are
kept warm too long. This depends on the temperature
and the type of food. Tough pieces of beef may be
cooked and kept for 24 to 48 hours in a water bath at
55°C. However, most food can be kept only for 8 to 10
hours before becoming too soft.

Operate the Sous Vide pan as described above.

+ Set atemperature of 55°C.
+ Select the max. time for keeping the food warm
after cooking.

Some hints in the following:

Food Max. time in hours
Meat 6-10
Poultry 2-3
Fish 1
Vegetables 2
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Serve the Food immediately
You can eat the food immediately after Sous Vide
cooking.

i HINT:

+ Fry cooked meat in a hot pan with a little oil crisply
for max. 1 minute on each side. The meat remains

juicier with shorter frying.

+ By seasoning the raw meat before cooking, fry-
ing it for a short time, and then vacuuming it, the
meat is completely ready for eating after Sous
Vide cooking.

Storing of cooked Food

/\ IMPORTANT:

When you want to keep pasteurized food, cool it
down in ice water to 5 °C. The water bath should be
filled at least half with ice.

Then you can freeze the food in the vacuum bag or
store it at refrigerator temperatures for app. 5 days.
To use frozen, already cooked food, thaw the
vacuumed food at 55 °C in the Sous Vide pan. Then
remove it from the bag for further processing or
consumption.

Preparation of Yoghurt

Interesting Facts about Yoghurt

Yoghurt is a product that is similar to curdled milk
and that is acquired from milk through the action of
bacteria.

The milk is enriched with yoghurt cultures (high
bacterial count). The bacteria multiply at an average

temperature of 45 °C. The milk sugar (lactose) present

in the milk is converted to lactic acid. As a result, the
milk congeals.

Preparation of Yoghurt
* You need pasteurized milk (H-milk) and natu-

ral yoghurt at a mixing ratio of 100ml: 15ml (or
140ml: 20 ml).

+ You can purchase yoghurt jars in a specialist shop.
/\ CAUTION:

Set maximally so many jars into the appliance that

the temperature sensor on the pan bottom is not
touched.

1.

Select the location so that the appliance does not
have to be moved during the yoghurt preparation
and is not subject to vibrations. Otherwise, the
yoghurt remains liquid.

. Heat the H-milk in a pot to ca. 45°C and blend in

the natural yoghurt or the yoghurt culture. If you
would like to use fresh milk, boil this beforehand
and allow it to cool down to approx. 45°C.

. Fill this mixture into the previously cleaned jars.

Screw the lids onto the jars.

. Set the closed jars into the Sous Vide pan.
. Fill warm water (max. 45 °C) into the appliance and

close the lid.

. Operate the Sous Vide pan as described above.

+ Set a temperature of 45°C.
+ Set the timer for 12 hours.

i NOTE:
+ The longer the yoghurt matures, the stronger the

taste becomes.

+ Ajar of finished yoghurt can be used again as a

start culture, but not more than ca. 20 times, as
the effect weakens with time.

Fruits, nuts, jam or similar items should be added
after preparation only.

Always store the finished yoghurt in the refriger-
ator.

Cleaning

/\ WARNING:

+ Always turn the device off before cleaning it and remove the mains
plug. Wait until the device has cooled down.
* Do not immerse the appliance in water! Doing so may result in an

electric shock or fire.
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/\ CAUTION:

+ Do not use any wire brush or other abrasive ob-
jects.

+ Do not use any acidic or abrasive detergents.

+ Do notimmerse the lid in a rinsing bath. It is diffi-
cult to remove any entered water.

Clean the inside and the outside of the appliance and
the accessories with a moist cloth. Then dry off with a
dry cloth.

Storage

+ Clean the device as described. Let the accessories
dry completely.

+ The mains cable can be wound up on the base.

+ We recommend that you store the device in its orig-
inal packaging when it is not to be used for a longer
period.

+ Always store the device at a well ventilated and dry
place outside the reach of children.

Troubleshooting

Problem Possible Cause | Remedy

The device | The device has no | Check the socket
is not work- | power supply. with another

ing. appliance.

Plug in the mains
plug correctly.

Check the main

circuit breaker.
The fire protection | Contact our
fuse was triggered. | service center or
a specialist.

Technical Data

e PC-SV 1112
220-240V~, 50/60Hz

Capacity: ...
Net weight: .........covveevernerrerrereens approx. 2,85kg
The right to make technical and design modifications

in the course of continuous product development
remains reserved.

PC-SV1112_IM

This device has been tested according to all relevant
current CE guidelines, such as electromagnetic
compatibility and low voltage directives, and has
been constructed in accordance with the latest safety
regulations.

Disposal
Meaning of the “Dustbin” Symbol
Protect our environment: do not dispose of
electrical equipment in the domestic
waste.
Please return any electrical equipment
that you will no longer use to the collection
points provided for their disposal.
This helps avoid the potential effects of incorrect
disposal on the environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of
re-utilisation of electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be
disposed of can be obtained from your local authority.
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Instrukcja obstugi
Dziekujemy za wybor naszego produktu. Mamy

nadzieje, ze korzystanie z urzadzenia sprawi Panstwu
rado$¢.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi
Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa
uzytkownika sg specjalnie wyréznione. Koniecznie
stosuj sie do tych wskazéwek, aby unikna¢ wypadkow
i uszkodzenia urzadzenia:

/\ OSTRZEZENIE:

Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje
na potencjalne ryzyka obrazen.

/N UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia
lub innych przedmiotéw.

i WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Spis tresci

Przeglad elementow obstugi ..........cocereureereereenreennes 3
Uwagi ogélne 50
Specjalne wskazéwki bezpieczeristwa

dla urzadzenia 51
Uzytkowanie zgodnie z przeznaczeniem............... 52
Wypakowanie urzadzenia 52
Przeglad elementéw obstugi/

Zakres dostawy 52

Interesujace fakty dotyczace
gotowania Sous Vide
Pakowanie prézniowe Zywnosci......
Instrukcja uzytkowania urzadzenia .
Lokalizacja ......c.couverveerneeeeernirincnnnes
Kabel zasilania............
Pofaczenie elektryczne....
Przyciski funkcji ..........
oS¢ wody ........cvvnnven.
Stosowanie stojaka..........
Ustawianie temperatury...........
Ustawianie czasu gotowania...........
Pierwsze uzycie
ZaniK Zasilania..........c.oovererieneinineeeeee 4

Obstuga

Po ugotowaniu
Utrzymywanie zywnosci w stanie cieptym ............ 55
Podawac¢ potrawe natychmiast po ugotowaniu..... 55
Przechowywanie ugotowanej zywnosgi................. 55
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Przygotowanie jogurtu
Co warto wiedzie¢ na temat jogurtu.............
Przygotowanie jogurtu..........c.cocreereeneenrineereereens

Czyszczenie

Przechowywanie

Eliminowanie usterek i zaktocen ...........ouuvvrsrranes

Dane techniczne

Warunki gwarancji

Usuwanie
Znaczenie symbolu ,Pojemnik na $mieci“ ............ 57

Uwagi ogéine

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo
doktadnie przeczyta¢ instrukcije obstugi. Prosze
zachowac jq wraz z kartg gwarancyjng, paragonem i
w miare mozliwosci réwniez kartonem z opakowaniem
wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie innej osobie,
oddaj jej takze instrukcje obstugi.
* Prosze wykorzystywa¢ urzadzenie jedynie dla pry-
watnego celu, jaki zostat przewidziany dla urza-
dzenia. Urzadzenie to nie zostato przewidziane do
uzytku w ramach dziatalno$ci gospodarczej.

Prosze nie korzystac¢ z urzadzenia na zewnatrz. Pro-
sze trzymaé urzadzenie z daleka od ciepta, bezpo-
$redniego promieniowania stonecznego, wilgoci (w
zadnym wypadku nie zanurza¢ w substancjach ptyn-
nych) oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwaé
urzadzenia wilgotnymi dorimi. Jezeli urzadzenie jest
wilgotne lub mokre, prosze natychmiast wyciagna¢
wtyczke.
Jezeli nie korzystacie Panstwo z urzadzenia, jezeli
cheecie Panstwo zamontowaé jakie$ akcesoria, w
celu wyczyszczenia lub w przypadku jakichkolwiek
zaktbcen, prosze zawsze wytaczy¢ urzadzenie i wy-
ja¢ wtyczke z gniazdka (nalezy ciagna¢ za wtyczke,
nie za przewod).

Nalezy regulamie sprawdzac, czy urzadzenie i kabel
sieciowy nie sg uszkodzone. W razie uszkodzenia
nalezy przesta¢ korzysta¢ z urzadzenia.

Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢
swobodnie dostepnych czesci opakowania (torby
plastikowe, kartony, styropian itp.).

A\ OSTRZEZENIE:

Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folig. Niebezpie-

czenstwo uduszenia!
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Specjalne wskazowki bezpieczenstwa dla urzadzenia

/N OSTRZEZENIE: Ryzyko oparzen!

Podczas i po zakonczeniu operacji, temperatura dostepnych po-

wierzchni bedzie bardzo wysoka.

+ Urzadzenie chwytac jedynie za uchwyty.

+ OtwieraC i zamykac czajnik, chwytajac pokrywke za uchwyty na
pokrywie.

N UWAGA:

* Nigdy nie uzytkowac urzadzenia bez wody. Moze to spowodowac
zadziatanie bezpiecznika i moze prowadzi¢ do uszkodzenia urza-

dzenia.
* Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie w celu czyszczenia. Prosimy

przestrzegac instrukcji, jak okreslono w rozdziale ,Czyszczenie”.

* Poziom wody musi znajdowac sie pomigdzy linig MIN a MAX.

* Urzadzenie powinno by¢ uzywane wytacznie na ptaskiej powierzch-
ni roboczej.

* Nie przesuwaj i nie chwytaj pracujgcego urzadzenia.

* Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru na kilka godzin. Nie wy-
chodzi¢ z domu, kiedy urzadzenie pracuje.

* Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci od 8 roku, jesli znaj-
duja sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odno$nie uzyt-
kowania urzadzenia w bezpieczny sposob i rozumiejg zwigzane z
tym ryzyko.

* Dzieci nie mogg zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacja
urzadzenia, chyba, ze ukonczyly 8 lat i s nadzorowane.

* Trzymac urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci ponizej 8 roku
zycia.

+ Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.

* Urzadzenia moga by¢ uzytkowane przez osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, czuciowymi lub mentalnymi oraz bez

JEZYK POLSKI
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doswiadczenia i wiedzy w zakresie uzytkowania, jesli znajduja sie
pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odnosnie uzytkowania
urzadzenia w bezpieczny sposob i rozumiejg zwigzane z tym ryzy-

ko.

* Nie probowac naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac
sie z pracownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewod zasi-
lania jest uszkodzony, nalezy go wymieni¢ u producenta, przedsta-
wiciela serwisu lub podobnie wykwalifikowanej osoby, aby unikngé

zagrozenia.

Uzytkowanie zgodnie z przeznaczeniem

Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do normainego uzytku
domowego. Nie jest przeznaczone do uzytku w nastepujacych miej-

scach:

+ w kuchniach dla personelu w sklepach, w biurach i innych miej-

scach komercyjnych;
* W przedsiebiorstwach rolnych;

* przez gosci w hotelach, motelach lub innych miejscach;
* w placéwkach oferujgcych noclegi wraz ze sniadaniem.

Wypakowanie urzadzenia

1. Wyjmij urzadzenie z opakowania.
2. Usun wszystkie elementy opakowania, takie jak

folia, materiat wypetniajacy, zaciski do kabli i karton.

3. Sprawdz, czy w dostarczonym opakowaniu znajdo-
waly sie wszystkie elementy.

4. Jesli brakuje czesci lub widoczne sg uszkodzenia,
nie wolno uzywa¢ urzadzenia. Natychmiast zwroci¢
je do sprzedawcy.

i WSKAZOWKA:

Na urzadzeniu moze wystepowac osad produkcyjny
lub kurz. Zalecane jest wyczyszczenie urzadzenia
zgodnie z rozdziatem ,Czyszczenie’.
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Przeglad elementow obstugi/
Zakres dostawy
Znak MAX (maks. llo$¢ wody)
Pokrywa
Uchwyty
Obudowa
Przyciski funkcii
Wyswietlacz
Szczypce
Stojak

O N O~ WwN -

Interesujace fakty dotyczace
gotowania Sous Vide
Gotowanie Sous Vide (po francusku: sous - ,pod”, vide
- ,proznia”) jest metoda powolnego gotowania migsa,
ryb lub warzyw w niskich temperaturach. Jedzenie
przed gotowaniem jest wkfadane do plastikowej toreb-
ki i zamykane, powietrze jest usuwane urzadzeniem
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odsysajacym, a nastepnie taka porcje gotuje sie w
warunkach statej temperatury wody w zakresie od 45
do90°C.

Dzieki tej metodzie gotowania jedzenie jest paste-
ryzowane, a okres jego przechowywania jest ulega
przedtuzeniu.

/\ OSTRZEZENIE:

« Zywno$é pasteryzowana musi byé albo bezpo-
$rednio spozyta albo nalezy jq szybko schiodzi¢ i
zamrozi¢, aby nie dopusci¢ do wzrostu form prze-
trwalnikowych bakterii.

+ Jedzenie przygotowywane gotowaniem Sous Vide
nie jest odpowiednie dla 0sdb z obnizong odpor-
noscia.

Pakowanie prézniowe zywnosci
Pakowanie prézniowe zachowuje pierwotny smak i
zapach zywnosci. Po dodaniu sktadnikéw, takich jak
przyprawy i ziota do torby foliowej, smak staje sie
bardziej intensywny.

+ Stosowac tylko torebki foliowe, ktore sg szczegdlnie
nadaja si¢ do wytwarzania prézni i sa termoodpor-
ne. Inne torebki nie zapewniajg wymaganego prawi-
dtowego zamknigcia.

+ Utrzymywac miejsca zamknigcia czyste i suche.
Unika¢ sfatdowan. W takich miejscach ztgcze moze
przepuszcza powietrze.

+ Zgrzewarke prozniowg do pakowania mozna naby¢
w specjalistycznym sklepie. Z naszej linii produktow
polecamy zgrzewarke prézniowg PC-VK 1080 i sto-
sowny dla niej rodzaj workow i folii w zapasie. W tej
sprawie nalezy skontaktowac sie z dealerem.

+ Urzadzenie do pakowania prozniowego PC-VK 1080
Nr pozycji: 501 080
+ Torba zapasowa, rozmiar 22 x 30cm
Nr pozycji: 8 910 151
+ Torba zapasowa, rozmiar 28 x 40cm
Nr pozycji: 8 910 152
* Rolka folii, rozmiar 28cm x 6m
Nr pozyciji: 8 910 155

Instrukcja uzytkowania urzadzenia

Lokalizacja

+ Urzadzenie nalezy ustawi¢ na przeciwposlizgowe;j,
réwnej, odpornej na ciepto powierzchni.

+ Nalezy pamigta¢, aby urzadzenie wraz z przewo-
dem zasilania nigdy nie umieszcza¢ na goracych
powierzchniach czy w poblizu zrédet ciepta (np.
palenisko kuchenne, piekarnik).

PC-SV1112_IM

Kabel zasilania

Uchwyt przewodu znajduje sie u spodu urzadzenia.
Catkowicie rozwing¢ kabel sieciowy.

Potaczenie elektryczne

* Przed podigczeniem wtyczki zasilajacej do gniazd-
ka sprawdz, czy napiecie sieci jest zgodne z na-
pieciem urzadzenia. Wymagane informacje mozna
znalez¢ na tabliczce znamionowe.

+ Zwrdci¢ uwage na poprowadzenie przewodu z
tylu urzadzenia. Podtacz urzadzenie wytacznie do
prawidtowo zainstalowanego i zabezpieczonego
gniazdka elektrycznego.

Przyciski funkcji

Przycisk | Opis funkcji

©) Wigczanie /wylaczanie urzadzenia

Ustawiania zadanej temperatury/ cza-

Timer/Temp :
Su gotowania
_ Obnizanie temperatury/skracanie
czasu gotowania
+ Zwiekszanie temperatury /wydtuzanie

czasu gotowania

°F/°C | Wybor jednostki temperatury

Poczatek fazy grzania; rozpoczecie
Start/Stop | czasu gotowania/zatrzymanie
procesu

Po wigczeniu kazde naci$nigcie przycisku jest potwier-

dzane sygnatem dzwigkowym.

llos¢ wody

+ Brytfanne Sous Vide wraz z przygotowang do go-
towania porcjg zywno$ci napetni¢ woda do znaku
MAX. To zapewni utrzymywanie si¢ temperatury w
granicach +/-1°C.

+ Zywno$é zamknieta w opakowaniu prozniowym za-
wsze musi by¢ catkowicie zanurzona w wodzie.

+ Jesli zZywnosci nie mozna otoczy¢ wodg z powodu
pecherzykow powietrza, nalezy umiescic cigzar (np
naczynie) na torebke z ta zywnoscig lub umocowac
torebke w dostarczonym w zestawie urzadzenia
stojaku.

Stosowanie stojaka

W stojaku mozna ustawi¢ do 3 osobnych opakowan
prozniowych zywnosci (np. steki). To gwarantuje,
e kazde opakowanie w catosci otoczone jest przez
wode.
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Ustawianie temperatury

Aby zmienic jednostke temperatury, nalezy naci-
sna¢ przycisk °F/°C na ok. 5 sekund.

Uzy¢ przyciskéw =/+ do wyboru temperatury po-
miedzy 45°C a 90°C (115°F a 195°F).
Przytrzymanie wcisnietego przycisku = lub + roz-
pocznie gwattowng zmiane.

Potwierdzi¢ ustawienie, naciskajac przycisk TIMER/
TEMP.

Ustawianie czasu gotowania

Nacisniecie na krétko przycisku =/+ zmiana usta-
wienia nastepuje w krokach co 0,5 godziny w zakre-
sie pd 2 do 72 godzin oraz co 1 minute w zakresie
ponizej 2 godzin.

Przytrzymanie wcisnigtego przycisku =/+ rozpocz-
nie gwattowng zmiane.

Potwierdzi¢ ustawienie, naciskajac przycisk START/
STOP.

Czas gotowania zalezy od grubo$ci pozywienia.
Czasy moga sie rozni¢ takze ze wzgledu na ilos¢ i
konsystencije zywnosci. W zwigzku z tym ponizsze
nastawy czasowe sg tylko orientacyjne i powinny
by¢ dostosowane do upodoban Gotujacego.
Wydtuzy¢ czas o co najmniej 20 % w przypadku gte-
boko zamrozonej zywnosci.

Podwoi¢ czas dla twardego migsa.

/\ OSTRZEZENIE:
Temperatury wyszczegolnione w tabelach nie moga
by¢ skracane!

- Mieso: Temperatura 58 °C-62°C

Grubos¢ Czas w minutach
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Droéb: Temperatura 63°C-65°C

Grubos¢ Czas w minutach
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90
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- Ryby: Temperatura 55°C-58 °C

Grubos¢ Czas w minutach
10 mm 10
20 mm 20
30 mm 30
40 mm 40
50 mm 50
60 mm 60

- Warzywa: Temperatura 80°C-85°C

Rodzaj Czas w minutach
Ziemniaki 40
Szparagi 25

Warzywa korzeniowe 70
Warzywa kruche 70

Pierwsze uzycie

W trakcie pierwszego uzycia moze wystapi¢ charak-
terystyczny zapach. Jest on spowodowany wystepo-
waniem powloki ochronnej n elementach grzejnych
urzadzenia. To jest normalne i nieszkodliwe.

Zanik zasilania

W przypadku zaniku napiecia zasilania w sieci urza-
dzenie automatycznie kontynuuje proces gotowania,
jesli napiecie wroci w ciggu 30 minut. W przypadku
dtuzszej przerwy w zasilaniu temperatura i czas
musza by¢ ponownie ustawione, a sam proces musi
zosta¢ uruchomiony jeszcze raz.

Obstuga

1. Zywno$é w opakowaniu prézniowym umiescic w
urzadzeniu.

2. Naczynie wypehic ciepta woda, co skrdci czas
gotowania.

3. Wazne: Zamkna¢ pokrywe, co zapewni stafg
temperature.

4. Wigczy¢ urzadzenie. WySwietlacz pokazuje zapro-
gramowane wczeshiej ustawienia: Temperatura
gotowania 056 °C oraz czas gotowania 08:00
godzin. Wyswietlenie temperatury miga.

5. Ustawi¢ zadang temperature.

6. Ustawi¢ czas gotowania.

7. Nacisna¢ przycisk START/STOP. Wyswietla cie
aktualna temperatura wody. Urzadzenie zaczyna
ogrzewa¢ wode.

8. Slycha¢ sygnat dzwiekowy z chwila, gdy osiagnieta
zostanie zadana temperatura. Miga wy$wietlenie
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czasu. Temperatura jest utrzymywana na zadanym
poziomie. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby
uruchomi¢ zadany czas gotowania. Licznik zaczyna
odlicza¢ czas. Miga przecinek w wysSwietlanej
warto$ci odliczanego czasu gotowania.

9. Z chwilg uptywu zadanego czasu styszalny jest
sygnat dzwiekowy. Wyswietlacz wytacza sie. Urza-
dzenie wytaczy sie automatycznie.

Po ugotowaniu

Po zakoriczonym procesie gotowania tak przygotowa-
ng zywno$¢ mozna wykorzysta¢ na dwa sposoby:

Utrzymywanie zywnosci w stanie cieplym
Mozna utrzymywac pasteryzacje ugotowanego jedze-
nia w temperaturze co najmniej 55 °C az do momentu
podania do stotu. Utrzymujac jedzenie w tej tempera-
turze zapobiega sie rozwojowi wszelkich zarazkdw.
Mieso i warzywa sg gotowane i moga sie rozgotowac,
gdy beda ciepte zbyt dtugo. Zalezy to od temperatury
i rodzaju zywnosci. Twarde czy zylaste kawatki miesa
wolowego mozna gotowac i utrzymywac ciepte przez
24 do 48 godzin w wodzie o temperaturze 55 °C.
Jednak wiekszo$¢ dan mozna utrzymywac w takich
warunkach tylko przez 8 do 10 godzin, zanim nie
rozgotujq sie.
Brytfanne Sous Vide nalezy uzytkowa¢ w sposéb
opisany powyzej.
+ Ustawi¢ temperature 55 °C.
+ Wybra¢ maksymalny czas utrzymywania jedzenia
wstanie cieptym po ugotowaniu.

Oto kilka pomocnych wskazowek:

Produkt Zzywnosciowy | Czas maks. (godziny)
Migso 6-10
Drob 2-3
Ryby 1
Warzywa 2

Podawac potrawe natychmiast po ugotowaniu
Zywno$¢ mozna spozywaé natychmiast po ugotowa-
niu metoda Sous Vide.

i WSKAZOWKA:

+ Mieso do gotowania spiec w celu uzyskania
chrupkosci na goracej patelni z niewielka iloscig,
oleju przez maksymalnie 1 minute. Mieso pozo-
staje bardziej soczyste i krocej sie smazy.
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i WSKAZOWKA:

+ Poprzez przyprawienie surowego migsa, krétkie
przesmazenie, a nastepnie opakowanie proznio-
we, takie mieso jest w petni gotowe do spozycia
zaraz po ugotowaniu metodg Sous Vide.

Przechowywanie ugotowanej zywnosci

I\ WAZNE:

Jesli chcesz zachowat pasteryzacje ugotowanej
zywnosci, ostudz ja w wodzie z lodem do 5 °C. Taka
taznia wodna powinna by¢ napetniona co najmniej
do potowy lodem.

Nastepnie mozna zamrozi¢ zywno$¢ w torebkach
prozniowych i przechowywac jg w temperaturze
lodéwki przez ok. 5 dni.

Wykorzystujac zamrozong, juz ugotowang zywnos¢,
odmrozi¢ potrawe w opakowaniu prézniowym i
ogrza¢ w brytfannie Sous Vide w temperaturze 55 °C.
Nastepnie wyjac jq z torebki do dalszego przerobu lub
podania do stotu.

Przygotowanie jogurtu

Co warto wiedzie¢ na temat jogurtu
Jogurt to podobny do zsiadtego mleka napdj, ktory
powstaje z mleka pod wptywem dziatania bakterii.

Mleko jest wzbogacane kulturami bakterii jogurtowych
(duza liczba zarodkow). Bakterie mnoza w $redniej
temperaturze 45 °C. Obecny w mleku cukier mlekowy
(laktoza) jest przeksztatcany do kwasu mlekowego. W
wyniku tego mleko sie zsiada.

JEZYK POLSKI

Przygotowanie jogurtu

+ Potrzebne jest pasteryzowane mieko (mleko H) i
jogurt naturalny w proporcji mieszania 100 ml: 15ml
(lub 140 ml: 20 ml).

+ Kubki jogurtu mozna naby¢ w sklepie spozywczym.

[\ UWAGA:

Do urzadzenia wstawi¢ maksymalnie tyle stoikow,
aby czujnik temperatury u spodu brytfanny nie
dotykat wstawionych stoikow.

1. Wybra¢ lokalizacje brytfanny w takim migjscu, aby
urzadzenie nie musiato by¢ przesuwane w trakcie
sporzadzania jogurtu i aby nie byto narazone na
drgania. Inaczej jogurt nie zsigdzie sie.

2. Podgrza¢ mleko H w rondlu do temperatury ok.
45°C i zmiesza¢ z jogurtem naturalnym lub kulturg
bakterii jogurtowych. Aby uzy¢ $wiezego mleka,
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nalezy je najpierw zagotowac a potem schtodzi¢ do
temperatury ok. 45°C.

3. Przela¢ mieszaning do czystych stoikow. Zakreci¢
pokrywki stoikow.

4. Zamkniete stoiki wstawi¢ do brytfanny Sous Vide.

5. Urzadzenie napetni¢ cieptg wodg (maks. 45°C) i
zamkna¢ pokrywe.

6. Brytfanne Sous Vide nalezy uzytkowac¢ w sposdb
opisany powyze;.
+ Ustawi¢ temperature 45°C.
+ Timer ustawi¢ na 12 godzin.

i WSKAZOWKA:

+ Im dluzsze dojrzewanie, tym intensywniejszy
smak jogurtu.

+ Stoik gotowego jogurtu mozna uzyc¢ jako bazy do
przygotowania kolejnych porcji jogurtu maksymal-
nie 20 razy, poniewaz z czasem dziatanie kultury
bakteryjnej staje sie coraz stabsze.

+ Owoce, orzechy, dzem lub podobne sktadniki na-
lezy dodawac tylko po sporzadzeniu jogurtu.

+ Zawsze przechowywac gotowy jogurt w lodéwce.

Czyszczenie

/N OSTRZEZENIE:

* Przed czyszczeniem wytaczaj zawsze urzadzenie i wyciggaj
wtyczke sieciowa. Poczekaj, az urzadzenie ostygnie.
* Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie! Moze to doprowadzi¢ do pora-

zenia pradem lub pozaru.

/\ UWAGA:

+ Prosze nie stosowac drucianej szczotki lub innych
przedmiotow szorujgcych.

+ Prosze nie uzywac ostrych lub szorujacych $rod-
kéw czyszczacych.

+ Nie zanurza¢ pokrywy w kapieli ptuczacej. Trud-
no jest usuna¢ wode, ktéra dostata sie do Srodka
pokrywy.

Wewnetrzng i zewnetrzng strone urzadzenia oraz
akcesoria czysci¢ wilgotng szmatka. Nastepnie osu-
szy¢ za pomocg suchej szmatki.

Przechowywanie

+ Urzadzenie nalezy wyczysci¢ zgodnie z opisem.
Akcesoria nalezy pozostawi¢ do catkowitego wy-
schnigcia.

+ Kabel sieciowy mozna zwing¢ na dolnej czesci
urzadzenia.

+ W przypadku dtuzszych okreséw nieuzywania za-
lecane jest przechowywanie urzadzenia w oryginal-
nym opakowaniu.

* Urzadzenie nalezy zawsze przechowywac w od-
powiednio wentylowanym i suchym migjscu, poza
zasiegiem dzieci.
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Eliminowanie usterek i zakldcen

Problem Mozliwa przy- Co robi¢

czyna

Urzadzenie
nie funkcjo-
nuje.

Urzadzenie nie ma
doplywu zasilania.

Sprawdzi¢
gniazdko za
pomoca innego
urzadzenia.

Prawidtowo
podtaczy¢ wtycz-
ke sieciowa.

Sprawdzi¢ gtow-
ne urzadzenie
odtaczajace
zasilanie w sieci.

Zadziatat bezpiecz-
nik zabezpieczenia
przeciwpozaro-
wego.

Skontaktowa¢
sie z centrum
serwisowym lub
wykwalifikowa-
nych fachow-
cem- specjalista,
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Dane techniczne

MOGEL:.....oooveeerieerie e PC-SV 1112
Napiecie zasilajace: ..........c...... 220-240V~, 50/60Hz
MOC ZNAMIONOWA: ......ceuvereearereereeeeresiseieeeeeenns 520W
Krotki czas pracy:..

POJEMNOSCE: ..o maks. 6£
Masa Netto: .......cocvvevevcerceeeee e ok. 2,85kg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian tech-
nicznych i projektowych w trakcie ciggtego rozwoju
produktu.

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy
bezpieczenstwa uzytkowania oraz spefnia wymagania
dyrektywy niskonapigciowej i kompatybilnosci elekiro-
magnetyczne;.

Warunki gwarancji

Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac
od daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie
14 dni od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg,
gwarancyjng do miejsca zakupu wszystkie uszko-
dzenia powstate w tym urzadzeniu na skutek wady
materiatow lub wadliwego wykonania, naprawiajac
oraz wymieniajac wadliwe czesci lub (jesli uznamy za
stosowne) wymieniajac cate urzadzenie na nowe.
Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w
komplecie wraz z dowodem zakupu oraz z wazng,
kartg gwarancyjng do sprzedawcy w miare mozliwosci
w oryginalnym opakowaniu lub innym odpowiednim
dla zabezpieczenia przed uszkodzeniem. W razie
braku kompletnego opakowania fabrycznego, ryzyko
uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z migjsca
zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnoSci przewi-
dzianych w instrukcji obstugi, do wykonania ktorych
zobowigzany jest uzytkownik we wtasnym zakresie i
na wiasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszko-
dzen sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit ze-
wnetrznych takich jak wytadowania atmosferyczne,
zmiana napiecia zasilania i innych zdarzen loso-
wych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napigcia elek-
trycznego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda
zasilania,
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* sznurow potgczeniowych, sieciowych, zaréwek, ba-
terii, akumulatorow,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasci-
wego lub niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowa-
nia, przechowywania, konserwacji, samowolnego
zrywania plomb oraz wszelkich przerobek i zmian
konstrukcyjnych dokonanych przez uzytkownika lub
0soby niepowotane,

* roszczen z tytutlu parametréw technicznych wyrobu,
o ile sg one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidiowego zuzycia i uszkodzen, ktére majg nie-
istotny wptyw na warto$¢ lub dziatanie tego urza-
dzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprze-

dazy, nie wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami

poprawek, nieczytelna wskutek zniszczenia, bez
mozliwosci ustalenia miejsca sprzedazy oraz dotgczo-
nego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po
uptywie daty waznosci gwarancji. Gwarancja na czesci
lub cate urzadzenie, ktére sa wymieniane kofczy sie,
wraz z koicem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszko-
dowania sg wykluczone chyba, Ze prawo przewiduje
inaczej. Roszczenia wykraczajace poza tg umowe nie
sg uwzgledniane przez tq gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie
wylacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien
kupujacego wynikajacych z niezgodnosci towaru z
umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzuja na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0
ul. Opolska 1 a karczow
49 - 120 Dabrowa

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci*
Prosze oszczedzaé nasze Srodowisko,
sprzet elektryczny nie nalezy do $mieci
domowych.

Prosze korzysta¢ z punktéw zbiorczych,
przewidzianych do zdawania sprzetu
elektrycznego, i tam prosze oddawac sprzet elektrycz-
ny, ktdrego juz nie beda Panstwo uzywac.
Tym sposobem pomagaja Panstwo unika¢ potencjal-
nych nastepstw niewtasciwego usuwania odpadow,

majacych wptyw na Srodowisko i zdrowie ludzi. 57
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Tq drogg przyczyniajq sie Pahnstwo do ponownego
uzycia, do recyklingu i do innych form wykorzystania
starego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Informacje, gdzie mozna zdac¢ sprzet, otrzymaja,
Panstwo w swoich urzedach komunalnych lub w
administracji gminy.
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Hasznalati utasitas

Koszonjik, hogy a termékuinket valasztotta. Reméljik,
elégedetten hasznalja majd a készUléket.

A hasznalati Gtmutatoban talalhaté szimbdélumok
Az 6n biztonségara vonatkozo utasitasok kifejezetten
meg vannak kilénbdztetve. Kérjik, mindenképpen
lgyelien ezekre annak érdekében, hogy elkeriilie a
baleseteket és a készllék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:

Egészségét karosito veszélyforrasokra figyelmeztet

és ramutat a lehetséges sérilési lehetdségekre.

/\ VIGYAZAT:
Lehetséges veszélyre utal, mely a készilékben vagy
mas targyakban kart tehet.

i MEGJEGYZES:
Tippeket és informaciokat emel ki.

Tartalom
A kezelGelemek attekintése 3
Altalanos megjegyzések 59
A késziilékre vonatkozo
specialis biztonsagi el6irasok.........uvurreruiesnenns 60
Rendeltetésszerii hasznalat ... .. 61
A késziilek kicsomagolasa ..........cocureevsersssssnnsane 61
A kezelGelemek attekintése/
Szallitott elemek 61
Erdekes tények a Sous Vide
fézéssel kapcsolatban 61
Elelmiszer vakuumozasa 62
Késziilék felhasznalasi Gtmutato ...........ccceereerernee 62
Akésziilék elhelyezése
TAPKADEL ...
Elektromos csatlakozas..............ccoeceeuvcvevrcineiennes 62
Funkcidgombok ........ .62
Vizmennyiség....... .62
Aréacs hasznalata ..... ....62
Ahdmérséklet beallitasa ..........ccccveecrrercerrerrcinenn. 62
Af6zési id0 beallitasa...........cccvvvecrrevcreiciercinen, 62
Els6 haszndlat...........
Aramkimaradas
Kezelés
F6zés utan
Etel melegen tartasa. ......c.c..oovoecvvveeerecs oo, 63
Etel azonnali felszoIgalasa ..........ccc.cocerveeiveveere, 64
Fott étel tarolasa..........coeveieveiceeeee e 64
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Joghurt készitése 64
Tudnivalok a joghurtrol ...........cccnenvirrrnencineins 64
Joghurt KESZItESE.........ceuiereees 64

Tisztitas 64

Tarolas 65

Hibaelhéritas 65

Miiszaki adatok 65

Hulladékkezelés 65
A*“kuka” piktogram jelentése ..o 65

Altalanos megjegyzések

Akésziilék hasznalatba vétele elétt gondosan olvassa
végig a hasznalati utasitast, és 6rizze meg a garanci-
alevéllel, a pénztari nyugtaval és lehetbleg a csoma-
goldkartonnal, ill. az abban 1évd bélésanyaggal egyiitt!
Amennyiben a késziiléket harmadik személynek adja
tovabb, a hasznélati itmutatot is adja a késziilékhez.

+ Kizarélag személyi célra hasznalja a késziléket,
és csupan arra, amire vald! A kész(ilék nem ipari
jellegli hasznalatra készlilt. Ne hasznalja a szabad-
ban.

+ Ne tegye ki er6s héhatasnak, kzvetlen napsugar-

zasnak és nedvessegnek (semmi esetre se martsa

folyadékba), és Ovja az éles szélektdl! Ne hasznalja

a készliléket vizes kézzel! Ha a késziilék vizes vagy

nedves lett, azonnal hiizza ki a konnektorbdl.

Kapcsolja ki a késziiléket és mindig hiizza ki a

csatlakozét a dugaszol6 aljzatbél (a csatlakozét,

ne pedig a vezetéket hiizza), ha nem hasznélja a

kész(iléket, tartozékokat szerel fel r4, tisztitja vagy

zavart észlel.

+ Akésziiléket és a halozati kabelt rendszeresen elle-
ndrizni kell, hogy nincs-e rajta sériilés jele. Ha sérti-
|ést 14t rajta, a kész(iléket nem szabad hasznalni.

+ Csak eredeti tartozékokat hasznaljon.

+ Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk
elérhetd helyen a csomagoloelemeket (Mlianyag
zacskd, Karton, Sztiropor stb.).

/\ FIGYELMEZTETES:
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani.
Fulladas veszélye allhat fenn!
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A készulékre vonatkozé specialis biztonsagi el6irasok

/\ FIGYELMEZTETES: Egésveszély!

Mukodés kozben és utan az elérhetd feliletek hémérséklete nagyon
magas lesz.

+ Csak a fogantyuknal fogja meg a készuléket.

+ Csak a fedél fogantyuival nyissa ki és zarja be a fedelet.

N VIGYAZAT:

* Ne mikodtesse a készléket viz nélkil. Ez kioldhatja a tlizvédelmi
biztositékot és ez a készUlék karosodasahoz vezethet.

* Ne tegye vizbe a készlléket a tisztitashoz. Kovesse a , Tisztitas”
részben megadott utasitasokat.

* Avizszinta MIN és MAX jelolés kozott legyen.

* Akésziléket egyenletes munkafelileten hasznalja.

+ Ne mozditsa meg a készlleket és ne fogja meg Uzemelés kozben.

* Ne hagyja drakra fellgyelet nélkil a készuléket. Ne menjen el ott-
honrdl, ha a készulék mikodik.

* Ezt a készUléket kizardlag 8 éves vagy idésebb gyerekek hasznal-
hatjak, és 6k is csak ugy, ha felugyelik 6ket vagy a készulék biz-
tonsagos hasznalatara megtanitottak 6ket, és tisztaban vannak a
kapcsolodo veszélyekkel.

* Atisztitast és karbantartast nem vegezhetik gyerekek, kivéve, ha
mar 8 évesnél idbsebbek és a mivelet kozben fellgyelik bket.

+ Tartsa a késztléket és tapkabelét a 8 évesnél fiatalabb gyerekektdl
tavol.

* Gyerekek ne jatsszanak a készulékkel.

* Akeészulékeket csokkent fizikai, érzékszervi vagy értelmi képességl
szemeélyek, illetve akiknek nincs meg a kelld tapasztalatuk és tuda-
suk ehhez, csak akkor hasznalhatjak, ha fellgyelet alatt allnak vagy
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a késziilék biztonsagos hasznalatara megtanitottak éket és meg-
értették a kapcsolodo veszélyeket.

* Ne probalja sajat kez(ileg megjavitani a késziiléket. Mindig lépjen
kapcsolatba szakképzett szerelovel. Ha a villanyvezeték megserdl,
a gyartdnak, a szerviz igynokségnek vagy mas, hasonldan kepzett
személynek kell a javitast végeznie, a veszélyek elkerilése érdeké-
ben.

Rendeltetésszeri hasznalat

Akészllék csak haztartasban torténé hasznalatra valé. Nem alkal-

mas a kovetkez0 helyeken valo hasznalatra:

* Uzletek, irodak és mas kereskedelmi egységek alkalmazotti konyha-
jaban;

+ mezbgazdasagi épuletekben;

* hotelek, motelek és egyéb szallashelyek vendégei altal;

* “agy és reggeli” tipusu szallashelyeken.

A késziilék kicsomagolasa 5 Funkciégombok
L o 6 Kijelzd
1. Vegye ki a készlléket a csomagolasbol. 7 Fodb
2. Tavolitson el minden csomagolé-anyagot, mint a 8 Ré?:s

folia, toltdanyagok, kabeltartok és kartoncsoma-

golas. ' . .
3. Ellendrizze, hogy minden alkatrész megvan-e. Erd‘fk‘?s tenyek a Sous Vide
4. Ha valamelyik alkatrész hianyzik vagy nyilvanvalo- fé6zéssel kapcsolatban
an kérosodott, ne hasznalja a késziléket. Azonnal A Sous Vide f6zés (Francia sous “alatt”, vide
vigye vissza a kereskeddnek. “vakuum”) egy a hus, hal vagy z6ldségek alacsony
i MEGJEGYZES: hémérsékleten torténd lassu fézésére szolgald mod-
Akésziileken maradhatott por vagy a gyartasbol szer. Az élelmiszer fézés elétt egy milanyag zacskdba
szarmaz6 szennyez6dés. Az els6 hasznalat elétt ker(l, amibdl a leveg6t egy vakuumozo készilékkel
tisztitsa meg a késziiléket a , Tisztitas” fejezetben kiszivjak, és ezutan az élelmiszert 45 és 90 °C kozotti
leirtak szerint. allandd hémérsékleten megfézik.
Ezzel a f6zési modszerrel az élelmiszer pasztori-
A kezeléelemek attekintése/ zélasra ker(il, és ezzel meghosszabbodik a tarolasi
id6tartama.

Szallitott elemek

1 MAX jelzés (max. vizmennyiség) A FIGYELMEZTETES:

A pasztorizalt élelmiszer azonnal fogyaszthaté

2 Fedél

. vagy gyorsan le kell hiiteni és fagyasztani, hogy
3 Fogantyuk " P g
4 Burkolat elkertilie a sporak elszaporodasat és ndvekedé-

sét.
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/\ FIGYELMEZTETES:
+ ASous Vide fézéssel elkészitett étel nem alkal-
mas gyenge immunrendszer(i személyeknek.

Elelmiszer vakuumozasa

Avakuumozas megdvja az élelmiszer eredeti izét és
aromajat. Amikor dsszetevéket, pl. fliszereket vagy
ndvényeket ad a foliatasakhoz, az iz még intenziveb-
bé valik.

+ Kizérolag vakuumozasra alkalmas és h6allo foliata-
sakokat hasznaljon. Méas tasakok nem garantaljak a
sziikséges zarast.

+ Ahegesztdvarrat terilletét tartsa szarazon és tisz-
tan. Kertilje a rancosodast. A ranc barmely helyen
szivaroghat!

+ Egy szakizletben vésarolhat vakuumos féliahe-
geszt6t. A termékkinalatunkbél a PC-VK 1080 v&-
kuumozét és a megfeleld potzacskokat és folidkat
javasoljuk. Lépjen kapcsolatba a forgalmazoval.

+ PC-VK 1080 vakuumos zard
Cikkszam: 501 080

+ Pétzacsko, méret: 22 x 30cm
Cikkszam: 8 910 151

+ Pétzacsko, méret: 28 x 40cm
Cikkszam: 8 910 152

 Foliatekercs, méret: 28cm x 6m
Cikkszam: 8 910 155

Késziilék felhasznalasi utmutaté
A késziilék elhelyezése
+ Helyezze a késziléket csiiszasmentes, vizszintes
és héallé munkafeliletre.
« Ugyeljen ra, hogy a késziilék és a halozati kabel ne
legyen forro felliletekre vagy héforrasok kézelébe
helyezve (pl. tlizhely, f6z8lap).

Tapkabel
Egy kabeltarto talalhato a késziilék aljan. Teljesen
tekerje szét a tapkabelt.

Elektromos csatlakozas

+ Miel6tt bedugné a csatlakozét a konnektorba, elle-
ndrizze, hogy a hal6zati fesziltség megegyezik-e
a késziilék fesziltségével. A keresett informéaciot a
névtablan talalja.

+ Ugyeljen a késziilék hatoldalan 1évé kabelvezets-
re. Csatlakoztassa a késziléket egy megfeleléen
foldelt csatlakozoba.
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Funkciégombok

Gomb | Funkcio leirasa
0) Akésziilék be-/kikapcsolasa
) Akivant vizhémérséklet/f6zési idé
Timer/Temp |, ...
beallitasa
_ Hémérséklet/f6zési idd beallitas
csokkentése
+ Hémérséklet/f6zési idd beallitas
novelése
°F/°C | Hémérsékleti mértékegység bedllitasa
Start/Stop Anje'leglteﬂ fazis |nQ|tg§a; f6zési id6é
inditasa/folyamat leéllitasa

Bekapcsolas utan minden gomb megnyomasat egy
sipolas koveti.

Vizmennyiség

+ Mindig téltse fel vizzel a Sous Vide edényt a f6zen-
dé étellel a MAX jelzésig. Ez biztositja, hogy a hé-
mérséklet a bedllitott hémérsékletérték +/- 1°C-os
tartoményaban maradjon.

¢ Alezart ételt mindig be kell fedni vizzel.

+ Ha az ételt Iégbuborék miatt nem veszi kérbe viz,
helyezzen sulyt (pl. egy edényt) a tasakra vagy rog-
zitse a tasakot a mellékelt kerettel.

Arécs hasznélata

Legfeljebb 3 kulonalld lezart étel (pl. steak) helyezhetd
el a racsra. Ez biztositja, hogy mindegyik tasakot
kérbevegye a viz.

A hdmérséklet beallitasa

+ Ah&mérsékleti mértékegység mddositasahoz
nyomja meg a °F/°C gombot kb. 5 masodpercig.

+ A=/+ gombokkal valasszon ki egy h6mérsékletet
45°C és 90°C (115 °F és 195 °F) kozott.

+ A=vagy + gombok nyomva tartasa gyors valtozta-
tast tesz lehet6vé.

+ Ersitse meg a bedllitast az TIMER/TEMP gomb-
bal.

A fézési id6 beallitasa

* Ha megnyomja révid idére a =/+ gombot, a bedl-
litds 0,5 6ras lépésekben fog valtozni 2 és 72 6ra
kozott, és 1 perces Iépésekben 2 6ra alatti idétar-
tam alatt.

+ A=/+gombok nyomva tartasa gyors valtoztatast
tesz lehetévé.

+ ErBsitse meg a bedllitast a START/STOP gombbal.
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+ Af6zésiidé fligg az étel vastagsagatol. Az id6 figg
az étel mennyiségétdl és allagatdl is. Ennek meg-
feleléen a kévetkezd idSbedllitasok csak Utmutatd
értékek, és az izlésnek megfeleléen kell azokat
igazitani.

+ Fagyasztott élelmiszerek esetén ndvelje az idét
legalabb 20 %-kal.

+ Kemény hus esetén dupléazza meg az id6t.

/\ FIGYELMEZTETES:
A tablazatban szerepl hémérsekleti értékek nem
csokkenhetnek le!

- Hus: Hémérséklet 58°C-62°C

Vastagsag 1d6 percekben
10 mm 30
20 mm 45
30 mm 95
40 mm 120
50 mm 180
60 mm 250

- Szarnyas: Homérséklet 63 °C-65°C

Vastagsag Id6 percekben
10 mm 20
20 mm 40
30 mm 75
40 mm 90

- Hal: Homérséklet 55°C-58 °C

Vastagsag 1d6 percekben
10 mm 10
20 mm 20
30 mm 30
40 mm 40
50 mm 50
60 mm 60

- Zoldségek: Homérséklet 80°C-85°C

Tipus 1d6 percekben
Burgonya 40
Spérga 25
Gyokeérzoldségek 70
Ropogés zoldségek 70
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Els6 hasznalat

Elsd hasznélatkor némi szag jelentkezhet. Ezt a
fitéelemek védébevonata okozza. Ez normalis és
artalmatlan.

Aramkimaradas

Aramkimaradas esetén a késziilék automatikusan
folytatja a f6zési folyamatot, ha az dramellatés 30
percen belil helyreall. Hosszabb ideji aramkimaradas
esetén a hdmérsékletet és az idét Ujra be kell allitani,
és a folyamatot Ujra el kell inditani.

Kezelés

1. Helyezze a levakuumozott ételt a készilékbe.

2. Amelegitési id6 csokkentése érdekében toltson
meleg vizet a késziilékbe.

3. Fontos: Zarja be a fedelet az allandé hémérséklet
biztositasa érdekében.

4. Kapcsolja be a kész(iléket! A kijelz6n megjelennek
az eldre beallitott értékek: 056 °C f6zési hémérsék-
let és 08:00 oras fézési id6. A hémérséklet-kijelz6
villog.

5. Allitsa be a kivant hémérsékletet.

6. Allitsa be a fézési idét.

7. Nyomja meg a START/STOP gombot. Az aktualis
vizhémérséklet jelenik meg. A késziilék elkezdi
melegiteni a vizet.

8. Abeallitott hdmérséklet elérésekor sipolas hallhato.
Az id6zitd kijelzoje villog. A készlilék fenntartja
a hémérsékletet. Nyomja meg a START/STOP
gombot a bedllitott f6zési id6 elinditashoz. Az
id6zit6 visszaszamlalo elindul. A kettéspont az
idékijelzén villog.

9. Azid6 lejartakor sipolasok hallhatok. A kijelzd
vilagitasa kikapcsol. A késziilék automatikusan
kikapcsol.

MAGYARUL

Fozés utan
F6zés utan kiilonbdzé mddon tudja hasznalni az ételt:

Etel melegen tartdsa

Afelszolgalasig 55 °C vagy magasabb hdmérsékleten
tudja tartani a pasztérozott ételt. Az étel melegen
tartésa megakadalyozza a korokozok elszaporodasat,
a hus és a zoldségek tovabb fézhetdk, és tul hosszu
melegen tartas soran pépessé valhatnak. Ez a
hémérséklettdl és az étel tipusatdl is fiigg. A kemény
marhahus 24 -48 6ran at fézhetd és 55 °C-os vizflirds-
ben tarthatd. Azonban a legtébb étel csak 8-10 orara
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tarthaté a készulékben, miel6tt tul puhava véina. Atejhez hozzéadjuk a joghurtkulturékat (nagy csiratar-
Afentiek szerint mikodtesse a Sous Vide edényt. talmU baktériumok). 45 °C-os atlagos hdmérsékleten
a baktériumok szaporodasnak indulnak. A tejben lévd

* Alitsa a hémersékletet 55°C-ra. tejcukor (lakt6z) tejsavva valtozik. Ek6zben megalvad

+ Valassza ki a max. id6t az étel a f6zés utani mele-

gen tartasahoz. ate)
Néhany tipp a kovetkezokben: Joghurt készitése

Elelmiszer Max. id6 orakban + Paszt6rozott tejre (H-tej) €s natdr joghurtra van
Hus 6-10 sziksége 100ml: 15ml keverékaranyban (vagy
; 140ml: 20 ml).

S 2-3

za}.:;yas 1 + Joghurtos edényeket egy szakiizletben vasarolhat.
Z6ldségek 2 I\ VIGYAZAT:

Annyi poharat helyezzen a késziilékbe, hogy ne ér-

jen az edény aljaban Iévé hémérséklet-érzékel6hoz.

1. Vélassza egy helyet, ahol a kész(iléket nem kell
mozgatnia a joghurt készitése soran és nincs

Etel azonnali felszolgalasa
A Sous Vide f6zés utan azonnal elfogyaszthatja az

ételt.

= kitéve rezgésnek. Maskulonben a joghurt folyékony
1 TI.PP: . marad.

+ Mindkét oldalon siisse meg az fétt ételt egy forrd 2. Melegitse fel a H-tejet egy edényben kb. 45°C-ra,

serpeny6ben némi olajjal max. 1 percig. Révidebb
sttéssel a hus lédusabb marad.

* Anyers hus siités el6tti fliszerezesével, rovid ide-
jU sutéssel, majd levakuumozassal a hus a Sous 3
Vide f6zés utan teljesen fogyasztasra kész.

és turmixolja bele a natdr joghurtot vagy a joghurt-
kultarat. Ha friss tejet szeretne hasznalni, elétte
forralja fel, és hagyja kb. 45 °C-ra lehdilni.

. Toltse be ezt a keveréket az el6tte megtisztitott
livegekbe. Csavarozza a fedelet az (ivegekre.

4. Helyezze a lezart edényeket a Sous Vide edénybe.

Fétt étel tarolasa 5. Toltsdn meleg vizet (max. 45 °C) a készlilékbe, és
/\ FONTOS: zérja le a fedelet.

Ha el akarja tarolni a pasztérozott ételt, jeges vizben 6. Afentiek szerint miikddtesse a Sous Vide edényt.
hiitse le 5 °C hémérsékletre. A vizfiirdét legalabb « Allitsa a hémérsékletet 45°C-ra.

felig fel kell tolteni jéggel. + Alitsa az idézitst 12 orara.

Ezutén lefagyaszthatja az ételt a vakuumos tasakban i MEGJEGYZES:
vagy eltarolhatja a hiitdben kb. 5 napra. « Minél tovabb érleli a joghurtot, annal er6teljesebb
Mar megfézott lefagyasztott ételt a felhasznalashoz lesz az ize.

olvassza ki 55 °C hdmérsékletii vizben a Sous Vide + Akész joghurtbdl egy tiveget inditd kultiraként
edényben. Ezutan a tovabbi feldolgozashoz vagy hasznalhat fel, de csak legfeljebb kb. 20-szor,
elfogyasztashoz vegye ki a tasakbl. mert a hatasa id6vel gyeng(il.

+ Csak elkészités utan adjon hozza gyiimolcsot,
Joghurt készitése diét, mogyordt, lekvart stb.

Tudnivalok a joghurtrél + Akész joghurtot mindig a hiitészekrényben tarolja.

A joghurt aludttejszerl készitmény, mely baktériumok
hatasara képzddik tejbdl.

Tisztitas
A\ FIGYELMEZTETES:
« Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a készUléket, és huzza ki a halo-

zati csatlakozot. Varja meg, amig a készulék lehdil.
64
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/\ FIGYELMEZTETES:

* Ne meritse vizbe a késztléket! Ez aramutést vagy tlzet okozhat.

A\ VIGYAZAT:

+ Ne hasznaljon drétkefét vagy egyéb strol6 esz-
kézt.

+ Ne hasznaljon maré vagy karcold hatasu tiszti-
tészert.

+ Ne dblitse le a fedelet. A beszivargott vizet nehéz
eltavolitani.

Nedves torléruhaval tisztitsa meg a készilék kiilsejét
és belsejét, és a tartozékokat. Ezutan széaraz ruhaval
tordlje szarazra.

Tarolas

+ Tisztitsa meg a késziléket a leirtak alapjan. Hagyja,
hogy a tartozékok teljesen megszaradjanak.

+ Ahaldzati kabelt fel lehet tekemi a talprészre.

+ Javasoljuk, hogy a készliléket az eredeti csoma-
golasaban tarolja, ha hosszabb ideig hasznalaton
kiviilre helyezi.

+ Mindig jol szell6z6, szaraz helységben, gyermekek-
t6l tavol tarolja a késztléket.

Hibaelharitas

Probléma | Lehetséges ok Megoldas

Akészilék | Akésziléknek Ellendrizze az al-
nem m{ké- | nincs aramellatasa. | jzatot egy mésik
dik. készlilékkel.

Dugja be megfe-
leléen a csatla-
kozédugaszt.

Ellendrizze az
aramkor-meg-
szakitot.

A tlizvédelmi bizto-
siték kioldott.

Lépjen
kapcsolatba a
szervizkdzpon-
tunkkal vagy egy
szakemberrel.
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M(iszaki adatok

Kapacitas: ..........
NELO SUIY: oo kb. 2,85kg
A miiszaki és kivitelezési modositasok jogat a folya-
matos termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a késziiléket az Europa Tanacs minden vonatkozo
aktualis iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-el-
visel6 képesség vagy kisfeszliltség-elviseld képesség)
ellendriztiik, és a legujabb biztonsagtechnikai eldira-
sok szerint készilt.

Hulladékkezelés

A “kuka” piktogram jelentése
Kimélje kornyezetiinket, az elektromos
készilékek nem a haztartasi szemétbe
valok!

Hasznalja az elektromos kész(ilékek

artalmatlanitasara kijelolt gydjtéhelyeket,
oft adja le azokat az elektromos készulékeit, amelye-
ket tobbé mar nem kivan hasznaini!

Ezzel segitséget nyUjt ahhoz, hogy elkertilhetk
legyenek azok a hatasok, amelyeket a helytelen
“szemétre dobas” gyakorolhat a kornyezetre és az
emberi egészségre.

Ezzel hozz4jarul az Ujrahasznositashoz, a recycling-
hoz és a kidregedett elektromos és elektronikus
késziilékek értékesitésének egyéb formaihoz.

Az 6nkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivata-
lokban tajékoztatast kaphat arrol, hogy hova viheti a
kiselejtezett késziilékeket.

MAGYARUL
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PYCCKWUX

PyKOBOACTBO no 3Kcnnyarauun

Cnacu6o 3a Bbibop HalLero npogykTa. Hapeemcs, oH
BaM MOHPaBMTCS.

CumBoOnbI NpMMeHsieMble B JaHHOM PyKOBOACTBE
nonb3oBarens

BaxHble pexomeHaaLm Ans obecneyeHns BaLuei
BesonacHocTv 06o3HaueHb! o ocobeHHomy. Obs-
3aTenbHO criedyiTe 3TUM pekoMeHgaLUusm, Y4Tobb
NpeaoTBPaTUTL HECHACTHBIN CryYal UMk NOMOMKY
n3penus:

/\ TIPEOYNPEXOEHME:
Mpenynpexnaet 06 onacHOCTV ANs 300POBbS 1
BO3MOXXHOM PYCKe NOMy4eHHst TPaBMbl.

/\ BHVUMAHUE:
YkasblBaeT Ha BO3MOXHYO ONaCHOCTb ANna nsaenua
11 IpYIVX OKpYaloLLyX NpeaMeToB.

1 NMPUMEYAHWS: [laeT coBeTb! 1 MHOPMALIIO.

CopepxaHue

0630p petanew npubopa 3
O6was nHdopmaumsa 66
CneunanbHbIe yKka3aHus no TexHuke GesonacHo-
CTU NPU NONb30BAHNN 3TUM NPUOBOPOM .......cvvsiees 67
HasHaueHue 68
PacnakoBka ycTpolicTBa 68
0630p gertanen npubopa/
KomnnekT nocraBku 68
WHTepecHbIe dhakTbl 0 TEXHONOTUM
NPUrOTOBINEHMNSA ONHOL "CY-BUA" ......coreemrerreerreneenne 68
BakyymupoBsaHve nuwm 69
WHCTpyKUMM MO NpUMEHeHUI0
obopynoBaHus 69

PaCnONOKEHUE .......ccvuecireeieeeeene 69

CeTteBol kabenb
MopakntoueHmne

OYHKLMOHANMBHBIE KHOMK ... 69

Obbem Bogpb! 69

/cnonb3oBaHWe NoacTaBku

YCTaHOBKA TEMMEPATYPDI ....cvovvereresrerererrinerenns 70

YCTaHOBKA BPEMEHM MPUTOTOBIEHMS . .....vvvevveveecs 70

[1epBOE UCMOMB3OBAHUE. .........veeereecirreeirrerenne 70

ABapuitHOe OTKIMIOYEHNE SMEKTPUYECTBA ............ 70
Mopspok paboTbi 4
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Mocne npurotoBnexus Il
[108OTPEB MPOAYKTOB. ......oeceevvenerererserseeseeereeseens 71
HemenneHHas nogada 6moga.........ceeevveeceveeenee. 71
XpaHeHue NPUroTOBAEHHON MALLM...........vevvereenenn. 71

MpurotoBneHnue orypra Il
VIHTepecHble PaKTbl 0 MOTYPTE ......cvvuverrrerereencenne 71
[TPUrOTOBINIEHNE AOTYPTA ..veveererecerrreerereeereeseenas 72

Yucrka 72

XpaHeHue 72

YcTpaHeHNe HEUCTPABHOCTEM ....u.cureesesessessessessense 73

TexHnyeckue gaHHble 73

O6was uHdopmauyus

lMepen Hayanom akcnnyataLymu npubopa BHUMaTENb-
HO NpOYMTaITE NpUNaraemyto MHCTPYKLIKO MO SKCMny-
atalym 1 COXpaHUTe ee B HaAEXHOM MeCTe, BMeCTe
C rapaHTUIHBIM TaNOHOM, KaCCOBBIM YEKOM 1, 1O
BO3MOXHOCTU, KAPTOHHOW KOPOBKOW € yNakoBOYHbIM
marepuanom. Ecriv faete komy nnbo nononb3oeath-
cs npubopom, 0bs3aTensHo JaiTe B npuaady AaHHyHo
VHCTPYKLIMIO MO SKCnAyaTaLm.

Monb3yiiTeck NPUBOPOM TOMBKO YacTHbIM 0Bpa3om
11 10 HasHaueHuio. Mpubop He NpefHasHayeH Ans
KOMMEPYECKOTO MCMOMNb30BaHMS.

He nonbayiiteck nprbopom nog oTKpbITIM HEGOM.
MpenoxpaHsiite Npubop OT xapbl, NPSIMbIX COf-
HEYHbIX Nyyel, BMaXHOCTU (HU B KOEM CrlyJae He
norpyxaiTe ero B Bogy) 1 yaapos 06 ocTpbIe yribl.
He npukacaiitecs k npubopy BnaxHbIM1 pyka-

Mu. Ecriv npr6op YBNaXHUNCS UK HAMOK, TYT Xe
BbIHbTE BUITKY M3 PO3ETKN.

Mocne aKkcnmyaTaLym, MOHTaxe NpUHAANEXHO-
CTeMN, YnCTKe Unu nonomke npubopa Bceraa BblHK-
MaiiTe BUIKY W3 PO3ETKW (TSHWUTE 3a BITIKY, a He 3a
kabenb).

IMpnGop v kabenb ceTeBoro NUTaHNs Heobxoau-
MO perynsipHo o6crnefioaTh Ha Hanuine cnegos
nospexzeHst. Mpu obHapyxeHUN NOBPEXaEHNS
nonb30BaThCs NPUBOPOM 3anpeLusieTcs.
Vcnonb3yiite TONbKO OpUriMHanbHbIe 3an4acTyl.

113 coobpaxeHuin Ge3onacHoCTY Ans AeTel He
OCTaBNSIATE NeXaTb YNakoBky (NNacTMKOBble MeLL-
Ku, KapTOH, NeHonnact u T.4.) 6e3 npucmoTpa.

/A NPEAYNPEXAEHVE:
He no3Bonsiite geTam Urpath C NOAMSTUIEHOBON
nnexkon. OnacHocThb yayLbs!
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CneumanbHble YKa3aHusl N0 TEXHUKe
Ge3onacHOCTX Npy NONb30BaHNK 3TUM NPUBOPOM

/\ NMPEOYNPEXAEHWUE: Puck nonyyenus oxoros!

Bo Bpemsi 1 nocrie UCrnonb3oBaHMs YanHuka TeMneparypa 4ocTyn-

HbIX NOBEPXHOCTEN ByAET 04YEHD BbICOKOM.

+ Cy-Bup paspeLLaeTcs AepxaTtb TOMbKO 3a PyYKM.

+ OTKpbIBaNTE 1 3aKPbIBANTE KPbILLKY TOMBKO C MOMOLLbH PYYeK Ha
KPbILLKE.

/N BHAMAHME:

* Hukoraa He BknovainTe cy-Bug 6e3 Boabl. 3TO MOXET NPUBECTH
K cpabaTblBaHUO TEPMIUYECKOTO NPEAOXPAHUTENS N MOXET Mo-
BeYyb 3a CoOOM NOBPEXIEHME YCTPOMCTBA.

« [Inst oumcTkM Npubopa He norpyxaiite ero B Boay. BuinonHsiite
WHCTPYKLWK, NpUBELEHHbIE B rMase ““ucTka’.

* YpoBeHb BoAb! JOmKeH HaxoauTbes Mexay metkamn MIN n MAX.

* YcTaHaBnvBanTe Npubop TOMbKO Ha POBHYHO NOBEPXHOCTb.

* He nepepnguraiite 1 He npukacanTecs k npubopy Korga oH paboTaer.

* He ocTaensaunte npubop pabotatowm 6e3 HabnioaeHns Ha anu-
TenbHoe Bpems. He yxoauTe 13 foma, noka paboTaeTt KoHauLMo-
Hep.

* YanHuK MOXeT 1cnonb30BaThCsl AeTbMU B Bo3pacTe 8 NeT 1 ctap-
LLIe, CI OHW 3TO AenatoT Nog NPUCMOTPOM CTapLLMX WS NPOUH-
CTPYKTMPOBaHbI OTHOCUTENBHO Mep 6e30MacHOCTM Npu ero
MCNONb30BaHNU 1 OCO3HAKT BO3HUKAOLLIME MPW STOM PUCKM.

* Yuctka n obecnyxuBaHue He JOMKHO BbINOMHATLCH AETbMU, 3a UC-
KMoYEHEM aeTen cTapLue 8 neT v nod HabnoaeHeM B3pOCTbIX.

* PacnonaraiTe neyb v CEeTEBOM LUHYP BHE LOCAraeMoCTu eTeil
mragLe 8 ner.

* [leTam He paspeLLaeTcs urpatb C YCTPOMCTBOM.

PYCCKUN
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* YcTpoiicTBa MOryT ObITh UCMONb30BaHbI MOABMM C OrPaHNYEHHbI-
MV CPU3MYECKVMI 1 YMCTBEHHBIMM CMIOCOBHOCTSMU, @ Takke He
MMetoLLMe onbiTa paboTbl, TONBKO NOA NPUCMOTPOM WIK MOCe
MONy4YeHns KHCTPYKTaXKa No 6e30nacHON 3KcnnyaTaumm yCTpoil-
CTBA, €CMM 3TV JI0AM OCO3HAKT BCE PUCKM, CBS3aHHbIE C AaHHBIM
Npubopom.

* He nbiTante OTPEMOHTMPOBATL YCTPOUCTBO CAMOCTOSTENBHO.
Obs3aTenbHO CBSKMTECH C aBTOPK30BaHHLIM MacTepoMm. [pu no-
BPEXOEHUM CETEBONO LUHYpa, BO 13BexaHue onacHOCTY MOPaKeHMS
ANEKTPUYECKUM TOKOM, LLIHYP CrieayeT 3aMEHUTb Y U3rOTOBUTENS,
CEPBWCHOrO NPEACTaBUTENS UMK APYrX KBANMMULMPOBAHHBIX NL,

Ha3HayeHue

Cy-B1Aa NpeHasHaueH 1S UCrOoMNb30BaHUS UCKMOYUTENBHO B 10-
MalLLHKX ycrnosusix. Cy-Bia He NpeaHa3HayeH Ans UCronb3oBaHis B
CreytoLLnX MecTax:

* B MarasuHax, ochucax n apyrix KOMMEPUECKIX YUPEXOEHNSX;

* Ha CeNbCKOXO3SANCTBEHHbIX MPEANPUSTUSX;

* KNWEHTaMM B OTENSAX, MOTENSX W APYriX NOAOOHbIX 3aBEAEHMSIX;

* B MecTax, Iie NPeAoCTaBnsoT ropsyee NUTaH1e 1 HOUrer.

PacnakoBka ycTpoiicTea 0630p petaneit npubopa/
1. W3BnekuTe yCTPOWCTBO M3 €ro YNakoBKM. Komnnekt noctaBku
2. YpanuTe BCe YNaKoBOYHbIE MaTepuansl, Takne kak 4 Orwietka MAX (MaKcuMaribHbIit YpOBEHb BOAbI)
MOMMSTUNIEHOBAS NleHKa, MaTepUan HanonHUTeNs, 2 Kppiwka
kabernbHble CTSHKKN 1 KOPOOKN. 3 Pyuut
3. YBeanTech, 4To B KOPOBKE €CTb BECH KOMMIEKT 4 Kopnyc
nOCTaBKA. 5 OyHKUMOHarbHbIE KHOMKM
4. Ecrn Bbl 0BHapyxunn 0TCyTCTBIE KOMMOHEHTOB 6 [vcnneit
Wk NoBpesxaeHs Npubopa, He BKITOYalTe CoKo- 7 LWyl
BbDKVMAnKy. BepHuTe nokynky nposasLly. 8 Moacraska
i NPUMEYAHUS:
Ha ycTpoiicTae Bce elLe MoryT ocTaBaThesl Menkie WHTepecHble ¢akTbl 0 TEXHONOMUM
4acTuLbl 1 Mblb, OCTABLUMECS MOCIE NMPON3BOA- NPUroToBMEeHNs onroa ,,CY'BWJ.“

CTBEHHOrO MpoLecca. PekomeHayeTes nouncTuTh
YCTPOWCTBO, KaK onucaHo B pasgene "ucrka“.
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OBOLLM MEAMNEHHO FOTOBATCS NPY HI3KWX TeMNEepaTy-
pax. lepen NpUroTOBNEHNEM NPOAYKTLI NOMELLAKTCS
B MACTUKOBbLIN NAKET, U3 KOTOPOTO BblKauMBaEeTCs
BO34YX C NMOMOLLbHO BaKYYMHOIO Hacoca, nocrne Yero
nuLLa roTOBUTCS B BOAE MpW NOCTOSHHOM TemnepaTy-
pe B npegenax ot 45 go 90 °C.

bnarogaps aTOMY onopa NacTepuayroTca U CPOK Ux
XpaHeHWA yBenn4nsaeTcs.

A MPEQYNPEXOEHUE:
+ [lacTepu3oBaHHble NPOAYKTLI criegyeT nmbo cpa-
3y ynoTpebuTb B Ny, nubo oxrnaauTb 1 BbicTpo
3aMopo3NTb ANs NPeAOTBPALLIEHIS PoCTa 1 pas-
MHOXEHMS! Crop.

* [nwwa, NpuroToBMEHHas METOLOM “Cy-BUA", HE
MOAXOZMT NS NL, C ocrabneHHon UMMYHHON
CUCTEMOMN.

BakyymupoBaHve nuwm

Bnarogaps BakyymupoBaHmio Bnroa COXpaHsT CBOI
OpUrMHanbHbIN BKyC 1 apomar. Mpn gobasnexun
TaKuX MHrPEAVEHTOB, KaK CeLn 1Nk Tpasbl B NaKeT,
BKYC CTAHOBUTCS B0mnee MHTEHCUBHBIM.

* McnonbayiTe TOMbKO XaponpoyHbIe W NOAXOAALLMeE
ANs1 BaKyyM1pOBaHus nakeTsl. [py Mcnonb3oBaHmm
APYruX NakeToB He rapaHTVUpyeTCs X NpaBurbHoe
3akpbIBaHMe.

+ CnepguTe 3a TeM, 4To6bl 06n1aCTL CBAPHOTO LUBA
ocTaBarach Cyxoil v ynctoit. /sberaiite nosiene-
HUS HepPOBHOCTEM. B Takux MecTax LLIOB MOXeET
ObITb HE FePMETUYHBIM.

+ OTAenbHoO MOXHO NprobpecTy cnewmanbHbIi
npubop Ans BakyyMHOM ynakoskv. Mbl pekomeH-
AYEM VCronb30BaTh Npbop Ans BakyyMHON yna-
koBku PC-VK 1080 13 nuHemkn HaLmx npoayKToB
11 COOTBETCTBYIOLLIME AONONHUTENbBHBIE NAKETBI U
nneHKy. CBSXMTECH C MECTHBIM NPEACTaBUTENeM
KoMMaHuu.

+ TMpubop ans BakyymHoi ynakosku PC-VK 1080
Ne npoaykta 501 080

+ [lononHuTenbHbIi nakeT, pasmep 22 x 30cm
Ne npoaykta 8 910 151

+ [lononHuTenbHbIi nakeT, pasmep 28 x 40cm
Ne npogykta 8 910 152

+ [neHka B pynoHe 28cm X 6M
Ne npoaykta 8 910 155
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MHCprKLWIVI no NPpUMeHeHnro
obopyaoBaHus

Pacnonoxetue

+ [loctaBbTe Cy-BUA HA POBHYIO, BOAOHENPOHMLIAe-
MYI0 M KapOMpOYHYto MOBEPXHOCTb.

* YbeauTech, 4To Cy-BUA 1 CeTeBOI kabenb He Ka-
CaloTCs packaneHHbIX MOBEPXHOCTEN U He pacno-
NOXeHbI PSAOM € UCTOYHIUKaMM Tenna (Hanpumep,
KyXOHHOI NAUTO UM BapOYHOW MOBEPXHOCTBO).

CeTeBol kabenb

Jepxatenb kabensi pacronoxXeH B HIKHEi YacT
cy-B1aa. MonHOCTbI0 pa3moTaiTe LUHYP AMeKTponu-
TaHus.

MopakntoyeHue

* lepen Tem, Kak BCTABNSATH LUTENCENb B PO3ETKY,
ybeauTech, 4To HanpsHKeHe CETN COOTBETCTBYET
cneundukauymm yetpoiictea. Tpebyemyio MHGop-
MaLyIl0 MOXHO HaiTV Ha Tabnnyke.

+ [poBepbTe HanpaBnsioLLyto kabens, pacronoxeH-
Hyt0 C3aau cy-Buaa. Moakntovaiite yCTporncTao
TOMbKO K MPaBUIbHO YCTAHOBNEHHOM, UCTIPABHOM
poseTke.

¢yHKLWIOHa.I1beIe KHOMKWU

Knonka | Onucanue cyHKUMM
0) BKntoumnTb 1N BIKMIO4MTL Npubop
Timer/Temp YcTaHoBKa TemnepaTtypbl BOAb! 1
BPEMEeHM NpUroToeneHns bnioa
_ CHxeHWe TemnepaTtypbl/ycTaHoBKa
BPEMEHM NPUrOTOBMNEHNS
+ loBblLLEHWE TeMnepaTypbl/yCTaHoB-
ka BpeMeHw NpUroToBmneHns
oF/°C Bbi6op eaunHuL, n3mepeHns Temne-
paTypbl
3anyck ¢asbl HarpeBa; 3anyck
Start/Stop | BpeMeHu NpUroToBneHNst/ ocTaHoBKa
npoviecca

Ecnm cy-Bug BKIKOYEH B CETb, TO NPY HAXaTUN HA
nrobyto kHorKy 6yaeT 3ByyaTh CUrHa.

06beM Boabl

+ Bcerpa 3anonHsiiTe cy-Big C NONOXKEHHBIMI B HETO
npoaykTamu Bogon fo otmeTkn MAX. Bnarogaps
3TOMY YCTaHOBIEHHas TeMnepaTypa CMOXET Mof-
JepxuBatbecs B npeaenax +/- 1°C.
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[MpomyKTbl B 3anasiHHbIX NakeTax AOMKHbI BCerga
ObITb NOKPbITLI BOAOIA.

Ecnu npogykTsl He MOryT BbITb MOKPbLITHI BOAOM
113-3a HanM4Ks BO3AYLUHbIX My3bIPeit, TOMecTuTe
Ha nakeT rpy3 (Hanpumep, Tapenky), unm 3adukeun-
pyWTe MELLOK C MOMOLLbK BXOASLLEN B KOMMNEKT
MOLCTaBKM.

Ucnonb3oBaHue noacTaBku

Ha noacraBke MOXHO pasmecTuTb A0 3 OTAEMbHbIX
3anasHHbIX NakeToB (Hanpumep, Co cTenkamu). bra-
rogaps 1Cronb3oBaHMio NOACTaBkM 0becneymBaeTcs
TO, YTO KaXabl nakeT GyaeT OKpyKeH BOLOM.

YcraHoBKa Temnepatypbl

[nsi BblGopa eavHuL, 3MEPEHNs TeMNepaTypbl,
HaXXMnTE 1 yaepxuBaiiTe kHonky °F/°C B TeueHre
NPUMEPHO 5 CEKyHA,

C nomoLLbto KHOMOK =/ + BbiGepnTe TEMNepaTypy
ot 4510 90°C (ot 115 go 195°F).

YAEepKUBaHIE B HAXXATOM MOSIOKEHUN KHOMKN =
WM + NpuBeLEeT K BbICTPOMY M3MEHEHWIO 3Haue-
HUS.

lMoATBEPAUTE YCTAHOBMEHHOE 3HAYEHIE HaxaB
kHonky TIMER/TEMP.

YcTaHOBKa BpeMeHU NpUroToBNeHus

Mpw KPaTKOBPEMEHHOM HAXaTWW Ha KHOMKN =/ +,
3HayeHwe n3meHsieTcs ¢ uHtepsanom 0,5 yaca B
npeaenax ot 2 4o 72 4acoB W C MHTEPBAnoM B 1
MUHYTY B Npegenax Ao 2 4acos.

YaepkuBaHe B HAXATOM NOMNOXKEHWM KHOMOK =/ +
npuBeseT K BbICTPOMY M3MEHEHWIO 3HAYEHWSI.
lMoaTBepauTe yCTaHOBMEHHOE 3HaYeHe HaxaB
kHonky START/STOP.

[MPOAOMKNTENBHOCTD MPUFOTOBNEHNS 3aBIUCUT OT
TOMLYYWHbI MPOLYKTOB. Kpome Toro, Ha npogomku-
TemnbHOCTb NPUrOTOBNEHNS BIMSIET KOMYECTBO
KOHCUCTEHLS NPofyKTOB. [103TOMY NpyBEAEHHbIE
3HaYeHNst BpEMEHM SBNSIOTCS CTIPaBOYHBIMA 1
BOMKHbI ObITb N3MEHEHBI B COOTBETCTBUM C BaLLL-
MM noTpebHOCTAMM.

Bpewms npuroToBneHnst npofykToB rnybokoli 3amo-
PO3KK CrieayeT yBENN4MTL kak MUHUMYM Ha 20 %.
[Tpu NPUroTOBNEHMN XECTKOTO MsiCa Bpemsi Npuro-
TOBMEHWS YBENW4YMBAETCS BABOE.

/\ NMPEOYNPEXAEHVE:

3HaueHus Temneparyp, npyBeaeHHbIe B Tabnue,
SBNAIOTCA MUHUMANbLHO AONYCTUMbIMK!
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- Msco: Temnepartypa - ot 58 °Cno62°C

TonwmHa Bpems B MuHYyTax
10 mm 30
20 mm 45
30 Mm 95
40 mm 120
50 Mm 180
60 Mm 250

- Kypuua: Temneparypa - ot 63 °C 5o 65°C

TonwwuHa Bpemsi B MUHYTax
10 Mm 20
20 mm 40
30 Mm 75
40 mm 90

- Pbi6a: Temnepartypa - ot 55°C 058 °C

TonwuHa Bpemsi B MUHYTaxX
10 Mm 10
20 mm 20
30 Mm 30
40 mm 40
50 Mm 50
60 Mm 60

- Oowwm: Temneparypa - ot 80°C o 85°C

Tun Bpemsi B MUHYTaxX
Kaptodernb 40
Cnapxa 25
Koprennogb! 70
XpycTsLye 0BOLLM 70

MepBoe ncnonb3oBaHue

I‘Ipw nepBoM MCNoNb30BaHWN BO3MOXHO BbleneHne
cneLymaduryeckoro 3anaxa. JTo BbI3BaHO HarpeBOM
SaLLlI/ITHOVI n3onAaunn HarpesaTtenbHbIX 3N1EMEHTOB.
310 HopMarnbHoe 1 6e3BpeaHOe SIBMEHMe.

ABapuitHoe OTKIIOYEHHe ANeKTpUYecTBa

B cryyae aBapuitHOro OTKITOYEHUS AMEKTPUYECTBa,
Cy-Bu aBTOMATUYECKM MPOAOITKAT MPOLeCC npy-
TOTOBIEHVS €CIN NoAAaYa aneKTpoaHeprim ByaeT
BOCCTaHOBIeHa B TeveHne 30 MuHyT. B cnyyae Bonee
AnvTenbHOro nepebost B noaaye anekTpoaHepruu,
HeobX0aMMO 3aHOBO YCTaHOBUTL TEMMEPaTypy 1
BpeMs, Mocrie Yero HavaTb NPOLEeCC NPUroTOBMEHNS
3aHOBO.
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Mopspok paboTbl

1. TomecTtuTe NpogyKTbl B BaKyyMHO ynakoBke B
Cy-BUL.

2. 3anonHuTe cy-Bug TENNo BOLOM, 4ToBbI Cokpa-
TUTb BpeMsi MOLOrpeBa.

3. BaxHo: 3akpoiiTe KpbILLKY, 4ToObI 0BecneqmnTs
MOCTOSIHHYtO TEMNepaTypy.

4. BrkniounTe npubop. Ha gucnnee nosisutcs npeay-
CTaHOBIEHHblE 3HaueHus: Temnepatypa npuro-
ToBneHus - 056 °C, Bpemsi npurotosnenus - 08:00
yacos [incnneit Temnepatypbl OyaeT Muratb.

5. YcraHosuTe Tpebyemyto Temnepatypy.

. YcTaHoBMTE BPEMS NPUTOTOBMEHUS.

7. Haxmute Ha kHonky START/STOP. Oto6pasutcst
TekyLLas Temnepatypa Bogbl. Cy-Bug HAYHeT
HarpesaTb BOfly.

8. Mo pocTIKEHU YCTaHOBMEHHON TeMnepaTypbl
npo3ByumT curHan. lucnnei Tamepa HauHeT
muratb. Temnepatypa byaeT noaaepkvBaTscs
Ha YCTaHOBIEHHOM YPOBHE. HaxmuTe Ha KHOMKy
START/STOP, 4To6bl HauaTb YCTaHOBKY BPEMEHM
npuroToBneHus. Tatmep HauHeT 0BPaTHBIN OTCYET.
Ha gucnnee BpemeHu Byaet murath ABOETOUME.

9. Mo OKOH4aHWKM YCTAHOBMNEHHOTO BPEMEH NpO3BY-
auT curHan. MoaceeTka AnCnes BbIKMIOUMTCS.
Cy-BUL OTKIKOUMTCS ABTOMATUYECKM.

(2]

Mocne npurotoBneHus

[MpuroToBneHHble Br1toaa MOXHO MCNONb30BaTh
pasHbIMK cniocobamu:

MoporpeB NpoayKToB

[lo nogaum NpoayKTOB Ha CTON MOXHO NMOLAEPXKMBATL
TEMnepaTypy nacTep13oBaHHON NULLM Ha YPOBHE
55°C nnu BoiLwe. MNoanepxaHie BbICOKOM Temnepa-
TYpb! NPOAYKTOB NPEAOXPaHSET MULLY OT Pa3BuTHs!

B Heil MUKPOOOB, MSICO 1 OBOLLY rOTOBSATCS Janee U
MOryT pPa3BapuTLCS, ECTIM MOAOrPEBATL WX YEPECHYP
£onro. 310 3aBUCUT OT TEMNepaTypbl 1 TNa
NpoAYyKTOB. XKecTkue Kycku roBSAMHLI MOTyT BbITh
MPUrOTOBMEHbI 1 XPAHUTLCS BMOCNEACTBIN B TEYEHWE
oT 24 10 48 Yacos B BOAsHOI HaHe, Npu TemnepaType
55 °C. OpHako 60MbLUIMHCTBO NPOLYKTOB HE JOMKHbI
HarpesaTbcsi 6onee 8- 10 yacos, MHa4e OHU MOryT
CTaTb YepeCHyp MSATKUMN.

BbInonHsiiTe onepauum ¢ Cy-B1OOM KaK onucaHo
BblLLE.

+ YcraHosuTe Temnepartypy 55 °C.
+ 3apaiiTe MakcuManbHoe Bpemsi NOforpeBa NpoayK-
TOB MOCTE MPUTOTOBIIEHMS.

PC-SV1112_IM

Hwxe npuBeaeHbl HEKOTOPbIE NOACKA3KM:

Mpopykr Makc. Bpems B Yacax
Msco 6-10

Kypuua 2-3
Pbiba 1

OsoLm 2

HemeanexHas nogaya 6ntoaa

anIFOTOBJ'IeHHyIO METOAOM Cy-BMA MULLLY MOXHO yno-
TpeﬁﬂﬂTb HenocpeACcTBEHHO NOCINe NPUrOTOBIIEHUA.

i NOJCKA3KA:

¢ O6XapbTe NPUroTOBMEHHOE MSICO B HarpeTol
CKOBOPOZIE C HEBONbLLMM KONMYECTBOM Macra
ANt NIONyHEHNst XPYCTSILLEN KOpouku He Goree 1
MUHYTbI C a0 CTOPOHbI. Yem BbicTpee byaet
npoucxoauTb 0bXapka, TeM COYHEE MONYIUTCS
MSICO.

+ Ecnu Bbl §06aBuTE NpUnpasbl k ChIpoMy MsiCY A0
MPUrOTOBEHMS, 0BXapuUTE ero B TEYEHUE KOPOT-
KOro BpeMEHH 1 MOMECTYTE B BaKyyMHbIiA MaKeT,
TO Msico GyEeT NONHOCTbI0 FOTOBO K ynoTpedne-
HUO NOCIIe MPUTrOTOBMEHNS B Cy-BUE.

XpaHeHue NpUroToBNEHHO NUILK

/N BAXHO:

Ecnu Bbl xoTuTe ANUTENbHO XPaHUTb NacTepmn3oBaH-
HYIO MWL, OXMaauTe ee B neasHoi Boge 1o 5 °C.
BopsiHas 6aHsa fomkHa ObITb HanonHeHa JbJoM Kak
MWUHUMYM HanosoBMHY.

[Mocne 3Toro MOXHO 3aMOPO3NTb MPOAYKTHI B
BaKyyMHOM MaKeTe Wi XpaHnTb MX B XONMOLNIbHIKE B
TeYeHe NPUMEPHO 5 JHEN.

[ins ucnonb3oBaHKst MPUTOTOBIEHHBIX 11 3aMOPOXKEH-
HbIX MPOAYKTOB pa3orpeiiTe NPOAYKTbl B BaKyYMHbIX
naketax npu Temnepatype 55 °C B cy-suge. Nocne
3TOTO U3BNEKUTE WX 13 Cy-B1LA ANS AanbHeMLwen
06paboTki nnm ynotpebneHms.

MpurotoBnexue Morypra
WHTepecHbIe dhakTbl 0 Horypre
WorypT - NpoAyKT, NOXOXMiA Ha NPOCTOKBALLY, NOMyYa-
€Mbli1 U3 MOFIOKa Moz AeCTBUEM DaKTEpUiA.

Moroko oboralLaeTcs HOorypTHBIMMU KynbTypamu

(c BonbLuMm konmyecToM bakTepuit). Baktepum
pa3MHOXatTCa Npu cpeaHeit Temnepatype 45 °C.
[Tp1 3TOM MOMOYHBI Caxap (NakTo3a), UMEIOLLMACS

B MOJTOKe NPEBpALLaeTCcs B MOMOYHYI0 KiCToTy. B
pe3ynbTaTe MOIOKO CBEPTLIBAETCS. 71
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lMpurotoBneHue iorypra

+ Bam noHagobuTcs nacTepr3oBaHHOE MOMOKO 1 Ha-
TypanbHbliA AOrypT B cooTHoLeHu 100 mn: 15mn
(v 140 Mn: 20 mn).

+ OtaenbHo MOXHO NprobpecTy cneumanbHble ba-
HOYKW NSt iorypTa.

/\ BHUMAHME:

[lomectute B Cy-B1J MakCMmarnbHoe KonmM4ecTso

BaHouek TakM 06pa3om, YToObl OHY He Kacanuchb
[[art4yuka Temnepatypbl, HaXoaaALLeroca B HIDKHEN

yacTu.

1. BbiBepute MecTo Ans cy-Buaa Takum obpasom,
4TOObI MCKIOYNTL €70 NepeMeLLEHNs BO BPEMS
MPUroTOBNEHMS 10TypTa W OrpaguTe €ro ot
JeicTeus Bubpauuid. B npoTveHOM cryyae, iorypT
MONYYMTCS KMOKAM.

2. Pasorpel?ﬁe nacTepn3oBaHHOE MOJIOKO B KacTprone

[0 Temnepartypbl okono 45 °C 1 cmeLualiTe ero ¢

HaTypanbHbIM AOrypTOM WM OrypPTHOM 3aKBACKOM.

Ecnv Bbl X0TUTE 1CNOMB30BaTHL CBEXEE MOOKO,
crnepBa NPOKUNSATUTE €10 W OXNaguTe A0 TEMNnepa-
Typbl okono 45 °C.

3. Pasneiite npurotoBneHHyt0 CMeCh B Npeasapu-
TENbHO OYNLLEHHbIE HaHOUKN. 3aBUHTUTE KPbILLKM
Ha 6aHouKax.

4. TMocTaBbTe 3aKpbIThle GaHOuUKM B Cy-BUA.

5. 3anonHuTe cy-Bua Tenmnoi Bogon (Makc. 45°C) n
3aKPOMTE KPbILLKON.

6. BbinonHsiiTe onepawum ¢ Cy-BMOOM Kak On1caHo
BbILLE.

* YctaHosute Temnepatypy 45 °C.
* YcTaHoBWTE Tamep Ha 12 Yacos.

i NPUMEYAHMS:

+ Yem fornbLue 1orypT co3peBaeT, Tem bonee pes-
KuM BKyCOM OH ByaeT obnagatb.

+ BaHouKy nomy4eHHOro orypTa MoXHO CMosb-
30BaTb B KA4YECTBE CTAPTOBON KyMbTYpbI, HO He
Bonee 20 pa3, nockonbky 3hEKT Co BpEMEHEM
ocnabesaer.

* OpyKTbl, OpEXU, [HKEM 1 NOJOBHbIE MHTPEANEHTbI
BOMKHbI A06aBNATLCA TOMBKO MOCIE MPUFOTOB-
neHus.

+ XpaHuUTb NMOMYyYEeHHbIN KOTYPT CrieayeT TOMbKo B
XONOZMIbHYIKE.

Yuctka

/\ TPEQYNPEXOEHUE:

* [lepen uMcTKOM BCeraa BhIKNKYanTe npubop 1 BbIHUMAWTE ceTe-
BOW LUTEKEPHbIN pas3beMm. ogoxauTe, noka nprubop He OCTLIHET.

* He norpyxaitte npnbop B Boay! locne 3Toro BO3HUKAET pUCK BO3-
ropaHus U yaapa anekTpuYeCcKMM TOKOM.

/\ BHUMAHME:

* He npumeHsiiTe NPOBOMOYHbIE LUETKV UMk Npea-
MeTbI ¢ abpaanBHbIM NOKPLITUEM.

* He npumeHsiite cunbHble 1nu abpaaveHble Moto-
Lyve cpeqacTsa.

* He nomeLuaiite KpbILLKy B pakoBuHy. Mocne a1oro
OyneT TpyaHO M3BMeYb NONABLLYHO BHYTPb BOAY.

Ounctute BHYTPEHHWE 1 BHELLHWE NMOBEPXHOCTU
Cy-Budan NPUHAANIEXHOCTEN C MOMOLLbHO BIIAXKHOM
TPAMNKA. 3atem BbICyLLUNTE €ro CyXOl;l TPSINKON.
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XpaHeHue

+ [loumcTiTE YCTPOMCTBO B COOTBETCTBUM C ONMCAHM-
em. [laitTe akceccyapam NOMHOCTbIO BbICOXHYTb.

+ CeTeBOW LWHyp HamMaTbIBAeTCs Ha NpUCrocobrieHme
Ha HybKHel YacTv npudopa.

* PexomMeHayeTcs XpaHUTb YCTPOMCTBO B €70 OpHUTH-
HarbHOM YnaKoBKe, eCIv OHO He ByAET UCMoNb30-
BaTbCS ANUTENBHOE BPEMS.

* Bcerga xpaHuTe yCTPOICTBO B CyXOM, XOPOLLO Npo-
BETPUBAEMOM MECTE, HeZOCTYMHOM ANs [ETEi.
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YcTpaHeHue HeMcnpaBHOCTEN

Mpo6nema |Bo3moxHas Momowb
npuyYMHa
lMpnbop He | HeT anekTponu- MposepbTe
(DYHKUMOHM- | TaHWS. PO3ETKY C Mo-
pyer. MOLLbHO APYroro
YCTpOWACTBA.
MpasunbHO
BCTaBbTe
LTencerns B
po3eTky.
lposepbTe
BbIKItOYaTeNb.
Cpabortan Tepmu- | OBpaTutecs B
YecKuin Npegoxpa- | Hall CEpPBUCHBIA
HUTENb. LIeHTp 1N K
cneLuanmcry.
TexHuYeckue AaHHbIe
MOAEIIL ... PC-SV 1112
OnEKTPOMUTAHYE: .....evvvevererenee. 220-240B~,50/60Ty,
HOMUHAMBHASA MOLLHOCTD: .ovvvvevveerceeesiseesenas 520Bt
KNaCC BALLMTB: «.vevvvveviriciesie s I
EMKOCTB: ..o Makc. 611
BEC HETTO: oo ....Npnon. 2,85kr

CoxpaHeHO MPpaBo Ha TEXHUYECKIE W KOHCTPYKL-
OHHbI€E U3MEHEHIS B paMKaXx MPOAOIIKAIOLLENCS
pa3paboTku NpogykTa.

370 M3feneHne NpoLLno Bce HeobxoaumMble n
aKTyarbHble NPOBEPKY, NPeAnMCcaHHbIe AUPEKTUBOM
CE, K npuM. Ha 3neKTpoMarHUTHYH0 COBMECTUMOCTb
COOTBETCTBYE TPEBOBAHNSAM K HU3KOBOMBTHOM TEXHM-
ke, OHO ObINO TakKe CKOHCTPYMPOBAHO W MOCTPOEHO
C y4eTOM nocneaHux TpeboBaHmii No TexHuke 6e3o-
nacHocTw.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart - carte de garantie « scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort «
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva - carte de
garantie - lapaHuMoHHa Kaprta » zarucny list « garancijski list «
garanciajegy « rapaHTiliHuiigpopmynap « FapaHTUAHbIN TanoH «
e dilday

PC-SV 1112

24 Monate Garantie gemdB Garantieerklarung « 24 months warranty according to
warranty declaration - 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie « 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia + 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declara¢do de garantia + 24 méaneders garanti
i henhold til garantibetingelsene - 24 miesigce gwarancji na podstawie o$wiadczenia
gwarancyjnego - zaruka 24 mésic podle prohlaseni o zaruce « 24 mjesecno jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Mecela rapaHuuA B CbOTBETCTBME C rapaHUMOHHATa Aeknapauua - 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke + 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo -
24 honap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapantia Ha 24 micaui
BiANOBiAHO 3aABi Mpo rapaHTito « lapaHTUA 24 MecALa COrMMacHO 3asBNEHHbIM
FapaHTUAHBIM NPABUAM » sl Sl 5 106 24 53 o

B [ ift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening « date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma « fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do

Kjopsdato, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis -
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis  datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnétura « [lata Ha nokynkara, Mevar Ha Mpopasava, Nognuc - datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis « vésarlds datuma, kereskeds bélyegzéje,
aliirés + nata npuaGakHA, nevatka nponasLs, mianuc - flata npuoGpeterits, Litamn npogasua, Moanuch -
5 SIS g el )20 5
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