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Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit dem Gerat.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir Ihre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle
und Schaden am Gerét zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt mogliche
Verletzungsrisiken auf.

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

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

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die Bedie-
nungsanleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese
inkl. Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den
Karton mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Geréat an
Dritte weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung
mit.

+ Benutzen Sie das Geréat ausschlieRlich fur den privaten
und den dafiir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist
nicht fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien. Halten Sie das
Motorgehduse vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung,
Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Fliissigkeiten tauchen)
und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Gerét nicht
mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass gewordenem
Motorgehduse 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, Zubehdr-
teile anbringen, zur Reinigung oder bei Strung.

+ Das Gerét und das Netzkabel miissen regelmafig auf
Zeichen von Beschadigungen untersucht werden. Wird
eine Beschadigung festgestellt, darf das Geréat nicht mehr
benutzt werden.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehor.

+  Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-
teile (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 be-
rihrbaren Oberflachen sehr hoch sein.

« Fassen Sie das Gerat nur am Motorgehause an.

/\ ACHTUNG:

Das Motorgehause ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in
Wasser eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die
wir Ihnen im Kapitel ,Reinigung” dazu geben.

Der Topf, indem Sie das Gerat genutzten wollen, muss hitze- und
formbestandig sein. Verwenden Sie keine Plastikbehalter.

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

Betreiben Sie das Gerat nur auf einer ebenen Arbeitsflache.
Bewegen Sie das Gerat und den Topf nicht und fassen Sie beides
wahrend des Betriebs nicht an.

Betreiben Sie das Gerat nur vollstandig montiert.

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

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und daruber 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 durfen 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 jlnger als

8 Jahre fernzuhalten.

+ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
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Gerate konnen von Personen mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder be-
zlglich 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 die-
ses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

DEUTSCH

BestimmungsgemaRer Gebrauch

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

in Personalkiichen von Laden, Buros und anderen gewerblichen
Bereichen;

in landwirtschaftlichen Anwesen;

von Gasten in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Fruhstlckspensionen.

Auspacken des Gerites Ubersicht der Bedienelemente/

1. Nehmen Sie das Gerét aus seiner Verpackung. Lieferumfang
2. Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial, wie 1 Temperaturanzeige

Folien, Fillmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung. 2 Taste & mit integrierter Kontrollleuchte
3. Das Bedienfeld (Display) wurde fiir den Transport mit 3 Garzeitanzeige

einer Schutzfolie versehen. Entfernen Sie diese Folie. 4 Taste O mit integrierter Kontrollleuchte
4. Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit. 5 Befestigungsklemme
5. Sollte der Verpackungsinhalt unvollstandig oder Bescha- 6 Heizgehause

digungen feststellbar sein, nehmen Sie das Gerat nicht 7 Abdeckung

in Betrieb. Bringen Sie es umgehend zum Handler zuriick. 8 Markierung MIN (minimale Wassermenge)
i HINWEIS: 9 Markierung MAX (maximale Wassermenge)

Am Gerét kénnen sich noch Staub oder Produktionsreste
befinden. Wir empfehlen Ihnen, das Gerat wie unter ,Reini-
gung“ beschrieben zu saubern.

10 Motorgehause
11 Betriebskontrollleuchte
12 Einstellrad
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Wissenswertes iiber Sous Vide Garen

Sous Vide Garen (franzésisch sous ,unter, vide ,Vakuum®)
ist eine Methode des langsamen Garens von Fleisch, Fisch
oder Gemuse bei niedrigen Temperaturen. Die Lebensmittel
werden zuvor in einen Folienbeutel eingeschweildt, die Luft
mit einem Vakuumiergerat abgesaugt und dann bei konstan-
ter Wassertemperatur im Bereich von 45 bis 90 °C gegart.

Durch diese Garmethode werden die Lebensmittel pasteuri-
siert und deren Haltbarkeit verlangert.

/\ WARNUNG:

+ Pasteurisierte Lebensmittel miissen entweder sofort ge-
gessen oder schnell gekiihlt und eingefroren werden, um
Wachstum und Vermehrung von Sporen zu verhindem.

+  Die mit der Sous Vide Garmethode zubereiteten Lebens-
mittel sind fiirimmunschwache Personen nicht geeignet.

Lebensmittel vakuumieren

Durch das Vakuumieren bleiben die eigenen Geschmacks-
stoffe und Aromen der Lebensmittel erhalten. Wenn Sie
Zutaten wie Gewdirze oder Krauter dem Folienbeutel beile-
gen, wird der Geschmack intensiver.

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

+ Halten Sie den Bereich an der Schweilnaht trocken und
sauber. Vermeiden Sie Falten. An solchen Stellen kann
die Naht undicht werden!

+  Ein Vakuumiergerat erhalten Sie im Fachhandel.

Aus unserem Sortiment empfehlen wir den Vakuumierer
PC-VK 1080 sowie die dazugehdrigen 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.: 8 910 152
- Folienrollen Groflke 28cm x 6m

Art-Nr.: 8 910 155

Anwendungshinweise zum Gerat

Standort

+ Stellen Sie den Topf, indem Sie das Gerat benutzen
wollen, auf eine rutschfeste, ebene und hitzebestandige
Flache.

+ Achten Sie darauf, dass das Gerat und das Netzkabel nie
auf heillen Oberflachen oder in der Nahe von Warme-
quellen platziert werden (z.B. Herd, Kochfeld).

Elektrischer Anschluss

+ Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken, prii-
fen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen,
8
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mit der des Gerates Ubereinstimmt. Die Angaben dazu
finden Sie auf dem Typenschild.

+ SchlieBen Sie das Gerat nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontakt-Steckdose an.

Funktionstasten

Bei den Tasten am Gerat handelt es sich um Touch-Tasten.
Bertihren Sie die Tasten leicht mit einem Finger, um die
Funktion auszufiihren.

Taste Funktionsbeschreibung

Gerat ein-/ausschalten / Aufheizphase
starten; Garzeit starten/ Vorgang abbrechen

0} Um das Gerét auszuschalten, bzw. den
\Vlorgang abzubrechen, missen Sie die
Taste O ca. 3 Sekunden gedriickt halten.

E Zur Auswahl der nachsten Einstellung
(Wassertemperatur => Stunden => Minuten)

Jeder Tastendruck wird im eingeschalteten Zustand mit
einem Signalton bestatigt.

Befestigungsklemme

Mit der Klemme befestigen Sie den Sous Vide Garer an einem
geeigneten Topf. Der Topf sollte ein Fassungsvermdgen von

6 bis 15 Litern haben. Um das Gerat sicher mit der Klemme
am Topf zu befestigen, achten Sie darauf, dass der Topf eine
Hohe von mindestens 15cm aufweist. (Siehe Seite 4, Abb. A)

Wassermenge

+ Klemmen Sie zuerst den Sous Vide Garer an den Topf
und legen das Gargut ein. Fiillen Sie nun den Topf, nach
Mdglichkeit bis zur MAX-Markierung des Gerates, mit
Wasser. Dadurch ist gewahrleistet, dass die eingestellten
Temperaturen mit +/- 1°C gehalten werden.

¢ Das eingeschweiflte Gargut muss immer mit Wasser
bedeckt sein.

+ Sollte das Lebensmittel wegen einer Luftblase nicht vom
Wasser umschlossen sein, legen Sie ein Gewicht (z. B.
Teller) auf den Beutel.

+  Sinkt der Wasserpegel unter die MIN-Markierung, springt
der Temperaturschutz an. Es ist ein Signalton zu hdren
und das Gerét schaltet sich ab. Im Display erscheint die
Anzeige ,EE {*. Achten Sie daher darauf, dass der Was-
serstand immer zwischen der MIN- und MAX-Markierung
liegt. Der Vorgang muss anschliefend emeut gestartet
werden.

Die Auswahl der Garzeit

+ Die Garzeit ist abhangig von der Dicke des Lebensmittels.
AuBerdem konnen die Zeiten durch Menge und Konsis-
tenz der Lebensmittel variieren. Deshalb sind die folgen-
den Zeitvorgaben nur Richtwerte und sollten nach eige-
nem Geschmack angepasst werden.

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

+ Beizéhem Fleisch verdoppeln Sie die Zeit.
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/\ WARNUNG:
Die in den Tabellen angegebenen Temperaturen diirfen
nicht unterschritten werden!

- Fleisch: Temperatur 58°C-62°C

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

- Gefliigel: Temperatur 63°C-65°C

Dicke Zeit in Minuten
10mm 20
20mm 40
30mm 75
40mm 90

- Fisch: Temperatur 55°C-58°C

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

- Gemiise: Temperatur 80°C-85°C

Art Zeit in Minuten
Kartoffeln 40
Spargel 25
Wurzelgemuse 70
Knackiges Gemlise 70

Stromausfall

Wenn die Stromversorgung unterbrochen wird, muss der

Vorgang erneut gestartet werden.

5. Stellen Sie die gewtinschte Temperatur mit dem Einstell-
rad ein.

6. Bestatigen Sie Ihre Einstellung mit der Taste . Die
Stunden-Anzeige blinkt.

7. Stellen Sie die Stunden mit dem Einstellrad ein.

8. Bestatigen Sie Ihre Einstellung mit der Taste 4. Die
Minuten-Anzeige und die Kontrollleuchte in der Taste O
blinken.

9. Stellen Sie die Minuten mit dem Einstellrad ein.

10. Driicken Sie die Taste O. Es wird die aktuelle Wasser-
temperatur angezeigt. Das Gerat beginnt, das Wasser
aufzuheizen. Die Betriebskontrollleuchte leuchtet blau.

11. Ist die eingestellte Temperatur erreicht, hren Sie zwei
Pieptone. Der Doppelpunkt in der Uhrzeit und die Be-
triebskontrollleuchte beginnen zu blinken. Der Countdown
des Timers beginnt.

12.Nach Ablauf der Zeit héren Sie Signaltone. Im Display
erscheint die Anzeige ,EMd". Das Gerat schaltet sich
automatisch aus. Ziehen Sie anschlieRend den Netzste-
cker aus der Steckdose.

Betrieb vorzeitig beenden

+  Sie kdnnen den Betrieb auch jederzeit vorher abbrechen.
Halten Sie dazu die Taste O ca. 3 Sekunden gedriickt.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Nach dem Garen

Nach dem Garen haben Sie verschiedene Mdglichkeiten, die
Lebensmittel zu verwerten:

Lebensmittel warm halten

Sie kdnnen pasteurisierte Lebensmittel bei 55 °C oder
dartiber 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 héngt sowohl von der
Temperatur als auch von der Art der Lebensmittel ab. Zéhe
Stiicke vom Rind kénnen durchaus in einem 55 °C heilen
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 Lebensmittel
nach dem Garen warm halten méchten.

Bedienung

1. Befestigen Sie das Gerét in einem geeigneten Topf.

2. Legen Sie das vakuumierte Gargut in den Topf.

3. Fiillen Sie warmes Wasser in den Topf, um die Aufheizzeit
zu reduzieren.

4. Dricken Sie die Taste O, um das Gerat einzuschalten.
Ein Piepton ist zu hdren und die Temperatur-Anzeige
blinkt.
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Im Folgenden ein paar Anhaltspunkte:

Lebensmittel Max. Zeit in Stunden
Fleisch 6-10
Gefliigel 2-3
Fisch 1
Gemiise 2
9
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Lebensmittel sofort servieren

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

i TIPP:

+ Braten Sie gegartes Fleisch in einer heilen Pfanne mit
etwas Ol von jeder Seite maximal 1 Minute scharf an. Je
krzer 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 verzehrfertig.

Gegarte Lebensmittel lagern

/\ WICHTIG:

Wenn Sie das pasteurisierte Lebensmittel aufbewahren
wollen, kiihlen Sie es im Eiswasser auf 5 °C ab. Das Was-
serbad sollte mindestens bis zur Halfte mit Eis gefiillt sein.

Anschliefend kénnen Sie das Lebensmittel im Vakuumbeutel
einfrieren oder ca. 5 Tage bei KiihIschranktemperatur ohne
Qualitatsverlust lagern.

Mdchten Sie gefrorene, bereits gegarte Lebensmittel verwer-
ten, tauen Sie das vakuumierte Lebensmittel bei 55°C in
einem Topf mit dem Sous Vide Garer auf. Danach nehmen
Sie es aus dem Beutel, um es weiter zu verarbeiten oder zu
verzehren.

Herstellung von Joghurt

Wissenswertes {iber Joghurt

Joghurt ist ein sauermilchartiges Erzeugnis, das unter Einwir-
kung von Bakterien aus Milch gewonnen wird.

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

Zubereitung von Joghurt

+ Sie benétigen pasteurisierte Milch (H-Milch) und Natur-
joghurt in einem Mischungsverhaltnis von 100 ml: 15ml
(oder 140ml:20ml).

+Joghurt-Glaser erhalten Sie im Fachhandel. Oder bestel-
len Sie Joghurt-Glaser aus unserem Sortiment:
Internet-Serviceportal www.sli24.de unter ,Ersatzteile &
Zubehér* = ,Clatronic-Zubehdr”, Art.-Nr.: 251 125. Ein
Glas fasst 160 ml.

1. Wahlen Sie den Standort so, dass der Topf mit dem Geréat
wéhrend der Joghurt-Zubereitung nicht bewegt werden
muss und keiner Erschiitterung ausgesetzt ist. Der
Joghurt bleibt sonst fliissig.

2. Erwarmen Sie H-Milch in einem Topf auf ca. 45 °C und
mischen Sie Naturjoghurt oder die Joghurt-Kultur unter.
Mdchten Sie frische Milch verwenden, kochen Sie diese
vorher ab und lassen Sie sie auf ca. 45 °C abkhlen.

3. Fiillen Sie diese Mischung in die zuvor gereinigten Glaser.
Schrauben Sie die Deckel auf die Glaser.

4. Stellen Sie die geschlossenen Glaser in den Topf mit dem
montierten Sous Vide Garer.

5. Fiillen Sie warmes Wasser in den Topf (max. 45°C).

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:

+ Jelanger der Joghurt reift, desto kraftiger wird der Ge-
schmack.

+ 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.

+ Fugen Sie Friichte, Nisse, Marmelade o. &. erst nach
der Zubereitung hinzu.

+ Bewahren Sie den fertigen Joghurt immer im Kuihl-
schrank auf.

Reinigung

/A WARNUNG:

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

+ Das Motorgehause auf keinen Fall zum Reinigen in Wasser tau-
chen. Es konnte zu einem elektrischen Schlag oder Brand fuhren.

10
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/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtblirste oder andere scheuern-
de Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Motorgehaduse

Zur auBeren Reinigung des Gehauses benutzen Sie nur ein
feuchtes Spiiltuch mit ein wenig Handspilmittel. Trocknen
Sie mit einem Tuch nach.

Heizgehéduse und Abdeckung
Zur griindlichen Reinigung nehmen Sie das Heizgehause ab.

1.

Drehen Sie das Heizgeh&use in Richtung , 8" und ziehen
Sie es vom Motorgehause ab. (Siehe Seite 4, Abb. B)

2. Entfernen Sie die Abdeckung vom Heizgehause. (Siehe

Seite 4, Abb. C)

3. Reinigen Sie diese Teile in einem warmen Splilbad.

Trocknen Sie alles anschlieftend, bevor Sie die Teile
wieder montieren.

i HINWEIS:

Achten Sie bei der Montage darauf, dass die Markierung A
am Heizgehause und das Symbol 8 am Motorgeh&use
Ubereinander stehen.

Entkalkung

Entkalken Sie das Gerat in regelmafigen Abstanden.

Die Abstande der Entkalkung hangen vom Hartegrad des
Wassers und der Haufigkeit der Verwendung ab.
Benutzen Sie keinen Essig, sondern ein handelstibliches
Entkalkungsmittel auf Zitronenséurebasis. Dosieren Sie
bitte nach Anleitung.

1. Montieren Sie das Gerat in einem Topf.
2. Fillen Sie den Topf mit heilem Wasser und geben Sie

das Entkalkungsmittel dazu.

3. Stellen Sie die Temperatur und den Timer wie im Abschnitt

,Bedienung” beschrieben ein.

- Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
- Stellen Sie den Timer auf ein paar Minuten ein.

4. Wiederholen Sie eventuell den Vorgang, bis sich der Kalk

vollstandig gelost hat.

Aufbewahrung

Reinigen Sie das Gerat wie beschrieben.

Wir empfehlen, das Gerét in der Original-Verpackung auf-
zubewahren, wenn Sie es Uber einen langeren Zeitraum
nicht benutzen machten.

Lagern Sie das Gerat immer aulerhalb der Reichweite
von Kindern an einem gut belifteten und trockenen Ort.
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Stérungsbehebung

Problem ol Abhilfe
Ursache
Das Gerat ist Das Gerat hat Uberpriifen Sie
ohne Funktion. keine Stromver- | die Steckdose mit
sorgung. einem anderen
Gerat.
Setzen Sie den
Netzstecker richtig
ein.

Kontrollieren Sie
die Haussicherung.

Das Gerét schal- | Das Gerat ist Entkalten Sie

tet sich friihzeitig | verkalkt. das Gerat wie

ab, bzw. der beschrieben.

Temperaturschutz | Der Wasserpegel | Filllen Sie Wasser

springtan (EE ). | st unter die nach und starten
MIN-Markierung | den Vorgang
gesunken. erneut.

Technische Daten

PC-SV 1126
... 220-240V~, 50/60Hz

... 82 pro Minute maximal
0 bis 90 °C Max.
........ +0,1°C

NEttogeWIChE: ... ca. 1,18kg

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

Hinweis zur Richtlinienkonformitét

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Gerat PC-SV 1126
in Ubereinstimmung mit den folgenden Anforderungen
befindet:

Europaische Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU
EU-Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
2014/30/EU

Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

RoHS-Richtlinie 2011/65/EU

Garantie

Garantiebedingungen

1

. Gegenuber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Geréts eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

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

19.09.16
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Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich auf 12 Mo-
nate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes
Geréat — auch teilweise — gewerblich nutzen.

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

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

3. Méngel miissen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbar-
keit uns gegentber schriftlich angezeigt werden. Besteht
der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf
welche Art der Schaden/Mangel behoben werden soll, ob
durch Reparatur oder durch Austausch eines gleichwerti-
gen Gerates.

4. Garantieleistungen werden nicht fiir Mangel erbracht, die
auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, un-
sachgemaRer Behandlung oder normaler Abnutzung des
Gerats beruhen. Garantieanspriiche sind ferner ausge-
schlossen fiir leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel
Glas oder Kunststoff. SchlieRlich sind Garantieanspriiche
ausgeschlossen, wenn nicht von uns autorisierte Stellen
Arbeiten an dem Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.
Die gesetzlichen Gewéhrleistungsrechte (Nacherfillung,
Ruicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht beriihrt.

Stand 06 2012

Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Mangel
aufweisen, steht Ihnen die schnellste und komfortabelste
Mdglichkeit der Reklamationsanmeldung uber unser SLI -
Internet-Serviceportal zur Verfligung.

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unserem
Online Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhalten wenige
Sekunden nach Abschluss der Anmeldung ein kostenloses
Versandticket per E-Mail libermittelt. Zusatzlich erhalten Sie
weitere Informationen zur Abwicklung Ihrer Reklamation.

Mit lhren personlichen Zugangsdaten, die direkt nach Ihrer
Anmeldung per E-Mail an Sie (ibermittelt werden, kdnnen 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 Geréates zu kleben und
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das Paket bei der nachsten Annahmestelle der Deutschen
Post/DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir 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 lhres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als
Garantienachweis beizulegen, da wir sonst keine kostenlosen
Garantieleistungen erbringen kdnnen.

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

+ Downloadbereich fiir Bedienungsanleitungen

+  Downloadbereich fiir Firmwareupdates

+ FAQ's, die Ihnen Problemldsungen anbieten

+  Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehor- und Ersatzteile-Webshops
Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! - Kosten-
giinstige Reparaturen zum Festpreis!
Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung
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, Elektrogerate
gehéren nicht in den Hausmdll.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elekt-
rogeraten vorgesehenen Sammelstellen 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 menschliche
Gesundheit zu vermeiden.

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

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie
tber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.

19.09.16



Gebruiksaanwijzing

Dank u voor uw keuze van dit product. We hopen dat u er
veel plezier van beleeft.

Symbolen in deze bedieningshandleiding
Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal
gekenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om
ongevallen en schade aan het apparaat te vermijden:

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

/\ LETOP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere
voorwerpen.

1 OPMERKING: Kenmerkt tips en informatie voor u.

Inhoud

Overzicht van de bedieningselementen...........ccesennns 3
Afbeeldingen A-C 4
Algemene opmerkingen 13
Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit toestel......... 13
Beoogd gebruik 15
Het apparaat uitpakken 15
Overzicht van de bedieningselementen/

Omvang van de levering 15
Interessante weetjes over het sous vide koken.............. 15
Vacumeren van voedsel 15
Bedieningsinstructies voor het apparaat 16

Elektrische aansluiting
Functietoetsen
Bevestigingsclip
Hoeveelheid water
De kooktijd kiezen ..
Stroomstoring
Bediening
De werking voortijdig VOItoOIen ...........ccneeneeenereneinrienns 17
Na het koken 17
Warmhouden
Serveer het voedsel meteen..
Bereid voedsel bewaren

Bereiding van yoghurt

Wetenswaardigheden over yoghurt

Bereiding van yoghurt
Reiniging

Motorbehuizing

Verwarmingsbox en deksel....
Ontkalking 18
Opslaan 19
Verhelpen van storingen 19
Technische gegevens 19
Verwijdering 19

Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”.............c...... 19

Algemene opmerkingen

Lees vodr de ingebruikname van dit apparaat de handleiding
uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het
garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de
binnenverpakking. Geef ook de handleiding mee wanneer u
de machine aan derden doorgeeft.

+ Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor
de voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet ge-
schikt voor commercieel gebruik.

+ Gebruik het apparaat niet buiten. Houd de motorbehui-
zing uit de buurt van hitte, direct zonlicht, vocht (nooit in
vioeistoffen onderdompelen) en scherpe randen. Gebruik
het apparaat niet met vochtige handen. Als de motorbe-
huizing vochtig of nat is geworden, de stekker onmiddellijk
uit het stopcontact verwijderen.

+ Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroom-
toevoer (trek aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer
u het apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt, rei-
nigt of wanneer storingen optreden.

* Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op zicht-
bare schade worden gecontroleerd. Wanneer u schade
vaststelt, mag het apparaat niet meer worden gebruikt.

+ Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

+ Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen (plas-
ticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van uw
kinderen liggen.

/N WAARSCHUWING:
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er bestaat
gevaar voor verstikking!

Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit toestel

/A WAARSCHUWING: Risico op brandwonden!
Tijdens en na gebruik kunnen delen van de buitenkant van het

apparaat erg heet worden.

* Houd het apparaat altijd aan de motorbehuizing vast.

PC-SV1126_IM
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/\ LET OP:
Dompel de motorbehuizing nooit onder water tijdens de reiniging.
Volg de instructies zoals uiteengezet in het hoofdstuk “Reiniging’.

14

De pan waarin u het toestel wilt gebruiken, moet hittebestendig en
stabiel van vorm zijn. Gebruik geen plastic containers.

Het waterniveau moet tussen de MIN- en MAX-markering liggen.
Plaats het apparaat altijd alleen op een viakke ondergrond.
Beweeg het apparaat en de pan niet en raak deze beide niet aan
tijdens het bedriff.

Gebruik het apparaat alleen als het volledig gemonteerd 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.

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

PC-SV1126_IM 19.09.16



deze door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende perso-
nen vervangen worden om gevaar te vermijden.

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

1. Verwijder het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen, zoals folies, vulma-
terialen, kabelbinders en kartonverpakking.

3. Het bedieningspaneel (display) was bedekt met
beschermfolie voor transportdoeleinden. Verwijder deze
folie.

4. Controleer de omvang van de leveringen op compleet-
heid.

5. Indien er sprake is van ontbrekende onderdelen of duide-
lijke schade, dient het apparaat niet te worden gebruikt.
Breng het apparaat onmiddellijk terug naar de verkoper.

i OPMERKING:

Er kan nog steeds stof of productieresten op het apparaat
aanwezig zijn. Wij raden u aan het apparaat schoon te
maken zoals beschreven onder “Reiniging”.

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering

1 Temperatuurweergave

2 Toets & met geintegreerd indicatielampje
3 Kooktijd weergave

4 Toets O met geintegreerd indicatielampje
5 Bevestigingsclip

6 Verwarmingsbox

7 Deksel

8 Markering MIN (minimale hoeveelheid water)
9 Markering MAX (max. water hoeveelheid)
10 Motorbehuizing
11 Indicatielampje voor stroom
12 Keuzeschakelaar draaiknop

PC-SV1126_IM

Interessante weetjes over
het sous vide koken

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

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

Met deze bereidingsmethode wordt het voedsel gepasteuri-
seerd en wordt de houdbaarheid verlengd.

/N WAARSCHUWING:

+  Gepasteuriseerde levensmiddelen moeten ofwel onmid-
dellijk worden geconsumeerd of worden gekoeld en snel
ingevroren worden om de groei en toename van schim-
mels te voorkomen.

+ Sous vide bereid voedsel is niet geschikt voor immuun-
gecompromitteerde 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 vacumeren
en die hittebestendig zijn. Andere zakken garanderen niet
de nodige afsluiting.

*Houd het deel rond de lasnaad droog en schoon. Voor-
kom kreukels. De naad kan op deze plekken lekken!

U kunt een vacumeerapparaat kopen bij een gespecia-
liseerde winkel. Uit onze productlijn raden wij het vacu-
meerapparaat PC-VK 1080 en de bijbehorende reserve-
zakken en folie aan. Neem contact op met uw dealer.

15
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- Vacuum Sealer PC-VK 1080
Item Nr.: 501 080

- Reservezak, afmeting 22 x 30cm
Item Nr.: 8910 151

- Reservezak, afmeting 28 x 40cm
Item Nr.: 8 910 152

- Folierol, afmeting 28 cmx 6 m
Item Nr.: 8 910 155

Bedieningsinstructies voor het apparaat

Locatie

+  Zetde pan waarin u het apparaat wilt gebruiken, op een
antislip, viak en hittebestendig opperviak.

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

Elektrische aansluiting

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

+ Sluit het apparaat alleen op een correct geinstalleerd en
geaard stopcontact.

Functietoetsen

De toetsen op het apparaat zijn aanraaktoetsen. Raak de
toetsen licht aan met een vinger om de functie uit te voeren.

Toets Functie beschrijving

Zet het apparaat aan/uit / Start de verwar-
mingsfase; start de kooktijd/stop het proces

O Om het apparaat uit te schakelen of de

procedure te beéindigen, houdt u de toets O
ongeveer 3 seconden ingedrukt.

E De volgende instelling kiezen
(Watertemperatuur => Uur => Minuten)

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

Bevestigingsclip

Gebruik de clip om de Sous Vide koker op een geschikte pan
te bevestigen. De capaciteit van de pan moet tussen de 6 en
15 liter zijn. Om het apparaat met de clip stevig aan de pan
vast te maken, moet u ervoor zorgen dat de pan minstens
15cm hoog is. (Zie pagina 4, Afb. A)

Hoeveelheid water

+ Bevestig de Sous Vide koker eerst aan de pan en plaats
het voedsel hierin. Vul de pan met water tot aan de MAX
markering die op het apparaat is weergegeven. Dit zorgt
dat de temperaturen behouden worden met een marge
van+/-1°C.

+ Het goed gevacumeerde voedsel dient altijd onder water
te liggen.
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+  Als het voedsel niet is bedekt met water als gevolg van
luchtbellen, plaats dan een gewicht (bijv. een plaat) op
de zak.

+ Wanneer het waterniveau onder de MIN markering daalt,
zal de unit voor de temperatuurbescherming aan gaan. Er
is een pieptoon te horen en het apparaat zal uit gaan. De
melding “EE {* verschijnt op het scherm. Zorg er daarom
voor dat het waterniveau tussen de MIN en MAX mar-
keringen is. Hierna moet de procedure opnieuw worden
gestart.

De kooktijd kiezen

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

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

+ Verdubbel de tijd voor taai vlees.

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

- Vlees: Temperatuur 58°C-62°C

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

- Gevogelte: Temperatuur 63°C-65°C

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

- Vis: Temperatuur 55°C-58 °C

Dikte Tijd in minuten
10mm 10
20mm 20
30mm 30
40mm 40
50mm 50
60mm 60
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- Groenten: Temperatuur 80°C-85°C

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

Als de stroomtoevoer wordt onderbroken, moet de procedure
opnieuw worden gestart.

Bediening

1. Bevestig de unit op een geschikte pan.

2. Plaats het verpakte voedsel in de pan.

3. Schenk warm water in de pan om de verwarmingstijd te
verkorten.

4. Druk op de O toets om het apparaat aan te schakelen.
Er is een pieptoon te horen en de temperatuurindicator
begint te knipperen.

5. Gebruik de keuzeschakelaar om de gewenste tempera-
tuur in te stellen.

6. Bevestig uw instelling door op de % toets te drukken. De
uurindicator gaat knipperen.

7. Gebruik de keuzeschakelaar om de uren in te stellen.

8. Bevestig uw instelling door op de % toets te drukken. De
minutenindicator en het O controlelampje van de toets
gaan knipperen.

9. Gebruik de keuzeschakelaar om de minuten in te stellen.

10. Druk op de O toets. De huidige watertemperatuur wordt
getoond op het scherm. Het apparaat begint het water te
verwarmen. Het indicatielmpje van de stroomtoevoer licht
blauw op.

11. Wanneer de ingestelde temperatuur is bereikt, hoort u
twee pieptonen. De dubbele punt in de tijd van de klok
en van het indicatielampje begint te knipperen. De timer
begint met aftellen.

12.U hoort een pieptoon aan het eind van de ingestelde tijd.
De melding “ENd“ verschijnt op het scherm. Het apparaat
wordt automatisch uitgeschakeld. Haal de stekker uit het
stopcontact.

De werking voortijdig voltooien

+ U kunt het drogen eerder stoppen wanneer u dat wilt.
Houd de O toets ingedrukt gedurende ongeveer 3 se-
conden.

+ Verwijder de stekker uit het stopcontact.

Na het koken

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

PC-SV1126_IM

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 eventuele 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
gedurende 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
Vlees 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 viees in een hete pan met wat olie
gedurende 1 minuut aan elke kant knapperig. Het viees
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

/N 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.

Indien u bevroren, al gekookt voedsel wilt gebruiken, moet u
het vaculimverpakte voedsel bij 55 °C in een pan ontdooien
met behulp van de Sous Vide koker. Haal het daarna uit de

zak voor verdere bereiding of consumptie.

Bereiding van yoghurt
Wetenswaardigheden over yoghurt

Yoghurt is een zuur melkproduct dat door de inwerking van
bacterién uit melk wordt gewonnen.
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De melk wordt verrijkt met de yoghurtcultuur (melkzuurbac-
terién). De bacterién vermeerderen zich bij een gemiddelde
temperatuur van 45 °C. De melksuiker (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 100ml: 15ml (of 140ml: 20 ml).

+ U kunt yoghurtbekers kopen bij een gespecialiseerde
winkel.

1. Plaats de pot met het apparaat op een plek waar deze
niet worden verplaatst of blootgesteld aan vibraties terwijl
de yoghurt wordt bereid. 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 potten in de pot met de Sous Vide

koker daaraan bevestigd.

5. Giet warm water in de pan (max. 45°C).
6. Gebruik de sous vide pan als hierboven beschreven.

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

1 OPMERKING:

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

+ Een potje gerijpte yoghurt kan weer worden gebruikt 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 der-
gelijke toe.

+ Bewaar de gerijpte yoghurt altijd in de koelkast.

Reiniging

/A WAARSCHUWING:

« Schakel het apparaat voor de reiniging altijd uit en trek de netsteker
uit de contactdoos. Wacht totdat het apparaat volledig is afgekoeld.

* Dompel het motorbehuizing in geen enkel geval in water om te
reinigen. Het kan tot elekirische schokken of brand leiden.

/\ LETOP:

+  Gebruik géén draadborstel of andere schurende voor-
werpen.

+  Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen.

Motorbehuizing
Reinig de behuizing alleen met een vochtige doek en een
scheutje afwasmiddel. Droog met een doek.

Verwarmingsbox en deksel

Voor een grondige reiniging verwijdert u de verwarmingsbox.

1. Draai de verwarmingsbox in de richting van “&*“ en
verwijdert u deze van de motorbehuizing. (Zie pagina 4,
Afb. B)

2. Verwijder de deksel van de verwarmingsbox. (Zie pagina
4, Afb. C)

3. Reinig deze onderdelen in een bak met heet water. Droog
daarna alles af voordat u de onderdelen weer monteert.

i OPMERKING:

Tijdens het monteren moet u ervoor zorgen dat de mar-
kering A op de verwarmingsbox en het symbool 8 op de
motorbehuizing recht boven elkaar staan.

18
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Ontkalking

Ontkalk het apparaat met regelmatige tussenpozen.

De intervallen tussen de ontkalkingen zijn afhankelijk van
de hardheidsgraad van het water en van de gebruiksfre-
quentie.

+ Gebruik a.u.b. geen azijn, maar een in de handel ge-

bruikelijk ontkalkingsmiddel op citroenzuurbasis. Doseer
a.u.b. conform de gebruiksaanwijzing.

1. Bevestig het apparaat op een geschikte pan.
2. Vul de pot met warm water en voeg een ontkalkingsmid-

del toe.

3. Stel de temperatuur en de timer in zoals beschreven in de

sectie “Bediening’.
- Stel de maximale temperatuur in.
- Stel de timer op een paar minuten in.

4. Herhaal de procedure, zo vaak als nodig, totdat de

kalkaanslag volledig is opgelost.
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Opslaan

+ Reinig het apparaat zoals beschreven.
+  Wijraden u aan het apparaat in de originele verpakking
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.

Verhelpen van storingen

Probleem Mogelijke oorzaak | Maatregel

Het apparaat Het apparaat Controleer het

functioneert ontvangt geen stopcontact

niet. voeding. met een ander
apparaat.
Steek de stekker
correct in het
stopcontact.
Controleer de
hoofdcircuitbreker.

Het apparaat Het apparaat is Ontkalk het

schakelt verkalkt. apparaat zoals

voortijdig uit of beschreven.

deunitvande | Het waterniveau | Vul met water en

temperatuurbe- | js onder de mar- | start de procedure

scherming gaat | kering MIN niveau | opnieuw.

aan (EE ). gedaald.

Technische gegevens

Spanningstoevoer: ...
Opgenomen vermogen
Beschermingsklasse:
Circulatiepomp: ...

Temperatuur:...

Temperatuurstabiliteit:......
Geschikte hoogte van de pan:.
Nettogewicht: ......

.8 Liter per Minuut op zijn hoogst

PC-SV 1126

220-240V~, 50/60Hz

.800W

..0 tot 90 °C Max.
........... +0,1°C
15cm of hoger

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te maken
in de loop van voortdurende productontwikkeling blijft

voorbehouden.

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van
toepassing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektro-
magnetische compatibiliteit en laagspanningsvoorschriften en
is geconstrueerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische

voorschriften.

PC-SV1126_IM

Verwijdering
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”
Bescherm ons milieu, elektrische apparaten
horen niet in het huisafval.
Maak voor het afvoeren van elektrische
apparaten gebruik van de voorgeschreven
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 menselijke gezondheid
kunnen hebben.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de
recycling en andere verwerkingsvormen voor oude elektroni-
sche en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt
u contact opnemen met uw gemeente of gemeenteadminis-
tratie.
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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 particu-
lierement indiquées. Veillez a bien respecter ces indications
afin d'éviter tout risque d'accident ou d'endommagement de
I'appareil :
/N 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............ccoecenu. 3
lllustrations A-C 4
Notes générales 20
Conseils de sécurité spécifiques pour cet appareil....... 21
Utilisation conforme 22
Déballer I'appareil 22

Liste des différents éléments de commande/Livraison.. 22
A savoir sur la cuiSSON SOUS Vide ......occcccrsreerereessssnsssen
Préparer les aliments sous vide
Consignes d'utilisation de I'appareil.
Emplacement...............
Connexion électrique ...
Boutons Fonction .

Sélection de la durée de cuisson
Panne de courant

Utilisation
Pour interrompre le processus prématurément.............. 24
Apreés la cuisson 24

Maintenir les aliments au chaud
Servir les aliments immédiatement.
Stocker les aliments CUItS............cccveereereieriesieissins 25

Préparation du yaourt 25
A SaVOIF SUF I8 YAOUI.......oosso oo 25
Préparation du yaourt............ccc.eeeemeenmeeneeneeneriineienins 25
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Nettoyage
Boitier du moteur ...,
Section chauffante et capuchon

Détartrage

Stockage

En cas de dysfonctionnements .........ccommensesseesnnnns

Données techniques

Elimination
Signification du symbole « Elimination » ....................... 26

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 I'appareil a des tiers, veuillez-le
remettre avec son mode d'emploi.

+ Nutilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les
taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est pas
prévu pour une utilisation professionnelle.

+  Ne l'utilisez pas en plein air. Eloignez le boitier du moteur
des sources de chaleur, des rayons directs du soleil, de
I'humidité (ne le plongez jamais dans un liquide) et des
bords tranchants. N'utilisez pas cet appareil avec des
mains humides. S'il arrive que de 'humidité ou de 'eau
atteignent 'appareil, débranchez aussitét le cable d'ali-
mentation.

+ Arrétez 'appareil et débranchez toujours le cable d'ali-
mentation 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.

+ Iy alieu d'inspecter I'appareil et le bloc d'alimentation
régulierement en vue d'éventuels signes d’endommage-
ments. Lorsqu'un endommagement est détecté, I'appareil
ne doit plus étre utilisé.

+ Nutilisez que les accessoires d'origine.

+ Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez
pas les emballages (Sac en plastique, Carton, Polystyréne)
aleur portée.

/N AVERTISSEMENT :
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film. Il y
arisque d’étouffement !
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Conseils de sécurité spécifiques pour cet appareil

/N AVERTISSEMENT : Risque de briilures !

Pendant et aprés le fonctionnement, la température des surfaces
accessibles sera trés élevée.

* Tenez toujours 'appareil par la poignée.

/N ATTENTION :
N’immergez pas le boitier du moteur dans 'eau pour le nettoyer.
Veuillez suivre les consignes comme indiqué au chapitre « Net-
toyage ».
La casserole dans laquelle vous souhaitez utiliser 'appareil doit
étre résistante a I'eau et stable. Ne pas utiliser de conteneurs de
plastique.
Le niveau d'eau doit se situer entre les marques MIN et MAX.
N'utilisez 'appareil que sur une surface plane.
Ne déplacez pas et ne touchez pas 'appareil ni la casserolle pen-
dant son fonctionnement.
Ne faites fonctionner 'appareil que s'il est completement assemblé.
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 agés 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.

FRANCAIS
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* Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
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 'appareil vous-méme. Contactez tou-
jours un technicien agrée. Si le cordon d’alimentation est endom-
mageé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou
des personnes ayant qualité semblable afin d'éviter un risque.

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 hétels, motels et autres établissements

d’hébergement ;
+ dans les chambres d’hétes.

Déballer 'appareil

1. Retirez l'appareil de son emballage.

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

3. Le panneau de controle (I'écran) est recouvert d'un film
plastique pour sa protection pendant le transport. Retirez
ce film.

4. Vérifiez que tout vous a bien été livré.

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

i NOTE:

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

22
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Liste des différents éléments de
commande/Livraison

1 Affichage de la température

2 Bouton %+ avec voyant d'état intégré

3 Affichage de durée de cuisson

4 Bouton O avec voyant d'état intégré

5 Agrafe

6 Section chauffante

7 Capuchon

8 Marque MIN (niveau minimum de 'eau)
9 Marque MAX (quantité d'eau maximale)
10 Boitier du moteur

11 Voyant d'alimentation

12 Molette de sélection de mode

19.09.16



A savoir sur la cuisson sous vide

La cuisine sous vide (en francais sous « under », vide « va-
cuum ») est une méthode de cuisson lente pour la viande,
les poissons ou les Iégumes a des températures basses. Les
aliments sont enfermés et soudés dans un sac en plastique
avant de cuire, I'air est évacué vers I'extérieur grace a un
systéme d'aspiration, 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.

/N AVERTISSEMENT :

+ Les aliments pasteurisés doivent étre soit consommés
immédiatement, soit réfrigérés et congelés rapidement
pour empécher la croissance 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
arémes 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 fermeture correcte exigée.

+ Assurez-vous que la zone de la soudure reste séche et
propre. Evitez les plis. Une fuite peut apparaitre & 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. Contac-
tez 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 la casserole dans laquelle utiliser I'appareil sur une
surface plane, non glissante et résistante a la chaleur.
+  Assurez-vous que 'appareil et le cable d'alimentation
ne soient jamais placés sur des surfaces chaudes ou a
proximité de sources de chaleur (p. ex., cuisiniére, plaque
chauffante).

PC-SV1126_IM

Connexion électrique

+ Avant de brancher la prise dans la fiche, vérifiez que la
tension du secteur que vous utilisez correspond a la ten-
sion de I'appareil. Vous trouverez I'information nécessaire
sur la plaque d'identification.

+ Branchez I'appareil a une prise électrique de sécurité cor-
rectement installé.

Boutons Fonction

Les boutons de I'appareil sont de boutons tactiles. Effleurez
les boutons du doigt pour exécuter la fonction.

Bouton | Description de la fonction
Régler 'appareil sur marche/arrét / Lancer
la phase de chauffage ; commencer le temps
o de cuisson/arréter le processus

Pour éteindre 'appareil ou interrompre le
processus, maintenez le bouton & appuyé
pendant environ 3 secondes.

E Pour sélectionner le parametre suivant
(Température de 'eau => Heures => Minutes)

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

Agrafe

Utilisez 'agrafe pour fixer le cuiseur sous vide a une casse-
role adaptée. La casserole doit étre d’une capacité de 6 a
15 litres. Pour garantir que 'agrafe fonctionne correctement,
assurez-vous que la casserole est haute d'au moins 15¢cm.
(Voir page 4, Fig. A)

Quantité d’eau

+ Fixez d'abord le cuiseur sous vide sur la casserole puis
ajoutez-y les aliments. Remplissez la casserole d'eau
jusqu'a la marque MAX indiquée sur 'appareil. Cela per-
met aux températures définies de se maintenir a +/- 1°C.

¢ Les aliments scellés par soudage doivent toujours étre
recouverts d'eau.

¢ Siles aliments ne restent pas immergés pour cause de
formation de bulles d'air dans le sac, posez un poids (par
exemple une assiette) sur le sac.

* Lorsque le niveau de 'eau descend en dessous de la
marque MIN l'unité de protection contre la surchauffe
s'active. Il émet un bip et I'appareil s'éteint. Le message
«EE {» s'affiche sur I'écran. Veillez a ce que le niveau
de l'eau soit toujours entre les marques MIN et MAX. Si
la protection s'active, vous devrez recommencer toute la
procedure.

Sélection de la durée de cuisson

+ Le temps de cuisson dépend de I'épaisseur des aliments.
Les temps peuvent aussi varier en fonction de la quantité
et de I'épaisseur des aliments. En conséquence, les ré-
glages de temps suivants sont seulement des indications
et devraient étre adaptés a votre go(t.

+ Prolongez le temps d’au moins 20 % pour les surgelés.
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+ 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
10mm 30
20mm 45
30mm 95
40mm 120
50mm 180
60mm 250

- Volaille : Température 63°C-65°C

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

- Poisson : Température 55°C-58°C

Epaisseur Temps en minutes
10mm 10
20mm 20
30mm 30
40mm 40
50mm 50
60mm 60

- Légumes : Température 80°C-85°C

Type Temps en minutes
Pommes de terre 40
Asperges 25
Légumes tuberculeux 70
Légumes croquants 70
Panne de courant

Si I'alimentation est coupée, redémarrez le processus.

Utilisation

1. Fixez 'appareil & une casserole adaptée.

2. Placez les aliments emballés dans la casserole.

3. Versez de 'eau chaude dans la casserole pour réduire la
durée de chauffe.

4. Appuyez sur le bouton O pour allumer I'appareil. Un bip
retentit et le voyant d'état de la température commence
a clignoter.
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5. Utilisez la molette de sélection pour régler la température
souhaitée.

6. Confirmez en appuyant sur le bouton %. Le chiffre des
heures commence a clignoter.

7. Utilisez la molette de sélection pour définir les heures.

8. Confirmez en appuyant sur le bouton %*. Les minutes
apparaissent et le voyant d'état sur le bouton O com-
mence a clignoter.

9. Utilisez la molette de sélection pour définir les minutes.

10. Appuyez sur le bouton . La température de 'eau
actuelle s'affiche. L'appareil commence a chauffer 'eau.
L'indicateur d’alimentation s’allume.

11. Une fois la température désirée atteinte, vous entendrez
deux bips. Les deux points de la durée de chauffe et
le voyant d’état du bouton d'alimentation clignotent. Le
décompte commence.

12.Vous entendez un signal sonore une fois le temps écoulé.
La notification « ENd » s'affiche sur 'écran. L'appareil
s'éteindra automatiquement. Débranchez la fiche de la
prise secteur.

Pour interrompre le processus prématurément

+Vous pouvez également interrompre complétement le
fonctionnement & tout moment. Maintenez le bouton )
pendant environ 3 secondes.

+ Débranchez la fiche électrique de la prise.

Apreés 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 ali-
ments au chaud empéche la croissance de germes, mais la
viande et les Iégumes 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
beeuf 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 aliments 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
19.09.16



Servir les aliments immédiatement

Vous pouvez manger les aliments immédiatement aprés 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 brieve-
ment frire.

+ Enassaisonnant la viande crue avant la cuisson, en la
faisant frire brievement, puis en la mettant sous vide, la
viande est tout a fait préte a étre consommée apres la
cuisson sous vide.

Stocker les aliments cuits

/N IMPORTANT :

Pour conserver les aliments pasteurisés, refroidissez-les
dans une eau glacée a 5 °C. Le bain d'eau devrait étre
rempli au moins & 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.

Si vous souhaitez utiliser des ingrédients surgelés déja cuits
et sous vide, faites-les décongeler a 55 °C dans une casse-
role en utilisant le cuiseur 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 lnfluence de bactéries.

Le lait est enrichi de cultures de yaourt (grand nombre de
bactéries). Les bactéries proliférent par une température
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 & un rapport de mélange de 100ml: 15ml (ou
140ml: 20 ml).

+ Vous pouvez acheter des pots de yaourt dans un maga-
sin spécialisé.

1. Placez le récipient avec 'appareil sur une zone ou il
restera immobile, et ne pourra pas vibrer excessivement
pendant la préparation du yaourt. Sinon, le yaourt restera
liquide.

2. Chauffez le H-lait dans une casserole & 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 dans le récipient aprés y avoir fixé le
cuiseur sous vide.

5. Versez de 'eau chaude dans la casserole (max. 45 °C).

6. Utilisez le bac sous vide comme indiqué ci-dessus.

+ Réglez a une température de 45°C.
+ Réglez le minuteur sur 12 heures.

i NOTE:

+  Plus le yaourt s'affinera, plus le godt sera prononce.

+Un pot de yaourt fini peut étre réutilisé comme culture
de départ, mais pas plus de 20 fois environ, car l'effet
s'affaiblit avec le temps.

+ Rajoutez des fruits, des noix, de la confiture ou 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.

* Quoi qu'il arrive, ne plongez pas la partie moteur dans I'eau. Si-
non, cela peut causer un choc électrique ou un incendie.

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez jamais de brosse métallique ni d'ustensile
abrasif.

+ Nutilisez jamais de détergent abrasif.

PC-SV1126_IM

Boitier du moteur

Nettoyez le boitier uniquement avec un chiffon humide et une
goutte de liquide vaisselle. Séchez avec un tissu.
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Section chauffante et capuchon

Pour un nettoyage complet, retirez la section chauffante de

I'appareil.

1. Faites pivoter la section chauffante vers « & » et retirez le
boitier du moteur. (Voir page 4, Fig. B)

2. Retirez le capuchon de la section chauffante. (Voir page 4,
Fig. C)

3. Nettoyez ces piéces dans un bol d’eau chaude. Puis,
séchez tout avant de remonter les pieces.

i NOTE:

Pour assembler, assurez-vous que la marque A sur la
section chauffante est alignée sur la marque 8 sur le boitier
du moteur.

Détartrage

+ Détartrez I'appareil régulierement.

+ Lafréquence des détartrages dépend de la dureté de
I'eau et de la fréquence des utilisations.

+ Nutilisez pas de vinaigre mais plutét tout produit de dé-
tartrage a base d'acide citrique se trouvant dans les com-
merces. Respectez les quantités indiquées.

1. Fixez 'appareil & une casserole adaptée.

2. Remplissez la casserole d'eau et ajoutez-y un agent
détartrant.

3. Réglez la température et la durée de cuisson comme
décrit dans la section« Utilisation ».
- Réglez la température au maximum.
- Réglez la minuterie sur quelques minutes de fonction-

nement.

4. Répétez le processus, autant de fois que nécessaire,

jusqu’a ce que le calcaire soit dissout.

Stockage

+ Nettoyez 'appareil comme il est décrit.

+ Nous vous recommandons de conserver 'appareil dans
son emballage d'origine s'il ne doit pas étre utilisé pen-
dant de longues périodes.

+ Conservez toujours 'appareil hors de portée des enfants
et dans un endroit sec et bien aéré.

En cas de dysfonctionnements

Probléme Cause possible | Solution
L'appareil ne L'appareil ne Vérifiez la prise
fonctionne pas. recoit pas avec un autre
d'alimentation appareil.
électrique. Branchez correc-
tement la fiche
secteur.
Vérifiez le disjonc-
teur principal.

26
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Probléme Cause possible | Solution
L'appareil se L'appareil est Détartrez I'appareil
coupe préma- entartré. comme décrit.
turémentoula | e niveau deau | Remplissez d'eau
protection contre | est descendu et recommencez le
la surchautffe en-dessous de la | processus.
s'active (EE 1). marque MIN.

Données techniques

MOGEIE ..o PC-SV 1126
Alimentation & ... 220-240V~, 50/60Hz
Puissance électrique :

Classe de Protection :.......ccc.eveeeeerneriissiesssessissssssessesenns 1
Pompe de circulation : ........... 8 litres par minute au maximum
TEMPETAtUIE ..o 0a90°C max.

Stabilité de la température :........cc.coovrervrerverierieninnns +0,1°C
Hauteur de casserole adaptée : ..15¢m ou plus
POIAS NEL: ... environ 1,18kg

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications
techniques ainsi que des modifications de conception dans le
cadre du développement continu de nos produits.

Cet appareil a été controlé d'apres toutes les directives
européennes actuelles applicables, comme par exemple
concernant la compatibilité électromagnétique et la basse
tension. Cet appareil a été fabriqué en respect des réglemen-
tations techniques de sécurité les plus récentes.

Elimination
Signification du symbole « Elimination »
Protégez votre environnement, ne jetez pas vos
appareils électriques avec les ordures ména-
geres.

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, causés par une
mauvaise élimination de ces déchets.

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

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
d'élimination des appareils auprés de votre commune ou de
I'administration de votre communauté.
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Instrucciones de servicio Limpieza
Carcasa del MOtOr.........cccvevveveeeverceeeere e

Caja del calentador y cubierta
Descalcificado
Almacenamiento
Reparacion de fallos
Datos técnicos

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: Ellmllna_cllon .
Significado del simbolo “Cubo de basura.............c.c...... 33
I\ AVISO:
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra Notas generales

posibles riesgos de herida. Antes de la puesta en servicio de este aparato lea dete-

A ATENCION: nidamente el manual de instrucciones y guarde éste bien
incluido la garantia, el recibo de pago y si es posible también

Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos. , ) Sl
P gosp P d el carton de embalaje con el embalaje interior. En caso de

i NOTA: dejar el aparato a terceros, también entregue el manual de
Pone en relieve consejos e informaciones para usted. instrucciones. q
+ Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el ,g
indice fin previsto. Este aparato no esté destinado para el uso E
L . profesional. &
Indicacion de los elementos de Manejo ........couumeesesnnes 3 .

No lo utilice al aire libre. Mantenga alejado el chasis del

Figuras A-C 4 motor del calor, de la accion directa del sol, de la hume-
Notas generales..... . za dad (no sumergir en ningtin liquido) y del contacto con
Indicaciones especiales de seguridad objetos afilados. No utilice el aparato con las manos hi-
para este aparato ........... 28 medas. En caso de que el chasis del motor esté himedo
Uso para el que esta destinado 2 0 mojado, desenchifelo de inmediato.

Desembalaje del aparato : 2 . Desconecte el aparato y siempre retire la claviia de la
Indicacién de los elementos de manejo/ caja de enchufe (por favor tire de la clavija y no del ca-
Contenido en la entrega - . 2 ble), cuando no quiera utilizar el aparato, montar piezas o
Hechos interesantes sobre la cocina Sous Vide............. 29

en caso de limpieza o defectos.

+ Elaparato y el cable de alimentacion de red se deben
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.

+ Parala seguridad de sus nifios no deje material de em-
balaje (Bolsas de plastico, cartén, poliestireno etc.) a su

Alimentos al vacio
Instrucciones de uso del aparato ..
Ubicacion......
Conexion eléctrica
Botones de funcién
Clip de fijacion
Cantidad de agua

Seleccion dell tiempo de coccion. alcance.

Corte de COMMENtE...........crvverrirriirreseeesiesines
Manejo A AVISO:

Finalizar anticipadamente el funcionamiento No deje jugar a los nifios con la Iamina. jExiste peligro
Después de cocer de asfixia!

Mantener los alimentos calientes.............coceevereririnns
Sirva los alimentos inmediatamente ...
Almacenar los alimentos cocidos
Preparacion de yogures
Informacion importante sobre yogures...
Preparacion de yogures

27
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2

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 siempre el aparato por el chasis del motor.

/\ ATENCION:

No sumerja el chasis del motor en agua para su limpieza. Siga las
instrucciones indicadas en el capitulo “Limpieza”.

El recipiente con el que desee usar el aparato debe ser resistente
al calor y de forma homogénea. No utilice recipientes de plastico.
El nivel 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 el recipiente, ni lo toque durante el funcio-
namiento.

Use el aparato solamente si esta completamente montado.

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

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

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realiza-
dos por niflos menores de 8 afios, y en este caso con supervision.
Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores
de 8 anos.

Los niflos no deben jugar con el aparato.

Los aparatos pueden ser utilizados por personas con discapacidad
fisica, psiquica o sensorial o con falta de experiencia y conocimien-

8
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to si estan bajo supervision o se les dan instrucciones acerca del
uso del aparato de una manera segura y si entienden los riesgos

implicados.

* 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 cualificacion similar

su reemplazo para evitar peligros.

Uso para el que esta destinado

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

ESPANOL

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

* en empresas agricolas;

* por los clientes en hoteles, moteles y otras instalaciones residen-

ciales;

* 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. El panel de control (pantalla) esta cubierto con una
pelicula protectora para el transporte. Retire la pelicula.

4. Compruebe que todas las piezas estén presentes.

5. 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. Recomendamos que
limpie el aparato tal y como se describe en el apartado de
“Limpieza”.

Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega

1 Indicacion de temperatura

2 Botén % con testigo integrado
3 Indicador de tiempo de coccion
4 Boton O con testigo integrado
5 Clip de fijacion

6 Caja del calentador

7 Tapa

PC-SV1126_IM

8 Marca MIN (cantidad minima de agua)
9 Marca MAX (méx. cantidad de agua)
10 Carcasa del motor

11 Testigo de encendido

12 Rueda selectora de modo

Hechos interesantes sobre
la cocina Sous Vide

La cocina Sous Vide (del francés sous “bajo”, vide “vacio”) es
un método de cocina lenta de cames, pescados o verduras,
a baja temperatura. La comida se sella dentro de una bolsa
de pléstico 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 pasteurizada y
se prolonga su conservacion.

I\ AVISO:

+ Los alimentos pasteurizados deben o bien consumirse

inmediatamente o bien congelarse con rapidez para evi-

tar el crecimiento de esporas.

+ Lacomida preparada con el método Sous Vide no es
recomendable para personas con deficiencias inmuni-
tarias.

29
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Alimentos al vacio

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

+ Utilice solamente bolsas de plastico disefiadas especial-
mente para vacio y que sean resistentes al calor. Otras
bolsas no garantizan el cierre correcto que se precisa.

+ Mantenga la zona de la junta de sellado seca y limpia.
iEvite las arrugas, puesto que la junta podria tener fugas
en dicho sitio!

+ Puede adquirir una envasadora al vacio en una tienda
especializada. Para nuestra linea de productos recomen-
damos la envasadora al vacio PC-VK 1080 y sus bolsas
de pléstico y de repuesto correspondientes. Péngase en
contacto con su distribuidor.

- Envasadora al vacio PC-VK 1080

Num. producto: 501 080

Bolsa de repuesto, tamafio 22 x 30cm

Nam. producto: 8 910 151

Bolsa de repuesto, tamario 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
+ Ponga el recipiente en el que desee usar el aparato sobre
una superficie antideslizante, plana y resistente al calor.
+ Preste atencion de que ni el aparato ni el cable de co-
rriente estén sobre superficies calientes o cercanas a
fuentes de calor (p. ej.: fogones).

Conexion eléctrica

+ Antes de introducir el enchufe en la toma de corriente,
compruebe que la tension de la red de suministro que se
va a utilizar coincide con la del aparato. Encontrara la in-
formacion necesaria en la placa de identificacion.

+ Conecte el aparato solo a un enchufe de seguridad co-
rrectamente instalado.

Botones de funcion

Los botones del dispositivo son tactiles. Toque suavemente
los botones con un dedo para ejecutar la funcion.

Boton | Descripcion de las funciones

Encender/apagar el aparato / Iniciar la fase
de calentamiento; empezar a cocer/detener
el proceso

Para apagar el aparato o finalizar el proceso,
presione y mantenga el boté O durante
aproximadamente 3 segundos.

O

E Para seleccionar la siguiente posicion
(Temperatura de agua => Horas => Minutos)

Una vez encendido, cada pulsacién se confirma con un pitido.
30
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Clip de fijacion

Use el clip para fijar el aparato Sous Vide a un recipiente
adecuado. La capacidad del recipiente debe ser entre 6 y
15 litros. Para fijar con seguridad el aparato al recipiente con
el clip, asegurese de que la altura del recipiente sea de al
menos 15cm (consultela pagina 4, Fig. A)

Cantidad de agua

+ Fije primero el Sous Vide al recipiente y coloque los ali-
mentos. Llene el recipiente con agua hasta la marca MAX
mostrada en el aparato. De este modo, se asegura de que
las temperaturas establecidas se mantengan a +/- 1°C.

+ Lacomida sellada siempre debe estar cubierta por agua.

+ Silos alimentos no se cubren con agua debido a burbujas
de aire, coloque un peso (como un plato) sobre la bolsa.

+ Sielagua cae por debajo de la marca MIN, se activa la
unidad de proteccidn de temperatura. Se escuchara un
pitido y se apagara el aparato. Aparecera la notificacion
“EE {“en la pantalla. Por lo tanto, asegurese de que el
nivel de agua se encuentre entre las marcas MIN y MAX.
A continuacion debera reiniciar el proceso.

Seleccion del tiempo de coccion

+ Eltiempo de coccién depende del volumen de los alimen-
tos. Los tiempos pueden variar en funcién de la cantidad
y consistencia de los alimentos. Por tanto, las siguientes
referencias son solamente valores para guiarle y usted
debera adaptarlos a su gusto.

+ Aumente el tiempo en un 20 % por lo menos para con-
gelados.

+ Duplique el tiempo para carnes duras.

I\ 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
10mm 30
20mm 45
30mm 95
40mm 120
50mm 180
60mm 250

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

Grosor Tiempo en minutos
10mm 20
20mm 40
30mm 75
40mm 90
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- Pescados: Temperatura de 55°C-58°C

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

- Verduras: Temperatura de 80°C-85°C

Tipo Tiempo en minutos
Patatas 40
Esparragos 25
Tubérculos 70
Verduras crujientes 70
Corte de corriente

Si se interrumpe la alimentacion debera reiniciar el proceso.

Manejo

1. Fije la unidad a un recipiente adecuado.

2. Ponga los alimentos envueltos en el recipiente.

3. Vierta agua caliente en el recipiente para reducir el
tiempo de calentamiento.

4. Pulse el boton O para encender el aparato. Se escuchara
un pitido y comenzara a parpadear el indicador de
temperatura.

5. Use la rueda selectora para establecer la temperatura
deseada.

6. Confirme la configuracion pulsando el boton &. La
indicacién de horas comenzara a parpadear.

7. Use la rueda selectora para establecer las horas.

8. Confirme la configuracion pulsando el boton &. La
indicacion de minutos y el testigo de control del boton O
comenzaran a parpadear.

9. Use la rueda selectora para establecer los minutos.

10. Pulse el boton O. Se muestra la temperatura actual del
agua. El aparato comienza a calentar el agua. Se encen-
deré el testigo de encendido en azul.

11. Cuando se alcance la temperatura establecida se
escucharan dos pitidos. Comenzaran a parpadear los dos
puntos en el indicador de tiempo y el testigo de funciona-
miento. Comenzara la cuenta atras.

12. Qira un pitido al finalizar el tiempo. Aparecera la notifi-
cacion “ENd*“ en la pantalla. El dispositivo se apagara
automaticamente. Desconecte el enchufe de la corriente.

Finalizar anticipadamente el funcionamiento

+ También puede cancelar el proceso en cualquier momen-
to. Mantenga pulsado el boton O durante 3 segundos.

+ Desconecte el enchufe de la toma.
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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 o0 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 temnera
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.

Utilice la olla Sous Vide como se describe arriba.

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

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

Sirva los alimentos inmediatamente

Puede consumir los alimentos inmediatamente después de
cocerlos al Sous Vide.

i CONSEJO:

+ Friala came cocida en una sartén caliente con un poco
de aceite para que se ponga crujiente durante un 1
minuto por cada lado como méximo. 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

/N IMPORTANTE:

Cuando desee conservar alimentos pasteurizados, enfrielos
en agua helada a 5°C. El bafio de agua debera estar lleno
al menos a la mitad con hielo.

Después podra congelar la comida en la bolsa al vacio o
guardarla en la nevera durante unos 5 dias.

Si desea usar alimentos precocinados congelados, debe
descongelar los alimentos al vacio a 55 °C en un recipiente
con el Sous Vide. Saquela de la bolsa para continuar su
preparacion, o para consumirla.

31
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Preparacion de yogures

Informacién 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 nimero de
gérmenes de bacterias). Con una temperatura media de
45°C las bacterias aumentan. El azlcar de leche (lactosa) se
convierte en acido lacteo. La leche se cuaja en este proceso.

Preparacion de yogures

Necesitara mezclar leche pasteurizada (Leche UHT)

y yogur natural en una proporcion de 100ml:15ml (o
140ml: 20 ml).

Puede adquirir tarrinas de yogur en una tienda especia-
lizada.

. Ponga el recipiente con el aparato en la ubicacién de

forma que no se muevan ni expongan a vibraciones
cuando prepare yogur. De lo contrario, el yogur se
quedara liquido.

. 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.

. Rellene las tarrinas recién limpiadas con esta mezcla.

Enrosque los tapones de las tarrinas.

. Ponga los tarros cerrados en el recipiente con el Sous

Vide fijado.

. Vierta agua caliente en el recipiente (max. 45°C).
. Utilice la olla Sous Vide como se describe arriba.

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

1 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 simila-
res solo deberian afiadirse después de la preparacion.
Siempre conserve el yogur preparado en el frigorifico.

Limpieza

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 nunca la parte del motor en agua para limpiarla. Ha-

cerlo puede provocar electrocucion o incendio.

i NOTA:

/\ ATENCION:

No utilice ninglin cepillo metalico u otros objetos que
rayen el aparato.
No utilice detergentes agresivos o que rayen.

Carcasa del motor
Limpie la carcasa solo con un pafio himedo y un chorrito de
jabén liquido. Seque con un pafio.

Caja del calentador y cubierta
Para una limpieza a fondo retire el la caja del calentador.

1.

2.
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Gire la caja del calentador hacia “@" y retirela del chasis
del motor. (Consulte la pagina 4, Fig. B)

Retire la tapa de la caja del calentador. (Consulte la
pagina 4, Fig. C)

. Limpie dichas piezas en un bol de agua caliente. Luego

seque todo antes de montar las piezas de nuevo.
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Durante el montaje, asegurese de que la marca A de la
caja del calentador y el simbolo 8 del chasis del motor
estén alineados uno sobre el otro.

Descalcificado

Descalcifique el aparato con regularidad.

Los intervalos de descalcificacion dependen del grado
hidrotimétrico del agua y de la frecuencia del uso.
Favor no utilizar vinagre, sino agentes desenleificantes
comerciales a basa da &cido citrico. Desificar segin la
recomendacion.

. Fije la unidad a un recipiente adecuado.
. Llene el recipiente con agua caliente y afiada un agente

descalcificador.

. Establezca la temperatura y el temporizador como se

indica en la seccion “Manejo”.
- Establezca la temperatura maxima.
- Ponga el temporizador en un par de minutos.
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completo la cal.

. Repita el proceso seglin sea preciso hasta disolver por

Almacenamiento

+ Limpie el aparato tal y como se describe.
+ Recomendamos que guarde el aparato en su embalaje
original cuando no vaya a utilizarlo durante un periodo de

tiempo largo.

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

Reparacion de fallos

Problema Causa probable | Remedio

El aparato no El aparato no Compruebe la

tiene funcion. recibe suministro | toma con otro

eléctrico. aparato.

Enchufe el cable
correctamente.
Compruebe el
disruptor de
circuito principal.

El aparato se El aparato tiene | Descalcifique el

apaga anticipa- | cal. aparato tal como

damente o se se describe.

activa la unidad
de proteccion de

El nivel de agua
es inferior a la

Llene con aguay
reinicie el proceso.

temperatura marca de nivel
(EE ). MIN.
Datos técnicos
Modelo: ...
Suministro de tension: ........
Potencia: .......cccoevvevrrireinns

Clase de proteccion:

Estabilidad de temperatura:
Altura de recipiente adecuada

s 8 litros por minuto como méximo

.......... 0a90°C Max.

..1£0,1°C
15¢m o superior
aprox. 1,18kg

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

vado.

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.

PC-SV1126_IM

Eliminacién
Significado del simbolo “Cubo de basura”
Proteja nuestro medio ambiente, aparatos

eléctricos no forman parte de la basura domés-
tica.

Haga uso de los centros de recogida previstos
para la eliminacién de aparatos eléctricos y
entregue alli sus aparatos eléctricos que no
vaya a utilizar mas.

Ayudara 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.

ESPANOL
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Istruzioni per l'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo un
buon utilizzo del dispositivo.

Simboli per questo manuale di istruzioni per 'uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono indicati
appropriatamente. Osservare assolutamente queste indica-
zioni, per evitare incidenti e danni all'apparecchio:

I\ AWISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possibili
rischi di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I'apparecchio o altri oggetti.

1 NOTA: Mette in risalto consigli ed informazioni.

Indice
Elementi di comando. 3
lllustrazioni A-C 4
Note generali 34
Avvertenze di sicurezza specifiche
per questo apparecchio 35
Utilizzo conforme alla destinazione.........c.cuuuemessssesssenns 36

Disimballaggio dell’apparecchio
Elementi di comando/Nella fornitura....
Fatti importanti riguardo il dispositivo

di cottura Sous Vide Cooking 36
Cibo sottovuoto 37
Istruzioni di applicazione per il dispositivo. w37

Ubicazione
Collegamento elettrico
Tasti di funzione....
Clip di fissagglo ...
Quantita dell'acqua...
Selezionare il tempo di cottura
Guasto di potenza
Uso.
Completare I'operazione prematuramente............co........ 38
Dopo la cottura
Mantenere al caldo I'alimento
Servire immediatamente I'alimento.
Immagazzinare il ¢ibo COO......cc.uverrvrrreerierieeireeireeens
Preparazione dello yogurt
Fatti importanti SUllo yOQUI ..o
Preparazione dello yogurt...........coceeeenerrnerenneeneies

34
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Pulizia
Alloggiamento del Motore .........c..ccereeneenernerinsevneienenns
Scatola di riscaldamento e coperchio

Decalcificazione

Conservazione

Rimozione guasti

Dati tecnici

Smaltimento
Significato del simbolo “Eliminazione” ..............ccoceveeennee 40

Note generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere
molto attentamente le istruzioni per l'uso e conservarle con
cura unitamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se
possibile, alla scatola di cartone con la confezione interna. Se
passate I'apparecchio a terzi, consegnate anche le istruzioni
per l'uso.

+  Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per scopi privati
e conformemente al tipo di applicazione previsto. Que-
sto prodotto non & stato concepito ai fini di un impiego in
ambito industriale.

+ Non utilizzarlo allaperto. Tenere I'alloggiamento del
motore lontano da calore, luce diretta del sole e umidita
(non immergere mai 'apparecchio in liquidi), nonché bordi
appuntiti. Non utilizzare I'apparecchio con le mani umide.
Nel caso in cui I'alloggiamento del motore si bagni o si
inumidisca, staccare immediatamente la spina.

+ Disattivare 'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa (prendendo in mano la spina, non tirando il
cavo) allorché non si utilizza I'apparecchio, quando si ap-
plicano degli accessori oppure nel caso in cui lo si debba
pulire o si siano manifestate anomalie.

+Controllare regolarmente che I'apparecchio € il cavo non
presentino tracce di danneggiamento. In tal caso I'appa-
recchio non deve pil essere utilizzato.

+  Utilizzare esclusivamente accessori originali.

*  Per sicurezza tenere I'imballaggio (sacchetto di plastica,
scatola, polistirolo, ecc.) fuori dalla portata dei bambini.

A\ AWISO:
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola.
Pericolo di soffocamento!
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Avvertenze di sicurezza specifiche per questo apparecchio

/N AWVISO: Rischio di ustioni!

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

* Tenere sempre I'apparecchio dall'alloggiamento del motore.

/\ ATTENZIONE:
Non immergere l'alloggiamento del motore in acqua durante la puli-
zia. Sequi le istruzioni descritte nel capitolo “Pulizia”.

+ La padella in cui si desidera utilizzare 'apparecchio deve essere
resistente al calore e dalla forma costante. Non usare contentori di
plastica.

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

+ Usare 'apparecchio solo su superfici da lavoro livelli.

+ Non spostare 'apparecchio e la pentola e non toccarle durante |l
funzionamento.

+ L'apparecchio va messo in funzione solo quando € completamente
assemblato.

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

* Quest'apparecchio 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 e non siano
controllati.

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

* |l bambini non devono giocare con |'apparecchio.
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+ Gli apparecchi possono essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali e mancanza di esperienza e
conoscenza sotto la supervisione o grazie alle istruzioni sull’'uso
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

1. Estrarre 'apparecchio dallimballaggio.

2. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio come pellicole,
materiali di riempimento, supporti cavi e cartone.

3. Il pannello di controllo (display) & stato coperto con una
pellicola protettiva per motivi di trasporto. Rimuovere la
pellicola.

4. Controllare che siano presenti tutte le parti.

5. In caso di parti mancanti o danni, on utilizzare 'apparec-

chio. Restituirlo immediatamente al rivenditore.

i NOTA:

Possono essere presenti polvere o residui di lavorazione
sull'apparecchio. Pulire 'apparecchio come descritto nella
sezione “Pulizia“.
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Elementi di comando/Nella fornitura

1 Visualizzazione della temperatura

2 Tasto & con indicatore luminoso integrato
3 Visualizzazione del tempo di cottura

4 Tasto O con indicatore luminoso integrato
5 Clip di fissaggio

6 Scatola di riscaldamento

7 Coperchio

8 Contrassegno MIN (quantita minima di acqua)
9 Contrassegno MAX (max. quantita acqua)
10 Alloggiamento del motore
11 Spia di alimentazione
12 Rotella per selezione modalita

Fatti importanti riguardo il dispositivo
di cottura Sous Vide Cooking

Sous Vide Cooking (in francese sous “sotto”, vide “vuoto”)
€ un metodo per la cottura lenta di carne, pesce, o verdure
a bassa temperatura. L'alimento & inserito in un sacchetto
di plastica prima della cottura, I'aria viene espulsa fuori con
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un’unita sottovuoto, cosi I'alimento & cucinato a temperature
costanti dell'acqua che oscillano dai 45 ai 90 °C.

Con questo metodo di cottura, I'alimento & pastorizzato e la
conservazione & elevata.

A\ AWISO:

+ L'alimento pastorizzato deve essere consumato imme-
diatamente oppure deve essere messo in frigo e conge-
lato rapidamente per impedire lo sviluppo di microbi.

+ L'alimento preparato con il metodo di cottura Sous Vide
non € adatto a persone con immunodeficienze.

Cibo sottovuoto

Il sottovuoto preserva gli aromi e i sapori originali del cibo.
Quando aggiungete ingredienti come spezie o erbe aromati-
che alla stagnola, il gusto diventa pili intenso.

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

+ Mantenere l'area di chiusura pulita e asciutta. Evitare le
grinze. La chiusura potrebbe aprirsi in varie parti.

+ Si puo comprare un sigillatore per sottovuoto nei negozi
specializzati. Per la nostra linea di prodotti, raccomandia-
mo il sigillatore per sottovuoto PC-VK 1080 e i corrispettivi
sacchetti e stagnole. Contattare 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
+ Porre la pentola in cui si desidera utilizzare I'apparecchio
su una superficie antiscivolo, piana e resistente al calore.
+ Assicurarsi che il dispositivo e i cavi principali non sia-
no disposti su superfici calde o vicino fonti di calore (per
esempio. fornelli, piastre elettriche).

Collegamento elettrico

+ Prima di inserire la spina nella presa, controllare che la
tensione nominale corrisponda alla tensione dell'apparec-
chio. Le informazioni sono riportate sulla targhetta dell'ap-
parecchio.

+  Collegare I'apparecchio soltanto a una presa correttamen-
te installata.
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Tasti di funzione

| tasti presenti sull'apparecchio sono tasti touch. Toccare deli-
catamente i tasti con un dito per eseguire il funzionamento.

Tasto

Descrizione della funzione

Accende/ Spegne I'apparecchio / Avvia la
fase di cottura; Avvia il tempo di cottura/fer-
ma il procedimento
Per spegnere I'apparecchio o terminare il
processo, premere e tenere premuto il tasto
O per un tempo approssimativo di 3 secondi.
Lo Per selezionare I'impostazione successiva
(Temperatura dell'acqua => Ora 5> Minuti)

O

Quando attivato, ogni pulsante premuto viene confermato
con un beep.

Clip di fissagglo

Usare la clip per fissare la Pentola Sottovuoto su una padella
adatta. La capacita padella deve essere compresatrai6ei
15 litri. Al fine di fissare saldamente I'apparecchio alla pentola
con la clip, assicurarsi che I'altezza padella sia di almeno
15cm. (Vedere pagina 4, Fig. A)

Quantita dell’acqua

*In primo luogo collegare la Pentola Sottovuoto sulla pa-
della e mettere dentro del cibo. Riempire la pentola con
I'acqua fino al segno MAX indicato sull'apparecchio. Cio
assicura che le temperature impostate restino allinterno
di+/-di1°C.

+ Lalimento ben imbustato deve sempre essere coperto
di acqua.

+ Seil cibo non ¢ stato coperto con un sacchetto sotto-
vuoto, posizionare un peso (per esempio, un piatto) sul
sacchetto.

+ Quando il livello dell'acqua scende sotto il segno MIN, I'u-
nita di protezione della temperatura si avviera. Sentirete un
suono e I'apparecchio si spegnera. La notifica “EE {* appa-
re sul display. Pertanto, assicurarsi che il livello dell'acqua
sia tra i segni MIN e MAX. Dopodiché il processo deve
essere riavviato.

Selezionare il tempo di cottura

+ Il tempo di cottura dipende dallo spessore dell'alimento.
Il tempo puo variare anche in base alla quantita e alla
consistenza dellalimento. Di conseguenza, le seguenti
regolazioni di tempo sono soltanto 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.

I\ AWISO:
Le temperature elencate nelle tabelle non devono essere
impostate al di sotto!
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- Carne: Temperature 58 °C-62°C

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

- Pollame: Temperature 63°C-65°C

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

- Pesce: Temperature 55°C-58°C

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

- Verdure: Temperature 80°C-85°C

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

Guasto di potenza

Se l'alimentazione viene interrotta, il processo deve essere

riavviato.

Uso

1. Fissare I'unita su una pentola adatta.
2. Porre degli alimenti confezionati nella pentola.

3. Versare dell'acqua calda nella pentola per ridurre il tempo

di riscaldamento.

4. Premere il tasto O per accendere I'apparecchio. Avver-
tirete un suono e l'ndicatore della temperatura iniziera a

lampeggiare.

5. Usare il timer per impostare il tempo di cottura desiderato.
6. Confermare limpostazione premendo il tasto 4. Lindica-

tore delle ore inizia a lampeggiare.
7. Usare la rotella di selezione per impostare I'ora.
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8. Confermare limpostazione premendo il tasto %
L'indicatore dei minuti e il tasto di controllo © inizia a
lampeggiare.

9. Usare la rotella di selezione per impostare i minuti.

10. Premere il tasto O. La temperatura dell'acqua é visualiz-
zata. L'apparecchio inizia a riscaldare I'acqua. La spia di
accensione diventera blu.

11. Quando la temperatura impostata viene raggiunta,
sentirete due bip. La colonna nell'orologio e la spia di
funzionamento iniziano a lampeggiare. Il timer del conto
alla rovescia si awvia.

12. Si sente un beep allo scadere del tempo. La notifica “ENd*
apparira sul display. Il dispositivo si spegnera automatica-
mente. Scollegare la spina di alimentazione.

Completare I'operazione prematuramente

+ E possibile annullare I'operazione in qualsiasi momento.
Tenere premuto il tasto O per circa 3 secondi.

+ Staccare la spina dalla presa di corrente.

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. Mantenere 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 essere cucinate e mantenute per 24-48

ore a bagnomaria a 55 °C. Tuttavia, la maggior parte degli
alimenti pud essere mantenuto soltanto per 8- 10 ore prima di
diventare troppo tenera.

Far funzionare la vaschetta di Sous Vide come descritto in
precedenza.

+ Regolare a una temperatura di 55 °C.
+ Selezionare il tempo massimo per mantenere 'alimento
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.
1 SUGGERIMENTO:
+  Friggere la carne in una padella calda con un po‘ d'olio

per circa 1 minuto su entrambi i lati. La carne rimane piu
succosa e meno oliosa.
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i SUGGERIMENTO:

+ Condire la carne cruda prima della cottura, friggerla per
breve tempo e poi metterla sottovuoto, in questo modo
la carne 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 sottovuoto o
immagazzinarlo in frigorifero per circa 5 giorni.

Se desiderate utilizzare cibi congelati o precotti, € necessario
scongelare il cibo sottovuoto a 55 °C in una pentola usando
la Pentola Sottovuoto. 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.

Il latte & arricchito con le colture dello yogurt (alto contenuto
batterico). | batteri moltiplicano a una temperatura media di
45°C. Lo zucchero del latte (|attosio) presente nel latte &

convertito in acido lattico. Di conseguenza, il latte si solidifica.

Preparazione dello yogurt

C'e bisogno di latte pastorizzato (latte H) e di yogurt na-
turale con un rapporto di miscelazione di 100ml:15ml (o
140ml:20ml).

| vasetti di yoghurt si acquistano in diversi tipi di negozi.

. Mettere la pentola con I'apparecchio nella posizione in cui
questi ultimi non verranno spostati o esposti a vibrazioni
durante la preparazione di yogurt. 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. Posizionare i vasetti chiusi nella pentola con la Pentola

Sottovuoto fissata.

5. Versare acqua calda nella pentola (massimo 45 °C).
6. Far funzionare la vaschetta di Sous Vide come descritto in

precedenza.

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

i NOTA:

+ Piualungo lo yogurt matura e piu forte diventa il gusto.
+Un vaso di yogurt finito puo essere usato ancora come
coltura iniziale, ma non piti di ca. 20 volte, poiché gli

effetti diminuiscono con il tempo.

+ Lafrutta, le noci, la confettura o altri elementi simili de-
vono essere aggiunti solo dopo la preparazione.

+  Immagazzinare sempre lo yogurt finito nel frigorifero.

Pulizia

N\ AWISO:

« Spegnere sempre l'apparecchio prima della pulizia e staccare la
spina. Attendere finché I'apparecchio é raffreddato.

+ Non immergere il motore in acqua per effettuare la pulizia. Cosi
facendo si pud incorrere in shock elettrico o incendio.

/\ ATTENZIONE:
+Non usare spazzole di ferro o altri oggetti abrasivi.
+Non usare detergenti forti o abrasivi.

Alloggiamento del motore

Pulire I'alloggiamento solo con un panno umido e uno spruz-
20 di detersivo liquido. Asciugare con un panno.
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Scatola di riscaldamento e coperchio
Per una pulizia a fondo staccare la scatola di riscaldamento.

1.

Girare la scatola di riscaldamento verso “@* e rimuovere
dall'alloggiamento motore (Vedere la pagina 4, Fig. B)

2. Rimuovere I'apparecchio dallimballaggio. (Vedere la

pagina 4, Fig. C)

3. Pulire queste parti in una ciotola con acqua. Poi asciugare

tutto con cura prima di rimontare le parti.
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i NOTA:

Durante il montaggio, assicurarsi che il contrassegno A
sulla scatola di riscaldamento e il simbolo 8 presente sull'al-
loggiamento del motore siano allineati I'uno sopra I'altro.

Decalcificazione

+ Decalcificare I'apparecchio a intervalli regolari.

+  Gliintervalli di decalcificazione dipendono dal grado di
durezza dellacqua e dalla frequenza dell'uso.

+ Per cortesia non utilizzate aceto, ma piuttosto una delle
sostanze decalcificanti comunemente in commercio a

base di acido citrico. Per il dosaggio attenetevi alle indica-

zioni riportate sul prodotto.

1. Fissare 'apparecchio su una pentola adatta.

2. Riempire la pentola con acqua calda e aggiungere un
prodotto anticalcare.

3. Impostare la temperatura e il timer come descritto nella

sezione “Uso".

- Impostare la temperatura massima.

- Impostare il timer per un paio di minuti.

4. Ripetere il processo, se necessario, finché il calcare si &
completamente sciolto.

Conservazione

+  Pulire 'apparecchio come indicato.

+  Si consiglia di conservare 'apparecchio nellimballaggio
originale quando non lo si utilizza per periodi prolungati.

+ Rimessare sempre I'apparecchio in un luogo asciutto e
ben ventilato al di fuori della portata dei bambini.

Rimozione guasti
Problema Possibile causa | Rimedio
L'apparecchio e | L'apparecchio Controllare la
senza funzione. | non viene presa con unaltro
alimentato. apparecchio.
Inserire la spina
correttamente.
Controllare l'inter-
ruttore di circuito
principale.
L'apparecchiosi | Il dispositivo & Decalcificare
spegne prematu- | calcificato. I'apparecchio
ramente o l'unita come descritto.
di protezione della | || ivello dellac- | Riempire con
temperaturasi | qua & sceso sotto | acqua e riavviare il
awi (EE 1). il segno del livello | processo.
MIN.
40
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Dati tecnici

MOGEIIO: ... PC-SV 1126
Alimentazione rete: ... 220-240V~, 50/60 Hz
Alimentazione:...

Classe di protezione: .......ccc.vevveereevneeiiesiesseesesssssssssssseons 1
Pompa di circolazione:................... 8 litri al minuto al massimo
TEMPETatUra:......cc.oevvvcvrcricriesesies s 0a90°C max.
Stabilita della temperatura:.............ccoeveeviverrerrsrineinnns +0,1°C

..15cmopit alta
PESO NEHO: ... ca. 1,18kg

Si riserva 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 esem-
pio la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica

e la direttiva in materia di bassa tensione, ed & stato costruito
conformemente alle norme di sicurezza piu moderne.

Smaltimento

Significato del simbolo “Eliminazione”

Salvaguardare 'ambiente, gli elettrodomestici
non vanno eliminati come rifiuti domestici.

Per I'eliminazione degli elettrodomestici, fare
uso dei posti di raccolta previsti per questo tipo
e porre quegli elettrodomestici che non sono
piti in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sullam-
biente e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione
sbagliata.

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

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli appo-
siti 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 instructions in order to avoid
accidents and prevent damage to the machine:

/\ WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates
possible injury risks.

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

1 NOTE: This highlights tips and information.
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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 the motor housing away
from heat, direct sunlight, damp (never immerse in lig-
uids), and sharp edges. Do not use the appliance with
wet hands. If the motor housing is humid or wet, unplug it
immediately.

+ When cleaning or putting it away, switch off the appliance
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 accessories.

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

+ Use only original spare parts.

+ Inorder 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

Special Safety Instructions for the Appliance

/N WARNING: Risk of burns!

During operation and afterwards, the temperature of the accessible

surfaces will be very high.

+ Always hold the appliance by the motor housing.

PC-SV1126_IM
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/\ CAUTION:
Do not immerse the motor housing into water for cleaning. Please
follow the instructions as stipulated in the chapter “Cleaning”.

42

The pan in which you wish to use the appliance must be heat-re-
sistant and stable in shape. Do not use any plastic containers.

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

Use the appliance only on a level work surface.

Do not move the appliance and the pan and do not touch both dur-
ing operation.

Only operate the appliance if fully assembled.

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.

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.
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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

1. Remove the device from its packaging.

2. Remove all packaging materials like foils, filling materials,
cable holders, and carton packaging.

3. The control panel (display) was covered in a protective
film for transportation purposes. Remove this foil.

4. Check the scope of deliveries for completeness.

5. 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”.

Overview of the Components/
Delivery Scope

1 Temperature display

2 Button %8¢ with integrated indicator light
3 Cooking time display

4 Button O with integrated indicator light
5 Fastening clip

6 Heater box

7 Cover

8 Marking MIN (minimum amount of water)
9 Marking MAX (maximum water quantity)
10 Motor housing

11 Power indicator light

12 Mode selector wheel

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 t0 90 °C.

PC-SV1126_IM

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

/N WARNING:

+ Pasteurized food must either be consumed immediately
or must be cooled and frozen quickly to prevent the
growth and increase of spores.

+ Food prepared with Sous Vide cooking is not suitable
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 vacuum-
ing 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.

+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
ltem 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

Fail roll, size 28cm x 6m

Item No.: 8 910 155

Application Instructions for the Appliance
Location

+ Put the pan in which you want to use the appliance on a
non-slip, flat 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).

43
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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 information on the nameplate.

+ Connect the device only to a correctly installed safety
socket.

Function Buttons

The buttons on the appliance are touch keys. Gently touch
the buttons with a finger to execute the function.

Button | Function description

Turn the appliance on/off / Start the heating
phase; start the cooking time/stop the process

0] To switch off the appliance or terminate the
process, press and hold the button O for a
time period of approx. 3 seconds.

/N WARNING:
The temperatures listed in the tables must not be fallen
short of!

- Meat: Temperature 58 °C-62°C

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

- Poultry: Temperature 63°C-65°C

& To select the next setting Thickness Time in minutes
(Water temperature => Hours => Minutes) 10mm 20
When switched on, each button press is confirmed with a 20mm 40
beep. 30mm 75
40mm 90

Fastening clip

Use the clip to attach the Sous Vide cooker onto a suitable
pan. The pan capacity should be between 6 and 15 liters. In
order to securely attach the appliance to the pan with the clip,
make sure that the pan height is at least 15cm. (See page 4,
Fig. A)

Water Quantity

+ First attach the Sous Vide cooker onto the pan and put
in the food. Fill up the pan with water to the MAX mark
shown on the appliance. This ensures that the set temper-
atures are maintained within +/- 1°C.

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

+ Ifthe food has not been covered with water due air bub-
bles, place a weight (e.g., plate) on the bag.

+  When the water level drops below the MIN mark, the
temperature protection unit starts up. A beep will be heard
and the appliance will shut down. The notification “EE {*
appears on the display. Therefore, ensure that the water
level is between the MIN and MAX marks. The process
must be restarted after this.

Selecting the Cooking Time

+ The cooking time depends on the thickness of the food.
The times may vary due to quantity and consistency of
the food as well. Accordingly, the following 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.

44
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- Fish: Temperature 55°C-58°C

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

- Vegetables: Temperature 80°C-85°C

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

Power Failure

If the power supply is interrupted, the process must be
restarted.

Use

. Attach the appliance onto a suitable pan.

. Place the packaged food into the pan.

. Pour warm water into the pan to reduce the heating time.

. Press the O button to switch on the appliance. A beep is
heard and the temperature indicator starts flashing.

. Use the selector wheel to set the desired temperature.

6. Confirm your setting by pressing the %* button. The hour

display starts flashing.

B w N~
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7. Use the selector wheel to set the hours.

8. Confirm your setting by pressing the % button. The min-
ute display and the O button control lamp start flashing.

9. Use the selector wheel to set the minutes.

10. Press the O button. The current water temperature is
displayed. The appliance starts to heat the water. The
power indicator lights blue.

11. When the set temperature is reached, you will hear two
beeps. The colon in the clock time and the operation
indicator lamp start flashing. The countdown timer starts
up.

12.You hear a beep at the end of the time. The notification
“ENd" appears in the display. The device will switch off
automatically. Disconnect the plug from the mains.

Complete Operation Prematurely

+You can also previously cancel the operation at any time.
Hold the O button pressed down for about 3 seconds.

+ Disconnect the mains plug from the socket.

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 a temperature 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

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, frying it for
a short time, and then vacuuming it, the meat is com-
pletely ready for eating after Sous Vide cooking.

PC-SV1126_IM

Storing of cooked Food

/N 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 approx. 5 days.

If you wish to use frozen, already cooked food, you need to
thaw the vacuum-sealed food at 55 °C in a pan using the
Sous Vide cooker. 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 convert-
ed to lactic acid. As a result, the milk congeals.

Preparation of Yoghurt

* You need pasteurized milk (H-milk) and natural yoghurt at
a mixing ratio of 100ml: 15ml (or 140ml: 20 ml).

+You can purchase yoghurt jars in a specialist shop.

1. Place the pot with the appliance in the location where
these will not be moved or exposed to any vibration while
preparing yogurt. Otherwise, the yoghurt remains liquid.

2. 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.

3. Fill this mixture into the previously cleaned jars. Screw the
lids onto the jars.

4. Place the closed jars in the pot with the attached Sous
Vide cooker.

5. Pour warm water into the pan (max. 45 °C).

6. 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 approx. 20 times, as the ef-
fect weakens with time.

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

+ Always store the finished yoghurt in the refrigerator.

ENGLISH
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Cleaning

/N 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 motor housing in water for cleaning in any
case. Doing so may result in an electric shock or fire.

/\ CAUTION:
+ Do not use any wire brush or other abrasive objects.
+ Do not use any acidic or abrasive detergents.

Motor Housing
Clean the housing only with a damp cloth and a squirt of
washing-up liquid. Dry with a cloth.

Heater Box and Cover
For thorough cleaning, please remove the heater box.

1. Turn the heater box towards “"@* and remove from the
motor housing. (See page 4, Fig. B)

2. Remove the cover from the heater box. (See page 4,
Fig. C)

3. Clean these parts in a bowl of hot water. Then dry
everything before assembling the parts again.

i NOTE:

During assembly, make sure that the marking A on the
heater box and the symbol 8 on the motor housing are
aligned on top of each other.

Decalcification

+ Descale the appliance at regular intervals.

+ The frequency of the decalcifying operation depends on
the hardness of the water and on how often the appliance
is used.

+ Please do not use vinegar but a commercially available
decalcification agent on the basis of citric acid. Only use
the quantities stated in the instructions.

1. Attach the appliance onto a suitable pan.

2. Fill up the pot with hot water and add a descaling agent.

3. Set the temperature and the timer as described in the
“Use" section.

- Set the maximum temperature.
- Set the timer to a couple of minutes.

4. Repeat the process, as necessary, until the limescale has
completely dissolved.

46
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Storage

+  Clean the device as described.

+ We recommend that you store the device in its original
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 is not | The device has | Check the socket
working. no power supply. | with another
appliance.
Plug in the mains
plug correctly.
Check the main
circuit breaker.
The appliance The device is Descale the
switches off calcified. appliance as
prematurely or described.
the temperature | The water level | Fill up with water
protection unit has dropped and restart the
starts up (EE {). | belowthe MIN | process.
level mark.

Technical Data

MOdEL:.....oiveii s PC-SV 1126

Power supply:..
Power rating:...

... 220-240V~, 50/60Hz

Suitable pan height: ........cccccceuneee
Net weight: ............

8 liters per minute at the most

0t0 90 °C max.

15¢m or higher
approx. 1.18kg

The right to make technical and design modifications in the
course of continuous product development remains reserved.

This device has been tested according to all relevant current
CE guidelines, such as electromagnetic compatibility and low
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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
I 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-utili-
sation of electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be disposed
of can be obtained from your local authority.

PC-SV1126_IM
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Instrukcja obstugi

Dziekujemy za wybér naszego produktu. Mamy nadzieje, ze
korzystanie z urzadzenia sprawi Panstwu radosc.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika sq
specjalnie wyrdznione. Koniecznie stosuj sie do tych wskazo-
wek, aby unikna¢ wypadkow i uszkodzenia urzadzenia:

/\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na
potencjalne ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub
innych przedmiotow.

i WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Spis tresci
Przeglad elementoéw obstugi 3
llustracje A-C 4
Ogolne uwagi 48
Specjalne wskazowki bezpieczenstwa dla urzadzenia .. 49
Uzytkowanie zgodnie z przeznaczeniem ..........ccceeee. 50
Wypakowanie urzadzenia 50
Przeglad elementow obstugi/ Zakres dostawy............... 50

Interesujace fakty dotyczace gotowania Sous Vide....... 51

Pakowanie prézniowe zywnosci

Instrukcja uzytkowania urzadzenia ..
Lokalizacja
Pofaczenie elektryczne
Przyciski funkcji
Zacisk mocujacy
llo$¢ wody
Wybér czasu gotowania.
Zanik zasilania

Obstuga
Przedwczesne zakonCzenie Pracy.........ooceeeeseenneennes

Po ugotowaniu
Utrzymywanie zywno$ci w stanie cieplym...........ccccueue.
Podawac¢ potrawe natychmiast po ugotowaniu..............
Przechowywanie ugotowanej Zywnosci.............ccccceeeenee

Przygotowanie jogurtu
Co warto wiedzie¢ na temat jogurtu....
Przygotowanie jogurtu

48

PC-SV1126_IM

Czyszczenie
Obudowa silnika
Nagrzewnica i ostona

Odwapnianie

Przechowywanie

Eliminowanie usterek i zakloCen .........comesesseesennns 54

Dane techniczne 54

Warunki gwarancji 54

Usuwanie 55
Znaczenie symbolu ,Pojemnik na $mieci” ...........c...c... 55

Ogdlne uwagi

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie

przeczytag instrukcje obstugi. Prosze zachowat jq wraz z

karta gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwosci rowniez

kartonem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac urza-
dzenie innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

+  Prosze wykorzystywa¢ urzadzenie jedynie dla prywatne-
go celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia. Urza-
dzenie to nie zostato przewidziane do uzytku w ramach
dziatalnosci gospodarcze;j.

*  Prosze nie korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz. Trzymaé
obudowe silnika z dala od goraca, bezpo$redniego nasto-
necznienia, wilgoci (nigdy nie zanurza¢ w ptynach) oraz
ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwac urzadzenia wil-
gotnymi dforimi. Jezeli obudowa jest wilgotna lub mokra,
prosze natychmiast wyciagna¢ wtyczke.

+Jezeli nie korzystacie Panstwo z urzadzenia, jezeli chce-
cie Panstwo zamontowa¢ jakie$ akcesoria, w celu wy-
czyszczenia lub w przypadku jakichkolwiek zaktdcen,
prosze zawsze wylaczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z
gniazdka (nalezy ciagna¢ za wtyczke, nie za przewdd).

* Nalezy regularnie sprawdza¢, czy urzadzenie i kabel
sieciowy nie sg uszkodzone. W razie uszkodzenia nalezy
przestac korzysta¢ z urzadzenia.

+  Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

+ Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swo-
bodnie dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe,
kartony, styropian itp.).

/N OSTRZEZENIE:
Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folig. Niebezpieczen-
stwo 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.

« Zawsze trzymac urzadzenie wytgcznie za obudowe silnika.

/N UWAGA:
Nie zanurza¢ obudowy w wodzie w celu czyszczenia. Prosimy prze-
strzegac instrukcji, jak okreslono w rozdziale ,Czyszczenie”.

Naczynie, w ktdrym chcemy korzystac z urzadzenia musi by¢ zaro-
odporne oraz stabilne. Nie korzysta¢ z plastikowych pojemnikow.
Poziom wody musi znajdowac sie pomiedzy linig MIN a MAX.
Urzadzenie powinno by¢ uzywane wytacznie na pfaskiej powierzch-
ni roboczej.

Nie przenosi¢ urzadzenia ani garnka i nie dotykaC obu podczas
pracy.

Wytacznie pracowac z catkowicie zamontowanym urzadzeniem.
Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru na kilka godzin. Nie wy-
chodzi¢ z domu, kiedy urzadzenie pracuie.

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci od 8 roku, jesli
znajdujg sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odnosnie
uzytkowania urzadzenia w bezpieczny sposob i rozumiejg zwia-
zane z tym ryzyko.

Dzieci nie moga zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacja
urzadzenia, chyba, ze ukoniczyly 8 lat i s nadzorowane.

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

Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem.

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

JEZYK POLSKI

49

PC-SV1126_IM 19.09.16



JEZYK POLSKI

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

* Nie prébowac naprawiac urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac
sie z pracownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewdd zasi-
lania jest uszkodzony, nalezy go wymienic¢ 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 Przeglad elementéw obstugi/
1. Wyjmij urzadzenie z opakowania. Zakres dostawy
2. Usun wszystkie elementy opakowania, takie jak folia, 1 Wyswietlacz temperatury
materiat wypetniajacy, zaciski do kabli f karton. 2 Przycisk & z zintegrowanym wskaznikiem $wietinym
3. Panel kontrolny (wy$wietlacz) zostat okryty warstwa 3 Wyswietlacz czasu gotowania
ochronng w celach transportu. Usuna te folig. 4 Przycisk O z zintegrowanym wskaznikiem $wietinym
4. Sprawdz, czy w dostarczonym opakowaniu znajdowaty 5 Zacisk mocujgcy
sie wszystkie elementy. 6 Podgrzewacz
5. Jesli brakuje czesci lub widoczne sg uszkodzenia, nie 7 Pokrywa
wolno uzywa¢ urzadzenia. Natychmiast zwrcic je do 8 Znak MIN (minimalna ilo$¢ wody)
sprzedawcy. 9 Znak MAX (maks. lloé¢ wody)
i WSKAZOWKA: 10 Obudgw_a silni_ka_
Na urzadzeniu moze wystepowaé osad produkcyjny lub 11 Wskaznik zasilania
kurz. Zalecane jest wyczyszczenie urzadzenia zgodnie z 12 Pokretio wyboru trybu
rozdziatem ,Czyszczenie”.
50
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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 wktadane do plastikowej torebki i zamykane, powietrze
jest usuwane urzadzeniem odsysajacym, a nastepnie taka
porcje gotuje sie w warunkach statej temperatury wody w
zakresie od 45 do 90 °C.

Dzieki tej metodzie gotowania jedzenie jest pasteryzowane, a
okres jego przechowywania jest ulega przedtuzeniu.

/\ OSTRZEZENIE:

+ Zywnos¢ pasteryzowana musi byé albo bezposrednio
spozyta albo nalezy ja szybko schtodzi¢ i zamrozic, aby
nie dopusci¢ do wzrostu form przetrwalnikowych bakterii.

+ Jedzenie przygotowywane gotowaniem Sous Vide nie
jest odpowiednie dla 0s6b z obnizong odpomnoscia.

Pakowanie prézniowe zywnosci

Pakowanie prézniowe zachowuije 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 szczegolnie
nadajq sie do wytwarzania prozni i sa termoodporne.
Inne torebki nie zapewniaja wymaganego prawidtowego
zamkniecia.

+  Utrzymywa¢ miejsca zamknigcia czyste i suche. Unika¢
sfaldowan. W takich migjscach zlacze moze przepusz-
cza¢ powietrze.

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

- Urzadzenie do pakowania prézniowego 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 pozycji: 8 910 155

Instrukcja uzytkowania urzadzenia

Lokalizacja

+ Utozy¢ gamek, na ktérym chcemy uzy¢ urzadzenia na an-
typoslizgowej, ptaskiej i zaroodpornej powierzchni.

+ Nalezy pamigta¢, aby urzadzenie wraz z przewodem
zasilania nigdy nie umieszczac na goracych powierzch-
niach czy w poblizu zrodet ciepta (np. palenisko kuchen-
ne, piekarnik).
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Potaczenie elektryczne

*  Przed podtaczeniem wtyczki zasilajacej do gniazdka
sprawdz, czy napiecie sieci jest zgodne z napigciem urza-
dzenia. Wymagane informacje mozna znalez¢ na tablicz-
Ce znamionowej.

+ Podtacz urzadzenie wytacznie do prawidtowo zainstalo-
wanego i zabezpieczonego gniazdka elekirycznego.

Przyciski funkcji
Przyciski na urzadzeniu to przyciski dotykowe. Nalezy lekko
palcem dotyka¢ przyciski, aby uruchomi¢ funkcje.

Przycisk | Opis funkc;ji
Wiaczanie /wytaczanie urzadzenia /
Poczatek fazy grzania; rozpoczecie czasu
o gotowania/zatrzymanie procesu

Aby wytaczy¢ urzadzenie lub zakoniczyé

proces, nacisnag i przytrzymac przycisk O

przez okres ok. 3 sekund.

E Aby wybra¢ nastepne ustawienie
(Temperatura wody => Godziny => Minuty)

Po wigczeniu kazde nacisnigcie przycisku jest potwierdzane
sygnatem dzwigkowym.

Zacisk mocujacy

Uzy¢ zacisku do zamocowania Sous Vide na odpowiednim
garnku Pojemno$¢ garnka powinna miesci¢ sie miedzy 6 a
15 litrdw. Aby bezpiecznie umiejscowi¢ urzadzenie na garnku
za pomoca zacisku sprawdzic, czy wysoko$¢ garnka wynosi
co najmniej 15cm. (patrz strona 4, Rys. A)

llos¢ wody

+ Najpierw zamontowa¢ Sous Vide na gamku i wozy¢ do
$rodka jedzenie. Nala¢ wody do znaku MAX na urzadze-
niu. To zapewni utrzymywanie sie temperatury w grani-
cach +/-1°C.

+ Zywno$¢ zamknieta w opakowaniu prézniowym zawsze
musi by¢ catkowicie zanurzona w wodzie.

+ Jedli jedzenie nie bylo zanurzone w wodzie z powodu
pecherzykow, ustawi¢ odwaznik (moze by¢ np. talerz) na
torbie.

*  Kiedy poziom wody spada ponizej znaku MIN uruchamia
sie urzadzenie ochraniajace. Stycha¢ bedzie sygnat typu
beep, a urzadzenie zamknie sie. Powiadomienie ,EE .
pojawia sig na wyswietlaczu Nastepnie sprawdzic, czy po-
ziom wody mie$ci sie migdzy znakami MIN a MAX Proces
nalezy po tym uruchomi¢ ponownie.

Wybér czasu gotowania

+ Czas gotowania zalezy od grubo$ci pozywienia. Czasy
moga sie roznic takze ze wzgledu na ilo$¢ i konsystencie
zywnosci. W zwigzku z tym ponizsze nastawy czaso-
we sg tylko orientacyjne i powinny by¢ dostosowane do
upodoban Gotujacego.

+ Wydtuzy¢ czas o co najmniej 20 % w przypadku gteboko
zamrozonej Zywnosci. 51
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+ Podwoi¢ czas dla twardego migsa.

[\ OSTRZEZENIE:
Temperatury wyszczegdlnione w tabelach nie moga by¢
skracane!

- Migso: Temperatura 58 °C-62°C

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

- Drob: Temperatura 63°C-65°C

Grubos¢ Czas w minutach
10mm 20
20mm 40
30mm 75
40mm 90

- Ryby: Temperatura 55°C-58°C

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

- Warzywa: Temperatura 80°C-85°C

Rodzaj Czas w minutach
Ziemniaki 40
Szparagi 25

Warzywa korzeniowe 70
Warzywa kruche 70

Zanik zasilania

Jesli przerwane jest zasilanie, proces nalezy ponownie
uruchomic.

Obstuga

1. Zamontowac urzadzenie na odpowiednim garnku.

2. Umiesci¢ w garku zywno$¢ w opakowaniu.

3. Nala¢ cieptej wody na garnek, aby zmniejszy¢ czas
ogrzewania.

4. Nacisnac O, aby wiaczy¢ urzadzenie. Stycha¢ dzwiek, a
wskaznik temperatury zaczyna migac.

52
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5. Za pomoca pokretta, aby wybra¢ i ustawi¢ temperature.

6. Potwierdz ustawienie, naciskajac przycisk &. Zacznie
miga¢ wskazanie godziny.

7. Zapomoca pokretta, aby wybra¢ i ustawi¢ temperature.

8. Potwierdz ustawienie, naciskajac przycisk &. Wyswie-
tlacz minut oraz & wskaznik kontrolny przycisku zaczyna
migac.

9. Za pomoca pokretta wybrac i ustawi¢ minuty.

10. Nacisnag przycisk O. Wyswietla cig aktualna temperatura
wody. Urzadzenie zaczyna ogrzewac¢ wode. Zapala si¢
kontrolka zasilania na niebiesko.

. Kiedy urzadzenie osiagnie ustawiong temperature,
stycha¢ dwa sygnaty typu beep. Dwukropek na godzinie z
zegara oraz wskaznik pracy zaczynaja miga¢. Uruchamia
sig timer odliczania.

12.Z chwilg uptywu zadanego czasu styszalny jest sygnat
dzwiekowy. Powiadomienie ,ENd" pojawia sie na wy$wie-
tlaczu. Urzadzenie wylaczy sie automatycznie. Wyjmij
wtyczke z gniazdka.

-
=

Przedwczesne zakoniczenie pracy

+Mozna rowniez wczesniej anulowac prace w kazdym mo-
mencie. Przytrzymac przycisk O docisniety przez okoto
3 sekundy.

+ Wyja¢ wtyczke z gniazda.

Po ugotowaniu

Po zakoriczonym procesie gotowania tak przygotowang,
Zywno$¢ mozna wykorzysta¢ na dwa sposoby:

Utrzymywanie zywnosci w stanie cieptym

Mozna utrzymywac pasteryzacje ugotowanego jedzenia w

temperaturze co najmniej 55 °C az do momentu podania do

stotu. Utrzymujac jedzenie w tej temperaturze zapobiega sie

rozwojowi wszelkich zarazkéw. Migso i warzywa sa gotowane

i moga sie rozgotowac, gdy beda ciepte zbyt diugo. Zalezy

to od temperatury i rodzaju zywno$ci. Twarde czy zylaste

kawatki miesa wotowego mozna gotowac i utrzymywac ciepte

przez 24 do 48 godzin w wodzie o temperaturze 55°C. Jed-

nak wigkszo$¢ dan mozna utrzymywac w takich warunkach

tylko przez 8 do 10 godzin, zanim nie rozgotuja 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)
Mieso 6-10
Dréb 2-3
Ryby 1
Warzywa 2
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Podawac potrawe natychmiast po ugotowaniu
Zywno$¢ mozna spozywaé natychmiast po ugotowaniu
metodg Sous Vide.

1 WSKAZOWKA:

+ Mieso do gotowania spiec w celu uzyskania chrupkosci
na goracej patelni z niewielka ilocia oleju przez mak-
symalnie 1 minute. Migso pozostaje bardziej soczyste i
krocej sie smazy.

+ Poprzez przyprawienie surowego miesa, krotkie
przesmazenie, a nastepnie opakowanie prézniowe,
takie mieso jest w petni gotowe do spozycia zaraz po
ugotowaniu metodg Sous Vide.

Przechowywanie ugotowanej zywnosci

I\ WAZNE:

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

Nastepnie mozna zamrozi¢ zywno$c¢ w torebkach prézniowych
i przechowywac ja w temperaturze lodowki przez ok. 5 dni.

Jesli chcemy uzy¢ ugotowanej, lecz zamrozonej zywnosci,
nalezy rozmrozi¢ pakowane prézniowo porcje w temp. 55°C
na patelni za pomoca Sous Vide. Nastepnie wyjac ja z torebki
do dalszego przerobu lub podania do stotu.

Przygotowanie jogurtu
Co warto wiedzie¢ na temat jogurtu

Jogurt to podobny do zsiadtego mleka napgj, ktory powstaje z
mleka pod wptywem dziatania bakterii.

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

Przygotowanie jogurtu

Potrzebne jest pasteryzowane mleko (mleko H) i jo-
gurt naturalny w proporcji mieszania 100ml: 15ml (lub
140ml: 20 ml).

Kubki jogurtu mozna naby¢ w sklepie spozywczym.

. Umiesci¢ garnek z urzadzeniem w lokalizacji, gdzie nie

zostanie usuniety ani narazony na wibracje podczas
przygotowywania jogurtu. Inaczej jogurt nie zsigdzie sig.

. Podgrza¢ mleko H w rondlu do temperatury ok. 45°C i

zmieszac z jogurtem naturalnym lub kulturg bakterii jo-
gurtowych. Aby uzy¢ $wiezego mleka, nalezy je najpierw
zagotowac a potem schtodzi¢ do temperatury ok. 45°C.

. Przela¢ mieszaning do czystych stoikéw. Zakreci¢

pokrywki stoikow.

. Umiesci¢ zamkniete stoiki w garnku z dotaczonym

urzadzenie Sous Vide.

. WIla¢ cieptej wody do naczynia (maks. 45 °C).
. Brytfanne Sous Vide nalezy uzytkowac w sposéb opisany

powyzej.

+  Ustawi¢ temperaturg 45°C.
+ Timer ustawi¢ na 12 godzin.

WSKAZOWKA:

Im diuzsze dojrzewanie, tym intensywniejszy smak
jogurtu.

Stoik gotowego jogurtu mozna uzy¢ jako bazy do przy-
gotowania kolejnych porcji jogurtu maksymalnie 20 razy,
poniewaz z czasem dziatanie kultury bakteryjnej staje
sie coraz stabsze.

Owoce, orzechy, dzem lub podobne sktadniki nalezy
dodawac tylko po sporzadzeniu jogurtu.

Zawsze przechowywac gotowy jogurt w lodowce.

JEZYK POLSKI

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed czyszczeniem wytaczaj zawsze urzadzenie i wyciagaj
wtyczke sieciowa. Poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

* W Zadnym wypadku nie zanurza¢ czesci silniczka w wodzie w
celu czyszczenia. Moze to doprowadzi¢ do porazenia pradem lub

pozaru.

PC-SV1126_IM
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/N UWAGA:

+ Prosze nie stosowa¢ drucianej szczotki lub innych
przedmiotéw szorujacych.

+ Prosze nie uzywac ostrych lub szorujgcych srodkéw
czyszczacych.

Obudowa silnika

Obudowe silnika czysci¢ wytacznie wilgotng Sciereczky
z dodatkiem niewielkiej ilosci $rodka do mycia naczyn.
Osuszy¢ szmatka,

Nagrzewnica i ostona
Do gruntownego czyszczenia zdja¢ podgrzewacz.

1. Obrdci¢ podgrzewacz w kierunku , 8" i zdja¢ z obudowy
silnika. (Patrz strona 4, Rys. A)

2. Zdja¢ ostone z podgrzewacza (Patrz strona 4, Rys. C)

3. Czesci te nalezy my¢ w misce z goracg woda. Nastepnie
wszystkie wysuszy¢ je przed ponownym ztozeniem.

1 WSKAZOWKA:

Podczas montazu sprawdzic, czy oznaczenia A na
podgrzewaczu oraz symbol 8 na obudowie silnika s
wyosiowane na samej gorze.

Odwapnianie

+ Usuwac kamien z urzadzenia regularnie.

+ llo$¢ osadzajacego sie kamienia zalezy od stopnia twar-
dosci wody oraz czestotliwosci uzywania urzadzenia.

+ Do odwapniania nie nalezy uzywa¢ octu, lecz dostepne w
sprzedazy $rodki do odwapniania na bazie kwasu cytry-
nowego. Dozowac¢ nalezy je wedtug instrukcji uzywania.

1. Zamontowac urzadzenie na odpowiednim garnku.

2. Nala¢ goracej wody do garnka i doda¢ $rodka do usuwa-
nia kamienia.

3. Ustawic temperature oraz timer, jak opisano w rozdziale
,Obstuga®“.
- Ustawi¢ temperature maksymalna.
- Ustawi¢ timer na kilka minut.

4. Powtorzy¢ proces, zgodnie z koniecznoscig az do catko-
witego rozpuszczenia osadu.

Przechowywanie

+ Urzadzenie nalezy wyczysci¢ zgodnie z opisem.

+ W przypadku diuzszych okresow nieuzywania zalecane
jest przechowywanie urzadzenia w oryginalnym opako-
waniu.

+ Urzadzenie nalezy zawsze przechowywa¢ w odpowiednio
wentylowanym i suchym miejscu, poza zasiegiem dzieci.
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Eliminowanie usterek i zaktocen

Problem it Co robi¢
przyczyna
Urzadzenie nie Urzadzenie nie | Sprawdzi¢ gniazd-
funkcjonuje. ma doptywu ko za pomocg
zasilania. innego urzadzenia.
Prawidiowo
podfaczy¢ wtyczke
sieciowa.
Sprawdzi¢ glowne
urzadzenie odta-
czajace zasilanie
W sieci.
Urzadzenie Urzadzenie jest | Usun kamien z
wytacza sie zablokowane urzadzenia zgod-
przedwcze$nie kamieniem. nie z opisem.
lub urzadzenie | Poziomwody | Nalaé wody i
ochronne tempe- spadt ponizej ponownie rozpo-
Ea.;tgr.y)zaczyna poziomu MIN. cza¢ proces.

Dane techniczne

PC-SV 1126
... 220-240V~, 50/60Hz

Pompa cyrkulacyjna:................ 8 litry na minute, w wigkszosci
0do 90°C max.
................ +0,1°C
Odpowiednia wysoko$¢ gamka:... 15¢m lub wyzsza
Masa NEHO: .....couvveeereecrieriese i ok. 1,18kg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych
i projektowych w trakcie ciggtego rozwoju produktu.

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy bez-
pieczenstwa uzytkowania oraz spetnia wymagania dyrektywy
niskonapieciowej i kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Warunki gwarancji

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezpfatnie usuwac w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z karta gwarancyjng
do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatow lub wadliwego wyko-
nania, 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 mozliwo$ci w oryginalnym opakowaniu
lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego,
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ryzyko uszkodzenia sprzgtu podczas transportu do i z
miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynno$ci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wiasnym zakresie i na wiasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrz-
nych takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana na-
piecia zasilania i innych zdarzen losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektrycz-
nego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+  sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+  uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego
lub niezgodnego z instrukcja jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb
oraz wszelkich przerobek i zmian konstrukcyjnych doko-
nanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

+ roszczen z tytulu parametrow technicznych wyrobu, o ile
s one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidlowego zuzycia i uszkodzen, ktére maja nieistotny
wptyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczy-

telna wskutek zniszczenia, bez mozliwo$ci ustalenia migjsca
sprzedazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po
uptywie daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na cze$ci lub
cate urzadzenie, ktore sa wymieniane konczy sie, wraz z
koficem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg
wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajace poza tq umowe nie sg uwzgledniane przez tg,
gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego
wynikajacych z niezgodnoéci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

ul. Opolska 1 a karczow
49 - 120 Dabrowa

PC-SV1126_IM

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci*

Prosze oszczedzac nasze Srodowisko, sprzet
elektryczny nie nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzystac z punktéw zbiorczych, prze-
widzianych do zdawania sprzetu elektrycznego,
I | tam prosze oddawac sprzet elektryczny,
ktérego juz nie bedg Panstwo uzywac.
Tym sposobem pomagaja Panstwo unika¢ potencjalnych
nastepstw niewtasciwego usuwania odpadow, majacych
wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi.
Ta droga przyczyniaja si¢ Pafstwo do ponownego uzycia,
do recyklingu i do innych form wykorzystania starego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Informacje, gdzie mozna zdac sprzet, otrzymajg Panstwo w
swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.

JEZYK POLSKI
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Hasznalati utasitas

Koszonjuk, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljik,
elégedetten hasznalja majd a késziiléket.

A hasznalati Gtmutatéban talalhaté szimbélumok

Az 6n biztonsagara vonatkozd utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénbdztetve. Kérjlk, mindenképpen tigyeljen
ezekre annak érdekében, hogy elkerlilje a baleseteket és a
készlilék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és
ramutat a lehetséges sériilési lehetéségekre.

/\ VIGYAZAT:
Lehetséges veszélyre utal, mely a készilékben vagy mas
targyakban kart tehet.

1 MEGJEGYZES: Tippeket és informaciokat emel ki.

Tartalom
A kezel6elemek attekintése 3
Abrak A-C 4
Altalanos megjegyzések 56
A késziilékre vonatkoz6 specialis biztonsagi eléirasok 57
Rendeltetésszerii hasznalat 58
A késziilék kicsomagolasa 58
A kezel6elemek attekintése/ Szallitott elemek ................ 58

Erdekes tények a Sous Vide fézéssel kapcsolatban...... 58
Elelmiszer vakuumozasa
Késziilék felhasznalasi Gtmutato
Akésziilék elhelyezése
Elektromos csatlakozas
Funkciégombok
Rogzitdcsipesz
Vizmennyiség
F6zési id6 kivélasztésa ..
Aramkimaradés
Kezelés
Uzemeltetés idG elbtti befejez8se .........ooovwvoriivrvrrrrrrnns 60
Fézés utan
Etel melegen tartasa
Etel azonnali felszolgalasa.
Fétt étel tarolasa
Joghurt készitése
Tudnivaldk a joghurtrol
Joghurt készitése
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Tisztitas
A motor burkolata
Ahevitétartaly és a fedél

Vizkémentesités

Tarolas

Hibaelharitas

Miszaki adatok

Hulladékkezelés
A kuka” piktogram jelentese.........couwreernerirsrrneienenns 62

Altalanos megjegyzések

Akésziilék hasznalatba vétele eldtt gondosan olvassa végig
a hasznalati utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a
pénztari nyugtaval és lehetéleg a csomagoldkartonnal, ill. az
abban 1évd bélésanyaggal egyutt! Amennyiben a késziiléket
harmadik személynek adja tovabb, a hasznélati ttmutatot is
adja a készilékhez.

*  Kizarolag személyi célra hasznélja a készliléket, és csu-
pan arra, amire valo! A készilek nem ipari jellegli hasz-
nalatra készilt.

* Ne hasznalja a szabadban. Ne tegye ki a motorburkolatot
erds héhatasnak, kdzvetlen napsugarzasnak és nedves-
segnek (soha ne martsa folyadékba), valamint 6vja az
éles, hegyes fellletekt6l. Ne haszndlja a késztiléket vizes
kézzel! Ha a motorburkolat paras vagy nedves lett, azon-
nal huizza ki a konnektorbdl.

+ Kapcsolja ki a készliléket és mindig huzza ki a csatlako-
26t a dugaszol6 aljzatbdl (a csatlakozdt, ne pedig a veze-
téket hiizza), ha nem hasznalja a késziiléket, tartozékokat
szerel fel ra, tisztitja vagy zavart észlel.

+  Akésziléket és a halozati kabelt rendszeresen ellendrizni
kell, hogy nincs-e rajta sérilés jele. Ha sértilést lat rajta, a
készliléket nem szabad hasznaini.

+ Csak eredeti tartozékokat hasznaljon.

+ Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk el-
érhet6 helyen a csomagoldelemeket (Mlianyag zacsko,
Karton, Sztiropor stb.).

/N FIGYELMEZTETES:
Kisgyermekeket ne engedjen a féliaval jatszani. Fulla-
das veszélye allhat fenn!
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A késziillékre vonatkoz6 specialis biztonsagi el6irasok

/N FIGYELMEZTETES: Egésveszély!

Mikodés kozben és utén az elérhetd feluletek hémérséklete nagyon
magas lesz.

* Mindig a motorburkolatnal fogja meg a készUléket.

/\ VIGYAZAT:
Ne meritse vizbe a motorburkolatot tisztitas soran. Kovesse a , Tisz-
titds” részben megadott utasitasokat.

A készuléket kizardlag héallo és alaktartd edényben hasznalja. Ne

hasznalja miianyag edényekben.

Avizszinta MIN és MAX jelolés kozott legyen.

A készuléket egyenletes munkafeluleten hasznalja.

MUkodés kdzben ne mozgassa és ne érintse meg se a készuléket,

se az edényt.

A készuléket kizardlag teljesen 0sszeszerelt allapotban hasznalja.

Ne hagyja orakra felligyelet nélkul a készuléket. Ne menjen el ott-

honrdl, ha a készulék mikodik.

Ezt a készilleket kizardlag 8 éves vagy idosebb gyerekek hasz-

nalhatjak, és 6k is csak ugy, ha fellgyelik 6ket vagy a késziilék

biztonsagos hasznalatara megtanitottak ket, és tisztaban vannak

a kapcsolodo veszélyekkel.

Atisztitast és karbantartast nem vegezhetik gyerekek, kivéve, ha

mar 8 évesnél idésebbek és a mivelet kozben fellgyelik 6ket.

Tartsa a készuléket és tapkabelét a 8 évesnél fiatalabb gyerekektdl

tavol.

Gyerekek ne jatsszanak a keszulékkel.

A készulékeket csokkent fizikai, erzékszervi vagy értelmi képes-

ségl személyek, illetve akiknek nincs meg a kello tapasztalatuk és

tudasuk ehhez, csak akkor hasznalhatjak, ha fellgyelet alatt alinak
57
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vagy a készUlék biztonsagos hasznalatara megtanitottak oket és
megértették a kapcsolodo veszélyeket.

* Ne probalja sajat kezlleg megjavitani a késziléket. Mindig lépjen
kapcsolatba szakképzett szerelGvel. Ha a villanyvezeték megserdl,
a gyartdnak, a szerviz igynokségnek vagy mas, hasonldan kepzett
személynek kell a javitast végeznie, a veszélyek elkerilése érdeké-

ben.

Rendeltetésszer(i hasznalat

A készUlék csak haztartasban tortén6 hasznalatra valo. Nem alkal-
mas a kovetkez0 helyeken valo hasznalatra:

hajaban;

* mezOgazdasagi epuletekben;
hotelek, motelek és egyéb szallashelyek vendégei altal;
“agy és reggeli” tipusu szallashelyeken.

A késziilék kicsomagolasa
. Vegye ki a készliléket a csomagolasbol.

2. Tavolitson el minden csomagolé-anyagot, mint a félia,

toltéanyagok, kabeltartok és kartoncsomagolas.

3. Akezel6panelt (kijelzd) védéfoliaval vontak be a szallitas

céljabdl. Tavolitsa el ezt a foliat.

4. Ellendrizze, hogy minden alkatrész megvan-e.
5. Ha valamelyik alkatrész hianyzik vagy nyilvanvaléan

kérosodott, ne hasznélja a késziiléket. Azonnal vigye
vissza a kereskeddnek.

i MEGJEGYZES:

Akésziléken maradhatott por vagy a gyartasbél szarmazd
szennyez6dés. Az elsé hasznalat el6tt tisztitsa meg a
késziiléket a , Tisztitas” fejezetben leirtak szerint.

A kezel6elemek attekintése/
Szallitott elemek

1 Hémérséklet kijelz6

2 £ gomb beépitett jelz&fénnyel
3 Fozésiidé kijelzé

4 O gomb beépitett jelz6fénnyel
5 Régzitbesipesz

6 Hevitotartaly

58
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* Uzletek, irodak és mas kereskedelmi egységek alkalmazotti kony-

7 Fedél
8 MIN jelzés (minimélis vizmennyiség)
9 MAX jelzés (max. vizmennyiség)

10 Amotor burkolata

11 Aramellatés jelz6lampa

12 Uzemmadvalaszto forgdgomb

Erdekes tények a Sous Vide
fézéssel kapcsolathan

A Sous Vide f6zés (Francia sous “alatt’, vide “vakuum’) egy
a hus, hal vagy z6ldségek alacsony hémérsékleten torténd
lassu f6zésére szolgalo modszer. Az élelmiszer f6zés el6tt
egy milanyag zacskdba kerl, amibdl a levegét egy vakuu-
moz6 készUlékkel kiszivjak, és ezutan az élelmiszert 45 és
90 °C kozétti allando hémérsékleten megfézik.

Ezzel a f6zési modszerrel az élelmiszer pasztorizélasra kerll,
és ezzel meghosszabbodik a tarolasi idtartama.

/\ FIGYELMEZTETES:

+  Apasztorizalt élelmiszer azonnal fogyaszthato vagy
gyorsan le kell hiiteni és fagyasztani, hogy elkeriilie a
sporak elszaporodasat és novekedéseét.

+ ASous Vide fézéssel elkészitett étel nem alkalmas
gyenge immunrendszer(i személyeknek.
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Elelmiszer vakuumozasa

Avakuumozas megovja az élelmiszer eredeti izét és aroma-
jat. Amikor Gsszetevoket, pl. fliszereket vagy névényeket ad a
foliatasakhoz, az iz még intenzivebbé valik.

+  Kizarélag vakuumozasra alkalmas és hdallo foliatasako-
kat hasznaljon. Méas tasakok nem garantaljak a sziksé-
ges zarast.

+ Ahegesztdvarrat terlletét tartsa szarazon és tisztan. Ke-
riilie a rancosodast. A ranc barmely helyen szivaroghat!

+  Egy szakizletben vasarolhat vakuumos féliahegesztot.
Atermékkinalatunkbdl a PC-VK 1080 vakuumozot és a
megfelelé potzacskokat és foliakat javasoljuk. Lépjen kap-
csolatba a forgalmazéval.

- PC-VK 1080 vakuumos zar6
Cikkszam: 501 080

- Potzacsko, méret: 22 x 30cm
Cikkszam: 8 910 151

- Potzacsko, méret: 28 x40cm
Cikkszam: 8 910 152

- Foliatekercs, méret: 28cmx 6m
Cikkszam: 8 910 155

Késziilék felhasznalasi Gtmutato

A késziilék elhelyezése

+ Helyezze a készlilékkel hasznalni kivant edényt csiiszas-
mentes, sima és hoallo feliletre.

« Ugyelien ra, hogy a késziilék és a halozati kabel ne le-
gyen forré feliiletekre vagy héforrasok kézelébe helyezve
(pl. tlizhely, féz6lap).

Elektromos csatlakozas

+ Mieldtt bedugna a csatlakozot a konnektorba, ellendrizze,
hogy a halézati feszliltség megegyezik-e a készlilék fe-
szliltségével. A keresett informaciot a névtablan talalja.

+ Csatlakoztassa a készliléket egy megfeleléen foldelt
csatlakozoba.

Régzitécsipesz

A csipesz hasznalataval rogzitse a Sous Vide féz6késziiléket
egy megfeleld edényre. Az edénynek 6 és 15 liter kozotti
Urtartalommal kell rendelkeznie. Ahhoz, hogy a késziiléket a
csipesszel biztonsagosan régziteni tudja, gondoskodjon arrél,
hogy az edény oldalfalmagassaga legalébb 15cm legyen.
(Lasd a 4.oldal A. abrajat)

Vizmennyiség

+ El6szér a Sous Vide fézékésziiléket rogzitse az edény-
hez, majd ezt kdvetden helyezze az élelmiszert az edény-
be. Toltse fel az edényt vizzel a kész(iléken talalhaté MAX
jelzésig. Ez biztositja, hogy a hémérséklet a bedllitott h6-
mérsékletérték +/- 1 °C-os tartomanyaban maradjon.

+  Alezart ételt mindig be kell fedni vizzel.

+ Amennyiben az élelmiszert Iégbuborékok miatt nem lepi
el a viz, helyezzen sulyt (pl. tanyért) a tasakra.

*  Amennyiben a vizszint a MIN jelzés ala esik, bekapcsol a
hémérséklet-szabalyozé egység. Ekkor sipolé hang hall-
hat6 és a készlilék kikapcsol. A ,EE 1 izenet jelenik meg
a kijelz6n. Ezért tigyeljen arra, hogy a viz szintje mindig
a MIN és MAX jelzés kozé essen. Ezt kdvetben Ujra kell
kezdeni a folyamatot.

Fozési ido kivalasztasa

«  Af6zésiido fligg az étel vastagsagatol. Az id6 fligg az étel
mennyiségétél és allagatdl is. Ennek megfeleléen a kdvet-
kez6 id6beallitasok csak Utmutatd értékek, és az izlésnek
megfeleléen kell azokat igazitani.

+ Fagyasztott élelmiszerek esetén ndvelje az idét legalabb
20%-kal.

+ Kemény hus esetén duplazza meg az idét.

/N FIGYELMEZTETES:
A tablazatban szereplé hémérsékleti értékek nem csok-
kenhetnek le!

- Hus: Homérséklet 58 °C-62°C

Funkciégombok Vastagsag 1d6 percekben -
A késziiléken talalhatd gombok érintégombok. Az ujjaval 10mm 30 =
Gvatosan érintse meg a gombokat az adott funkcié végrehaj- 20mm 45 g
tasahoz. 30mm % 2
Gomb | Funkeié leirssa 20mm 120 -
Akésziilék be-/kikapcsolasa / A melegitési 50mm 180
fazis inditasa; f6zési id6 inditasa/folyamat
lealltasa 60mm 250
O Amennyiben !<| ’k|\l/ar’ua’ kapcsolnl a’k_eszule- - Szamyas: Hémérséklet 63°C-65°C
ket, vagy le kivanja allitani az aktudlis folya- - .
matot, tartsa hozzavetdeg 3 masodpercig Vastagsag 1d6 percekben
lenyomva a © gombot. 10mm 20
L AkovetkezS beallitasi mentipont kivalasztasa 20mm 40
(Vizhémérséklet => Ora => Perc) 30mm 75
Bekapcsolas utan minden gomb megnyomasat egy sipolas 40mm 90

koveti.

PC-SV1126_IM
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- Hal: Hémérséklet 55°C-58 °C

Vastagsag 1d6 percekben
10mm 10
20mm 20
30mm 30
40mm 40
50mm 50
60mm 60

- Zoldségek: Hémérséklet 80°C-85°C

Tipus 1d6 percekben
Burgonya 40
Sparga 25
Gyokeérzoldségek 70
Ropogos zoldségek 70
Aramkimaradas

Amennyiben megszakad az aramellatas, az adott folyamatot
Ujra kell inditani.

Kezelés

1. Rogzitse a késziléket egy megfeleld edényre.

2. Helyezzen csomagolt éleimiszert az edénybe.

3. Ahevitési idd csokkentése érdekében toltson meleg vizet
az edénybe.

4. Nyomja meg a & gombot a késziiléken. Sipold hang
hallhatd, és a hémérséklet kijelzd villogni kezd.

5. Aforgégomb segitségével dllitsa be a kivant hémérsék-
letet.

6. Valasztasat a % gomb lenyomasaval erésitheti meg. Az
ora érték villogni kezd.

7. Aforgégomb segitségével dllitsa be a kivant értéket.

8. Vélasztasat a %+ gomb lenyomasaval erbsitheti meg. A
perc érték és a O gomb jelzGfénye villogni kezd.

9. Aforgégomb segitségével dllitsa be a kivant percértéket.

10. Nyomja meg a & gombot. Az aktudlis vizhémérséklet
jelenik meg. A készlilék elkezdi melegiteni a vizet. Az
aramellatés jelzélampaja kék fénnyel vilagit.

11. Abedllitott hdmérséklet elérésekor két sipold hangot hall.
Akijelzett id8pontban talalhato kettéspont és az tizemjel-
z6lampa villogni kezd. A visszaszamlalé elindul.

12. Az id6 lejartakor sipolasok hallhaték. Az ,EMd“ (izenet
jelenik meg a képernydn. A készulék automatikusan

kikapcsol. Hizza ki a halozati kabel dugaszat az aljzatbdl.

Uzemeltetés idd el6tti befejezése

+ Am(kddést azonban barmikor megszakithatja korabban
is. Tartsa lenyomva a O gombot hozzavetdleg 3 masod-
percig.

+ Huzza ki a halozati kabel dugaszat az aljzatbol.

60
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Fé6zés utan
Fézés utan kildnbdz modon tudja hasznaini az ételt:

Etel melegen tartasa

Afelszolgalasig 55 °C vagy magasabb hémérsékleten tudja
tartani a pasztérozott ételt. Az étel melegen tartasa megaka-
dalyozza a kérokozok elszaporodasat, a his és a zoldségek
tovabb f6zhet6k, és tul hosszu melegen tartas soran pépessé
valhatnak. Ez a hémérséklettdl és az étel tipusatdl is fiigg.
Akemény marhahUs 24-48 6ran at fézhetd és 55 °C-o0s
vizfiirdében tarthatd. Azonban a legtdbb étel csak 8- 10 drara
tarthaté a késztilékben, mieltt tul puhava valna.

Afentiek szerint miikédtesse a Sous Vide edényt.

+ Allitsa a hémérsékletet 55 °C-ra.
+ Valassza ki a max. idét az étel a f6zés utani melegen
tartaséhoz.

Néhany tipp a kdvetkezékben:

Elelmiszer Max. idé érakban
Huas 6-10
Szémyas 2-3
Hal 1
Z6ldségek 2

Etel azonnali felszolgalasa
A Sous Vide f6zés utan azonnal elfogyaszthatja az ételt.

i TIPP:

+ Mindkét oldalon slisse meg az f6tt ételt egy forr6 ser-
peny6ben némi olajjal max. 1 percig. Révidebb sutéssel
a hus lédusabb marad.

+ Anyers hs stés elétti fliszerezésével, rovid idejl si-
téssel, majd levakuumozassal a his a Sous Vide f6zés
utan teljesen fogyasztasra kész.

Fétt étel tarolasa

/N FONTOS:

Ha el akarja tarolni a paszt6rozott ételt, jeges vizben hiitse
le 5°C hémérsékletre. A vizfiird6t legalabb félig fel kell
tolteni jéggel.

Ezutan lefagyaszthatja az ételt a vakuumos tasakban vagy
eltarolhatja a hitdben kb. 5 napra.

Amennyiben fagyasztott fétt ételt kivan felhasznalni, a
vakuumtasakba csomagolt élelmiszert 55 °C-on a Sous
Vide foz6késziilék segitségével kell felolvasztania. Ezutan
a tovabbi feldolgozashoz vagy elfogyasztashoz vegye ki a
tasakbol.
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Joghurt készitése

Tudnivaldk a joghurtrol

Ajoghurt aludttejszer(i készitmény, mely baktériumok hatasa-
ra képzédik tejbdl.

Atejhez hozzaadjuk a joghurtkultirakat (nagy csiratartalmd
baktériumok). 45 °C-os atlagos hémérsékleten a baktériumok
szaporodasnak indulnak. A tejben 1évé tejcukor (laktéz)
tejsavva valtozik. Ekozben megalvad a tej.

Joghurt készitése

+  Paszt6rozott tejre (H-tej) és natur joghurtra van sziiksége
100ml: 15 ml keverékaranyban (vagy 140ml:20ml).

+ Joghurtos edényeket egy szakiizletben vasarolhat.

1. Helyezze a készlléket és a vele hasznalt edényt olyan
helyre, ahol nem mozgatjak, illetve nem teszik ki razko-
dasnak a joghurtkészités alatt. Maskilénben a joghurt
folyékony marad.

2. Melegitse fel a H-tejet egy edényben kb. 45°C-ra, és
turmixolja bele a natur joghurtot vagy a joghurtkultirat. Ha

friss tejet szeretne hasznalni, elétte forralja fel, és hagyja
kb. 45 °C-ra lehdilni.

. Toltse be ezt a keveréket az el6tte megtisztitott ivegekbe.

Csavarozza a fedelet az ivegekre.

. Helyezze a lezért Givegeket a Sous Vide féz6vel hasznalt

edénybe.

. Ontsdn meleg (legfeljebb 45 °C-os) vizet az edénybe.
. Afentiek szerint mikodtesse a Sous Vide edényt.

+ Allitsa a hémérsékletet 45 °C-ra.
+ Allitsa az idozit6t 12 érara.

1 MEGJEGYZES:

Minél tovabb érleli a joghurtot, annal erételjesebb lesz
az ize.

Akész joghurtbol egy iiveget inditd kulturaként hasz-
nalhat fel, de csak legfeljebb kb. 20-szor, mert a hatasa
idével gyengdl.

Csak elkészités utan adjon hozza gylimélcsoét, diot,
mogyorot, lekvart stb.

Akész joghurtot mindig a hitészekrényben tarolja.

Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

« Tisztitas el6tt mindig kapcsolja ki a készuléket, és huzza ki a halo-
zati csatlakozot. Varja meg, amig a készUlék lehdil.

* Atisztitashoz semmilyen kortlmenyek kozott ne meritse vizbe a
motorburkolatot. Ez aramutést vagy tlizet okozhat.

/\ VIGYAZAT:
+  Ne hasznéljon drotkefét vagy egyéb surold eszkozt.
+ Ne hasznaljon maré vagy karcol6 hatasu tisztitdszert.

A motor burkolata

Egy nedves ruhaval és egy kis adag mosogatdszerrel tisztit-
sa meg a burkolatot. Egy ruhaval széritsa meg.

A hevitotartaly és a fedél
Az alapos tisztitashoz vegye le a hevit6tartalyt.

1. Forditsa el a tartalyt a , " felé, majd vegye le a motor-
burkolatrél (lasd a 4.oldal B. &brajat).

2. Vegye le a fedelet a hevitétartalyrol (lasd a 4.oldal C.
abrajat).

3. Egy talnyi forré vizben tisztitsa meg ezeket a részeket. Az
Osszeszerelés el6tt minden darabot szaritson meg.

1 MEGJEGYZES:

Az dsszeszerelés soran ellendrizze, hogy a hevitétarta-
lyon talalhatd A jeldlés és a motor burkolatén talalhat 8
szimbolum egymas folé essen.

PC-SV1126_IM

Vizkémentesités

Rendszeresen vizkémentesitse a késziléket.

Az, hogy milyen gyakran kell a készlléket vizkétleniteni,
fiigg a viz keménységi fokatol és a hasznéalat gyakorisa-
gatol.

Ne hasznaljon ecetet, hanem valamilyen a kereskede-
lemben kaphaté citromsav alapu vizkéoldot. Adagolja az
Utmutatas szerint.

. Rogzitse a késziiléket egy megfelel edényre.

. Toltse meg az edényt forro vizzel, és adja hozza a

vizkéoldoszert.

. Allitsa be a hémérsékletet és az idzitot a ,Kezelés”

fejezetben leirtaknak megfeleléen.

- Allitsa be a maximalis hémérsékletet.
- Az id6zit6n allitson be néhany percet.

. Ezt az eljarast addig ismételje, amig a vizkd teljesen fel

nem oldédik.
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Tarolas

Tisztitsa meg a késziiléket a leirtak alapjan.
Javasoljuk, hogy a késziiléket az eredeti csomagolasaban

tarolja, ha hosszabb ideig hasznalaton kiviilre helyezi.

vol térolja a készuléket.

Hibaelharitas

Mindig jol szelléz8, széraz helységben, gyermekektél ta-

Probléma Lehetséges ok | Megoldas

Akészilék nem | Akésziléknek Ellendrizze az

miikédik. nincs aramella- | aljzatot egy masik
tasa. készlilékkel.

Dugja be megfele-
|6en a csatlakozo-
dugaszt.

Ellendrizze az
aramkér-megsza-
kitot.

Akészlilék idd Akésziilék Akorabban
el6tt kikapesol, vizkdves. leirtak szerint
vagy elindul a vizkémentesitse a
hémérseklet-sza- késziléket.
balyoz egység | Avizszinta MIN | Toltse fel vizzel,
(EE1). jelzés ala esett. | és kezdje Ujra a
folyamatot.
Mszaki adatok
Modell:..... ....PC-SV 1126

Fesziiltségellatas:

Névleges teljesitmény:.

Védelmi osztaly:..

Keringtetd szivattyu:.
Hoémérséklet: ............

Hémérséklet-stabilitas:.....

Megfelelé edényfalmagassag:.
Netto6 sdly: ..............

220-240V~, 50/60Hz

..15¢cm vagy tobb
kb. 1,18kg

A miiszaki és kivitelezési modositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a készliléket az Europa Tanacs minden vonatkozd
aktudlis iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elviseld
képesség vagy kisfeszliltség-elviseld képesséq) ellendriztik,
s a legUjabb biztonsagtechnikai el6irasok szerint készilt.
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Hulladékkezelés

A ,kuka” piktogram jelentése
Kimélje kdryezetiinket, az elektromos késziilé-
kek nem a haztartasi szemétbe valok!

Hasznalja az elektromos készlilékek artalmat-
lanitasara kijelolt gydjthelyeket, ott adja le
azokat az elektromos késziilékeit, amelyeket
tobbé mar nem kivan hasznalnil

Ezzel segitséget nydjt ahhoz, hogy elkertilheték legyenek
azok a hatasok, amelyeket a helytelen “szemétre dobas”
gyakorolhat a kdrnyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzajarul az Gjrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kiéregedett elektromos és elektronikus késziilékek értékesité-
sének egyéb formaihoz.

Az 6nkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrol, hogy hova viheti a kiselejtezett
készlilékeket.
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PyKOBOACTBO no 3Kkcnnyatayuun

Cnacu6o 3a BbIGOp Haluero npoaykTa. Hageemcsi, oH Bam
MOHpaBUTCA.

CuMBONbI NPUMEHsIEMbIe B AaHHOM PYKOBOACTBE
nonb3oBarens

BaxHble pekomeHgaLmn ans obecneyeHus Baweit 6esonac-
HOCTV 0603HaueHbI Mo ocoberHoMy. OBs3aTensHO creayitTe
3TUM pekoMeHaLMsM, YToDbl NpeaoTBPaTUTb HECYACTHBIN
criyyait Ui NONoMKy U3aenus:

/\ NMPERYNPEXOEHVE:
I'Ipe,uynpe)maeT 06 onacHocTn ANs 300p0BbA 1 BO3MOX-
HOM pUCKe nony4veHusa TpaBMbl.

/\ BHUMAHME:
YKa3biBaeT Ha BOSMO)KHyK) 0nacHOCTb ANd nusaenus n
[LPYrvX OKpYXatoLLX NpeaMeToB.

1 MPUMEYAHMS: [aet coBeThbI 1 MHOPMALNKO.

Copgepxanue
0630p petaneii npudopa 3
Unnioctpauun A-C 4
0O6was nHdopmaums 63

CneumanbHble YKka3aH!s No TeXHUKe
6e30nacHOCTH NP1 NONb30BaHWUW 3TUM NPUBOPOM....... 64

HasHavenne 65
PacnakoBka yctpoicTea 65
0630p aetanen npudopa/ KOMINEKT NOCTABKU ......veenee 65

WHTepecHble thakTbl 0 TEXHONOTMN
npuroToBnexus bniog "cy-eug”
BakyymupoBanue nuim
WHCTpYKUMM No npuMeHeHuio
obopyaoBaHus 66
PaCMOMOKEHUE. ...
TTOAKITIOUEHME ...t
OYHKLMOHAMbHbIE KHOMKY ...
3axum 4ns kpenneHus .
OBBEM BOMBI ..o iesesresssesesnsssessss s sesseneen
BbIGOp BpemeHu NpuroToBnexms
ABapuitHOe OTKINIOYEHIE ANeKTPUYeCTBa..
Mopspok pa6oTbl
MpexaeBpemMerHoe 3aBepLUeHme paboTb
Mocne npurotoBneHus
[1080TPEB MPOAYKTOB .....cvvevenreseeseeseesseesenssessssssssnsans
HemeanexHas nopada 6nofa
XpaHeHe NPUroTOBMEHHOM MUY ..

PC-SV1126_IM

MpurotoBneHue norypta 68
VIHTEPECHbIE DAKTbI O MOTYPTE. ..cevverrrerrerrreerseesnesnes 68
[TPUrOTOBNEHNE MOTYPTA. .e.vveevrerecerseseriseeseseessessnesans 68

Yuctka 69
KOPNYC OBUMATEMS. c..ovvvvvveereeeisecreeseniesisesese e 69
Kopnyc HarpeBaTenst 1 KPBILLKA. .........vvuvereesneeeneeseeenns 69

YpaneHue Hakunu 69

XpaHeHue 69

YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTEN 69

TexHU4eCKMe AaHHble 70

O6was uHdopmaums

lMepen Havanom akcnnyatauyy npubopa BHUMATENbHO
npoumTaiiTe Npunaraemyto MHCTPYKLWIO N0 3KCTyataLun 1
COXPaHWUTE e€ B HAAEXHOM MeCTe, BMECTe C rapaHTUMHbIM
TaroHOM, KaCCOBbIM YEKOM 1, MO BO3MOXHOCTH, KapTOHHO
KopobKol ¢ ynakoBOYHbIM MaTepuanom. Ecrv gaete komy
nmbo nononb30BaThCs NPBOPOM, 0bs3aTenbHO AalTe B
NprAaYY AaHHYK0 MHCTPYKLIMIO MO 3KCmnyaTaLmu.

+  [Monb3yitTech NpUGOPOM TOrbKO YacTHbIM 06Pa3oM 1 Mo
HaaHaueHwio. Mpubop He npeaHasHaueH Ans koMMepye-
CKOTO MCrONb30BaHM.

* He nonb3yittecs nprbopom nog oTkpbITbIM Hebom. He
noasepraiiTe kKopnyc asuratens BO3AENCTBUD UCTOYHM-
KOB Tenna, NpsiMbIX COMHEYHbIX Nyyeit, Bnarv (Hukoraa
He norpysaTe B XMOKOCTH) U OCTPbIX NpeaMeToB. He
npukacaiTeck k npubopy BnaxHbIMu pykamu. Ecrin kop-
nyc ABUraTens CTaHeT BaXHbIM U MOKPbIM, HEMEA-
NIEHHO OTKIIOYMTE €ro OT CETU.

+ [ocne akcnmyaTaLym, MOHTaxe NPUHAANEXHOCTEN, YUCT-
ke unn nonomke npubopa Bcersa BolHUMaTe BIAIKY U3
PO3eTKM (TSHUTE 3a BUNKY, @ He 3a kaberb).

+ [pubop v kabenb ceTeBOro NUTaHNs HeobXoaNUMO pery-
nsipHo 0bcrefoBaTh Ha Hanuiue CnefoB NOBPEXAEHNS.
Mpu o6HapyXeHUN NOBPEXAEHS NoMb30BaThCs Nprbo-
pOM 3anpeLyseTcs.

*  Mcnonbayite TONbKO OpUrMHaNbHbIE 3anyacTut.

* W3 coobpaxeHuit besonacHocTy Ans feTelt He oCTaBnsit-
Te nexarb YNakoBKy (NNacTUKOBbIE MELLIKW, KapTOH, MeHo-
nnact 1 1.4.) 6€3 npucMoTpa.

/N MPERYNPEXOEHVE:
He nossonsiiTe AeTSIM UrpaTb C NOANITUNEHOBOI
nneHkoil. OnacHocTb yaywba!
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CneumanbHble YKa3aHusl N0 TEXHUKe
Ge3onacHOCTX Npy NONb30BaHNK 3TUM NPUBOPOM

/N NPERYNPEXOEHUE: Puck nony4eHus oxoros!

Bo Bpems v nocne Ucnonb30BaHUs YanHuka TeMnepartypa AocTyn-
HbIX MOBEPXHOCTEN OYAeT 04EHb BLICOKOM.

* Bcerga bepute nprbop TOMbKO 3a Kopnyc ABUraTens.

/\ BHUMAHUE:
Bo Bpems 4nCTKM 3anpeLLaeTcs norpyxartb Kopnyc ABuUraTens B
BOAY. BbINonHsANTe MHCTPYKLMK, NPUBEAEHHDbIE B rnase “Yuctka’.

64

dopma, B KOTOPOWN NaHUPYEeTCs UCrnosb3oBaTh Npubop, AomkHa
ObITb KapONPOYHOI 1 YCTONYMBON. Kcnonb3oBaTh NNacTMacCcoByHo
rnocyzy 3anpeLleHo.

YpoBeHb BOAbl A0IMKEH HaxoanTees Mexay Metkamu MIN n MAX.
YcTaHaBnmBaiiTe nprbop TONbKO Ha POBHYH) MOBEPXHOCT.

He pBurainTe ycTpoicTBO M (hOpPMY 1 He nprkacanTech K HUM BO
BpEMS 3KCryaTaLuu.

Wcnonb3yiTe nprbop TONbKO B NOHOCTLI0 cCOBpaHHOM BUIE.

He ocraensiite npubop pabotatowm 6e3 HabniogeHns Ha anu-
TenbHoe Bpems. He yxoauTte 13 JoMa, noka paboTaeT KOHAMLMO-
Hep.

YaiH1K MOXET MCMOSb30BaTLCA AETbMM B Bo3pacTe 8 net u
CTapLUe, eCriM OHM 3TO AenatoT Nog NPUCMOTPOM CTapLUMX UK
MPOVHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBHO Mep 6e30MacHOCTW Npu ero
MCNOMb30BaHNUM M OCO3HAOT BO3HUKAIOLLME MK STOM PUCKN.
UncTka 1 obcnyxmBaHne He JOMKHO BbIMOMHATLCS AETbMY, 3@
UCKMIOYEHEM AeTen cTapLue 8 neT 1 nog HabnaeHem B3poc-
NbIX.
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Pacnonaraite neyb 1 CETEBOW LUHYP BHE JOCAraeMOCTV AeTeN
mnagLe 8 ner.

[eTam He paspeLLaeTcs urpatb C YCTPONCTBOM.

YcTpoiicTBa MOryT BbITb MCMONb30BaHbI M0ABMM C OrPaHNYEHHbI-
MM (OU3NYECKAMM 1 YMCTBEHHBIMW CMIOCOBHOCTAIMM, @ TakKe He
MMetoLLMe onbiTa paboTbl, TOMBKO NOZ MPUCMOTPOM WAK Mocre no-
NyYeHUst KHCTPYKTaXa no 6e30nacHoN aKkcnnyaTawmm yCTpoil-
CTBa, ECINM 3T JTI0AW OCO3HAKT BCE PUCKM, CBA3AHHbIE C JaHHbIM
Npubopom.

He nbiTainTe 0TPEMOHTUPOBATL YCTPONCTBO CAMOCTOSITENBHO.
Obsi3aTenbHO CBSXKUTECH C aBTOPKU30BAHHLIM MacTepoM. [pu no-
BPEXOEHUM CETEBOTO LUHYpa, BO U3BexaHue onacHOCTY MOPaKeHMS
SNEKTPUYECKAM TOKOM, LLHYP CrieayeT 3aMeHUTb Y U3rOTOBUTENS,
CEPBWCHOrO NPEACTaBUTENS UMK APYIX KBANMULMPOBAHHBIX ML,

Ha3HaueHue

Cy-BI/I,D, npeaHas3Ha4eH ana ncnonb3oBaHnAa UCKIKOYUTENBHO B [10-
MaLLHKX YCITOBUAX. Cy-BI/I,EI, He rnpegHa3Ha4eH ana ncnosib30BaHnA B
cnegywmx Mecrax.

B Mara3uHax, 0(*)I/IC8X N OPYrMX KOMMEPYECKMX YYPEXOEHUAX;

Ha CeNbCKOXO3SIMCTBEHHbIX NPeanpuAaTusaXx;

KIWEHTAMK B OTESIAX, MOTENAX N OPYINX ﬂO[J,O6HbIX 3aBeEHNAX;
B MECTaXx, rae npegoctasndT ropa4yee nuraHne N HouYner.

PacnakoBka ycTpolicTBa i MPUMEYAHMS:
. /3BnekvTe ycTpOICTBO M3 €ro ynakoBKu. Ha ycTpoiicTBe BCe elLie MOryT ocTaBaTbCs MenkKie
. Ypanute Bce ynakoBOYHblE MaTepuarnsl, Takue kak YacTyLbl W Mbifb, OCTABLUMECS MOCIIE NPOU3BOACTBEHHOMO
MoNMaTUneHoBas Nnexka, Matepuar HamonHUTens, npouecca. PekomeHyeTcs MouMcTUTL YCTPONCTBO, Kak
kabenbHble CTSHKKM 1 KOpoOKu. OnMcaHo B pasgene "Yuctka’.
. Ha naHenb ynpaBneHrus (aucnneit) ans TpaHCnopTMpOBKY
HaHeceHa 3aLLyTHas nneHka. CHUMMTE 3Ty NneHKy. 0630p aeTaneit npuéopa/
. Ybepurech, 4To B KOPOOKe €CTb BECb KOMMIEKT MOCTaBKM.
. Ecrnv Bbl o6Hapyxunm oTcyTCTBIE KOMMOHEHTOB MK KomnnekT noctasku
noBpexaeHnst npubopa, He BKIioyaiiTe COKOBbIKVMATKY. 1 [ucnneit Temnepatypbl

BepHuTe nokynky npopasLyy. 2 Kronka 48 co BCTPOGHHOI MHANKATOPHOM NaMMOYKoiA
3 [lucnneit BpeMeH NpUroToBNEHMS
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4 Krorka O €O BCTPOEHHOM MHAMKATOPHOM TaMMoYKoM
5 3axum Ans kpennems
6 Kopnyc Harpesatens
7 Kpbiwka
8 Otmetka MIN (MUHUManbHbI 06bEM BOAbI)
9 OtmeTka MAX (MakcymarbHbIN YpoBEHb BOAbI)
10 Kopnyc guratens
11 WHankaTopHas namnoyka anekTponuTaHns
12 Konecuko BbiBopa pexuma

WHTepecHble hakTbl 0 TEXHONOrMK
npurotoBnexmns 6ntog ”cy-eua”

Cy-Buz - (0T hp. sous-vide , 'nog BakyymoMm") - MeTOR
NPUrOTOBMNEHMS ML MPU KOTOPOM MSICO, pbifa Ui OBOLLY
Me[IeHHO FOTOBSATCS MU HU3KMX Temnepatypax. Mepen
NPUroTOBMEHWEM MPOAYKTbI NOMELLAIOTCS B NNACTUKOBbIA
nakeT, 13 KOTOPOro BbIkauNBAETCS BO3AYX C MOMOLLbIO
BaKyyMHOr0 Hacoca, Nocne Yero MuLa roToBuTCs B BoAE Npu
NocTOsiHHON TemnepaType B npeaenax ot 45 go 90 °C.

Bnaropaps 9TOMY 6niopa NacTepusytoTca U CPOK UX XpaHe-
HUA yBENM4MBaETCA.

/N NMPEOYNPEXOEHME:

+ [NactepuaoBaHHble NPoAYyKTLI crieayeT n1bo cpasy yro-
TPebuTb B NuLLy, b0 oxnaauTb 1 BbICTPO 3aMOpO3UTL
[Ns NPeoTBPaLLEHNS pocTa U PasMHOXKEHMS Crop.

+  [wa, NpuroToBneHHas MeTOAOM “Cy-BIA’, HE MOAXOLAUT
Ans nnL ¢ ocnabneHHoN IMMYHHO CUCTEMOV.

BakyymupoBaHue nuwm

Briaroapst BakyyMupoBaHmio Gritofia CoXpaHsioT CBOiA
OpUMMHaMBHBINA BKYC 1 apomar. Mpu fo6asneHi Takux
VHIPEVEHTOB, KaK CTIELUN UMW TPaBbl B NaKeT, BKYC CTaHO-
BUATCS BOMNEE UHTEHCHBHBIM.

+  Mcnonb3yiiTe TOMbKO XapoMpoYHbIe 1 NOAXOASLLME ANS
BaKyyMVpoBaHWS MakeTbl. [py Ucnonb30BaHun Apyrux
NaKeToB He rapaHTUPYETCS X NPaBUIbHOE 3aKpbIBaHMe.

+ Cnepure 3a Tem, 4to6bl 06N1aCTb CBAPHOTO LUBA OCTa-
Banachb Cyxou 1 y1cToi. /3beraiite nosBneHns HepoBs-
HOCTei. B Takux MecTax LOB MOXET ObITb He repmMeTiny-
HbIM.

+ OTAenbHo MOXHO nprobpecTt creLmanbHbI npubop
ANs BakyyMHOI1 ynakoBKki. Mbl peKoMeHayeM 1cnonb3o-
BaTb Npubop Ans BakyymHoir ynakoski PC-VK 1080 13
TIMIHEVKV HaLLMX MPOAYKTOB 1 COOTBETCTBYHOLLME AOMOT-
HUTENbHBIE NaKeTbl U MeHKY. CBKUTECH C MECTHBIM
npeAcTaBUTENEM KOMMaHUM.

- [pubop Ans BakyymHoir ynakosku PC-VK 1080
Ne npogykra 501 080

- [lononHuTenbHbIN nakeT, pasmep 22 x 30cm
Ne npopykra 8 910 151

- [lononHuTenbHbIN nakeT, pasmep 28 x 40cm
Ne npopykTa 8 910 152
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- [neHka B pynoHe 28¢cm X 6M
Ne npogykra 8 910 155

WHCTpyKuUmM No npuMeHeHUo
obopyaoBaHus

Pacnonoxenue

lMoctaBbTe hopmy, B KOTOPOW Bbl XOTUTE UCMOMb30BATL
npuBop, Ha HECKOMb3KYH0, POBHYIO 1 XAPOMPOYHYI0 Mo-
BEPXHOCTb.

Ybenutecs, 4To Cy-BUA 1 CETEBOI Kaberb He kacatoTcs
packaneHHbIX MOBEPXHOCTEN 11 He PacmonOXeHb! PSLOM
C UCTOYHWKaMK Tenna (Hanpumep, KyXOHHOI NAUTO niu
BapOYHON MOBEPXHOCTHIO).

MopakntoyeHne

Meper Tem, Kak BCTaBNSATH LUTENCENb B PO3ETKY, yoeau-
TeCh, YTO HaMPSHKEHNE CETI COOTBETCTBYET CrieLmdu-
KaLm ycTporicTa. Tpebyemyto MHEhopMaLmio MOXHO
HalT Ha Tabnunuke.

MopkmtoyaiTe YCTPONCTBO TOMBKO K MPaBMUMbHO YCTaHOB-
TNEHHOI, UCTIPaBHOM PO3eTKE.

QyHKLIMOHaI'I bHbl€ KHOMKK

KHOMKu Ha yCTpOWCTBE CEHCOpHbIE. [1NS BbIMOMHEHUS (PYHK-
LjWit cnerka kacaiTech KHOMOK NnasnbLeM.

KHonka | OnucaHue chyHKUMM

BkrtoumnTh unn BbIKNOUMTL Nprbop / 3anyck
hasbl Harpeea; 3anyck BpeMeHM MpUroTos-
neHns/ ocTaHoBKa npoLecca

0} [ns oTkntoueHs npubopa unu npekpalwe-
HUS MpOLieCcca MPUrOTOBIEHINS HAXMUTE 1
yaepxvsaiTe kHorky O B TedeHne npum.
3 cekyHA.

Lo [ns BbiGopa cneaytoLLeit HacTPOKK
(Temnepartypa Bogbl 5> Yackl > MuHyTbI)

Ecnv cy-Bug BKItOYeH B ceTb, TO NPY HaXaT Ha Niobyto
kHonky 6yneT 3ByyaTh CUrHan.

3axum ans kpennexus

Vcnonb3yiite 3axum ans kpenneHnst Cy-Buga Ha Noaxoas-
Lwei hopme. EMKoCTb (hopMbl JOmKHA COCTaBNSTL OT 6 40
15 nnTpoB. YTobbl HaaexHo 3akpenuTb Npubop Ha dopme
C NOMOLLBIO 3ax1Ma, YbeauTech B TOM, YTO BbicoTa (hOpMbl
coctaensieT He MeHee 15¢m. (Cm. CTpaHuuy 4, Puc. A)

06bem Boabl

Chavana sakpenute Cy-B1a Ha popme, 3aTeM NonoxuTe
TyAa nuwy. HanonHute chopmy Bogoin go otmetkin MAX,
yKa3aHHOW Ha npubope. bnarogaps aToMy ycTaHOBNEH-
Hasi TeMnepaTypa CMOXeT NMOALEpPKMBaTLCS B Npedenax
+/-1°C.

MpoayKTbl B 3anasiHHbIX NakeTax AOMKHbI Bceraa ObiTb
MOKPbITbI BOAOM.
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+ Ecnu nuwa He nokpbiTa BOLOW 13-3a Ny3bIpbKOB BO3AYXa,
NOMECTITE Ha NakeT rpy3 (Hanpumep, Tapenky).

+ Ecnu yposeHb Boabl ynageT Huke otmeTkn MIN, 3any-
CTUTCA YCTPOCTBO TENMOBOW 3aLLuThl. PasgacTes rygok,
1 npubop oTknouMTCs. Ha Avcnnee nossutcs npeaynpe-
xaenue: “EE 1. MoaTomy obecneubTe, YTobbl ypOBEHD
Boab! 6birn Mexay otmeTkamu MIN 1 MAX. Mocre sToro
HeobXoaMMOo Nepe3anyCcTuTb NPOLECC.

BbiGop BpemMeHM NpurotToBneHns

+  [popomKMTENLHOCTL MPUTOTOBIIEHNS 3aBUCHT OT TOI-
LMHbI NpoayKTOB. Kpome Toro, Ha MPOAOIMKUTENBHOCT
MPUrOTOBNEHNS BISIET KOMMYECTBO W KOHCUCTEHLUS
npoayKToB. [103TOMyY NMpVYBEAEHHbIE 3HAYEHNS BPEMEHM
SBNSIOTCH CNPABOYHBIMY 11 AOMKHBI ObITb M3MEHEHbI B
COOTBETCTBIM C BALLMMY NOTPEBHOCTAMM.

+  Bpems npurotoBnexns NpoayKToB riybokoil 3aMoposky
cregyet yBenuuuTb kak MuHuMyM Ha 20 %.

+ [py NPUroTOBREHIM KECTKOrO Msica BpeMS MpUroToBne-
HUS YBENNYMBAETCS BABOE.

/\ MPERYNPEXOEHVE:
3HayeHus Temneparyp, NpMBEAEHHbIE B Taﬁnmqe, ABNsA-
TCA MUHUMANIbLHO AOHyCTMMbIMM!

- Msico: Temneparypa - ot 58 °C g0 62 °C

Tonwwuxa Bpems B MuHyTax
10Mm 30
20Mm 45
30mm 95
40mm 120
50mm 180
60 MM 250

- Kypuua: Temneparypa - ot 63°C 0 65°C

Tonwwuna Bpems B MuHyTax
10mm 20
20Mm 40
30mm 75
40Mm 90

- Pbi6a: Temneparypa - o1 55°C 5o 58 °C

Tonwwuna Bpems B MuHyTax
10Mm 10
20Mm 20
30mm 30
40Mm 40
50mm 50
60 MM 60
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- OBowu: Temnepatypa - o1 80°Cn085°C

Tun Bpems B MuHyTax
Kaptodbenb 40
Cnapxa 25
KopHennogp! 70
XpycTALLMe OBOLLM 70

ABapuitHOe OTKIIOYEHME ANEKTPUYECTBA

B cnyyae HapyLueHust anexTpocHabxeHmst NpoLiece npuro-
TOBMNEHMst He0BXOMMO HauaTh 3aHOBO.

Mopspok paboTb!

1. 3akpenute npubop Ha noaxogsiuen (opme.

2. TonoxuTe B hOPMy ynakoBaHHYH B MAKET MULLLY.

3. Haneitte B hopmy Tennyto BOZY s CHKEHWS BPEMEHM
pasorpesa.

4. Haxmure kHonky O, 4To6bl BKNYMTL Npubop. PasgacT-
51 TYAOK, W1 HAYHET MUraTb MHAMKATOP TEMNEPaTypbl.

5. [Ins HacTpoWiku HeoBXoAMMOI TemnepaTypbl UCMONb3yit-
T€ Korecwko Bbibopa pexuma.

6. TMonTBepaTe HACTPOIIKY HaXATUEM Ha KHOMKY 5.
HauHeT muratb 0TOBpaxeHue Yacos.

7. [Ins HAaCTPOWKM YacoB MCMONb3yHATE Konecuko Bbibopa
pexuma.

8. TonTBepaVTe HACTPOIKY HaXATUEM Ha KHOMKY 5%
HauHeT Muratb 0TOBpaXeHNEe MUHYT 1 KOHTPOMbHAS
namnoyka kHorku O.

9. [Ins HAaCTPOVKM MUHYT MCMONb3yiATE KOnecuko Bbibopa
pexima.

10. HaxmuTe Ha kHonky . OToBpasuTcs Tekyliast Temnepa-
Typa Bofbl. Cy-BUA, HA4YHET HarpeBaTb Bofly. MHavkatop
3MEKTPONUTAHNS 3aropuUTCs CUHAM CBETOM.

11. Korga 6ynet gocTurHyTa 3agaqHas Temnepatypa,
paspactcs figa ryaka. HayeT muratb ABoeTOuME B
oTobpaxaeMoM BpeMEeHI M MHAVKATOpHast NaMnoyka
pabotbl. 3anycTuTcs Taimep obpaTHOro oTCyeTa.

12.T10 OKOHYaHWUM YCTaHOBMEHHOrO BPEMEHM MPO3BYYMT
curHan. Ha aucnnee nosisutcs npeaynpexaenue: “ENd”.
Cy-B1 OTKIIOYUTCS aBTOMATUYECKU. BbifepHuTe BUnKy
113 PO3ETKN.

lMpexpaeBpemMeHHOe 3aBepLueHre paboThbl

+  Tarke B Ntoboe Bpemsi MOXHO NpexaeBpeMeHHO npekpa-
TUTb paBoTy. YaepxkuBaiiTe Haxatoit kHonky O B Teve-
HWE OKOMO 3 CeKyHA.

* BbIHbTE BUNKY 13 PO3ETKY.

PYCCKWUU

Mocne NPUroToBneHunsa

[MpuroToBneHHble GNHoAa MOXHO UCTMOMNb30BATb Pa3HBIMM
cnocobamu;
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Moporpes npoaykToB

[lo nogayv NpoayKToB Ha CTON MOXHO MOAAEPXMBaTL
TeMnepaTypy NacTepu3oBaHHOI MULLK Ha ypoBHe 55 °C nnu
BbiLLe. MozaepaHue BbICOKON TeMnepaTypbl NPOLYKTOB
NpefoXpaHsIeT NHLLY OT pasBUTMS B HEil MUKPOBOB, MSICO 1
OBOLLW FOTOBSITCS 1arnee 1 MOryT pa3BapuTbCsl, ECIIU MOA0-
rpeBaTb WX Yepecyyp Jonro. 310 3aBUCUT OT TeMNepaTypbl
11 TUNa NpofykToB. XKecTkue Kycku roBsiauHbl MOTyT ObITh
MPUrOTOBMEHbI W XPaHWUTLCS BNOCNELCTBUN B TEYEHME OT
24 no 48 vacos B BoasHOM BaHe, npu Temnepartype 55 °C.
OpHako BorbLUMHCTBO NPOAYKTOB HE JOMKHbI HArpeBaTLCs
Boree 8-10 4acos, MHa4e OHM MOTYT CTaTb Yepecyyp
MSITKUMM.

BbinonHsiiTe onepavym ¢ CYy-BMAOM Kak OnmcCaHo BblLle.

+ YcraHoBuTe Temnepatypy 55 °C.
+ 3apaiiTe MakcumanbHoe Bpems Noforpesa NpoAyKToB
rocrie NpUroToBMEHHS.

Huxe npueeneHbl HEKOTOPbIE NMOACKa3KU:

Mpoayxr Makc. Bpems B yacax
Msco 6-10

Kypuua 2-3
Poiba 1

OsoLm 2

HemepneHHas nopava 6nioga
anII'OTOBl'IeHHyK) MeToA0M Cy-BUA MULLY MOXHO ynoTpe-
6naTb HENoCcpeaCTBEHHO NOCne NPUroToBINEHNS.

i MOACKA3KA:

+ OBxapbTe NPUroToBMNEHHOE MSCO B HAarpeToit CKOBOPO-
fie C HeBOMbLUMM KONMYECTBOM Macna Ans nomy4eHus
XpYCTsiLLeN kopoyky He Boree 1 MUHYTbI C Kaaoi cTo-
PpoHbI. Yem BbicTpee byaet npovcxoanTs obxapka, Tem
COYHee MoNy4UTCs MSACO.

+  Ecnv Bbl go6aBwTe npunpasbl K CbIpPOMY MSICy 40 npu-
TOTOBMEHMS, 0BXapuTe ero B TEYEHMe KOPOTKOTO Bpe-
MEHU 1 TOMECTUTE B BaKyyMHbI! NakeT, T MAco bynet
MOMHOCTbIO FOTOBO K YNOTPE6NEHMto Nocre NpuroTos-
TIEHs B Cy-BAAE.

XpaHeHve npuUroToBIIEHHOW MUK

/\ BAXHO:

Ecnu Bbl X0TUTE ANUTENBHO XPaHUTb NACTEPU30BAHHYIO
nuLLy, oxnaguTe ee B neasHoi Boge Ao 5 °C. BogsHas
6aHs1 AomkHa BbITb HaNOMHEHa MbAOM Kak MUHUMYM
HamosnoBIHY.

[Mocne 3T0ro MOXHO 3aMOPO3NTL NPOAYKTbI B BaKyyMHOM

nakeTe Uin XpaHUTb UX B XONOAWINbHUKE B TEHEHWE NpUMeEp-

HO 5 fiHeN.

Ecnu Bbl X0TUTE MCMONb30BaTL 3aMOPOXEHHYIO, YXe
TPUrOTOBIEHHYHO MHLLLY, HEOGXOAMMO Pa3MOpO3UTh NPOAYKT
B BaKyyMHOW ynakoBke npu Temnepartype 55 °C B hopme ¢

68

PC-SV1126_IM

nomoLwbto Cy-Buaa. Mocne aToro U3snekuTe ux u3 cy-auaa
Ans AanbHelilei 06paboTkv unu ynotpebreHus.

MpurotoBneHue Morypra
WHTepecHble dakTbl 0 orypte

WorypT - NpofyKT, MOXOXMiA Ha NPOCTOKBALLYY, NONy4aeMblil
113 MOOKa Nog AeicTenem baktepuii.

Monoko oboraLuaeTcs AorypTHBIMI KynbTypami (C GonbLunm
konuyecTeom bakTepuit). Baktepuu pasmHoXatoTes npu
cpeaHen Temnepatype 45 °C. Mpu 3TOM MONOYHbIN caxap
(nakTo3a), MetoLLICS B MOIIOKE NMPEBPALLAETCS B MOMOY-
Hyl0 kucnoTy. B pesynbTate MOMOKO CBEPTLIBAETCS.

lMpuroToBneHue iorypTa

+  Bawm noHapobutcs nacTepuaoBaHHOE MOMOKO W HaTy-
parbHbIit OrypT B cooTHOLEHMN 100 Mn: 15Mn (unn
140mn: 20 mn).

+ OTAenbHO MOXHO NprobpecTy creLmanbHble 6aHouKu
ang iorypra.

1. TMocraBbTe hopMy ¢ NPUBOPOM B TaKOe MECTO, T OHM
OCTaHyTCS HEeMoABWXKHBIMY 1 He ByayT noaBepraTsCs
BMOpaLsiM BO BPEMS MPUrOTOBNEHWS iorypTa. B npo-
TUBHOM Crly4ae, AOrypT NOMYUUTCS XUOKUM.

2. Pa3orpeiite nactepn3oBaHHOE MOOKO B KacTptone A0
Temnepatypbl okoro 45 °C 1 cmeLwaiiTe ero ¢ HaTy-
parbHbIM AOrYpTOM WK AOrypTHOI 3aKBaCKOM. ECnu Bbl
XOTUTE MCTIOMNb30BaTh CBEXEE MOMOKO, CepBa NpOoKMNst-
TUTE €ro W OXraguTe Ao Temnepatypbl okono 45 °C.

3. PaaneliTe NpuroToBMeHHy CMECh B NpeaBapuTEnbHO
OYMLLEHHbIE BaHOUKN. 3aBUHTUTE KPILLKW Ha BaHOUKaX.

4. TlocTaBbTe 3akpbiTble 6aHOUKM B hOpMY C 3aKpenmeH-
HbIM Cy-B/AOM.

5. Haneitte B hopmy Tennyto Bogy (makc. 45 °C).

6. BbinonHsTe onepauuy ¢ Cy-BUOOM Kak OMCAHO BbiLLe.

* YcraHosuTe Temnepartypy 45 °C.
* YCTaHOBUTE TalMep Ha 12 4acos.

MPUMEYAHUSA:

Yem ponblLe orypT co3peBaeT, Tem 6onee peskim Bky-

com oH Bynet obnagartb.

+ BaHouKy Mony4eHHOro orypTa MoXHO 1Cronb3oBaTh
B Ka4ecTBe CTapToBOiA KynbTypbl, HO He 6onee 20 pas,
MOCKOMbKY 3¢pdeKT Co BpemMeHeM ocrabeBaer.

+ OpyKTbl, OPEXM, [HKEM W NO[OBHbIE MHTPEANEHTEI
[DOMKHbI 06ABNATHCS TOMBKO NOCIE NPUrOTOBEHMS.

* XpaHuTb Nomy4eHHbIN MOrypT CrieayeT TONbKO B XONo-

DVbHUKE.
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Yuctka

/N MIPEAYNPEXOEHUE:

* [lepen 4ncTKOM BCeraa BolKtoYanTe Npubop v BolHUMaTe ceTe-
BOW LUTEKEPHbINA pasbeéM. [logoxauTe, noka npubop He OCTbIHET.

* Hw B kOeM cnyyae He norpyxaiTe MOTOPHbIN OTCEK B BOAY AN
oumcTKL. [ocre 3Toro BO3HMKAET PUCK BO3ropaHUs Ui yaapa

ANEKTPUYECKMM TOKOM.

/\ BHUMAHME:

*  He npumeHsiiTe NpOBONOYHbIE LLETKY UM NPEAMETbI C
abpasvBHbIM NOKPBITYEM.

* He npumeHsiiTe cunbHble 1nn abpasueHble MOOLLME
cpepcTaa.

Kopnyc asurarens

Koxyx CnefyeT YACTUTb TOJIbKO C NMOMOLLbHD BNAXHOMN TKaHM,
A06aBVB HEMHOTO XIAKOCTY ANSl MbITbS nocyApl. Beitpute
HacCyXo BETOLUbIO.

Kopnyc HarpeBatens v Kpbiika
[ins1 ocHOBATENbHOM YMCTKN KOPMYC HArpeBaTens Heobxo-
ANMO CHSITb.

1. TloBepHuTe KOPNYC Harpesarens B HanpasneHn “ B
1 ynanute ero ¢ kopnyca asuratens. (Cm. Ctpanuuy 4,
Puc. B)

2. CHumuTe KpbILLKY C Kopryca Harpesatenst. (Cm. CtpaHu-
Ly 4, Puc. C)

3. MoiiTe aTn fetanu B eMKOCTM € ropsiyeit Bogoit. Mocne
3TOrO BbICYLLNTE UX 1 cobepuTe YCTPOICTBO CHOBA.

1 MPUMEYAHMS:

Bo Bpems cbopku npoBepbTe, 4TOOLI Mapk1poBKa A Ha
Kopnyce HarpeBaTens v cuMson B Ha kopryce auratens
BbIny Ha OBHON NMUHWW APYT Haf, APYrOM.

YpaneHue Hakunu

+  PerynapHo ynansiite Hakunb ¢ npubopa.

+ [Neproan4HOCTb YAANEHNS HaKUMK 3aBUCHT OT KECTKOCTM
MPUMEHSEMON BOAbI W 4acTOTbI MOMb30BaHNS AMEKTPO-
YaiHNKOM.

* He vcnonbayiite yKCyc; Nonb3ynTeCh MEIOLNMICS B
npofaxe CpeACcTBaMM ANs yYAANEHNS Hakunu Ha OCHOBE
TIIMOHHOI KUCTOTBI. [lo3upyiiTe, noxanyicTa, B COOTBET-
CTBIV C YKa3aHUAMM (ONPMbI-N3rOTOBUTENS.

1. 3akpenuTe npubop Ha noaxoasLLei popme.
2. 3anonHuTe hopmy ropsueil Bool 1 fobaBbTe CpeacTBo
ANs yAaneHns Hakunu.

PC-SV1126_IM

3. YcraHoBuTe TeMnepaTypy 1 TaiMep, kak onmcaHo B

pasgene “lMopsaok paboTbl”.
- 3apalite MakcuManbHyto Temneparypy.
- YcTtaHoBuTE TaiMep Ha napy MUHyT.

4. Tpu Heo6X0ZMMOCTY MOBTOPSIATE NPOLIECC A0 TEX Nop,

1oka M3BECTKOBbIN HameT NOSHOCTbIO He pacTBoOpUTCA.

XpaHeHue

MouncTiTE YCTPOWCTBO B COOTBETCTBHUM C ONMCAHIEM.
PekoMeHayeTCs XpaHUTb YCTPOMCTBO B €10 OpUruHarib-
HOW yNaKoBKe, €Cnv OHO He GyaeT 1CTomnb30BaTLCs ANK-
TenbHoe Bpems.

Bcerga xpaHuTe YCTPOICTBO B CyXOM, XOPOLLO MPOBETPH-
BAeMOM MeCTe, HEJOCTYMHOM Anst feTell.

YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTEN

Bo3amoxHas
Mpobnema Momoub
npuymMHa
Mpu6op He HeT anektporm- | MposepbTe
(DYHKUMOHMPYET. | TaHus. pO3eTKy C
MOMOLLbHO Apyroro
YCTpoiiCTBa.
[MpaBunbHO
BCTaBbTe
LTencens B
PO3ETKY.
lMpoBepbTe
BbIKIio4aTerb.
Mpu6op npex- Mpu6op nokpbIT | Yaanute ¢
[AeBpemMeHHo HaKuMbo. npubopa Hakvnb
OTKMIoYaeTCs B COOTBETCTBUN C
1NN 3anyckaeTes YKa3aHUSMM.
YCTPOV‘CTVBO YpoBeHb BoAbl | 3anonHuTe Bopoi
TENnoBon 3al- | onyctuncs HUXe | W nepesanyctute
-
ol (EE ). OTMETKY YPOBHS | MpoLiecc.
MIN.
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TexHuyeckme faHHble

Mogens: . ...PC-SV 1126
OneKTponuTaHue: 220-240B~,50/60Ty
HOMMHANBHAS MOLHOCTD: ...vovvvverieesreseseisssessessnenns 800BT
KNACC BALUMTDL: w.vvvvvvveveeiviriseeises st ssssesssens I

LIpKynsiLmoHHBIN Hacoc: . 8 IMTPOB B MUHYTY Makc.
o1 0 A0 90°C makc.
TemnepaTypHas CTABUIBHOCTD: .......ccceuuvererrernerennnees +0,1°C
Mogxoasiias Beicota hopMbl:. .. 15¢cM unm Boiwwe

npubn. 1,18kr
CoxpaHeHo NpaBo Ha TEXHNUYECKUE W KOHCTPYKLMOHHbIE

13MEHeHIs B pamkax NpOAoMKaloLLelics paspaboTku
npoaykTa.

370 n3zeneHe NpoLLno Bce HEOOXOANMBIE U aKTyarbHble
NpOBEPKY, NpeanucaHHble avpekTeoin CE, k npum. Ha
3NEKTPOMArHUTHYH COBMECTUMOCTb 1 COOTBETCTBYE
TpebOBaHMAM K HU3KOBONBTHOM TEXHYKE, OHO BbINO Takke
CKOHCTPYMPOBAHO M NOCTPOEHO C Y4ETOM MOCrNeaHNX Tpebo-
BaHWIA MO TEXHUKe 6e30MacHOCTH.
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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 1126

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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