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Liebe Kundin, lieber Kunde,

vielen Dank fiir Ihr Vertrauen. Wir freuen uns, dass lhre Wahl auf ein
SEVERIN Qualitatsprodukt gefallen ist und gratulieren lhnen zu dieser
Entscheidung.

Die Marke SEVERIN steht seit Giber 115 Jahren fiir Bestandigkeit,
deutsche Qualitat und Entwicklungskraft. Jedes Gerat der Marke
SEVERIN wurde mit Sorgfalt gepriift und hergestellt.

In den sieben Kategorien Kaffee, Frihstiick, Kiiche, Grillen & GenieBen,
Haushalt, HairCare und Kiihlen & Gefrieren bietet SEVERIN mit iber
200 verschiedenen Produkten ein umfassendes Sortiment an
Elektrokleingeraten an. Wir haben fiir jeden Anlass genau das richtige
Produkt fir Sie.

Besuchen Sie uns auch im Internet unter www.severin.de oder
www.severin.com.

Viel SpaB mit lhrem neuen Gerat.
lhre

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogeridte GmbH
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Sous-Vide Garer

Liebe Kundin, lieber Kunde,

bitte die Gebrauchsanweisung sorgfaltig vor
der Benutzung des Gerétes durchlesen und
fir den weiteren Gebrauch aufbewahren.
Das Gerét darf nur von Personen benutzt
werden, die mit den Sicherheitsanweisungen
vertraut sind.

Anschluss

Das Gerét nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieBen. Die Netzspannung muss

der auf dem Typenschild des Gerates
angegebenen Spannung entsprechen. Das
Gerét entspricht den Richtlinien, die fiir die
CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

Deckel

Deckelgriff

Wasserschale

Gerategriff

Anschlussleitung mit Netzstecker
Gitter

Bedienfeld
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Bedienfeld

Display

Einstellung Zeit

Plus

Bestatigen / Abbrechen
Ein-/Aus

Kontrollleuchte

Minus

Einstellung Temperatur mit
Temperaturkontrollleuchte

IeMmMoUoOw>

Sicherheitshinweise

+ Um Gefahrdungen zu vermeiden
und um Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, diirfen Reparaturen am
Gerét und an der Anschlussleitung
nur durch unseren Kundendienst
durchgefiihrt werden. Daher im
Reparaturfall unseren Kundendienst
telefonisch oder per Mail kontaktieren
(siehe Anhang).

+ Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkiihlen
lassen. Nahere Angaben zur
Reinigung bitte dem Abschnitt
Reinigung und Pflege entnehmen.

+ Aus Griinden der elektrischen
Sicherheit das Gerat niemals in
Flussigkeiten tauchen und nicht unter
fieRendem Wasser reinigen.

+ Missbrauch des Gerates kann zu
Verletzungen fuhren!

=/ Dig berihrbaren Oberflachen
sind bei und nach dem Betrieb heifl,
Verbrennungsgefahr! Daher nur die
Griffe anfassen!

+ Die Anschlussleitung und die
Gerétesteckdose miissen sauber-
und trockengehalten werden.

- Das Gerét ist dazu bestimmt,



im Haushalt und &hnlichen
Anwendungen verwendet zu werden,
wie Z.B.

- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden,
Buros und anderen gewerblichen
Bereichen,

- in landwirtschaftlichen Betrieben,

- von Kunden in Hotels, Motels und
anderen Unterkiinften,

- in Frihstlickspensionen.

+ Das Gerat kann von Kindem ab

8 Jahren sowie von Personen

mit reduzierten physischen,

sensorischen oder mentalen

Fahigkeiten oder Mangel an

Erfahrung und/oder Wissen benutzt

werden, wenn sie beaufsichtigt oder

bezlglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

+ Kinder diirfen nicht mit dem Gerat

spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung

dirfen nicht durch Kinder

durchgefiihrt werden, es sei denn sie
sind 8 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

SEVERIN

+ Kinder jinger als 8 Jahre sind vom

Gerat und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

- Kinder von Verpackungsmaterial

fernhalten. Es besteht u.a.
Erstickungsgefahr!

- Vor der Inbetriebnahme das komplette

Gerat inkl. Anschlussleitung und
eventueller Zubehorteile auf Mangel

und Beschadigungen Uberpriifen, die

die Funktionssicherheit des Gerates
beeintrachtigen kénnten. Falls das Gerat
z.B. zu Boden gefallen ist oder an der
Anschlussleitung gezogen wurde, kénnen
von auBen nicht erkennbare Schaden
vorliegen. In diesen Fallen das Gerat
nicht in Betrieb nehmen.

+ Den Netzstecker ziehen,

- nach jedem Gebrauch,

- bei Storungen wahrend des
Betriebes,

- vor jeder Reinigung.

- Den Netzstecker nicht an der

Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen, sondern den Netzstecker
anfassen.

+ Die Anschlussleitung nicht

herunterh&ngen lassen und von heiflen
Geréteteilen fernhalten.

- Das Gerét auf eine wasserunempfindliche

wérmebestéandige ebene Flache stellen.

- Das Gerét nicht auf heile Oberflachen

(z.B. Herdplatten 0.a.) oder in die Nahe
von offenen Gasflammen stellen. Stellen
Sie es nicht unter empfindliche Mobel
(z.B. Hangeschranke 0.4.), da Dampf
austreten kann.

- Das Geréat nur

- mit Original-Zubehdrteilen,
- unter Aufsicht und



- mit reinem Leitungswasser
betreiben.

- Achtung! Das Gerét darf nur mit
eingesetzter Wasserschale und Rost
benutzt werden.

Beim Entnehmen der Wasserschale
immer einen Topflappen verwenden. Beim
Abnehmen des Deckels den austretenden
Dampf und das abtropfende Kondenswasser
beachten. Verbriihungsgefahr!

Das Gerat nur im abgekuhlten Zustand
transportieren.

Wird das Gerat falsch bedient, oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fir evtl. auftretende Schaden
Ubernommen werden.

Sous-Vide Garen

Beim Sous-Vide Garen werden Lebensmittel
im Vakuumbeutel bei niedriger Temperatur
im Wasserbad gegart. Die ideale
Gartemperatur liegt zwischen 55° und

65°C. Die Pasteurisierung der Lebensmittel
erfolgt bei einer Kerntemperatur von 62°C.
Dadurch dass die Lebensmittel homogen
erhitzt werden, wird eine perfekte Konsistenz
des kompletten Garguts erreicht und Saft
und Aromen bleiben erhalten.

Da beim Sous-Vide-Garen mit niedrigen
Temperaturen gearbeitet wird, ist Hygiene
und schnelle Verarbeitung der Produkte
erforderlich. Nach der Zubereitung muss
das Gargut entweder sofort verzehrt oder
im Eiswasser abgekuhlt und danach
eingefroren oder im Kihlschrank unter 3°C
aufbewahrt werden.

Zum Vakuumieren des Gargutes diirfen
nur hochwertige Vakuumbeutel verwendet
werden, die sowohl tiefgekiihlt als auch
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erhitzt werden diirfen.

Vor der ersten Inbetriebnahme
Verpackungsreste vollstandig entfernen und
das Gerét wie unter Reinigung und Pflege
beschrieben reinigen.

Bedienung

Temperatureinstellung

Bei Temperaturen von bis zu 65°C liegt die
Toleranz bei plus 1°C. Bei Temperaturen

ab 70°C liegt die Toleranz bei plus 3°C.
Dies muss bei der Temperatureinstellung
beriicksichtigt werden. Ist also eine
Temperatur von 73°C gewiinscht, muss das
Gerat auf 70°C eingestellt werden.

Wasser einfiillen
Die Wasserschale in das Gerat setzen
und den Rost in die Wasserschale legen.
- Warmes Wasser einfillen. Durch
Benutzung von warmem Wasser wird
die gewiinschte Gartemperatur schneller
erreicht. Es kann dann einige Minuten
dauern, bis sich der Temperaturregler
auf die Wassertemperatur eingestellt
hat. Beim Einfiillen von kaltem
Wasser erhohen sich die Garzeiten
der nachstehenden Gartabelle um
mindestens 30 Minuten.
Beim Einfiillen miissen die Min- und
Max-Markierungen beachtet werden.
Es missen mindestens 2.6 | Wasser in
das Gerét gefiillt werden. Die maximale
Wassermenge betrégt 5.6 1.
Beim Einfiillen des Wassers bitte
beachten, dass der Wasserstand nach
dem Einlegen der Lebensmittel noch
ansteigt. Daher zunéchst weniger
Wasser einfiillen und nach Zugabe der



Lebensmittel ggf. warmes Wasser bis zur
Max-Markierung nachfiillen.

Gargut einlegen

Die Beutel mit den vorbereiteten und
vakuumierten Lebensmitteln in das Gerat
legen.

Die Beutel sollten immer mit Wasser
bedeckt sein. Falls die Beutel an der
Wasseroberflache schwimmen, ein

geeignetes Gewicht (z.B. Teller) auflegen.

Den Deckel aufsetzen. Ohne
aufgesetzten Deckel funktioniert das
Gerat nicht zuverlassig.

Gerat programmieren

Die Anschlussleitung in die
Geratesteckdose an der Riickseite des
Gerates einstecken und den Netzstecker
in eine Schutzkontaktsteckdose stecken.
Die Ein-/Aus-Taste ,(i)' mindestens zwei
Sekunden driicken. Die Kontrollleuchte
leuchtet und im Display erscheint ,0000".
Die Temperatur-Taste ,§) driicken. Im
Display erscheint ,40C".

SEVERIN

Die gewiinschte Gartemperatur mithilfe
der +/- Tasten einstellen. Durch kurzen
Tastendruck wird die Temperatur

in Einzelschritten ge&ndert, langer
Tastendruck ermdglicht einen Schnelllauf.
Die Timer-Taste ,(®' drlicken und im
Display erscheint ,00:01° (Std : Min).

Die gewiinschte Garzeit mit den +/-
Tasten einstellen.

Den Garvorgang mit der Bestatigungs-
Taste > [’ starten.

Kurz bevor die eingestellte

Temperatur erreicht ist, beginnt die
Temperaturkontrollleuchte ,§) zu blinken.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt
ein Signalton und die Leuchten erléschen.
Die Beutel kdnnen enthommen und das
Lebensmittel weiterverarbeitet werden.
Das Gerat ausschalten, indem die Ein-/
Aus-Taste (7' langer als zwei Sekunden
gedrickt wird.

Nach dem Gebrauch den Netzstecker
ziehen, das Gerét abkiihlen lassen,

das Wasser ausgiefien und das Gerét
reinigen.

Gartabelle

Die angegebenen Garzeiten sind Durchschnittswerte, da jedes Gargut unterschiedlich
beschaffen ist. Bei der Zubereitung von gefrorenen Lebensmitteln erhoht sich die Garzeit um
mindestens 30 %.

Dicke des

Gargutes 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Fleisch

Temperatur 1h 2h 3h 4h

60°- 65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min

Fisch
Temperatur 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h




Gefliigel
Temperatur 1h 1h 2h 3h
63°- 65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
Gemiise enthalten wertvolle Rohstoffe,
Temperat E die wiederverwertet werden
peratur . ) -
80°- 85°C kénnen. Eine or_(_inungsgemaf&e
mEm  Entsorgung schiitzt die Umwelt
Spargel 25 min und die Gesundheit lhrer Mitmenschen. lhre
1h Gemeindeverwaltung bzw. Ihr Fachhandler
Kartoffeln 10 mi gibt Auskunft tiber die ordnungsgemafe
min
Entsorgung.
Wurzelgemiise ! h. .
40 min Garantie
Von den nachfolgenden
Relnlgung und Pflege Garantiebedingungen bleiben die

Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkuhlen lassen.
Das Gerét darf aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Flissigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.

Keine scharfen und scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

Das Gehause mit einem leicht
angefeuchteten Tuch reinigen.

Die Wasserschale, den Rost und den
Deckel, im Spiilwasser reinigen und
danach gut abtrocknen.

Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile oder Zubehor kénnen bequem im
Internet auf unserer Homepage http://www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service /
Ersatzteil-Shop” bestellt werden.

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind, miissen getrennt vom
Hausmiill entsorgt werden. Diese Gerate

8

gesetzlichen Gewahrleistungsrechte
gegeniiber dem Verk&ufer und eventuelle
Verkaufergarantien unberihrt. Wenden

Sie sich im Garantiefall daher direkt an

den Handler. Zusatzlich gewéhrt SEVERIN
eine Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Mangel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern beruhen
und die Funktion wesentlich beeintrachtigen.
Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen.
Von der Garantie ausgenommen sind:
Schéden, die auf Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung, unsachgemalie
Behandlung oder normalen Verschleily
zuriickzufiihren sind, ebenso leicht
zerbrechliche Teile wie z. B. Glas, Kunststoff
oder Glihlampen. Die Garantie erlischt bei
Eingriff nicht von SEVERIN autorisierter
Stellen. Sollte eine Reparatur erforderlich
werden, setzen Sie sich bitte telefonisch
oder per Mail mit unserem Kundendienst in
Verbindung. Die Kontaktdaten finden Sie im
Anhang der Anleitung.
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Vacuum cooker

Dear Customer,

Before using the appliance, please read the
following instructions carefully and keep this
manual for future reference. The appliance
must only be used by persons familiar with
these instructions.

Connection to the mains supply

The appliance should only be connected to
an earthed socket installed in accordance
with the regulations. Make sure that the
supply voltage corresponds with the voltage
marked on the rating label of the appliance.
This product complies with all relevant CE-
labelling directives.

Familiarisation

Lid

Lid handle

Water tray

Carrying handle
Power cord with plug
Rack

Control panel

Nookhwh =

Control panel

A. Display

B. Time set

C. Plus

D. Confirm/Cancel

E. On/Off

F. Main indicator light

G. Minus

H. Temperature control with indicator light

Important safety instructions
* Inorder to avoid hazards, repairs

SEVERIN

to this electrical appliance or its
power cord must be carried out by
our customer service. If repairs are
needed, please send the appliance
to our customer service department.

- Before cleaning the appliance,

ensure it is disconnected from the
power supply and has cooled down
completely. For detailed information
on cleaning the appliance, please
refer to the section Cleaning and
care.

+ To avoid the risk of electric shock, do

not clean the appliance with water
and do not immerse it in water.

- Caution: Any misuse can cause

severe personal injury.

+ /s The accessible exterior surfaces

become hot during use and will
remain so for some time afterwards.
Caution: There is a danger of
scalding. Do not touch any part of the
appliance except the handles.

+ The power cord and socket on the

appliance must be kept clean and dry
at all times.

+ This appliance is intended for

domestic or similar applications, such

9



asthe

- staff kitchens in shaps, offices and
other similar working environments,

- agricultural working environments,

- by customers in hotels, motels etc.
and similar accommodation,

- in bed-and breakfast type
environments.

+ This appliance may be used by

children (at least 8 years of age) and
by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or
lacking experience and knowledge,
provided they have been given
supervision or instruction concerning
the use of the appliance and fully
understand all dangers and safety
precautions involved.

+ Children must not be permitted to

play with the appliance.

+ Children must not be permitted

to carry out any cleaning or
maintenance work on the appliance
unless they are supervised and at
least 8 years of age.

+ The appliance and its power cord

must be kept well away from children
under 8 at all times.

- Caution: Keep any packaging materials

well away from children — these materials
are a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

- Every time the appliance is used, the

main body including the power cord as
well as any attachment fitted should

be checked thoroughly for any defects.
Should the appliance, for instance, have
been dropped onto a hard surface, or if
excessive force has been used to pull the
power cord, it must no longer be used:
even invisible damage may have adverse
effects on the operational safety of the
appliance.

- Always remove the plug from the wall

socket

- after each cycle of use,

- in case of any malfunction,

- before cleaning the appliance.

- When removing the plug from the wall

socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself.

- Do not allow the power cord to hang free;

the cord must be kept well away from hot
parts of the appliance.

+ During operation, the appliance must be

placed on a surface resistant to heat and
water.

- Do not position the appliance on or near

hot surfaces or open flames such as
hot-plates or gas flames. Do not operate
the appliance below wall-cupboards etc.
that could be damaged, as steam may be
emitted from the lid during use.

- When operating this appliance, ensure

that

- only genuine accessories are used,

- the appliance is under supervision at
all times

- the water tray has been filled with clean
tap water.



Caution: Do not operate the appliance
unless the water tray and rack have been
properly fitted

Always use an oven cloth when removing
the water tray. Caution: When removing
the lid, beware of escaping steam and
drips from hot condensation water: there
is a danger of scalding.

Do not move the appliance unless is has
completely cooled down.

No responsibility is accepted if damage
results from improper use, or if these
instructions are not complied with.

Vacuum cooking

With vacuum cooking, the food is sealed
inside a vacuum bag and cooked at low
temperature in a water bath. The ideal
temperature range for such cooking is 55° to
65°C. Pasteurisation of the food is achieved
at a core temperature of 62°C. Heating food
evenly results in the perfect consistency

of the entire content, so that the juice and
flavour remain largely unaffected.

As vacuum cooking is carried out at low
temperatures, hygiene and quick processing
of the food are essential. Once vacuum-
cooked, the food must be either consumed
immediately, or cooled in iced water and
then deep-frozen or stored in a refrigerator at
a temperature of below 3°C.

Only high-quality vacuum bags suitable for
both deep-freezing and heating must be
used for vacuum cooking.

Before using for the first time

Remove any packing materials completely,
and clean the appliance as described in the
section Cleaning and care below.

SEVERIN

Operation

Temperature control

At temperatures of up to 65°C, there is a
variation of plus 1°C. With temperatures
exceeding 70°C, there is a variation

of plus 3°C. These factors should be
considered when setting the temperature;
eg if a temperature of 73°C is needed, the
temperature control must be set to 70°C.

F|II|ng with water
Put the water tray in the appliance and
place the rack inside the tray.
Fill the tray with warm water. This
shortens the time before the required
cooking temperature is reached. Note: it
may take several minutes for the built-in
sensor to register the current water
temperature. With the use of cold water,
the cooking times specified in the table
below will increase by at least 30 minutes.
When filling the tray with water, always
observe the Min and Max markings. A
minimum of 2.6 litres of water is required,
the maximum being 5.6 litres.
When filling the tray, keep in mind that the
water level will rise as the food bags are
added. We therefore recommend using
a smaller amount of water and then, if
required, adding more warm water up to
the maximum mark after the bags have
been put in.

Addmg the food to be cooked
Place the vacuum bags containing the
food into the appliance.
Ensure that they are covered with water
at all times. Should you see a bag floating
on the surface, put a suitable weight (eg a
plate) on top of it.
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Put the lid on. Proper functioning is only
ensured when the lid is properly fitted.

Programmlng the unit
Insert the power cord into the socket on
the rear of the appliance and connect the
mains plug to a suitable mains outlet.
Press the On/Off button ‘(7' for at least 2
seconds. The main indicator light comes
on and the display shows ‘0000’.
Press the temperature button ‘g’. The
display shows 40C".
Set the desired cooking temperature
using the +/- buttons. The temperature
settings can be adjusted in small steps
by a single push; keeping the button
pressed results in rapid scrolling.
Push the timer button ‘(®’; the display
shows ‘00:01’ (hrs : min).

Cooking times

Set the required cooking time using the
+/- buttons.

Start the cooking process by pressing the
confirmation button ™ [J'.

Shortly before the pre-set temperature is
reached, the temperature indicator light
‘B’ starts flashing.

Once the programmed cooking time has
elapsed, a beep tone is heard and the
indicator lights go out. The bags can now
be removed and used or stored.

Switch the appliance off by pressing the
On/Off button ‘(p)’ for at least 2 seconds.

- Always remove the plug from the wall

socket after use; allow sufficient time for
the appliance to cool down before pouring
out the water and starting the cleaning
process.

The vacuum-cooking times listed are approximate only, as each type of food to be cooked is
different in nature and consistency. When processing frozen food, the cooking times are increased

by at least 30 %.

Food
thickness 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Meat
Temperature 2h 3h 4h
60°-65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Fish
Temperature 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 20 min 40 min 2h
Poultry
Temperature 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min




Vegetables
Temperature
80°-85°C
Asparagus 25 min
1h
Potatoes 10 min
Root vegetables ih
g 40 min

Cleanmg and care
Before cleaning the appliance, ensure it is
disconnected from the power supply and
has cooled down completely.
To avoid the risk of electric shock, do not
clean the appliance with water and do not
immerse it in water.
Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.
The exterior of the appliance may be
cleaned with a damp, lint-free cloth.
The water tray, rack and lid may be
cleaned with hot soapy water; dry
thoroughly afterwards.

Disposal

Devices marked with this symbol
E must be disposed of separately

from your household waste, as
mmm they contain valuable materials
which can be recycled. Proper disposal
protects the environment and human health.
Your local authority or retailer can provide
information on the matter.

Guarantee

This product is guaranteed against defects
in materials and workmanship for a period
of two years from the date of purchase.
Under this guarantee the manufacturer

SEVERIN

undertakes to repair or replace any parts
found to be defective, providing the product
is returned to one of our authorised service
centres. This guarantee is only valid if the
appliance has been used in accordance with
the instructions, and provided that it has not
been modified, repaired or interfered with
by any unauthorised person, or damaged
through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as
glass and ceramic items, bulbs etc. This
guarantee does not affect your statutory
rights, nor any legal rights you may have

as a consumer under applicable national
legislation governing the purchase of goods.
If the product fails to operate and needs

to be returned, pack it carefully, enclosing
your name and address and the reason for
return. If within the guarantee period, please
also provide the guarantee card and proof
of purchase.
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Cuiseur sous vide

Chere cliente, Cher client,

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire
soigneusement les instructions suivantes et
conserver ce manuel pour future référence.
L'appareil doit étre utilisé exclusivement
par des personnes familiarisées avec les
présentes instructions.

Branchement au secteur

Cet appareil ne doit étre branché que sur
une prise avec terre installée selon les
normes en vigueur. Assurez-vous que la
tension d’alimentation correspond a la
tension indiquée sur la fiche signalétique. Ce
produit est conforme a toutes les directives
relatives au marquage CE.

Familiarisez-vous avec votre appareil
Couvercle

Poignée du couvercle

Bac aeau

Poignée de transport

Cordon d'alimentation avec fiche
Grille

Ecran d'affichage

Nookrwh =

Ecran d’affichage

Affichage

Réglage temps de cuisson

Plus

Confirmation/Annulation

Marche/Arrét

Témoin lumineux principal

Moins

Contréle de la température avec témoin
lumineux

IeMmMooOw>

Consignes de sécurité importantes

+ Afin d'éviter tout risque de blessures,
les réparations de cet appareil
électrique ou de son cordon
d'alimentation doivent étre effectuées
par notre service clientéle. Si des
réparations sont nécessaires,
veuillez envoyer 'appareil & notre
service aprés-vente.

- Débranchez toujours la fiche de
la prise murale et laissez refroidir
[appareil avant de le nettoyer.

Pour des informations détaillées
concernant le nettoyage de I'appareil,
veuillez vous référer au paragraphe
Entretien et nettoyage.

* Pour éviter le risque de chocs
électriques, ne pas nettoyer I'appareil
al'eau et ne pas le plonger dans
leau.

+ Attention : Une mauvaise utiisation
peut provoquer des blessures
corporelles graves.

- A\ Les surfaces extérieures
accessibles deviennent chaudes
pendant ['utilisation et le resteront
quelque temps aprés l'arrét de
[appareil. Attention : risque de
brilures ! Ne touchez aucune partie



de I'appareil autre que les poignées.
+ Le cordon d'alimentation et la fiche
de l'appareil doivent étre tenus
propres et Secs en permanence.
+ Cetappareil est destiné a une
utilisation domestique ou similaire,
telle que
- (ans les cuisines pour personnel,
dans des bureaux et autres locaux
commerciaux,
- dans des organisations agricoles,
- par la clientgle dans les hotels,
motels et hébergements similaires,
- et dans des maisons d’hétes.
- Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants (a partir de 8 ans) et par des
personnes souffrant de déficiences
physiques, sensorielles ou mentales,
ou manquant d'expérience ou de
connaissances, S'ils ont été formés
alutilisation de I'appareil et ont été
supervisés, et s'ils en comprennent
les dangers et les précautions de
sécurité a prendre.
+ Les enfants ne sont pas autorisés a
jouer avec [appareil.
+ Les enfants ne doivent pas étre
autorisés a nettoyer ou entretenir
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lappareil & moins d'étre supervisés
et d'avoir plus de 8 ans.

+ L'appareil et son cordon

d'alimentation doivent étre, a tout
moment, tenus hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

- Attention : Tenez les enfants a I'écart

des emballages, qui représentent
un risque potentiel, par exemple, de
suffocation.

- Avant toute utilisation, vérifiez

soigneusement que I'appareil, son cordon
d'alimentation et ses accessoires ne
présentent aucun signe de détérioration
qui pourrait avoir un effet néfaste sur la
sécurité de fonctionnement de I'appareil.
Au cas ou I'appareil, par exemple, serait
tombé sur une surface dure, ou si une
force excessive aurait été employée pour
tirer sur le cordon d’alimentation, il ne doit
plus étre utilisé.

- Débranchez toujours la fiche de la

prise murale

- apres I'emploi,

- en cas de fonctionnement
défectueux,

- avant de nettoyer I'appareil.

- Ne débranchez pas 'appareil en tirant sur

le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

- Ne laissez pas le cordon d’alimentation

pendre librement ; le cordon devra
toujours étre tenu a I'écart des surfaces
brdlantes de I'appareil.

- Quand il est en fonctionnement, 'appareil

doit étre placé sur une surface résistant a
la chaleur et a I'eau.

- Ne placez pas I'appareil sur ou a

proximité de surfaces brilantes ou

de flammes telles que les plaques
15



chauffantes ou brlleurs a gaz. Ne pas

faire fonctionner I'appareil sous des

placards, ou autres, qui pourraient étre

endommagés, car de la vapeur s'échappe

par le couvercle pendant I'utilisation.

Quand vous faites fonctionner cet

appareil, assurez-vous que

- vous n'utilisez que des accessoires
d'origine,

- I'appareil n'est jamais laissé sans
surveillance,

- le bac a eau a été rempli d’eau propre
du robinet.

Attention : Ne pas faire fonctionner

I'appareil si le bac & eau et la grille ne

sont pas correctement installés.

Servez-vous toujours d’une manique pour

retirer le bac & eau. Attention : Lors du

retrait du couvercle, de la vapeur et de

la condensation brilantes s'échappent :

danger de brilure.

Ne pas déplacer 'appareil tant qu'il n’a

pas totalement refroidi.

Nous déclinons toute responsabilité en

cas de dommages éventuels subis par

cet appareil, résultant d'une utilisation

incorrecte ou du non-respect de ce mode

d’emploi.

Cuisson sous vide

Avec la cuisson sous vide, les aliments,
sous vide, sont cuits a basse température
dans un bain d’eau. La moyenne des
températures idéales de cuisson se situe
entre 55° et 65°C. La pasteurisation des
aliments s'obtient a une température interne
de 62°C. La cuisson homogéne des aliments
a pour résultat une consistance parfaite au
niveau du contenu, et le jus et le got restent
largement inchangés.

16

La cuisson sous vide se faisant a basse
température, 'hygiéne et la cuisson rapide
des aliments sont essentielles. Une fois
cuits sous vide, les aliments doivent étre soit
consommés immédiatement, soit plongés
dans I'eau glacée puis congelés ou placés
au réfrigérateur a une température ne
dépassant pas les 3°C.

Seuls des sacs de conservation sous vide
de haute qualité convenant a la congélation
et au réchauffage des aliments doivent étre
utilisés pour la cuisson sous vide.

Avant la premiére utilisation

Enlevez tous résidus éventuels de
I'emballage et nettoyez I'appareil avant de
I'utiliser pour la premiére fois en suivant les
instructions contenues dans le paragraphe
Entretien et nettoyage.

Fonctionnement

Contrdle de la température

Pour des températures allant jusqu'a 65°C, il
peut y avoir une variation de plus 1°C. Pour
des températures dépassant les 70°C,

il y a une variation de plus 3°C. Ces
variations doivent étre considérées lors du
réglage de la température; par exemple si
une température de 73°C est requise, le
thermostat doit étre réglé sur 70°C.

Rempllssage du bac
Placez le bac a eau dans I'appareil et
posez la grille dans le bac.
Remplissez le bac d’eau chaude. Ceci
réduit la durée de préchauffage de 'eau
pour obtenir la température de cuisson
requise. Remarque : il se peut que la
sonde intégrée mette quelques minutes



a enregistrer la température actuelle

de I'eau. Si de I'eau froide est utilisée,

les temps de cuisson spécifiés dans le
tableau ci-dessous augmentent d'au
moins 30 minutes.

Lors du remplissage du bac d’eau,
respectez toujours les repéres Min et
Max. Un niveau minimal de 2,6 | d’eau est
nécessaire, le niveau maximal étant de
561

Lors du remplissage du bac, gardez a
I'esprit que le niveau de 'eau augmente
lorsque les sacs d'aliments sont déposés.
Nous vous conseillons donc de verser
une quantité d’eau inférieure puis, si
nécessaire, de rajouter de 'eau chaude
pour atteindre le repére de remplissage
maximal une fois que les sacs sous vide
sont déposés dans le bac.

Ajout des aliments a cuire

Posez les sacs sous vide contenant les
aliments dans I'appareil.

Assurez-vous que les sacs sont en
permanence recouverts d'eau. Si un sac
vient a flotter a la surface, posez un poids
adapté (par ex. une assiette) dessus.
Fermez le couvercle. Une utilisation
correcte est assurée uniquement lorsque
le couvercle est bien fermé.

Programmation de I'appareil

Raccordez le cordon d'alimentation a
I'arriére de I'appareil et branchez ce
dernier sur une prise murale.
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Appuyez pendant au moins 2 secondes
sur la touche Marche/Arrét (@', Le témoin
lumineux principal s'allume et 'écran
affiche ‘0000,

Appuyez sur la touche température '§’.
L'écran affiche '40°C ,.

Réglez la température de cuisson désirée
a l'aide des touches +/-. Les réglages de
température peuvent étre modifiés par
petits incréments en appuyant une fois
sur la touche ; le maintien enfoncé de la
touche permet un défilement rapide.
Appuyez sur la touche temps de cuisson’
(®'; I'écran affiche ‘00:01’ (h : min).
Réglez le temps de cuisson requis a l'aide
des touches +/-.

Démarrez la cuisson en appuyant sur la
touche de confirmation T [J'.

Peu de temps avant I'obtention de

la température préréglée, le témoin
lumineux indicateur de température ‘g’ se
met & clignoter.

Une fois que le temps de cuisson
programmé s’est écoulé, un signal
sonore est émis et les témoins lumineux
s'éteignent. Les sacs peuvent alors étre
retirés et utilisés ou conservés au froid.
Eteignez I'appareil en appuyant sur la
touche Marche/Arrét (1)’ pendant au
moins 2 secondes.

Débranchez toujours la fiche de la

prise murale aprés l'utilisation ; laissez
suffisamment de temps & I'appareil

de refroidir avant de vider 'eau et de
nettoyer l'appareil.
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Temps de cuisson

Les temps de cuisson sous vide listés ne sont que des temps indicatifs, car chaque aliment
est de nature et de consistance différentes. Lors de la cuisson d'aliments congelés, les temps
de cuisson doivent étre augmentés d’au moins 30 %.

Entretlen et nettoyage
Avant de nettoyer 'appareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez I'appareil refroidir suffisamment.
Pour éviter le risque de choc électrique,

ne nettoyez pas I'appareil a I'eau et ne le

plongez pas dans I'eau.
N'utilisez aucun produit de nettoyage
abrasif ou concentré.
Vous pouvez nettoyer I'extérieur de

I'appareil avec un chiffon humide et non

Epaisseur
des aliments 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Viande
Température 1h 2h 3h 4h
60°-65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Poisson
Température 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Volaille
Température 1h 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
Légumes pelucheux.
Température Le bac a eau, la grille et le couvercle
80°- 85°C peuvent étre nettoyés a I'eau chaude
savonneuse ; séchez ensuite
Asperges 25 min soigneusement.
Pommes de terre 1 01 nrlin Mise au rebut
Les appareils qui portent ce
Léqumes racines 1h :g symbole doivent étre collectés
9 40 min et traités séparément de vos

mmmm  déchets ménagers, car ils
contiennent des matériaux précieux qui
peuvent étre recyclés. En vous débarrassant
correctement de ces appareils, vous
contribuez & la prévention de potentiels
effets négatifs sur la santé humaine et
I'environnement. Votre mairie ou le magasin
aupres duquel vous avez acquis I'appareil
peuvent vous donner des informations a ce
sujet.
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Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir

de la date d'achat, contre tous défauts de
matiére et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piece défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas |‘usure normale de I'appareil,

les piéces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode d‘emploi. Aucune
garantie ne sera due si I'appareil a fait I'objet
d‘une intervention a titre de réparation ou
d'entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie n‘affecte
pas les droits Iégaux des consommateurs
sous les lois nationales applicables en
vigueur, ni les droits du consommateur

face au revendeur résultant du contrat

de vente/d‘achat. Si votre appareil ne
fonctionne plus normalement, veuillez
I'adresser, sous emballage solide, a une de
nos stations de service aprés-vente agréées,
muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période
de garantie, n‘oubliez pas de joindre & votre
envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.
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Sous-Vide koker

Beste Klant,

Voordat men dit apparaat gebruikt,

moet men de volgende instructies goed
doorlezen en bewaar dit manuaal voor latere
referentie. Dit apparaat moet alleen gebruikt
worden door personen bekend met de
gebruiksaanwijzing.

Aansluiting

Dit apparaat mag alleen worden aangesloten
op een volgens de wet geinstalleerd

geaard stopcontact. Zorg ervoor dat de

op het typeplaatje aangegeven spanning
overeenkomt met de netspanning. Dit
product komt overeen met de richtlijnen
aangegeven op het CE-label.

Beschrijving

Deksel

Handvat van deksel
Waterreservoir
Draaggreep
Netsnoer met stekker
Rek
Bedieningspaneel

NookRrwh =

Bedieningspaneel

Display

Tijdinstelling

Plus
Bevestigen/Annuleren
Aan/Uit

Controlelampje netvoeding
Min

Temperatuurregeling met
controlelampje

IeMmMoUoOw>
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Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

+ Omrisico te voorkomen mogen
reparaties aan dit elekirische
apparaat of het power snoer slechts
uitgevoerd worden door onze
Klantenservice. Wanneer reparaties
nodig zijn, stuur het dan aan de
Klantenservice van de fabrikant.

* Haal altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
geheel afkoelen voordat men het
schoonmaakt. Voor uitvoerige
informatie over het schoonmaken
van het apparaat, raadpleeg de
sectie Onderhoud en schoonmaken.

+ Om elektrische schokken te
voorkomen maak dit apparaat nooit
schoon met water en dompel het
nooit onder.

+ Waarschuwing: Verkeert gebruik
van dit apparaat kan persoonlijk
letsel veroorzaken.

+ /i De bereikbare exterieure
opperviakken worden heet tijdens
gebruik en zullen voor langere tijd
20 blijven. Let wel: gevaar voor
verbranding! Daarom, raak van het
apparaat geen enkel deel aan, behalve
de handgrepen.

*Het netsnoer en de stekerbus van



het apparaat moeten altijd schoon en
droog gehouden worden.
- Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk of gelijkwaardig
gebruik, zoals
- in bedrijfskeukens, in winkels,
kantoren of andere bedriffsruimtes,
- in agrarische instellingen,
- door klanten in hotels, motels enz.
en gelijkwaardige accommodaties,
- in bed and breakfast gasthuizen.
- Dit apparaat mag gebruikt worden
door kinderen (tenminste 8 jaar oud)
en door personen met verminderde
fysische, zintuiglijke of mentale
bekwaamheden, of gebrek van
ervaring en kennis, wanneer deze
onder begeleiding zijn of instructies
ontvangen hebben over het gebruik
van dit apparaat en volledig de
gevaren en veiligheidsvoorschriften
begrijpen.
+ Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.
+ Kinderen mogen in geen geval
dit apparaat schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren behalve wanneer onder
toezicht van een volwassene en ze
tenminste 8 jaar oud zijn.
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+ Het apparaat en het netsnoer moeten

altiid goed weggehouden worden van
kinderen jonger dan 8 jaar.

- Waarschuwing: Houdt kinderen weg

van inpakmateriaal, daar deze een bron
van gevaar zijn b.v. door verstikking.

- Voordat het apparaat wordt gebruikt

moet zowel de hoofdeenheid inclusief het
powersnoer als gelijk welk hulpstuk, dat
wordt aangebracht, eerst zorgvuldig op
eventuele defecten worden gecontroleerd.
Ingeval het apparaat, bijvoorbeeld,

op een hard opperviak is gevallen, of
wanneer men met overdadige kracht

aan het power snoer getrokken heeft,
mag men het niet meer gebruiken:

zelfs onzichtbare beschadiging kan
ongewenste effecten hebben op de
gebruiksveiligheid van het apparaat.

- Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:

- na gebruik,

- wanneer het apparaat niet werkt,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

- Trek de stekker niet aan het snoer uit het

stopcontact, trek aan de stekker zelf.

- Laat het snoer nooit los hangen: het

snoer moet vrijgehouden worden van hete
onderdelen van het apparaat.

- Wanneer in bedrijf moet het apparaat op

een warmte- en vochtbestendig opperviak
worden geplaatst.

- Plaats de apparaat niet op of in de

omgeving van warme opperviakken of
open vuur, zoals warmhoudplaten of
gasviammen. Gebruik het apparaat niet
onder wandkastjes enz. die beschadigd
kunnen worden omdat er tijdens het
gebruik stoom onder de deksel vandaan
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kan komen.

Als het apparaat wordt gebruikt moet er op

worden gelet dat

- enkel oorspronkelijke bijbehorende
hulpstukken worden gebruikt,

- het apparaat te allen tijde onder toezicht
is,

- de waterreservoir is gevuld met schoon
kraanwater.

Waarschuwing: Gebruik het apparaat

niet tenzij het waterreservoir en het rek op

de juiste wijze geplaatst zijn.

Gebruik altijd een ovendoekje bij het

verwijderen van het waterreservoir.

Waarschuwing: Bij het verwijderen van

de deksel, oppassen voor vrijkomende

stoom en afdruipend heet condenswater:

gevaar voor verbranding.

Verplaats het apparaat niet tenzij deze

volledig is afgekoeld.

Wordt dit apparaat op een verkeerde

manier gebruikt of worden de

veiligheidsregels niet gevolgd, dan kan

de fabrikant niet aansprakelijk worden

gesteld voor eventuele schades.

Vacuiim koken

Bij het vacutim koken, wordt het voedsel in
een waterbadje op een lage temperatuur
gekookt in een afgedichte vacutim zak.

De ideale temperatuur voor deze wijze

van koken is 55° tot 65°C. Pasteurisatie
van het voedsel wordt bereikt bij een
kerntemperatuur van 62°C. De gelijkmatige
verwarming van het voedsel resulteert in
de perfecte consistentie van de volledige
inhoud, zodat het sap en de smaak
grotendeels onaangetast blijven.

Aangezien vaculm koken bij lage
temperaturen wordt gedaan, zijn hygiéne
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en een snelle verwerking van het voedsel
van essentieel belang. Eenmaal vacuiim
gekookt, moet het voedsel of onmiddellijk
gegeten worden, of afgekoeld worden in
ijswater en dan worden diepgevroren of
bewaard in een koelkast bij een temperatuur
beneden de 3°C.

Alleen hoogwaardige vacutim zakken,
geschikt voor zowel diepvriezen als
opwarmen, moeten gebruikt worden voor het
vacuiim koken.

Opstarten

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en
maak het apparaat schoon (zie Onderhoud
en schoonmaken).

Gebruik

Temperatuurregeling

Bij temperaturen tot 65°C, is er een

variatie van plus 1°C. Bij temperaturen
boven 70°C, is er een variatie van plus

3°C. Deze factoren moeten in aanmerking
worden genomen bij het instellen van de
temperatuur; bijv. als er een temperatuur van
73°C nodig is, moet de temperatuurregelaar
op 70°C worden gezet.

VuIIen met water
Plaats het waterreservoir in het apparaat
en plaats het rek in het reservoir.
Vul het reservoir met warm water. Dit
verkort de tijd die nodig is voor het
bereiken van de kooktemperatuur.
Opmerking: het kan enkele minuten duren
voordat de ingebouwde sensor de actuele
watertemperatuur aangeeft. Met gebruik
van koud water zullen de kooktijden,
zoals aangegeven in de onderstaande



tabel, met tenminste 30 minuten
toenemen.

Bij het vullen van het reservoir met water,
de Min en Max tekens altijd in de gaten
houden. Minimaal 2.6 | water is nodig,
maximaal 5.6 |.

Bij het vullen van het reservoir, er
rekening mee houden dat het watermiveau
zal stijgen wanneer de zakken met
voedsel erbij geplaatst worden. Daarom
raden wij aan wat minder water te
gebruiken en dan, indien nodig, wat
meer warmwater erbij te doen tot aan het
maximum teken nadat de vacutim zakken
in het reservoir geplaatst zijn.

Toevoegen van het te koken voedsel
Plaats de vaculiim zakken met het
voedsel in het apparaat.

Zorg ervoor dat de zakken te allen tijde
onder water liggen. Mocht u een zak aan
het oppervlak zien drijven, plaats er dan
een geschikt gewicht op (bijv. een bord).
Plaats de deksel erop. Een goede
werking wordt alleen gegarandeerd
wanneer de deksel goed geplaatst zit.

Het apparaat programmeren
Steek het netsnoer in de stekerbus aan
de achterkant van het apparaat en steek
de netstekker in een geschikt stopcontact
van de netvoeding.
Druk gedurende tenminste 2 seconden op
de Aan/Uit toets ‘(7)". Het controlelampje
van de netvoeding gaat branden en het

Kooktijden
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display toont ‘0000".

Druk op de toets van de
temperatuurregeling ‘§'. Het display toont
‘40°C .

Stel de gewenste kooktemperatuur in met
de +/- toetsen. De temperatuurinstelling
kan in kleine stappen afgesteld worden
door een enkele druk op de toets; de
toets ingedrukt houden resulteert in het
snel scrollen.

Druk op de toets van de tijdinstelling ‘(®’;
het display toont ‘00:01’ (uur : min).

Stel de benodigde kooktijd in met de +/-
toetsen.

Start het kookproces door te drukken op
de toets bevestigen T> [T’

Kort voordat de vooraf ingestelde
temperatuur bereikt is, gaat

het controlelampje van de
temperatuurregeling ‘g’ knipperen.
Wanneer de geprogrammeerde kooktijd
eenmaal voorbij is, zal er een pieptoon
luiden en gaan de controlelampjes uit. De
zakken kunnen nu worden verwijderd en
gebruikt of opgeborgen worden.

Schakel het toestel uit door tenminste 2
seconden lang op de Aan/Uit toets ‘(0) te
drukken.

Na gebruik, de stekker altijd uit het
stopcontact van de netvoeding halen;
geef het apparaat voldoende tijd om

af te koelen voordat het water eruit
wordt gegoten en het toestel wordt
schoongemaakt.

De vacutim-kooktijden in de lijst zijn alleen maar tijden bij benadering omdat alle voedsel
dat gekookt moet worden, verschillend van aard en consistentie is. Bij het verwerken van
bevroren voedsel, neemt de kooktijd met tenminste 30 % toe.
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Dikte van
het voedsel 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Viees
Temperatuur 1h 2h 3h 4h
60°-65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Vis
Temperatuur 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Gevogelte
Temperatuur 1h 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
Groenten Afval weggooien _
Temperatuur Instrumenten gemerkt met dit .
80°- 85°C symbool moeten apart weggegooit
worden van het huishouidelijke
Asperges 25 min EEm  afval, daar deze waardevolle
materialen bevatten welke men kan
Aardappels 1 01 rzin recyclen. Juist wegdoen zal het milieu en
de menselijke gezondheid beschermen. De
1h plaatselijke autoriteit of handelaar kan daar
Wortelgroenten 40 min informatie over geven.

Onderhoud en schoonmaken
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- Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
voldoende afkoelen voordat men het
schoonmaakt.

Om elektrische schokken te voorkomen
maak dit apparaat nooit schoon met water
en dompel het nooit onder.

Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakmiddelen.

De buitenkant mag schoongeveegd
worden met een vochtige pluisvrije doek.
Het waterreservoir, rek en de deksel
mogen schoongemaakt worden met
warmwater en zeep; daarna goed
afdrogen

Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan

is door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer
breekbare onderdelen als glaskannen etc.
Deze garantieverklaring heeft geen invioed
op uw wettelijke rechten, en ook niet op

uw legale rechten welke men heeft als een
consument onder de toepasselijke nationale
wetgeving welke de aankoop van goederen
beheerst. De garantie vervalt bij reparatie
door niet door ons bevoegde instellingen.
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Horno de agua Sous Vide

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea atentamente
estas instrucciones y conserve este manual
para cualquier consulta posterior. El aparato
so6lo debe ser usado por personas que se
han familiarizado con estas instrucciones.

Conexion a la red

Este aparato solo se debe conectar a una
toma de corriente con conexion a tierra
instalada segun las normas en vigor.
Asegurese de que la tension de la red
coincide con la tensién indicada en la placa
de caracteristicas. Este producto cumple con
las directivas obligatorias que acompafian el
etiquetado de la CEE.

Elementos componentes
Tapa

Asa de la tapa

Bandeja de agua

Asa de transporte

Cable eléctrico con clavija
Rejilla

Panel de control

NookRrwh =

Panel de control

Visualizador

Ajuste del tiempo

Mas

Confirmar/Cancelar
Encender/Apagar

Luz indicadora de conexion
Menos

Control de temperatura con luz
indicadora

IemMmMooOw

SEVERIN

Instrucciones importantes de seguridad

+ Para evitar cualquier peligro, la
reparacion del aparato eléctrico o
del cable de alimentacion deben ser
realizadas por técnicos cualificados.
Sies preciso repararlo, se debe
mandar el aparato a uno de nuestros
servicios de asistencia postventa.

* Antes de limpiar el aparato,
asegurarse de que esté
desconectado de la red eléctrica y
se haya enfriado por completo. Para
tener informacion detallada sobre
la limpieza del aparato, consulte la
seccion Limpieza y mantenimiento.

+ Para evitar el riesgo de
electrocucion, no limpie el aparato
con agua nila sumerja.

+ Precaucion: El uso incorrecto
puede provocar lesiones personales
graves.

+ /i Las superficies exteriores del
aparato se calientan durante su
funcionamiento y se mantendran
calientes durante cierto tiempo.
Cuidado: jexiste peligro de
quemaduras! No toque ninguna
pieza del aparato excepto las asas.

+ El cable eléctrico y la clavija del
25



aparato se deben mantener limpios y
secos en todo momento.

+ Este aparato ha sido disefiado para

el uso doméstico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

- en cocinas de personal, en oficinas
y otros puntos comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de hoteles,
pensiones, etc. y alojamientos
similares,

- €N casas rurales.

+ Este aparato podra ser utilizado

por nifios (mayores de 8 afios) y
personas con reducidas facultades
fisicas, sensoriales 0 mentales, 0
sin experiencia ni conocimiento
del producto, siempre que

hayan recibido la supervision o
instrucciones referentes al uso del
aparato y entiendan por completo
el peligro y las precauciones de
sequridad.

+ Los nifios no deben jugar con el

aparato.

+ No se debe permitir que los nifios
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realicen ningUn trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato a menos

que esté bajo vigilancia y tengan
mas de 8 afios.

- Elaparato y su cable eléctrico

siempre se deben mantener fuera
del alcance de nifios menores de 8
afios.

- Precaucion: Mantenga a los nifios

alejados del material de embalaje, porque
podria ser peligroso, existe el peligro de
asfixia.

- Antes de utilizar el aparato, siempre se

debe comprobar que tanto la unidad
principal, el cable de alimentacién

como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
haya caido sobre una superficie dura,

0 se haya tirado en exceso del cable

de alimentacién, no se debera utilizar
de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos
sobre la seguridad en el uso del aparato.

- Desenchufe siempre el aparato

- después del uso,
- si hay una averia,
- antes de limpiarlo.

- Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de
alimentacion.

+ No permita que el cable eléctrico cuelgue

suelto; se debe mantener el cable
suficientemente alejado de las partes
calientes del aparato.

- Durante su funcionamiento, el aparato

se debe colocar sobre una superficie
resistente al calor y al agua.

- No situe el aparato encima o cerca

de superficies calientes o llamas de
fuego, por ejemplo placas eléctricas
o fuegos de gas. No ponga el aparato



en funcionamiento debajo de armarios

de pared, etc. porque podrian resultar

dafiados por el vapor que se desprende

por la tapa durante su utilizacién.

Durante la utilizacién de este aparato,

asegurese de que

- s6lo se utilizan accesorios auténticos,

- el aparato est4 bajo supervisién en todo
momento

- se ha llenado el depésito de agua con
agua limpia del grifo. .

Precaucion: No ponga el aparato en

funcionamiento hasta que la bandeja

de agua y la rejilla estén correctamente

instaladas

Utilice siempre una manopla de horno

para extraer la bandeja de agua.

Precaucion: Al retirar la tapa, tenga

cuidado con el vapor desprendido

y el agua caliente producida por la

condensacién: existe peligro de

quemaduras.

No mueva el aparato hasta que se haya

enfriado por completo.

No se acepta responsabilidad alguna

si hay averias a consecuencia del

uso incorrecto del aparato o si estas

instrucciones no han sido observadas

debidamente.

Coccion al vacio

Mediante la coccion al vacio, los

alimentos se cocinan con la técnica de

baja temperatura al “bafio maria” dentro

de una bolsa sellada al vacio. El rango

de temperatura ideal para esta técnica

de coccion es entre 55° y 65°C. La
pasteurizacion de los alimentos se consigue
a una temperatura de 62°C en el nucleo de
los alimentos. Los alimentos se cocinan a
una temperatura uniforme y como resultado
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se consigue la consistencia perfecta en todo
el alimento, preservando los jugos y los
aromas propios.

Dado que la coccién al vacio se realiza

a temperaturas bajas, es esencial la

higiene y la manipulacién rapida de los
alimentos. Después de la coccion al

vacio, los alimentos se deben consumir
inmediatamente, o se deben enfriar en agua
con hielo y después se deben congelar o
conservar en un frigorifico a temperaturas
inferiores a 3°C.

Para la coccién al vacio solo se deben
utilizar bolsas para vacio de alta calidad
adecuadas para la congelacion o para el
calentamiento.

Puesta en marcha

Retire completamente el material de
embalaje y limpie el aparato (ver Limpieza y
mantenimiento).

Funcionamiento

Control de la temperatura

A temperaturas de hasta 65°C, existe un
variacion positiva de 1°C. Con temperaturas
superiores a 70°C, existe una variacion
positiva de 3°C. Estos factores se deben
tener en cuenta a la hora de ajustar la
temperatura; por ejemplo cuando se
requiere una temperatura de 73°C, el control
de temperatura se debe ajustar a 70°C.

LIenar de agua
Cologue la bandeja de agua en el aparato
y la rejilla dentro de la bandeja.
Llene la bandeja de agua templada.
De este modo se reducira el tiempo
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necesario para alcanzar la temperatura
de coccion necesaria. Nota: el sensor
incorporado podria tardar varios minutos
en registrar la temperatura actual del
agua. Si se utiliza agua fria, los tiempos
de coccion indicados en la tabla siguiente
deberan incrementarse en 30 minutos
como minimo.

Al llenar la bandeja de agua, respete
siempre las sefiales de nivel Min y Méax.
La cantidad minima de agua son 2.6 1, y
la maxima 5.6 1.

Al llenar la bandeja, recuerde que el
nivel del agua subira al introducir las
bolsas con los alimentos. Por lo tanto,
recomendamos utilizar una cantidad
menor de agua y a continuacion, cuando
sea necesario, afiadir més agua hasta el
nivel maximo después de introducir las
bolsas al vacio en la bandeja.

Anadlr los alimentos que se van a cocinar

Introduzca las bolsas con los alimentos
envasados al vacio dentro del aparato.
Compruebe que las bolsas estan
cubiertas de agua en todo momento.

Si observa una bolsa flotando en la
superficie, coloque encima un peso
adecuado (por ejemplo un plato).
Cierre la tapa. El aparato funciona
correctamente sélo cuando la tapa esta
correctamente cerrada.

Programar el aparato

Enchufe el cable eléctrico en la toma de
la parte posterior del aparato y conecte la
clavija en una toma de corriente.

Pulse el botén Encender/Apagar (1)
durante al menos 2 segundos. La luz
indicadora de conexion se encendera y el
visualizador indicara ‘0000’

Pulse el boton de temperatura '§'. El
visualizador indica ‘40°C .

Ajuste la temperatura de coccion
deseada utilizando los botones +/-. El
valor de la temperatura se puede ajustar
en pequefios avances con una unica
pulsacion; si se mantiene el boton
pulsado el valor cambiara rapidamente.
Pulse el botén del temporizador '(9)';

el visualizador indica ‘00:01’ (horas :
minutos).

Ajuste el tiempo de coccion deseado
utilizando los botones +/-.

Inicie el proceso de coccion pulsando el
boton de confirmacion > [7'.

Después de alcanzar la temperatura
configurada, la luz indicadora de
temperatura '§)’ comenzara a parpadear.
Cuando el tiempo de coccién programado
haya transcurrido, se escucharg una
sefial sonora y la luz indicadora se
apagara. En este momento, se pueden
extraer las bolsas y consumir o guardar
los alimentos.

Apague el aparato pulsando el boton
Encender/Apagar '(7)’ durante al menos 2
segundos.

Después de utilizar el aparato,
desenchufe siempre el cable eléctrico

de la toma de corriente; antes de vaciar
el agua y limpiar el aparato, espere el
tiempo suficiente hasta que el aparato se
haya enfriado.



Tiempo de coccion
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Los tiempos de coccidn son solo tiempos aproximados, porque cada alimento es de distinta
naturaleza y consistencia. Los tiempos de coccién al vacio de la lista son sélo aproximados,
porque cada alimento tiene una naturaleza y consistencia diferentes. Si se cocinan alimentos
congelados, los tiempos de coccion incrementaran al menos un 30 %.

lepleza y mantenimiento
Desenchufe siempre el aparato de
la pared y espere hasta que se haya
enfriado suficientemente antes de
limpiarlo.
Para evitar riesgo de electrocucion, no

limpie la unidad con agua ni la sumerja.

No emplee productos de limpieza
abrasivos o muy fuertes.

Grosor de los
alimentos 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Carne
Temperatura 1h 2h 3h 4h
60°- 65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Pescado
Temperatura 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Aves
Temperatura 1h 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
Verdura El exterior~del' apgrato se puede limpiar
Temperatura con un pafio limpio y humedo.
80°- 85°C La bandeja de agua, la rejilla y la tapa
se pueden limpiar en agua templada con
Esparragos 25 min jabén; después séquelos por completo.
Patatas o Eliminacion
min Los dispositivos en los que figura
i 1h X este simbolo deben ser eliminados
Tubérculos 40 min por separado de la basura

Em  doméstica, porque contienen
componentes valiosos que pueden ser
reciclados. La eliminacion correcta ayuda
a proteger el medio ambiente y la salud de
las personas. Consulte a las autoridades
municipales o el establecimiento de venta
donde podran facilitarle la informacion
relevante. Los aparatos eléctricos que

ya no son utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de

venta.
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Garantia

Este producto est4 garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir

de la fecha de compra, contra cualquier
defecto en materiales o mano de obra.

Esta garantia solo es valida si el aparato

ha sido utilizado siguiendo las instrucciones
de uso, sempre que no haya sido
modificado, reparado o manipulado por
cualquier persona no autorizada o haya
sido estropeado como consecuencia de un
uso inadecuado del mismo. Naturalmente
esta garantia no cubre las averias debidas
a uso o desgaste normales, asi como
aquellas piezas de facil rotura tales como
cristales, piezas ceramicas, etc. Esta
garantia no afecta a los derechos legales del
consumidor ante la falta de conformidad del
producto con el contrato de compraventa.
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IT

Pentola per cottura sottovuoto

Gentile Cliente,

Prima di utilizzare I'apparecchio, vi
raccomandiamo di leggere attentamente le
seguenti istruzioni e di conservarle per farvi
riferimento anche in futuro. L'apparecchio
deve essere utilizzato solo da persone che
hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

Collegamento alla rete

L'apparecchio deve essere collegato
esclusivamente a una presa di corrente
elettrica con messa a terra, installata a
norma di legge. Assicuratevi che la tensione
dell'alimentazione corrisponda alla tensione
indicata sulla targhetta portadati. Questo
prodotto € conforme alle direttive vincolanti
per l'etichettatura CE.

Descrizione

Coperchio

Manico del coperchio

Vaschetta per I'acqua

Maniglia per trasporto

Cavo di alimentazione con spina
Griglia

Pannello dei comandi

NookRrwh =

Pannello dei comandi

Display

Impostazione del tempo

Piu

Conferma/Cancella

Acceso/Spento (On/Off)

Spia luminosa principale

Meno

Regolatore della temperatura con spia
luminosa

IeMmMoUoOw>
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Importanti norme di sicurezza
+ Per evitare ogni rischio, le riparazioni

a questo apparecchio elettrico o

al cavo di alimentazione devono
essere effettuate dal nostro servizio
di assistenza tecnica. Nel caso siano
necessarie riparazioni, vi preghiamo
diinviare I'apparecchio al nostro
centro di assistenza tecnica.

+ Assicuratevi che I'apparecchio sia

disinserito dalla presa di corrente

e si sia raffreddato completamente
prima di pulirlo. Per informazioni
pit dettagliate su come pulire
[apparecchio, consultate la sezione
Manutenzione e pulizia.

* Per evitare ogni rischio di scossa

elettrica, non pulite I'apparecchio con
acqua e non immergetelo in acqua.

+ Awvertenza; |l cattivo uso pud

essere causa di gravi lesioni alla
persona.

-/ Le superfici esterne accessibili

diventano molto calde durante l'uso e
rimarranno calde per un certo tempo
anche dopo l'uso. Avvertenza: ¢'é il
pericolo di scottarsi! Non toccate
nessun elemento dell'apparecchio al

di fuori dei manici.
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+ Il cavo di alimentazione e la spina

dell'apparecchio devono rimanere
sempre puliti e asciutti.

+ Questo apparecchio & studiato per

il solo uso domestico o per impieghi

simili, come per esempio

- in cucine per il personale, negozi,
uffici e altri ambienti simili di lavoro,

- in aziende agricole,

- da clienti di alberghi, motel e
sistemazioni simili

- da clienti di pensioni *bed-and-
breakfast” (letto & colazione).

+ |l presente apparecchio pud essere

usato da bambini (di almeno 8 anni
di eta) e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali
0 da persone senza particolari
esperienze 0 conoscenze, purché
siano sotto sorveglianza o siano
state date loro istruzioni sulluso
dell'apparecchio e comprendano
pienamente i rischi € le precauzioni
di sicurezza che I'apparecchio
comporta.

+ A bambini non deve essere
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consentito di giocare con
[apparecchio.

+ Ai bambini non deve essere

consentito di effettuare operazioni
di pulizia o di manutenzione
sullapparecchio a meno che non
siano supervisionati da un adulto e
siano comunque piu grandi di 8 anni
di eta.

+ L'apparecchio e il cavo di

alimentazione devono essere tenuti
sempre fuori della portata i bambini
di eta inferiore agli 8 anni.

- Avvertenza: Tutto il materiale di

imballaggio deve essere tenuto fuori della
portata dei bambini a causa del rischio
potenziale esistente, per esempio di
soffocamento.

- Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio,

controllate attentamente che
I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.

Se per esempio fosse caduto battendo
su una superficie dura, o se & stata
usata una forza eccessiva nel tirare il
cavo di alimentazione, I'apparecchio
non va piu usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza nel
funzionamento dell'apparecchio.

- Disinserite sempre la spina dalla presa

di corrente

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,
- prima di pulire I'apparecchio.

- Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione ma afferrate direttamente



la spina.
Non lasciate pendere liberamente il cavo
di alimentazione; tenete il cavo lontano
dagli elementi caldi dell'apparecchio.
Durante I'uso ponete I'apparecchio su
una superficie resistente al calore e
all'umidita.
Non installate 'apparecchio vicino o sopra
delle superfici calde o a fiamma libera
come piastre elettriche o fornelli a gas.
Non mettete in funzione I'apparecchio
sotto stipi pensili o altro perché il vapore
eventualmente emesso dal coperchio
potrebbe provocare danni.
Quando utilizzate I'apparecchio,
assicuratevi che
- siano usati solo accessori originali;
- l'apparecchio resti sempre sotto
sorveglianza;
- la vaschetta dell'acqua sia stato
riempito con acqua fresca di rubinetto.
Avvertenza: Non mettete in funzione
I'apparecchio se la vaschetta dellacqua e
la griglia non sono fissate correttamente.
Utilizzate sempre un guanto da forno
per rimuovere la vaschetta dell'acqua.
Avvertenza: Quando togliete il coperchio
prestate attenzione al vapore che
fuoriesce e allo sgocciolio dell'acqua di
condensa: esiste il pericolo di riportare
scottature.
Non spostate I'apparecchio se non si &
raffreddato completamente.
Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato o
dalla non conformita alle istruzioni.

Cottura sottovuoto

Con la cottura sottovuoto, gli alimenti

sono cotti a bassa temperatura sigillati in
bustine sottovuoto in un bagno di acqua. Le
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temperature ideali per questo tipo di cottura
variano dai 55° ai 65°C. La pastorizzazione
degli alimenti si ottiene con una temperatura
al cuore di 62°C. Il riscaldamento omogeneo
degli alimenti porta alla consistenza perfetta
dell'intero contenuto e cosi i succhi e gli
aromi rimangono pressoché inalterati.

Se si esegue la cottura sottovuoto a basse
temperature sono importanti l'igiene e la
rapida lavorazione degli alimenti. Dopo

la cottura sottovuoto, gli alimenti vanno
consumati immediatamente o raffreddati in
acqua ghiacciata e poi congelati o conservati
in frigorifero a una temperatura inferiore ai
3°C.

Per la cottura sottovuoto utilizzate
solo sacchetti di alta qualita adatti al
congelamento sottovuoto.

Primo utilizzo

Eliminate completamente tutto il materiale
di imballaggio e pulite 'apparecchio (ved.
Manutenzione e pulizia).

Modalita d’impiego

Regolatore della temperatura

A temperature sino a 65°C, si ha una
variazione di pit 1°C. Con temperature
superiori ai 70°C, si ha una variazione di
piu di 3°C. Dovete tenere conto di questi
fattori quando impostate la temperatura;
per esempio: se vi serve una temperatura
di 73°C, dovete impostare il regolatore di
temperatura sui 70°C.

Rabbocco dell’acqua
Mettete la vaschetta dell'acqua
nell'apparecchio e sistemate la griglia
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allinterno della vaschetta.

Riempite di acqua calda la vaschetta.
Questo ridurra il tempo necessario per

il raggiungimento della temperatura di
cottura richiesta. Nota: ci potrebbero
volere diversi minuti prima che il sensore
integrato rilevi la temperatura effettiva
dellacqua. Se utilizzate acqua fredda, i
tempi di cottura specificati nella tabella
che segue devono essere aumentati di
almeno 30 minuti.

Quando rabboccate la vaschetta di
acqua, rispettate sempre i segni di Min e
di Max riportati. E necessario un minimo
di 2,6 | di acqua e la capacita massima &
di561.

Nel riempire la vaschetta, tenete conto
che il livello dell’acqua aumentera quando
vi immergerete i sacchetti con gli alimenti.
Vi consigliamo quindi di utilizzare la
quantitd minima di acqua e di aggiungere
altra acqua calda sino a raggiungere il
livello massimo solo dopo aver inserito
nella vaschetta i sacchetti sottovuoto con
gli alimenti.

Agglungere alimenti da cucinare
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Sistemate i sacchetti sottovuoto con
dentro gli alimenti nell'apparecchio.
Accertatevi che i sacchetti restino sempre
coperti di acqua. Se vedete un sacchetto
galleggiare in superficie, sistemateci
sopra un peso adeguato (per esempio un
piatto).

Mettete il coperchio. Il corretto
funzionamento dell'apparecchio &
assicurato solo se il coperchio & inserito
correttamente.

Programmazione dell’apparecchio
Inserite il cavo di alimentazione nella
presa sul retro dell’apparecchio e
collegate la spina elettrica a una presa di
corrente adatta.

Premete il tasto On/Off “()" per almeno
2 secondi. La spia luminosa principale si
accende e sul display compaiono le cifre
“0000".

Premete il tasto della temperatura ‘§’. Sul
display compare l'indicazione “40°C’.
Impostate la temperatura di cottura
desiderata agendo sui tasti +/- . Le
impostazioni della temperatura possono
essere regolate a piccoli passi con
un’unica pressione; mantenete premuto il
tasto se volete avanzare rapidamente.
Premete il tasto del timer “(®"; sul display
compaiono le cifre “00:01” (ore : minuti).
Impostate il tempo di cottura necessario
agendo sui tasti +/-.

Date il via al processo di cottura
premendo il tasto di conferma ‘D> [I".
Poco prima del raggiungimento della
temperatura pre-impostata, la spia
luminosa della temperatura “§" comincia
a lampeggiare.

Allo scadere del tempo di cottura
programmato, si sentira un segnale
acustico e le spie luminose si
spegneranno. A questo punto potete
togliere i sacchetti degli alimenti e
consumarli o conservarli.

Spegnete I'apparecchio premendo il tasto
On/Off “(1)" per almeno 2 secondi.
Staccate sempre la spina dalla presa

di corrente elettrica dopo I'uso; lasciate
all'apparecchio il tempo sufficiente per
raffreddarsi prima di versare via l'acqua e
pulire I'apparecchio.



Tempi di cottura
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| tempi di cottura sottovuoto riportati qui sotto sono solo approssimativi, visto che ogni
alimento da cucinare & di diversa natura e consistenza. Se lavorate alimenti congelati, i tempi
di cottura devono essere aumentati di almeno il 30 %.

Spessore
dell’alimento | 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Carne rossa
Temperatura 1h 2h 3h 4h
60°-65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Pesce
Temperatura 1h 1h
55°- 60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Pollame
Temperatura 1h 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
Ortagg Le pareti gsterne dell'unita cen_trale
Temperatura vanno pulite con un panno umido non
80°- 85°C lanuginoso.
La vaschetta dell'acqua, la griglia e
Asparagi 25 min il coperchio possono essere lavati
con acqua calda e sapone; asciugate
Patate 1 01 r?lin accuratamente in seguito.
. . 1h Smaltimento
Ortaggi da radice 40 min Gli apparecchi contrassegnati con
E questo simbolo devono essere
Manutenzmne e pulizia smaltiti separatamente dai normali

Prima di pulire 'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente

e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.

Per evitare ogni rischio di scossa elettrica,
non pulite I'apparecchio con acqua e non
immergetelo in acqua.

Non usate soluzioni abrasive o detergenti
concentrati.

mmmm rifiuti domestici perché contengono
materiali di valore che possono essere
riciclati. Lo smaltimento adeguato protegge
'ambiente e la salute umana. Le autorita
locali o il negoziante di riferimento possono
fornire ulteriori informazioni in materia.

Dichiarazione di garanzia
La garanzia sui nostri prodotti ha validita

di 2 anni dalla data di vendita (certificata
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da scontrino fiscale) e comprende gli
eventuali difetti del materiale o di particolari
di costruzione. | danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né i
diritti acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina |'acquisto di beni.

La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti o0 manomessi da
Centri non da noi autorizzati.
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Sous-Vide vandbad

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bar kun benyttes af personer der
er bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet bar kun tilsluttes til en stikkontakt,
der er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet. Veer
opmeerksom pa, om lysnettets spaending
svarer il speendingen angivet pa typeskiltet.
Dette produkt overholder direktiverne som
geelder for CE-maerkning.

Apparatets dele

Lag

Handtag pa laget
Vandbeholder
Beerehandtag
Ledning med stik
Rist

Kontrolpanel

Nookhwh =

Kontrolpanel

Display

Indstilling af tid

Plus

Bekraeft/Afbryd

Teend/Sluk

Hovedindikatorlys

Minus

Temperaturkontrol med indikatorlys

TomMmMoOow®

Vigtige sikkerhedsregler
+ For at undga farer skal reparation

SEVERIN

af dette elektriske apparat eller

dets ledning, altid udfares af vores
kundeservice. Hvis reparation er
nedvendig, skal apparatet sendes i
vores afdeling for kundeservice.

+ Sorg for at stikket er taget ud af

stikkontakten og at apparatet er kalet
fuldsteendigt af inden rengaring.
Detaljeret information om renggring
af apparatet findes i afsnittet om
Rengaring og vedligehold.

+ For at undga elektrisk sted bar

apparatet ikke rengeres med vand
0g heller ikke nedsaenkes i vand.

+ Advarsel: Misbrug kan forarsage

alvorlig personskade.

- /\ Kabinettets ydre flader bliver

meget varme under brug og vil ogsa
veere det et godt stykke tid bagefter.
Advarsel: Fare for skoldning!
Bergr aldrig disse dele, tag altid kun i
handtagene.

+ Apparatets ledning og stk ma til

enhver til holdes rene og tarre.

+ Dette apparat er beregnet il privat

brug eller i tilsvarende omgivelser,
sasom
- i tekokkener, kontorer eller andre
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mindre virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller, moteller m.m.
0g tilsvarende foretagender,

- B&B pensionater.

+ Dette apparat kan benyttes af bam

(som er mindst 8 ar) og af personer
med reducerede fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller mangel

pa erfaring eller viden, safremt de
har faet vejledning og instruktion i
brugen af dette apparat og fuldt ud
forstar alle farer og forholdsregler
vedrarende sikkerheden som brug af
apparatet medfarer.

+ Born ma aldrig fa lov fil at lege med

apparatet.

+ Bem ma aldrig fa lov til at

udfere rengarings- eller
vedligeholdelsesarbejde pa dette
apparat, medmindre de er under
opsyn og mindst 8 ar gamle.

+ Apparatet og dets ledning ma altid

holdes vaek fra barn som er yngre en
8ar.

- Advarsel: Hold altid barn veek fra

emballagen eftersom den udger en
potentiel fare. Der er f.eks. risiko for
kveelning.

- Inden apparatet benyttes ma bade
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apparatet og dets tilbehgr ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veeret tabt pa en hard overflade eller
der er blevet trukket i ledningen med
stor kraft, ma det ikke leengere benyttes:
Selv skader der ikke er synlige kan have
ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved
brug af apparatet.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,
- itilfeelde af fejlfunktion,
- inden rengering af apparatet.

- Treek aldrig i selve ledningen, nar

ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

- Lad aldrig ledningen heenge frit; ledningen

skal altid holdes langt veek fra apparatets
varme dele.

» Under brug ma apparatet placeres pa en

vand- og varmefast overflade.

- Placer aldrig apparatet pa eller naer ved

varme overflader eller aben ild sésom
kogeplader eller gasblus. Benyt ikke
apparatet under overskabe og lign., da
disse kan blive beskadigede fordi der
kommer varm damp ud fra laget under
brugen.

- Nar man benytter apparatet, skal man

sgrge for

- kun at benytte originalt tilbeher,

- altid at holde apparatet under opsyn

- at vandbeholderen er blevet fyldt med
rent postevand.

- Advarsel: Benyt ikke apparatet

medmindre vandbeholderen og risten er
sat korrekt i.

- Benyt altid grydelapper nar

vandbeholderen skal tages ud. Advarsel:
Nar laget loftes op, skal man passe pa
udslip af damp og dryp af kondenseret
varmt vand: Der er fare for skoldning!



Flyt aldrig apparatet medmindre det er
kolet helt af.

- Vi patager os intet ansvar for skader,
der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.

Tilberedning i Sous-Vide vandbad

Ved denne form for vakuumkogning bliver
maden tilberedt ved lave temperaturer i

et vandbad, mens den er forseglet i en
vakuumpose. Det ideelle temperaturomrade
for den form for tilberedning ligger pa 55° til
65°C. Pasteurisering af maden opnas ved
en kernetemperatur pa 62°C. Den jeevne
opvarmning af maden resulterer i perfekt
konsistens af hele indholdet, sa saft og smag
stort set ikke pavirkes.

Eftersom vakuumkogning udfgres ved

lave temperaturer, er hygiejne og hurtig
bearbejdning af fedevarerne afggrende.
Efter vakuumkogningen ma maden enten
spises med det samme, eller afkgles i isvand
og derefter dybfryses eller opbevares i
keleskab ved en temperatur under 3°C.

Til vakuumkogningen ma man udelukkende
benytte vakuumposer af hgj kvalitet, som er
egnet til svel dybfrysning samt opvarmning.

For brug

Fjern alle indpakningsmaterialer fuldsteendigt
og renger apparatet (se under Renggring og
vedligehold).

Betjening

Temperaturkontrol

Ved temperaturer op til 65°C, er der et
udsving pa plus 1°C. Ved temperaturer
over 70°C, er der et udsving pa plus 3°C.

SEVERIN

Disse faktorer ber tages i betragtning nar
temperaturen indstilles; f.eks. hvis man
har brug for en temperatur pa 73°C ma
temperaturkontrollen indstilles pa 70°C.

Pafyldnlng af vand
Seet vandbeholderen i apparatet og placer
risten i vandbeholderen.
Fyld vandbeholderen med varmt vand.
Dette forkorter tiden indtil den ngdvendige
tilberedningstemperatur er ndet. Bemeerk:
Det kan tage adskillige minutter for den
indbyggede sensor at registrere den
aktuelle vandtemperatur. Ved brug af
koldt vand vil tilberedningstiderne angivet
i tabellen herunder @ge med mindst 30
minutter.
Nar vandbeholderen fyldes med vand
skal man altid overholde Min og Max
markeringerne. Der er brug for mindst 2,6
| vand, og der kan maksimalt pafyldes 5,6
I
Nar vandbeholderen fyldes op, skal man
huske pa at vandstanden vil stige nar
poserne med mad kommer i. Vi anbefaler
derfor at man benytter mindre vand og
derefter, om ngdvendigt, tilsaetter mere
varmt vand op til maksimum markeringen
efter at vakuumposerne er blevet lagt i
vandbeholderen.

Placerlng af maden der skal tilberedes
Placer vakuumposerne med fgdevarerne i
apparatet.

Serg for at poserne til enhver tid er
deekket af vand. Hvis man ser at en pose
flyder op til overfladen, kan man leegge
lidt veegt (f.eks. en tallerken) ovenpa
posen.

Seet laget pa. Apparatet kan kun fungere
korrekt, nar laget er sat rigtigt pa.
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Programmermg af apparatet

Seet ledningen ind i fatningen pa bagsiden
af apparatet og tilslut stikket til en
passende stikkontakt

Tryk pa teend/sluk-knappen '(0)’ i mindst 2
sekunder. Hovedindikatorlyset vil teende
og displayet viser ‘0000".

Tryk pa temperaturknappen ‘§'. Displayet
viser ‘40°C .

Indstil den @nskede
tilberedningstemperatur ved hjeelp af

+/- knapperne. Temperaturindstillingerne
kan justeres i sma trin ved et enkelt tryk;
hvis knappen holdes nede resulterer det i
hurtig visning.

Tryk pa tidsindstillingsknappen ‘@';
displayet viser ‘00:01" (tim : min).

Tilberedningstider
Tilberedningstiderne vist her er omtrentlige, da de forskellige fedevarer har forskellige
egenskaber og konsistens. Hvis der tilberedes frosne fadevarer vil tilberedningstiderne age

Indstil den @nskede tilberedningstid ved
hjeelp +/- knapperne.

Start tilberedningen ved at trykke pa
bekreeft-knappen ‘> 7.

Kort inden den forindstillede temperatur
er naet, vil temperatur indikatorlyset ‘g
begynde at blinke.

Nar den indstillede tilberedningstid er
gaet, hares en bippelyd og indikatorlyset
slukker. Poserne kan herefter tages op og
benyttes eller opbevares.

Sluk for apparatet ved at trykke pa teend/
sluk-knappen ‘(0)' i mindst 2 sekunder.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten efter

brug; lad apparatet fa tilstraekkelig tid til
at kele af inden vandet heeldes ud og
apparatet renggres.

med mindst 30 %.
Madens
tykkelse 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Kad
Temperatur 1h 2h 3h 4h
60°-65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Fisk
Temperatur 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Fjerkrae
Temperatur 1h 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
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SEVERIN

Skader, der er opstaet som falge af
(-l;-éﬁ]n;:;%jrr forkert behandling, normalt slid samt pa
80°- 85°C skerbare dele som f.eks. glas, deekkes
ikke af garantien. Denne garanti har ingen
Asparges 25min indvirkning pa dine lovmaessige rettigheder,
heller ikke de nationale forbrugerrettigheder
Kartofler 1 01 r:in om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke
fungerer og ma returneres, skal det pakkes
1h forsvarligt ind, og navn, adresse samt
Rodfrugter 40 min arsagen til returneringen skal vediaegges.
Hvis dette sker mens garantien stadig
Rengarmg og vedligehold daekuker, ma garantibevisgt og kvitteringen
Tag altid stikket ud af stikkontakten og 0gsa leegges ved. Garantien bortfalder
lad apparatet kgle fuldsteendigt af inden ligeledes ved indgreb pa produktet af folk,
rengering. der ikke er autoriseret af os.

For at undga elektrisk sted ber apparatet
ikke rengeres med vand og heller ikke
nedsaenkes i vand.
Brug ikke slibende eller skrappe
renggringsmidler.
Ydersiden kan renggres med en fugtig,
fnugfri klud.

+ Vandbeholderen, risten og laget kan
renggres med varmt seebevand; tar
delene grundigt af bagefter.

Bortskaffelse

Apparater maerket med
E dette symbol ma ikke

smides ud sammen med
mmmm  husholdningsaffaldet, da de
indeholder veerdifulde materialer som kan
genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter
béade miljoet og menneskers helbred. Din

kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.

Garantierklaering
Pa dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien
geelder for materiale- og fabrikationsfejl.
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Vakuumkokare

Basta kund!

Innan du anvander apparaten bér du lasa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bér endast
anvandas av personer som bekantat sig med
dessa instruktioner.

Anslutning till vagguttaget

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt
jordat uttag installerat enligt géllande
bestdmmelser. Se till att natspanningen i
végguttaget motsvarar den som &r markt pa
apparatens skylt. Denna produkt uppfyller de
krav som ar géllande for CE-mérkning.

Konstruktion

Lock

Lockhandtag
Vattenbricka
Bérhandtag

Elsladd med kontakt
Galler

Kontrollpanel

NookRrwh =

Kontrollpanel

Display

Tidsinstéllning

Plus

Bekrafta/Avbryt

Pa/Av

Huvudindikatorlampa

Minus

Temperaturkontroll med indikatorlampa

IeMmMoUoOw>

Viktiga sakerhetsforeskrifter
+ For att undvika risker far reparationer
av denna elektriska apparat
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eller dess elsladd endast utforas
av var kundservice. Om det
kravs reparation, bor du skicka
apparaten fill nagon av vara
kundtjanstavdelningar.

- Draallid ut kontakten ur vagguttaget

och se fill att apparaten ar avstangd
innan rengdring paborjas. Se
avsnittet Skétsel och rengéring

for detalierad information om hur
apparaten bor rengoras.

+ Pagrund av risken for elektrisk stot

bor apparaten inte rengdras med
eller doppas i vatten.

+ Varning: Felaktig anvéndning kan

orsaka svara personskador.

-/ De ytor i héljet som man kommer

at blir mycket heta nér apparaten
ar pakopplad och ar dven hetaen
tid efter att apparaten sténgs av.

Varning: risk for skallning! Ror

inga andra delar av apparaten an
handtagen.

+ Apparatens elsladd och sockel maste

alltid hallas rena och torra.

+ Apparaten ar avsedd for hemmabruk

eller liknande anvandning, sasom
- i personalkok, kontor och andra



kommersiella milider,
- | foretag inom jordbrukssektorn,
- for gaster i hotell, motell och
liknande inkvarteringsstallen,
- for gaster i bed-and-breakfast hus.
+ Denna apparat kan anvandas
av barn (minst 8 ar gamla) och
av personer som har minskad
fysisk rorelseformaga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand, eller
som har bristféllig erfarenhet och
kunskap, forutsatt att dessa personer
&r under uppsyn eller har fatt
tilrackliga instruktioner betréffande
apparatens anvandning och vet vilka
risker och sakerhetsatgérder som
anvandningen innefattar.
+ Bam bor inte tillatas leka med
apparaten.
+ Bam bor inte tillatas rengdra eller
utféra service pa apparaten ifall de
inte &r vervakade och minst 8 ar
gamla.
+ Apparaten och dess elsladd bor
hallas utom rackhall for bam under 8
. \algrning: Hall barn pa avstand fran
apparatens forpackningsmaterial eftersom

fara eventuellt kan uppsta. Det finns t.ex.
risk for kvavning.

SEVERIN

+ Innan varje anvandning bdr apparaten

samt dess elsladd och monterade
tillbehdr inspekteras noga sa att de inte
har nagra skador. Om apparaten t ex

har tappats pa en hard yta, eller om
elsladden har utsatts for alltfér hard kraft,
bér den inte Iangre anvandas: Aven
osynliga skador kan férsamra apparatens
driftsékerhet.

- Dra alltid ut kontakten ur végguttaget

- efter anvandning,
- ifall apparaten skulle krangla,
- innan apparaten rengors.

- Dra ut kontakten ur vagguttaget genom

att halla i kontakten, aldrig i sladden.

- Latinte elsladden hanga fritt; sladden

maste hallas pa sékert avstand fran
apparatens heta delar.

- Da apparaten anvands bor den vara

placerad pa en yta som &r varmetalig och
vattenbestéandig.

- Placera inte apparaten pa eller nara heta

ytor eller dppen eld sdsom kokplattor eller
gaslagor. Anvénd inte apparaten under
véggskap eller liknande eftersom dessa
kan skadas av den anga som slapps ut
fran locket vid anvandning.

+ Nar du anvander denna apparat, se till att

- endast genuina tillbehdr anvands,

- apparaten &r under uppsikt hela tiden,

- vattenbrickan har fyllts med rent
kranvatten.

- OBS: Anvénd inte apparaten om inte

vattenbrickan och gallret &r ordentligt
ditsatta

+Anvand alltid en grytlapp/grytvante nér du

tar bort vattenbrickan OBS: Se upp for het
anga och hett droppande kondensvatten
nér du lyfter locket: risk for skallning.

- Flytta inte apparaten forrén den har

svalnat helt.
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Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till foljd av felaktig
anvandning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

Vakuumtillagning

Med vakuumtillagning tillagas maten,
forseglad i en vakuumpase, med lag
temperatur i ett vattenbad. Det idealiska
temperaturintervallet for sadan tillagning
ar 55° 1ill 65°C. Pastérisering av maten
uppnas vid karntemperaturen62°C. Den
jdmna uppvéarmningen av maten ger perfekt
konsistens hos hela innehallet sa att
matens vétskor och smaker blir i stort sett
opaverkade.

Da vakuumtillagning gérs med laga
temperaturer &r hygien och snabb hantering
avgorande. Nar det ar vakuumtillagat maste
maten antingen fortaras pa en gang eller
kylas i isvatten och sedan djupfrysas eller
forvaras i ett kylskap med en temperatur pa
3°C eller lagre.

Endast vakuumpasar av hog kvalitet som ar
lampliga bade for frysning och uppvérmning
maste anvandas vid vakuumtillagning.

Fore forsta anvéndningen
Avlagsna ev. forpackningsmaterial och

reng6r apparaten (se Skétsel och rengéring).

Anvéandning

Temperaturkontroll

Vid temperaturer pa upp till 65°C, ar det en
avvikelse pa plus 1°C. Vid temperaturer pa
Gver 70°C, &r det en avvikelse pa plus 3°C.
Dessa faktorer ska man ha i atanke nér man
stéller in temperaturen; om man exempelvis
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behdver en temperatur pa 73°C, ska
temperaturkontrollen stéllas in pa 70°C.

FyIIa pa vatten
Satt in vattenbrickan i apparaten och
placera gallret i brickan.
Fyll brickan med varmt vatten.
Detta férkortar tiden innan dnskad
tillagningstemperatur uppnas. OBS: det
kan ta flera minuter for den inbyggda
sensorn att registrera den aktuella
vattentemperaturen. Da kallt vatten
anvands kommer tillagningstiderna som
visas i tabellen nedan att 6ka med minst
30 minuter.
Notera alltid min- och maxmarkeringarna
nar du fyller brickan med vatten. Ett
minimum pa 2,6 | vatten kravs och max ar
561
Nar du fyller pa vatten ska du ocksa ténka
pé att vattennivan stiger nar du lagger i
matpasarna. Vi rekommenderar darfor
att du anvénder en mindre méngd vatten
och sen, nar vakuumpasarna har lagts pa
brickan, tillsatter mer varmt vatten upp till
maxmarkeringen.

Lagga i den mat som ska lagas
Placera vakuumpasarna med mat i
apparaten.
Se till att pasarna hela tiden ar tackta
med vatten. Om du ser att en pase flyter
pa ytan, placera en lamplig vikt (t.ex. en
tallrik) ovanpa den.
Sétt pa locket. Korrekt funktion garanteras
endast nar locket ar ordentligt ditsatt.

Programmera enheten
Sétt i elsladden i uttaget pa apparatens
baksida och anslut kontakten till ett
lampligt vagguttag.



Tryck pa PA-/Avknappen ‘@)’ i minst 2
sekunder. Huvudindikatorlampan téands
och displayen visar ‘0000’

Tryck pa temperaturknappen ‘§'.
Displayen visar ‘40°C ‘.

Stall in énskad tillagningstemperatur med
knapparna +/-. Temperaturinstéliningen
kan goras i sma steg med enkla tryck;
om knappen halls intryckt resulterar det i
snabb skrollning.

Tryck pa timerknappen ‘(@’; displayen
visar ‘00:01" (tim : min).

Stéll in énskad tillagningstid med
knapparna +/-.

Starta tillagningsprocessen genom att

SEVERIN

anvanda bekréaftelseknappen T [T

- Strax innan den forinstallda

tillagningstiden uppnas bdrjar
temperaturindikatorlampan ‘g’ att blinka.
Nar den programmerade tillagningstiden
har natts hors en ljudsignal och
indikatorlampan slécks. Pasarna kan nu
tas upp och anvandas eller forvaras.
Sténg av apparaten genom att trycka pa
PA-/Avknappen’@’ i minst 2 sekunder.
Dra alltid ut kontakten ur vagguttaget
efter anvéndning; ge apparaten tillracklig
tid att svalna innan vattnet halls ut och
apparaten rengors.

Tillagningstider
Tillagningstiderna som anges &r endast ungefarliga tider, eftersom varje matprodukt som skall
tillagas har olika egenskaper och konsistens. Vid bearbetning av fryst mat dkar tillagningstiden
med minst 30 %.

Matens
tjocklek 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Kott
Temperatur 1h 2h 3h 4h
60°- 65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Fisk
Temperatur 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Fagel
Temperatur 1h 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
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Gronsaker
Temperatur
80°-85°C
Sparris 25 min
. 1h
Potatis 10 min
Rot- 1h
frukter 40 min

Skotsel och rengoring
Dra alltid ut kontakten ur vagguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
rengdring pabdrjas.
Pa grund av risken for elektrisk stot bor
apparaten inte rengdras eller doppas i
vatten.
Anvand inte slipmedel eller starka
rengdringsmedel.
Apparatens utsida kan rengdras med en
fuktig, luddfri trasa.
Vattenbrickan, gallret och locket
kan rengdras med varmt vatten och
diskmedel; torka noga efterat.

Avfallshantering
Enheter markta med denna
E symbol maste kasseras separat
fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm  innehaller vardefulla material som
kan atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljén och ménniskors halsa. Din

lokala myndighet eller aterforséljare kan ge
information i arendet.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel galler 2
ars garanti raknat fran inkdpsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto
i dverensstammelse med de allménna
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garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pa dina lagstadgade rattigheter eller dina
lagenliga rattigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvands felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvander apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH,
Tyskland.



FI
Tyhjiékypsennin

Hyva Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja séilyté tdmé opas tulevaa
tarvetta varten. Laitetta saavat kéyttaa

vain henkildt, jotka ovat tutustuneet néihin
ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdd maaraysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan. Varmista, etta
verkkojénnite vastaa laitteen arvokilvessa
mainittua jannitettd. Tdma tuote on kaikkien
voimassa olevien CE-merkint6ja koskevien
direktiivien mukainen.

Osat

Kansi

Kannen kahva

Vesiséilio

Kantokahva

Liitantjohto ja pistotulppa
Ritila

Ohjauspaneeli

NookRrwh =

Ohjauspaneeli

A, Naytto

B. Ajan asettaminen
C. Plus

D. Vahvista/peruuta

E. Paalle/pois

F.  Paémerkkivalo

G. Miinus

H. Merkkivalollinen Iampétilansaadin

Tarkeita turvallisuusohjeita
+ Vaarojen valttamiseksi ainoastaan
valmistajan huoltopalvelu saa

SEVERIN

korjata tdman sahkolaitteen ja
uusia liitantajohdon. Jos tarvitaan
korjauksia, lahet laite huolto-
osastollemme.

+ Varmista, etta laitteesta on katkaistu

virta ja efta se on jaahtynyt

téysin ennen puhdistamista.
Yksityiskohtaisia tietoja laitteen
puhdistuksesta on osassa Puhdistus
ja hoito.

+ Séhkdiskun valttdmiseksi ala

puhdista laitetta vedelld alaka upota
sita veteen.

+ Varoitus: Vadrinkaytosta saattaa

seurata vakavia henkilovammoja.

+\ Laitteen koskettavissa olevat

ulkopinnat ovat kuumia kayton
aikana ja jonkin aikaa kayton jalkeen.
Varoitus: - tulikuuma hoyry
polttaa. Ald koske muihin laitteen
osiin kuin kahvoihin.

- Laitteen liitantajohto ja pistotulppa

taytyy pitdé aina puhtaina ja kuivina.

+ Tama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttoon tai vastaavaan,

kuten

- ruokalat, toimistot ja muut
kaupalliset ymparistot
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- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne. ja
vastaavien yritysten asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat
majatalot.

- Tata laitetta saavat kayttaa lapset
(vahintaan 8-vuotiaat) seka henkilot,
joilla on fyysisesti, aistillisesti tai
henkisesti rajoittunut toimintakyky
tai joilla on puuttuvat tai vajavaiset
tiedot laitteen toiminnasta, mikali
heita valvotaan tai ohjataan laitteen
kdytossa ja he ymmartavat taysin
kaikki kayttoon littyvat vaarat ja
turvatoimenpiteet.

- Lasten ei saa antaa leikkid laitteella.

- Lasten ei saa antaa tehdd laitteen
puhdistus- tai huoltotoimenpiteitd,
elleivat he ole aikuisen valvonnassa
sekd vahintaén 8 vuotta vanhoja.

+ Laite ja sen litntajohto taytyy
aina pitaa alle 8-vuotiaiden

ulottumattomissa.

- Varoitus: Pida lapset poissa
pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
VUOKSI.

- Tarkasta aina ennen laitteen kayttoa
huolellisesti laitteen runko, liitantajohto
ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on

48

esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle

tai liitdntajohdon vetamiseen on kaytetty
likaa voimaa, laitetta ei saa enaa kayttaa:
nakymattématkin vauriot voivat aiheuttaa
laitetta kaytettdessa vaaratilanteita.

- Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kéyton jalkeen
- jos laitteessa on kayttohairio
- ennen laitteen puhdistamista.

- Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta, ala

veda litdntajohdosta vaan tartu aina
pistotulppaan.

- Ala jat4 liitantajohtoa roikkumaan &laké

anna sen koskettaa kuumia osia.

- Kayta laitetta 1dmpda ja kosteutta

hylkivalla alustalla.

- Ala aseta laitetta kuumille pinnoille

tai niiden lahelle tai avotuleen, kuten
lampdlevyille tai kaasuliekille. Al kéayta
laitetta tulenarkojen materiaalien ja
esineiden, kuten seindkaappien alla,
jotka voivat vaurioitua, sill4 kannen kautta
vapautuu kéyton aikana kuumaa hoyrya.

- Varmista laitetta kayttaessési, ettd

- kéytat vain alkuperaisia lisdvarusteita

- et jata laitetta toimintaan ilman
valvontaa

- vesisdilio on taytetty puhtaalla
hanavedella.

- Varoitus: Ald kayté laitetta, elleivat

vesisailid ja ritila ole asennettuina oikein
paikoilleen.

- Kayta aina patalappua, kun poistat

vesiséilién paikaltaan. Varoitus: Varo
héyrya ja kuumaa kondenssivettd, kun
poistat kannen: palovammojen vaara.

- Ala siirra laitetta ennen kuin se on

jaahtynyt taysin.

- Jos laite vahingoittuu vaarinkayton

seurauksena tai siksi, etta annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei



vastaa aiheutuneista vahingoista.

Tyhjiokypsennys

Tyhjiokypsennyksessé ruoka kypsennetéan
vakuumipakkauksessa vesihauteessa
alhaisessa lampétilassa. lhanteellinen
lampétila-alue tallaiselle kypsennykselle

on 55 - 65°C. Ruoka pastdroituu 62°C
paalampdtilassa. Ruoka-ainesten tasainen
kuumentaminen aikaansaa koko siséllon
taydellisen yhdenmukaisuuden, jolloin mehu
ja maku pysyvét p&osin muuttumattomina.

Koska tyhjiékypsent&dminen tapahtuu
alhaisessa lampdtilassa, ruoka-ainesten
hygienia ja nopea kasittely on erittain
tarkeda. Vakuumikypsentamisen jalkeen
ruoka taytyy joko nauttia valittdmésti tai
jaahdyttaa jadvedessa ja sitten pakastaa tai
laittaa jadkaappiin alle 3°C lampdtilaan.

Tyhjiokypsentdmiseen saa kayttaa vain
korkealaatuisia vakuumipusseja, jotka
soveltuvat seka pakastamiseen etté
kuumentamiseen.

Ennen ensimmaista kayttoa

Poista kaikki pakkausmateriaali ja puhdista
laite luvussa Puhdistus ja hoito olevan
kuvauksen mukaisesti.

Kaytto

Lampétilansaadin

Lampdtilan poikkeama on [&mpétilaan 65°C
saakka plus 1°C. Poikkeama on 70°C:n
ylittavissé lampétiloissa plus 3°C. Nama
seikat tulisi ottaa huomioon lampétilaa
asetettaessa: jos esim. tarvitaan 73°C
l&mpdtila, Idmpdtilanséadin taytyy asettaa
arvoon 70°C.

SEVERIN

Tayttammen vedelld
Laita vesisailio laitteeseen ja sijoita ritila
s&iliéon.
Lisaa sailioon lamminta vetta. Se
lyhenta4 tarvittavan kypsennysajan
saavuttamiseen kuluvaa aikaa. Huomaa:
Saattaa kestaa usea minuutti ennen
kuin siséanrakennettu anturi rekisterdi
senhetkisen vesildmpétilan. Jos kaytat
kylmaa vetta, alla olevassa taulukossa
eritellyt kypsennysajat pitenevét
vahintdan 30 minuuttia.
Kun lisaat séilioon vetta, huomioi
aina minimi (Min)- ja maksimi (Max)
-merkinnat. Vetta tarvitaan vahintaan 2,6 |
jaenintddn 5,6 I.
Kun lisaat vetta sailioon, pida mielessa,
etté veden pinnan taso nousee, kun lisaat
vakuumipakkaukset. Suosittelemme
sen vuoksi pienemman vesimaaran
kayttamista ja tarvittaessa lampimén
veden lisa&mistd maksimimerkkiin saakka
sitten, kun vakuumipakkaukset on laitettu
sailiéon.

Kypsennettavan ruoan lisédminen
Sijoita ruokaa sisaltavat
vakuumipakkaukset laitteeseen.
Varmista, etta vesi peittaa aina
pakkaukset. Mikali huomaat pakkauksen
kelluvan pinnalla, laita sen paélle sopiva
paino (esim. lautanen).
Laita kansi paikalleen. Moitteeton toiminta
taataan vain, kun kansi on kunnolla
paikoillaan.

Laitteen ohjelmointi
Kytke liitdntéjohto laitteen takapuolella
olevaan liitdntaan ja pistotulppa sopivaan
seinapistorasiaan.
Paina Paélle/pois-painiketta ()"
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vahint&an 2 sekunnin ajan. Padmerkkivalo

syttyy ja ndyttoon ilmestyy “0000”.
Paina lampoatilapainiketta “§". Nayttoon
iimestyy “40°C .

- Aseta haluamasi kypsennysaika
painikkeilla +/-. Lampétila-asetuksia

voidaan s&ataa pienin askelin yksittaisella

painalluksella; painikkeen pitdminen
painettuna aikaansaa lampétilojen
nopean vaihtumisen néytolla.
Paina ajastinpainiketta “(2)’; nayttoon
tulee “00:01” (h : min).

- Aseta haluamasi kypsennysaika
painikkeilla +/-.
Kaynnisté kypsennys vahvistuspainiketta

Kypsennysajat

‘> [O0" painamalla.

Lampoatilan merkkivalo “§" alkaa vilkkua
véhan ennen esiasetetun 1dmpétilan
saavuttamista.

Kun ohjelmoitu kypsennysaika on kulunut,
kuuluu piippaava &éni ja merkkivalo
sammuu. Pakkaukset voidaan nyt poistaa
ja nauttia tai laittaa sailytykseen.
Katkaise laitteesta virta painamalla
Péaalle/pois-painiketta ‘(0" vahintaan 2
sekunnin ajan.

Irrota aina pistotulppa seinépistorasiasta
kéyton jalkeen; anna laitteen jaahtya
riittdvan pitkdan ennen veden kaatamista
pois ja laitteen puhdistamista.

Tyhjidkypsennysajat ovat luettelossa vain keskimaaraisia, silla kaikki kypsennettéva ruoka on
koostumukseltaan erilaista. Kun k&ytat valmistukseen pakasteruokaa, kypsennysajat pitenevét

véhintdan 30 %.

Ruoka-aineksen

paksuus 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Lihan

[ampatila 2h 3h 4h

60°-65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Kalan

lampatila 1h 1h

55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Linnun

lampétila 1h 1h 2h 3h

63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
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- voimassa olevien takuuehtojen mukaan.
'T:;‘;'gttl;" Mikali laitetta kaytetaén vaarin, kayttsohjeen
80°- 85°C vastaisesti tai huolimattomasti, vastuu

syntyvista esine- ja henkilévahingoista
Parsa 25 min lankeaa laitteen kayttajélle. Tama takuu
1h ei vaikuta lakimaaréisiin oikeuksiin eika
Perunat 10 mi mihink&&n muihin kansallisen lainsa&dannén
min s&atamiin tuotteiden ostoa koskeviin laillisiin
1h kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen hankkijalla
Juurekset .
40 min on.
Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Puhdistus ja hoito Saksa
Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja Maahantuoja:
anna laitteen jaahtya kunnolla ennen sen Oy Harry Marcell Ab
puhdistamista. PL 63, 01511 VANTAA
Sahkdiskun valttmiseksi ala puhdista Puh (09) 870 87860
laitetta vedella. Ala myoskaan upotasita ~ Fax (09) 870 87801
veteen. www.harrymarcell. fi
Al4 kayta hankaavia tai voimakkaita asiakaspalvelu@harrymarcell.fi
puhdistusaineita.

Puhdista laitteen ulkopinta kostealla,
nukkaamattomalla liinalla.

Vesisilio, ritila ja kansi voidaan pesté
kuumalla saippuavedell§; kuivaa sen
jalkeen perusteellisesti.

Jatehuolto
Talla symbolilla merkityt laitteet
E taytyy havittaa kotitalousjatteesta
erillaén, silla ne sisaltavat
mmmm  arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella havittamisella
suojellaan ymparistoa ja ihmisterveytta. Saat

aiheesta lisétietoa paikallisilta viranomaisilta
tai jalleenmyyjilta.

Takuu
Laitteelle myonnetaén 2 vuoden takuu,
joka koskee valmistus- ja ainevikoja,
ostopaivasta lukien yksilditya ostokuittia
vastaan yleisten Suomessa kulloinkin alalla
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PL
Garnek prézniowy

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia proszg doktadnie
zapoznac sie z ponizsza instrukcja,

ktdra nalezy zachowa¢ do pdzniejszego
wgladu. Urzadzenie moze by¢ obstugiwane
wytacznie przez osoby, ktére zapoznaly sie z
niniejsza instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podtacza¢ do sieci
elektrycznej wytacznie przez prawidtowo
zainstalowane gniazdko z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza sie z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia. Niniejszy
wyréb zgodny jest z obowigzujacymi w

UE przepisami dotyczacymi oznakowania
produktu.

Zestaw

Pokrywa

Uchwyt pokrywy

Tacka na wode

Uchwyt do przenoszenia
Przewdd zasilajacy z wtyczkq,
Kratka

Panel sterujacy

Nookrwh =

Panel sterujacy

Wyswietlacz

Ustawianie czasu

Plus

Potwierdzanie/Anulowanie
On/Off

Gtowny wskaznik Swietiny

Minus

Ustawianie temperatury z lampka,
kontrolng

IeMmMooOw>

Instrukcja bezpieczenstwa

+ Aby zachowac bezpieczenstwo,
wszelkie naprawy tego elektrycznego
urzadzenia musza by¢ wykonywane
przez nasz serwis. Jesli urzadzenie
wymaga naprawy, prosimy wystac je
do naszego dziatu obstugi klienta.

+ Przed przystapieniem do
czyszczenia, nalezy sprawdzic,
czy urzadzenie zupelnie ostyglo i
jest wytgczone z sieci elektrycznej.
Szczegblowe informacje na temat
czyszczenia urzadzenia znajdujg
sie w punkcie Czyszczenie |
konserwacja.

+ Aby nie narazic sig na porazenie
pradem, nie nalezy my¢ urzadzenia
w wodzie, ani zanurza¢ go.

- Uwaga: Nieprawidtowe uzytkowanie
urzadzenia moze doprowadzic do
powaznych obrazen ciafa.

-/ Korpus urzadzenia i elementy
zewnetrzne rozgrzewajq sie do
wysokiej temperatury w trakcie pracy
i pozostaja gorace przez jakis czas
po jej zakoriczeniu. Uwaga: grozi
poparzeniem! Nie dotykac Zadnych
czesci urzadzenia poza uchwytami.

* Przewdd zasilajgcy oraz gniazdo w



urzdzeniu nalezy utrzymywac w
czystosci i nie dopuszczac do ich
kontaktu z cieczami.

+ Urzadzenie przeznaczone jest

do zastosowar domowych lub

podobnych, jak np. w

- kuchniach biurowych lub innych
miejscach pracy;

- agroturystyce;

- hotelach, motelach itp. oraz
innych podobnych lokalach (przez
Klientow);

- pensjonatach.

+ Osoby o ograniczonych zdolno$ciach

fizycznych, czuciowych lub

psychicznych albo nieposiadajace
stosownego do$wiadczenia lub
wiedzy, a takze dzieci (w wieku co
najmniej 8 lat), moga korzysta¢

z Urzadzenia, pod warunkiem ze

znajduja sie pod nadzorem lub

zostaly poinstruowane, jak uzywac
urzadzenia i sg w pelni $wiadome

wszelkich zagrozen i wymaganych
srodkow ostroznodci.

* Nie dopuszcza¢ do uzywania

urzadzenia jako zabawki przez

dzieci.

SEVERIN

* Nie wolno pozwala¢ dzieciom

na wykonywanie jakichkolwiek
prac zwigzanych bezposrednio

z konserwacja lub czyszczeniem
urzadzenia, a jezeli juz, to dziecko
musi miec co najmniej 8 lat i by¢
nadzorowane przez osobe dorosta.

+ Nie dopuszcza¢ do urzadzenia i jego

przewodu zasilajacego dzieci ponizej
8 lat.

- Uwaga: Nie pozwalac, aby dzieci miaty

dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moze to doprowadzi¢
do niebezpiecznego wypadku, np.
uduszenia.

- Przed uzyciem nalezy doktadnie

sprawdzic, czy gtowny korpus urzadzenia
i wszystkie elementy czynnoSciowe sg
sprawne i nie noszg $ladéw uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie np. spadfo na twardg
powierzchnie albo przewdd zasilajacy
zostat narazony na zbyt silne szarpniecie,
nie nadaje si¢ ono do dalszego uzytku:
nawet najmniejsza, niewidoczna usterka
powstata z tego powodu, moze mie¢
ujemny wplyw na dziatanie urzadzenia i
bezpieczenstwo uzytkownika.

- Wtyczke nalezy wyjac z gniazda

elektrycznego:

- po zakorczeniu pracy;

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

- Wyjmujac wtyczke z gniazdka nigdy nie

nalezy szarpa¢ za przewod.

- Przewdd zasilajacy nie powinien
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zwisa¢ swobodnie i nalezy uwazac aby

znajdowat sie w bezpiecznej odlegtosci od

goracych elementéw urzadzenia.

Podczas pracy garnek musi by¢

ustawiony na powierzchni odpornej na

wysokie temperatury i wrzatek.

Nie stawia¢ urzadzenia przy otwartym

ogniu ani w poblizu goracych powierzchni,

jak np. kuchenki czy piecyki. Nie

uzywac urzadzenia ustawionego pod

szafkq, potka itd., ktéra mogtaby ulec

uszkodzeniu w wyniku kontaktu z

para wydzielajaca si¢ w trakcie pracy

urzadzenia.

Korzystajac z garnka nalezy pamigtac,

aby:

- uzywac tylko oryginalnych akcesoriow;

- urzadzenie byto pod nadzorem przez
caly czas pracy;

- tacka na wode byta wypetniona czystq
woda.

Uwaga! Nie wigcza¢ urzadzenia bez

prawidtowo zatozonej tacki na wode i

kratki.

Tacke nalezy wyjmowac chwytajac

ja zawsze przez Sciereczke lub

rekawice kuchenna, Uwaga! Podczas

podnoszenia pokrywy uwazac na

wylatujaca pare oraz gorace skropliny.

Niebezpieczenistwo oparzenia.

Nie przestawia¢ urzadzenia, dopoki

catkowicie nie ostygnie.

Za szkody wynikte z nieprawidiowego

uzywania sprzetu lub uzytkowania

niezgodnego z instrukcjg obstugi

odpowiedzialno$¢ ponosi wytgcznie

uzytkownik.

Gotowanie prozniowe
Podczas gotowania prézniowego zywnos¢
gotowana jest w niskiej temperaturze, w
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wodzie, zamknieta w torebce prozniowe;.
Idealny zakres temperatury do gotowania
w ten sposob miesci sie w przedziale

55 - 65°C. Pasteryzacja zywnosci
odbywa sie przy temperaturze rdzenia na
poziomie 62°C. Réwnomierne ogrzewanie
caftej powierzchni zapewnia doskonatg
konsystencje oraz zachowanie petnego
smaku i wszelkich sokow.

Poniewaz gotowanie prézniowe odbywa
sie w niskiej temperaturze, niezbedne

jest zachowanie higieny oraz szybkie
przetworzenie zywnosci. Po ugotowaniu

w prézni zywnos¢ nalezy od razu spozy¢
albo zanurzy¢ w lodowatej wodzie, po
czym zamrozi¢, lub ewentualnie wstawi¢ do
lodéwki w temperaturze 3°C.

Do gotowania prozniowego nalezy uzywac
wytacznie wysokiej jakosci torebek,
przeznaczonych do mrozenia oraz
ogrzewania zywnosci.

Uruchomienie urzadzenia

Usuna¢ wszelkie elementy opakowania i
wyczysci¢ urzadzenie wedtug instrukcji w
punkcie Czyszczenie i konserwacja.

Obstuga

Regulator temperatury

Temperature do 65°C mozna ustawia¢

w postapieniach co 1°C. Ustawianie
temperatury powyzej 70°C odbywa sie w
postapieniach co 3°C. Nalezy pamieta¢ o
powyzszych cechach w trakcie ustawiania
temperatury, np. chcac uzyska¢ temperature
73°C, nalezy ustawi¢ regulator na 70°C.



Napelnlanle woda
Wstawic tacke na wode do urzadzenia i
ustawi¢ na niej kratke.
Napetic tacke ciepta wodg. W ten
sposob mozna skroci¢ czas potrzebny
do osiggniecia wymaganej temperatury
gotowania. Wskazéwka: wbudowany
czujnik temperatury moze potrzebowaé
kilku minut do prawidtowego odczytania
aktualnej temperatury wody. Przy uzyciu
zimnej wody czas gotowania podany w
ponizszej tabeli wydtuza sie o co najmniej
30 minut.
Poziom wody wlewanej do tacki musi
miesci¢ si¢ pomigdzy oznaczeniami
Min i Max. Do gotowania potrzebne jest
minimum 2,6 | wody i maksimum 5,6 I.
Napetniajac tacke nalezy uwzgledni¢
fakt, ze poziom wody podniesie sie po
wiozeniu torebek z zywno$cia. Dlatego
zaleca sig najpierw wla¢ nieco mniej wody
i dopiero pdzniej, po wiozeniu torebek z
zywnoscig, dola¢ w razie potrzeby nieco
wody, tak aby jej poziom nie przekroczyt
oznaczenia Max.

Wkiadanie zywnosci przeznaczonej do

gotowama

Wiozy¢ do urzadzenia torebki prozniowe
Z zywnoscia,

Torebki powinny by¢ przez caly czas
gotowania catkowicie zanurzone w
wodzie. Jezeli torebka wyptynie na
powierzchnig, nalezy przycisnag jg jakim$
cigzarkiem (np. talerzem).

Natozy¢ pokrywe. Urzadzenie pracuje
prawidtowo tylko z prawidfowo natozona,
pokrywa.

SEVERIN

Programowame urzadzenia

Wsuna¢ wtyczke przewodu zasilajacego
do gniazda z tytu urzadzenia oraz
podtaczy¢ przewod do zasilania.

- Nacisna¢ przycisk (1) i przytrzymaé

przez co najmniej 2 sekundy. Wigczy sie
wys$wietlacz, na ktérym pojawi sig ,0000".
Nacisnag przycisk temperatury §. Na
wyswietlaczu pojawi sig ,40°C".

Ustawi¢ zadang temperature gotowania
za pomoca przyciskow +/-. Temperature
mozna ustawia¢ w niewielkich
postapieniach, krotkimi nacisnigciami;
przytrzymanie przycisku wcisnigtego
powoduje szybkie przewijanie.

Nacisna¢ przycisk (2); na wyswietlaczu
pojawi si¢ ,00:01” (h : min).

Ustawi¢ zadany czas gotowania za
pomocg przyciskow +/-.

Rozpocza¢ proces gotowania, naciskajac
przycisk potwierdzenia [> 1.

Na chwile przed osiggnieciem ustawionej
temperatury lampka kontrolna
temperatury § zacznie mrugac.

Po uptynieciu zaprogramowanego czasu
gotowania pojawia sie sygnat dzwiekowy i
gasna lampki kontrolne. Mozna wéwczas
wyjag torebki i poda¢ danie albo je
zachowac na pozniej.

- Wylaczy¢ urzadzenie, naciskajac przycisk

On/Off (0) i przytrzymujac go przez co
najmniej 2 sekundy.

Po zakonczeniu pracy zawsze nalezy
odtaczy¢ przewdd zasilajacy od zasilania
i zostawi¢ urzadzenie do wystygniecia.
Nastepnie wyla¢ wode z urzadzenia i
wyczyscié je.

55



Czas gotowania

Podane czasy gotowania prozniowego majg charakter jedynie orientacyjny, poniewaz
poszczegolne produkty moga rézni¢ sie od siebie charakterem i konsystencja. W przypadku
mrozonek, czas gotowania nalezy przedtuzy¢ o co najmniej 30%.

Czyszczenle i konserwacja
Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczeka¢, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.
Nie zanurza¢ sprzetu w wodzie, ani
nie my¢ go wodg, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.
Do czyszczenia nie nalezy stosowaé
zracych roztworéw, ani tracych Srodkow
czyszczacych.
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Grubosé
porcji 10 mm 20 mm 30 mm 40 mm 50 mm 60 mm
Mieso
Temperatura 1h 2h 3h 4h
60°- 65°C 20 min 1h 40 min 30 min 20 min 10 min
Ryba
Temperatura 1h 1h
55°-60°C 20 min 40 min 1h 20 min 40 min 2h
Dréb
Temperatura 1h 1h 2h 3h
63°-65°C 20 min 1h 20 min 40 min 30 min 20 min
- Zewnetrzng obudowe mozna czysci¢
Tx;:x:ra pr;ecierajqc lekko wilgotna, gtadka,
80°- 85°C $ciereczka,
- Tacke na wodg, kratke i pokrywe mozna
Szparagi 25 min my¢ w goracej wodzie z ptynem. Po
h umyciu doktadnie osuszy¢.
Ziemniaki 10 min
Utylizacja
Warzywa 1h Urzadzenia oznaczone
korzeniowe 40 min E powyzszym symbolem nalezy
usuwac osobno, a nie wraz

Em ze zwyklymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia takie
zawierajg bowiem cenne materiaty, jakie
mozna poddac recyklingowi. Odpowiednia
utylizacja takich urzadzen przyczynia si¢
do ochrony $rodowiska i zdrowia ludzkiego.
Szczegdtowych informacii na ten temat
udzielajg lokalne wiadze lub sklepy
prowadzace sprzedaz detaliczna.




SEVERIN

Gwarancja

Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu i wykonania przez okres dwoch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowigzuje si¢ do
naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementow, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pozniej odestany przez sklep do
serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego
przez firme Serv- Serwis Sp.z 0.0. Aby
gwarancja zachowata wazno$¢, urzadzenie
musi by¢ uzywane zgodnie z instrukcjq i
nie moze by¢ modyfikowane, naprawiane
lub w jakikolwiek sposob naruszane przez
nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego
uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo ttukacych sie,
jak szkto, elementy z tworzyw sztucznych,
zaréwki itd. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw konsumenta
ani innych praw, jakie konsument posiada
zgodnie z obowigzujacymi przepisami, ktére
dotyczg zakupu przedmiotéw uzytkowych.
Jezeli urzadzenie przestanie dziata¢
prawidfowo i musi zosta¢ odestane, nalezy
je dokfadnie zapakowac i dotgczy¢ imie,
nazwisko i adres nadawcy oraz przyczyne
odestania. Jesli urzadzenie jest nadal na
gwarangcji, prosze takze dotaczy¢ paragon
zakupu, lub fakture zakupowa,
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Luokeun sous-vide

0dnyieg xprong

MpIv XpNOILOTIOINGETE Tr) GUOKEUN,
diaBaaTe TPOaEKTIKA TIG akOAouBeg odnyieg
XPAONG Kal QUAGETE TO TIAPOV EYXEIPIDIO

yia peMovTIKA xpAon. H cuokeun TpéTel
VO XPNOIMOTIOIEITAI ATT6 GTOMA TTOU Va
yvwpifouv auTég TIG 0dNyieg.

Z0vdeon pe TNV TApOoXA NAEKTPIKOU
peupaTog

H ouokeun aut| TTpéTel va ouVOEETal HOVO
JE YEIWWEVN TIPICa, EyKATETTNEVN CUUPUVA
e TIG 10%Uouaeg diatddels. BeBaiwbeite

OTI 1) TAOM TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG TIOU
xpnoigotoleite ouppadidel ye auth Trou
avaypdageTal oTnV TVOKiIda OVOUATTIKWY
TIMWV TNG GUOKEUNG. To TTPoidv auTd
OUPHOpQWVETal LE OAEG TIG 10X U0UTEG
0dnyieg g EE ayetikda pe v avaypagr
OTOIEIWV.

Ta pépn TG GUOKEUNG
Kamaki

Napr karmakiou

Aiokog vepou

NaBn peTagopag
HAEKTPIKO KaAWBIO PE PIg
Ixapa

Mivakag eAéyyou

Nookrwh =

Nivakag eAéyxou

066vn

PUBpion xpovou
Adgnon
EmiBeBaiwan/Akupwan
Aerroupyia

Kupia evoeIkTIKA Auyvia
Meiwan

OEMMoUO®>

H. 'EAeyxog Beppokpaaiag pe evOEIKTIKR
Auyvia

InuavTikoi Kavoveg ao@aAeiag

+ [0 va amogedyeTe KIvHUvoug, ol
EMOKEUE O QUTA TV NAEKTPIKA
OUOKEUN 1 0TO NAEKTPIKO KOAGOIO
TG mpémel var dieayovral amo
TV eCutmpéman TeAaTwv ag. Ze
TIEQITITWOT TIOU OTQITETQN ETTIOKEU,
TiapakaoUe, OTEIATE T GUOKEUN
070 KéVTpO €Ut pémang TeAaTio
o,

+ [pv kaBapiaere ™ guokeun,
BeBaiBeite omi eivan
amoouvdedepévn ammo 1o NAEKTPIKG
PEUpa Ka OTI £YEN KPULIOEI EVTEAUC,
Mo avahuTikég TAnpogopieg yia Tov
kaBapiopé g ouakeurg, avarpédre
amv Tapdypago «KaBapiouos kar
opovridar.

+ [1arvar unv raBere nhexrpoAngia,
unv kaBapilere Toté T uoKeun
e vepo kai pn Bubicere moré m
guokeur o€ vepo.

- MpogoxA! H kakn xpron umopei
va pokaAéael goBapd TpoowIkG
TPAUMOTIOO.

-/ Q1 mpoaiTég eGuTepIKES
emQveles Bepuaivovral kard m



OIGPKEID TG XPAONG KOl TIAPQEVOUV
Beppég yiakamolo Xpovo petémera.
Mpoooyh! Ymdpyer kivduvog
TIPOKANGNG eykauparwy. Mnv
Qyyidete kavéva PEPOG NG GUTKEUNG
ek10g amo Tig Aapéc.

+ To nAekpikd kawdio kar n uodox N

(TN GUGKEUR TTPETTEN TTAVTQ VAl VOl

kaBapd kai oTeyvd.

* H ouokeun autq mpoopiletal yia

OIKICKT XPAaT 1 TAPGOIES XPATEIC,

OTILC yIa TTOPAdEIVC:

- 0 KOUCIVEC ETCIPEILIV, YPAPEIT KOl
(Ma epyaaiakd mepiaMovta,

- O€ VEwpYIKA TepiBaMovTa
gpyaaiag,

- amd meAdmeg o€ Gevodoyeia,
TIavdoEia KTA. Kal TTapopOIES
EYKTOOTAOEIC,

- ¢ evwveg Trou aepRipouy TpwIv.

* H guokeur| autr ymropei va

ypnatuorroinBei amd maidid

(TouhdyiaTov 8 €Tcwv) kai amd

QO e PEIWPEVES QUOTKES,

aioBnTpieg 1 dlavonTIKES IKavoTTES

f} XWpIg TEipal Kal YVQGEIS, e TV

TipoUTOBean 6T EmITEOUVTQN 1 TOUG

€youv doBei odnyiec OETIKG e T

SEVERIN

XPi0N TG GUOKEUAG KAl KaTavoolv
TINPWG OAOUG TOUG EUTIAEKGLIEVOUS
Kivduvoug kol TIpoQUAGEEIS yia TV
a00aAea.

« Tamaidid dev mpémel va emmpémeral

VO TTaiCouv e n GUGKEUN.

+ Devmipémer va emmpémeran oTa

maidid va ekteholv oroladrmore
epyaoia kabapiopol f auvtipnang
(TN GUGKEUR EKTOC av EmmpovTal
Kall €ival Touhay1oTov 8 €TV

+ KparfaTe mGvra T GUOKEUR kai T0

NAEKTPIKO KaAWI0 TG pakpId amo
TaId10 KATW Twv 8 €TQY.

- NpoooxA! Ta maidid mpémel va

TIapapEVOUV JaKPIA atmd Ta UAIKG
OUOKeUaaiag, emeIdr) autd Ta UAIKG eival
SuvnTIKWG EMIKiVduva, Tr.X. Kivduvog
aoQugiag.

- KdBe popd Tou xpnaipoToieiTe T

OUOKeUR, Ba TIPETTEN VOl EAEYXETE
TIPOCEKTIKG TNV KUpIa povada, T
NAEKTPIKO KaAwdI0, KaBwg Kal KaBe
€€ApTNUA yia TUXOV eAaTTwparTa. Av n
OUOKEUR, YIa TTaPAdEIYHa, EXEI TIETEI
ae akAnpr emipaveia 1 €xer aoknBei
utrepPoAiki} duvapn yia 1o TpaBnyua
70U NAEKTPIKOU KaAwdiou dev Ba Tpéel
va xpnoipotroinBei avd, akoun Ki av
n ¢nuid dev gaiveral 6T pTTopei va
TIpoKaAETEl TIPOBAAUATA OTNV A0QaAf
A€ITOUpYia TNG CUTKEUNG.

- Na Byéadere wavra 10 QIG TOU

nAekTpIKoU KaAwdiou amd T Tpila
- METG Ao KABE KUKAO XpAONG,
59



- o€ mepimTwon BAGRNG,

- TIPIV TOV KaBOPIGHO TNG TUOKEUNG.
Orav Byadete 10 QIG TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou amd v Tpila, unv Tpapare
ToTé 10 NAEKTPIKG KaAWSI0. Na TTdveTe
TIAVTA T0 i8I0 TO PIG.

Mnv a@rivete To NAEKTPIKO KaAwdI0

va TepipépeTal ehelBepo. To kaAwdio
TPETEN va diamnpeiTal paKpIa aTré Ta
Bepud pépn TNG CUCKEUNG.

Karé t Aeimoupyia, n cuokeun TpeTel
va ToTroBeTeiTal O€ EMPAVEIEG TTOU €ival
QvBeKTIKEG O€ BeppOTNTA KAl VEPO.

Mnv ToTTo6€TEITE TN CUTKEUR ETTAVW
KOVTa O€ (EOTEG EMPAVEIEG 1} YUPVEG

@AOyeg, OTTwG eaTieg koudivag A ykaddakia.

Mn Bétete T ouokeun o€ AeiToupyia
KOTW ammé emToixia vIouAdmia, KTA., oTa

omoia uTropei va pokAnBei {npid, emmeidn

eKAUETAI ATHOG OTTO TO KATTAKI KATA TN

SIGpKeIa TG XpronG.

Otav B€TeTe QUTA TN OUOKEUN| OE

Aeitoupyia, va BePaiwveaTe OTi:

- XpnoipoTolouvTal Pévo yvAcIa
aggooudp,

- KATT010G ETMITNPET T GUOKEUN dIAPKWG,

- €xete yepioel 1o Bioko vepou pe kabBapd

vepd Bpuang.
Mpoooxn! Mn Bétete T guokeun o€
AeiToupyia av o iokog vepou Kai N
oxapa dev £xouv ToToBETNBEl CWOTA.
Na xpnoiyoToleite TTavTa €va yavTi
yia QoUpvoug 6Tav aQalpEiTe TO HOXEID
vepou. Mpoooxn! Otav agaipeite 10
KQTTAKI, VOl TIPOCEKETE TOV EKAUOLEVO
aTpé Kail T0 {E0TO GUPTIUKVWHEVO
vepo Tou 0Talel: Ymdpxer Kivouvog
TPOKANGNG EYKAUPATWV.
Mnv peTakiveiTe Tn ouoKeun av dev xel
KPUWOE! TEAEIWG.

- DAev pépoupe kapia eubuvn yia Jnuigg
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Trou TipokaAolvTal Adyw AavBacpévng
xpPrnong i emeidr dev xouv pnBei ol
TapoUaeg odnyieg.

Mayeipepa o€ kevo aépa - Sous-vide

Me 10 payeipepa o€ Kevo aépa, Ta TPOPIHa
payelpevovTal o€ xaunAi Beppokpaaia péoa
o€ AouTpo vepoU, eV Eival TQPayITUEVa

0¢ pia oakoUAa kevou aépa. H 1davikn
BepOKPaTIaKD TIEPIOXA VIO AUTO TO

€idog payelpéuarog eivar 55° Ewg 65°C. H
TIAOTEPIWAN TWV TPOPIHWY ETTITUYXAVETAI
o€ Beppokpaaia Tupfva 62°C. H
OHOoIOUOPYN BEPUAVON TWV TPOPILWY

EXEl WG aTTOTEAET A TNV 16AVIKF) 0UCTACT
0AGKAnpoOU TOU TTEPIEXOUEVOU, WOTE O {WHG
kal ) yeuon va apapévouv avalAoiwta
KkaTd éva peyaho Babuo.

Emeidn 1o yayeipepa o€ kevo aépa
TIpaypaToTolEiTal € XaunAég Bepuokpaaie,
N UYIEIVA Kal 1) ypAyopn ETetepyaaia Twv
TPOPILWY €ival OUTIaaTIKOI TTAPAYOVTEG.
MoAig ohokAnpwBei To payeipepa o€

Kevo aépa, TO TPOQINO TTPETTEN EiTE Va
karavaAw6ei apéowg f va yuxBei o€
TIaywpEvo vepod Kal va kaTayuybei i va
QuAayBei o€ Wuyeio ae Beppokpaaia KATwW
Twv 3°C.

l'a 10 payeipepa o€ kevo aépa, Ba TpETel
Va XPNOIMOTIOIOUVTal HOVO OOKOUAEG KEVOU
aépa uywnAng TToI6TNTAG, OI OTTOIEG ival
kat@AnAeg yia karayuln kai yia Béppavan.

MpIv XpNOIPOTIOINCETE TN GUOKEUR Yid
TPWTN Popd

AgaipéaTe TARpwg KaBe UNkG cuakeuaaiag
kai kabapiaTe T CUOKeUn ATTWG
TEPIYPAPETAI TIAPAKATW OTNV TTAPAYPAPO
«KaBapiouds kar ppovridan.



Aeiroupyia

‘EAeyxog Beppokpagiag

e Beppokpaaicg dvw Twv 65°C, utrdpyel
amokhion + 1°C. Ze Beppokpaaieg avw Twv
70°C, umdpyel amokAion + 3°C. Oa mpémel
va AGBete utrdyn autoug Toug TTapayovTeg
otav pubuioete T Beppokpaaia. MNa
mapddelypa, av amaiteital Beppokpaaia
ion pe 73°C, n Beppokpaaia Tpémel va
pubpioTei aToug 70°C.

rsulauu pE vepd
TomobetiaTe 10 SioKo vepoU aTn
OUCKEUN Kal TOTTOBETAOTE TN OXApa PETa
070 dioKo.
lepioTe 10 dioko pe {eaTd vepo. ETal
OUVTOPEUETAI O XPOVOG LEXP! Va
emeuxBei n amairoUpevn Beppokpaaia
payeipéparog. nueiwon: Mrmopei
Va XPEINOTOUV APKETA AETTITA yia
VO KATOXWPNOEI 0 EVOWHATWHEVOS
aieBnmpag v Tpéxouaa Beppokpaaia
vepoU. Me n xprion kpUou vepou, ol
XPOvol payeipéuarog Tou kaBopidovTal
oTov TTapakdTw Trivaka augavovtal katd
30 Aetrtd, TouAdyI0TOV.
‘Otav yepilete 10 SigKO e VEPS, Va TPEITE
TavTa TIG eVOEICEIG EAGXIOTNG Kall pEYIOTNG
0148ung. AmaitolvTar TouhayiaTov 2,6
Aitpa vepo, eviy To péyiaTo eivai 5,6
Aitpa.
Orav yepidere 10 dioko, pnv §exaoete
6T n 01dBuN vepol Ba avéBel kabwg
TPOCHETETE TIG COKOUAEG TPOPIHWV.
ZUVETTWG, GUVIGTATAI VO XPNOIHOTIOIEITE
IO MIKPOTEPN TTOGATNTA VEPOU KAl
JETA, av amaitnBei, va TpoodéoeTe
TIEPIOTOTEPO (EOTH VEPO PEXPI TN PEYIOTN
¢vdeIgn apol TomroBeTBolv o1 GaKOUAEG
kevou aépa péaa aTo Bioko.

SEVERIN

npooenxn TWV TPOPIPWV YO payEipepa
ToToBeTAOTE OTN OUOKEUN TIG CAKOUAEG
KkevoU agpa TTou TEPIEXOUV Ta TPOPIUA.
BeBaiwBeite 611 01 caKoUAeS gival
KaAUPPEVEG e vepD ava TTaoa OTIyuA.
Av deite Yo oakoUAa va eTITTAEEl TNV
emipavela, TomoBeTAOTE éva KaTAAAnAo
Bapog (mr.x. éva mdro) Tavw amod aut.

- TomoBetraTe 10 KOTaKI. H owoTr
Aerroupyia egaopaliletal pdvo étav 1o
KaTaKI Exel TOTTOBETNOEI CWOTA.

npovpuupuﬂcpog ™G povadag
BdiATe 10 nAekTPIKO KAAWDIO OTNV
uTrodox1} OTO TTOW PEPOG TNG GUTKEUNG
Kal ouvdEaTe TO a€ KATAAANAN TTpida.
MatiaTe 10 koupTri AciToupyiag «(m)» yia
ToUAdIIoTOV 2 deutepOAETTTa. AVaREl
N KUpIa eVOEIKTIKA Auxvia kal n 086vn
eppavider mv €voeign «0000».

- TamioTe T0 KoupTT BePUOKPATITG «».
Zmv 086vn eupaviletar n évoeign
«40°C».

PuBpioTe ™V emBuunT Beppokpaaia
HOYEIPEUATOG XPNOIUOTIOIWVTAG TOl
KOUUTTIG +/-, Me éva TTaTnua, PTTopeite
va aMageTe TG puBpioeig Beppokpaaiag
Je pikpd BridaTa. Av TTaTATE TO KOUTT
guvexpeva, n aAhayn yivetar ypriyopa.

- MéaTe 10 KOUTTi XPOVOBIAKOTITN «(D».
Ztmnv 086vn Ba eppavioTei n Evoeign
«00:01» (Wpeg: Aetrtd).

PuBuioTe Tov amaitoupevo xpévo
HaYEIPEUATOG XPNTIUOTIOIVTAG TOl
KOUWTTIG +/-.

MatiaTe To koupTi emBePaiwang

«> [I» yla va apyioeTe 10 payeipepa.
ZOvTopa TIPIV ETTITEUXBEI N
TpokaBopiapévn Bepuokpaaia, n
evOeIKTIKN Auyvia Beppokpaaiog «§»
apxidel va avaBoafrvel.
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MOAIg TTapéABEI 0 TIPOYPAUMATIONEVOG
XPOVOG payelpéparog, Ba akouoTei Evag
XAPAKTNPIOTIKGG 06 Kal Ba affgouv
01 eVOEIKTIKEG Auyvieg. MTTopeiTe Twpa
va ByGAETE TIG GOKOUAES Kal va TIg
XPNOIHOTIOINTETE A Va TIG QUAGEETE.

[ va amevepyoTTOIATETE TN CUCKEUT),
TartaTe T0 KOUPTTH Aemoupyiag «(oo» yia

Xpovol payeipéatog

TOUAGYIOTOV 2 BEUTEPOAETTTAL.

Meté ™ xpAon, va Byalete mévTa 10 QIg
T0U NAEKTPIKOU Kahwdiou atmd v Tpida.
ApriaTe va TrapéABel apkeTog Xpdvog yia
va yuxBei n ouokeur. Metd, adeidaTe
TUXOV UTTOAOITTO VEPO Kall KABapIiaTE TN
QUOKEUN.

O1 xp6vol payelpéuatog O Kevo agpa TTOU TTapaTiBevTal gival JOVO TTPOCEYYIOTIKOI ETTEION
KG6e TpdIUO TIoU payelpeteTal Exel SlagopeTiki UON kal aloTacn. Otav payelpelere
karayuypéva Tpo@Iua, o1 Xpovol payelpéuarog autavovtal Kard Touhdyiotov 30 %.
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Nayog
TPOQijoU 10 xAo1. | 20 xAoT. | 30 xAot. | 40 xAoT. | 50 xAoT. | 60 xAoT.
Kpéag
Oeppokpaaia 1 wpa 2 WpES 3 wpeg 4 (peg
60°-65°C 20 Aetrra 1 wpa 40 Aetrrd | 30 Aerrra | 20 Aerrra | 10 Aermma
Yapi
Oeppokpaaia 1 wpa 1 wpa
55°-60°C 20 Aerra | 40 Aemra 1 wpa 20 Nerté | 40 Aetmd | 2 wopeg
MouAepika
Oeppokpaaia 1 wpa 1 wpa 2 WPES 3 wpeg
63°-65°C 20 Aetrtd 1 wpa 20 Nerér | 40 Aetrma | 30 Aerrrar | 20 Aermrd
Aayavika Kueaplcruog Kol @povTida
Oepiokpasia I'Iplv kaBapioete T cuokeur, BePaiwbeite
80°- 85°C 6Tl gival amoouvdedepévn aTé To
NAEKTPIKO PEUA Kal OTI EXEI KPUWOEI
Imapayyia 25 herral EVTEAWG.
, lNa va pnv maBete nAekTpoTrANgia, unv
Mardreg 1 (1) )(fa?'r?d kaBapideTe TTOTE TN GUOKEUN e vepd kal
pn BuBideTe TOTE TN GUOKEUN OF€ VEPO.
i ) 1 Gpa Mn xpnoiporoiite diaBpwrikd r akAnpd
PiZadn Aayavikd 40 NeTrTé kaBapioTika diahupara.

Mmopeite va kaBapioeTe To e§wTEPIKS TG
ouokeung pe éva ehappd Bpeypévo Travi



SEVERIN

Xwpig xvoUdi.

- Mmopeite va kaBapileTe 1o digko
vepoU, TN OXAPA KAl TO KATTAKI JE
(eaT6 GATTOUVOVEPO KAl KATOTTIV VA TOV
OTEYVWVETE TIOAU KOAG.

Amoppiyn

O1 ouoKeuég Pe auté To aUPBoAo
E TIPETTEN va aTToppIpBoUV

EexwpiaTd amod Ta oIkiakd
. anoPAnTa, ETTEISN TEPIEXOUV
TIOAUTIMA UNIKG TTOU pTTOpOlV va
avakukAwBolv. H owoTh 81d8son
TIpoaTaTelel To TEPIBAANOV Kal TV
avBpwivn uvyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
Y1 TO GUYKEKPILEVO BEUa aTTd TV TOTTIKA
oag apuddia apxr f EuTopo AIaVIKAG.

Eyyunon

To Tpoidv autd eival eyyunuévo yia pia
TIEPiod0 B0 ETWV TG TNV NUEPA TNG
ayopds yia EAATTWATA OTA UAIKA Kal
Vv Karaokeur) Tou. H eyyonan 1ox0er av
Kal uévo av n guokeun xpnaidotoinfei
oUPQwva PE TIG 08nyieg XPRoEWS

Kal €pooov Oev £xel TpOTTOTIOINGE 1
€MOKEVAOTE] oo [N £10IKEUMEVA dToua
1} dev xel KATAOTPAYE EGQITIOG KOKAG
xpnong. H mapouaoa eyyunan Gev emmnpeddel
T0 vopoBeTHéva dikalwpaTa aag, o0Te
0TT0I081TTOTE VOMIMO BIKAIWMA EXETE WG
KaTavaAwTig oUP@wva He TV 10x0ouca
€0vikr vopoBeaia rou diEmel v ayopd
ayadwv.

H eyyonon autn 8ev KOAUTITEl QUOTIKEG
@Bopég ouTe Ta EUBpauaTa PEPN TNG
OUOKEUNG.
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BakyymoBapka

YBaxaeMmbIil nokynartens!

Mepen ncnonb3oBaxnem 31oro npubopa
npoyuTaiiTe, NOXanyicTa, BHUMaTenbHO
AaHHOE PYKOBOACTBO W AEPXUTE

€ro Nnop, PYKoW, TaK kak OHO MOXeT
noHagobutscs Bam B byayluem. 1ot
npubop MOryT UCMONb30BaTh TONMBKO NULa,
03HaKOMMBLLMECS C AaHHBIM PYKOBOACTBOM.

BkntoyeHue B ceTb

BkritouaTb anekTponpubop MOXHO TOMbKO
B 323€MITEHHYI0 PO3ETKY, YCTaHOBNEHHYHO
B COOTBETCTBUM C AEACTBYHOLMMH
npaBunamn. HanpsikeHue B CETH JOMKHO

COO0TBETCTBOBATbL HANPAXEHWUI, ykasaHHOMY

Ha 3aBopckoi Tabnuuke. [laHHoe n3genve
COOTBETCTBYET TPEGOBAHNAM AMPEKTHB,
00s13aTenbHbIX Ona nonyyeHua npasa Ha
1cnonb3oBaH1e Mapkuposku CE.

YcTpoiicTBO

Kpbiwwka

Pyuka kpbiLLku

MopnoH ans Boabl
Pydka ans nepeHockm
LLHyp nuTaHns ¢ BUmKoi
PeweTka

MaHenb ynpasnexus

Nookhwh =

MNaHenb ynpaBnexuns

[Oucnneit

YcTaHoBKa BpeMeHu

Borblue
MoaTeepxaeHne/OTmMeHa
Bkn./Bbikn.

WHAvKaTopHas namnoyka cetn
MeHbLue

PerynsTop Temnepatypsl ¢

TomMmMoOow>

WHAMKATOPHON NTAMMOYKON

lMpaBuna 6e3onacHocTu

+ Yrobbl u3bexarb HeCYaCTHbIX
CNyyaes, PEMOHT AaHHOTO
anextponpubopa unn ero WHypa
NUTaHA JOMKEH NPOU3BOAMTHCS
HalLeit cnyxBoW CepBIUCHOrO
obenyxusarms. Ecnu Heobxogum
PEMOHT, 0TNPaBbTe, NoXanyicTa,
npubop B HalLl OTAEN CEPBHUCHONO
06cnyxvBaHMS.

+ [lepen Tem Kak NpUCTYMUT K YMCTKE
npubopa, OTKMKUHTE €r0 0T CETH
¥ [aifTe ey NOMHOCTbIO OCTbITb.
Urobbl nonyuwTb Bonee noapobHyto
WHEopMmaLMio 1o uvcTke npubopa,
obparutecs, noxanyicTa, k pasgeny
«06uyut yxod u yucmkay.

+ Bo usbexanve nopaxeus
3NEKTPUYECKIM TOKOM He MoiiTe
npubop 1 He NorpyXaitTe €ro B Bogy.

* MNpeaynpexaexue! Mpy
HenpaBynbHOM VCTIONb30BaHMIA
npubopa MOXHO Nony4uTs
CEPbE3HYH0 TPaBMY.

« /A [Tpu uenonb3osaHmm

npubOopa ero A0CTYMHas BHELLHAS
MOBEPXHOCTb HArpEBAETCA U



0CTaeTcs ropsyeit eLue HexkoTopoe

BPEMS NOCTE €70 BbIKIMIOUEHHS.

byabTe ocTopoxHbI! MoXHO

nonywuTs oxor. He npukacairecs

HI K KakiM Apyriam Yactam npuopa,

KpOME pyuex.

+ LLIHyp nuTaHus 1 rHE3[0 ANA €ro
NOAKITKYEHVA Ha Mprbope AOMKHbI
BbITb BCEra YUCTBIMY 1 CyXVMA.

+ 30T anexTponpvbop npeaHasHaveH
AN UCNONb30BAHMS B JOMALLHUX
Wi NoEOBHbIX YCROBMSX, KaK,
Hanpumep;

- B KyXHSiX N5t NepcoHana,
PACnONOXEHHbIX B O(Ucax
Wit B JPYTUX KOMMEPYECKIX
MOMELLEHHSX;

- B MIPEANPUATISX, PACTONOKEHHIX
B CENbCKOM MECTHOCTH,;

- TIOCTOANbLAMY B OTENAX, MOTENSX
W B ApyruX NoZoBHbIX MeCTax
MPOXVBaHUS;

- BOCTEBbIX JOMaX C
NPeZOCTaBNEHMEM HOuNera i
3aBTpaKa.

+ 3107 Nprbop MoxeT
MCnonb30BaTLCA AETHMM (HE
MnagLe 8-neTHero Bo3pacra)

SEVERIN

1 TIML@MY C OTpaHUYEHHbIMA
(DU3MYECKIMY, CEHCODHBIMYA MW
YMCTBEHHbIMM CNOCOBHOCTAMM M
He 0BnagaloLLyMit BOCTATOYHbIM
OMbITOM 41 YMEHUEM TOTBKO Mpy
YCMOBYM, 4TO OHU HaXOASITCA

r0Z MPUCMOTPOM VAW MORY4MIH
VHCTPYKTAX N0 MOMb30BAHMIO
[1aHHbIM MPUBOPOM, NOSTHOCTBHO
0CO3HAIT BCE ONACHOCTH, KOTOPbIE
MOTYT Npyt 3TOM BO3HUKHYTb, U
03HAKOMIIEHbI C COOTBETCTBYHLLYIMM
npaBunamMy TeXHUKM 6e3onacHoCTy.

* He paspeLuaiTe feTam urpatb ¢

npubopom.

+ [leTAM MOXHO pa3peLuaTb WCTKy

obcnyxusaxve npubopa ToNbko nog
MPUCMOTPOM ¥ €CAM M He MeHee 8
ner.

* Hukorga He gonyckaitte k npubopy 1

K LWHYpY MuTaHwA feTed mnaawe 8
er.

- MNpepynpexpenue! [epxute

YNaKkoBOYHbIE MaTepuarbl B
HEOCTYNHOM [1sl AeTeil MecTe, Tak kak
OHU NPELCTaBMAIOT ONACHOCTb YAYLUIbS.

. I'Iepep, KaXabIM BKINKOYEHNEM

anekTponpubopa cresyet y6eanTses
B OTCYTCTBMM NOBPEXAEHIN KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOWCTBE, BKIOYast

W LWHYP MUTaHWS, TaK 1 Ha Mo6om

[0NONHUTENbHOM, eCni OHO
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ycTaHoeneHo. Ecnu Bbl porsnu npubop

Ha TBEpZAYIO MOBEPXHOCTb UMM MpuUnaranu

4pe3MepHoe ycunue Ans BbITATMBaHNS

LUHypa NUTaHms, 3T0T Npubop He cneayet

BorbLue 1Cnonb3oBaTh: Aaxe HEBUANMOE

NOBPEXEHNE MOXET OTpULaTENbHO

ckasaTbCs Ha 3KCMnyaTaLMoHHON

6esonacHocTy npubopa.

Bcerpa BbiHMMalTe WTENCENbHY0

BUIKY U3 PO3ETKM:

- nocne UCNoNb30BaHMs;

- npu no6on Henonagke;

- nepep YnucTKoN npubopa.

[Tpy n3BNEYEHUN BUNKM U3 CTEHHOM

PO3eTKN HUKOTAA He TAHUTE 3a LLUHYP, a

TONbBKO 32 BUIIKY.

Cnepgute 3a TeM, 4ToBbI LUHYP

nUTaHWs He NpoBmcan u YTobbl

OH HaxoAuncsa Ha AOCTAaTOYHOM

yAAneHuM OT HarpeBatoLNXcs YacTen

anekTponpubopa.

Bo Bpemsi paboTbl npubop fomkeH

CTOSTb Ha TENMo- 1 BOAOCTOMKOM

MOBEPXHOCTU.

YroBbl He noBpeaunTb Kopryc npubopa,

He CTaBbTe €ro Ha Takve ropsune

NpeAMETbI UK UCTOYHUKY OTKPBITOrO

nnameHm kak KOHGOPKY ANEKTPUYECKON

WUV ra3oBOI NNUTHI UK PSAOM C HUMM.

He ncnonb3yiite npubop nof HaBecHbIMM

KyXOHHbIMU LLKadhamu 1 T. ., 4Tobbl

He AONYCTUTb WX MOBPEXAEHNS NapoMm,

KOTOPbII MOXET BbIPbIBATLCS M3-NOL,

KpblILLKK npubopa.

MMpu ncnons3osanu npubopa cneaute

3a TeM, 4TobbI:

- 1CNOMb30BanuCh TONbKO
NPUHAANEXHOCTM U3 KOMMNeKTa
nocTasku npubopa;

- npuBop NOCTOSHHO HAaXoAWUNCs NOA
npyUCMOTPOM;

- MOAAOH Ansi Boabl Obin HANOMHEH
4KCTON BOAONPOBOLHOMN BOAOW.
Mpepynpexnenve. He Bkniovaiite
npu6op 6e3 NpaBUMbHO YCTAHOBMEHHBIX
NoAAOHa ANs BOAbI W PELLETKA.
Bcerga nonb3yiTech KyXOHHOM
NPUXBATKON NPW CHATAW NOLALOHA ANS
BoAbl. [Mpeaynpexaenue. MMpn CHATAW
KpbILLKK cOBMtofanTe 0CTOPOXHOCTb,
4TOBbI HE MONYYMTb OXOF OT
BbIXOZSALLEr0 U3-N0Z KPbILLKW napa u
0bpa3oBaBLLErocs ropsivero KoHgeHcara.
He nepemeLyaiite npubop, noka oH
MONHOCTbI0 HE OCTbIHET.
13roToBUTENb HE HECET HUKaKOM
OTBETCTBEHHOCTM 32 NOBPEXEHNE,
BbI3BaHHOE HEMpaBubHOM
JKCMnyaTauueit Unu HapyLeHuem
HaCTOALNX yKa3aH!.

[oToBKa nop Bakyymom

Mpw roToBKe NOA BakyyMOM MuLLa rOTOBUTCS
MpW HU3KON TemMnepaType B BOASHON

aHe B BakyyMHOM nakete. MifeansbHas
Temnepatypa [N1s F0TOBKM HaX0AMTCS

B npegenax ot 55°C fo 65°C. Muwa
nacTepu3yetcs npu Temneparype 62°C B
TonLe NpoAykTa. PaBHOMEpHBIN Harpes
obecneynBaeT OTNNYHYI0 KOHCUCTEHLMIO
BCEro NpoAyKTa, No3TOMy ero cok 1 apomart
COXPaHSIOTCS MOYTH MOMHOCTBO.

Tak kaK roToBKa Mo BakyyMOM MPOUCXOANT
1PV HU3KUX TeMnepaTypax, o4eHb Gonbluoe
3HaYeHue UMetT rurveHa v BbicTpoe
MPUrOTOBMEHME NULLK. NpUroToBREHHAS
noz4 BakyyMOM NuLa A0MmKHa BbiTb nm
HeMeANeHHo ynoTpebrieHa unu oxnaxaeHa
B NeAsHol BOAE, Nocne Yero noaBeprHyTa
rny6oKoit 3amMopO3Ke UK e nomelLieHa

B XONOANMBHUK N5 XPaHEHWs Mpu



Temnepatype Huxe 3°C.

[Ins roTOBKM MO BaKyyMOM HYXHO
1CMONb30BaTh TOMbKO BbICOKOKAYECTBEHHbIE
BaKyyMHbIe NakeTbl, NPUrofHbIE AN
rnyboKoi 3aMopo3KK, a Takke Ans
HarpesaHus.

MNepen ucnonb3oBaHueM B NepBbIi pa3
MonHoCTbI0 yAanuTe BCe YNakoBOYHbIE
matepuanbl u o4ucTuTe Npubop (cM. paspen
«Obwuti yxod u qucmkan).

Akennyarauus

PerynupoBaHnue Temneparypbl

Mpu Temnepatypax go 65°C oTknoHeHue
TemnepaTypbl coctasnsieT onee

1°C. Mpm Temnepatypax Bbiwwe 70°C
OTKIMOHEHME TEMMEPATYpbI NPeBbILLaeT
3°C. O dpakTopbI CNieAyeT yuuTbIBaThL NpH
BbICTaBMEHUN TEMMEPATYPLI; HanpuMep,
ecnu TpebyeTcs BbICTaBUTL TEMNepaTypy
73°C, perynstop Temnepatypbl HyXHO
ycTaHoBuTb Ha 70°C.

HanonHeHMe BOAOW
YcTaHoBuTe B npubop NOAACH 4N BOAbI
11 MONOXWTE B NOAAOH peLUeTKy.
HanonHuTe nogaoH Tennoit Bogom.
370 NO3BONMUT COKPATUTL BPEMS 1O
[OCTIKeHNs Tpebyemoil TemnepaTypbl
rotosku. Mpumeyanue. ns
onpeneneHns TekyLlern TemnepaTypbl
BObl BCTPOEHHOMY AaTyKKy MOXET
noTpe60BaTbCA HECKOMBKO MUHYT.
[Npyn “cnonb3oBaHWM XOMOAHO BOAbI
BpeMSs FOTOBKY, yka3aHHoe B Tabnuue,
MOMELLEHHO HIKE, MOXET BO3pacTu He
MeHee YeMm Ha 30 MUHYT.
[Npn HanonHeHUy NOANOHa BOAOM BCeraa
cneauTe 3a METKaMi MAHUMArbHOMO

SEVERIN

(Min) n makcumansHoro (Max) yposHei.
MuHUManbHbIi 06bem Boab! cocTaBnseT
2,6 n, a MakcumanbHbIn — 5,6 .

[Mpu HanonHeHM NOA[OHa NOMHUTE,
4TO YpoBEHb BOAbI byAeT Bospactath
no Mepe fo6aBneHNs NakeTos ¢
nuen. Mo3aTomy Mbl pekoMeHayem Bam
HanuBaTb MeHbLLUe BOfbl, @ MOTOM, eCI
noTpebyeTcs, AONUTL TENNOW BOAbI A0
METK/ MaKCManbHOro ypoBHS nocrne
YKNaakv BakyyMHbIX NakeToB B MOAAOH.

ﬂo6aBneHMe MUK ANS TOTOBKK
[MomecTuTe B Npnbop BakyyMHble NakeTbl
C nuLLeit.
CnepuTe 3a TeM, 4T0ObI BakyyMHbIE
nakeTbl Bceraa 6binu NoKpbITbl BOLOM.
Ecnu BbI yBUAuTE, 4TO NakeT NnaBaet
Ha NOBEPXHOCTY, MONOXUTE Ha HErO
[0CTaTOYHbIN BEC (HAanpuUMep, Taperky).
YcTaHoBMTE KPbILLKY HA MECTO.
HopmanbHyto paboTy npubopa MoxHO
0becrneymnTb TONMbKO B TOM Cryyae, ecnu
KpbILLKa YCTaHOBMNEHA NPaBUMbHO.

I'IporpaMMMposaHue npubopa
[NoakniounTe WHYP NUTaHUS K THe3ay
Ha 3aaHel YacTu npubopa v BCTaBbTe
CETEBYIO BUMKY B PO3ETKY.

Haxmute kHonky Bkn./Beikn. ‘(@) u
YOEPXMBalTe ee B HAXaTOM MONOXEHUM
He MeHee 2 cekyHa. 3aropaeTcs
MHAVMKATOPHas Namnoyka ceT 1 Ha
oucnnee nosisnsietcs ‘0000,

HaxwmuTe kHonky Temnepatypsl ‘§'. Ha
nucnnee nosiensietcst ‘40°C'.
YcTaHoBUTe Xenaemyto Temnepartypy
TOTOBKM MPX MOMOLLM KHOMOK +/-.
TemnepaTypHble YCTaBKM MOXHO
BbICTABNATb OAHOKPATHBIMM HAaXaTUsAMU
yepes HebonbLUKe MHTepBarbI; Npy
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YAEPXaHUM KHOMKM B HAXKaTOM COCTOSIHUN
MpOMCXOANT DbICTpas NPOKpyTKa.
Haxmute kHonky Taiimepa ‘(®)'; Ha
pucnnee nossnsetcs ‘00:01° (4 : MuH).
YcTaHoBUTE Xenaemoe BpeMsi roTOBKM
MpY NOMOLLY KHOMOK +/-.

HauHuTe npoLiecc rotoBku, Haxae KHOMKY
noateepxaeHuns ™ 1.

He3aponro 4o [OCTUXEHUS 3afaHHON
TemnepaTypbl Ha4MHAET MUraTh
WHOMKaTOpHas Namnoyka Temnepatypb

‘ gv.

Cpaay xe nocne UcTe4eHns 3aaaHHoro
BPEMEHM rOTOBKM pa3aaeTcs 3BYKOBOW

Bpemst npuUroToBnexus

CUrHan 1 MHAUKATOPHbIE NaMMOYKNA
racHyT. Ceityac nakeTbl C MULLEt MOXHO
BbIHYTb M MCMONb30BATb UMK MONOXKUTH
Ha XpaHeHwe.

Bhikntounte npubop, yaepxusas KHOMKY
Bkn./BbIkn. (1)’ B HAXATOM NONOXeEHUN B
TeYeHe He MeHee 2 CekyHA.

Bceraa BblHUMaliTe ceTeByto BUNKY 13
po3eTky nocre Ucnonb3osaHuns npubopa;
[aitte npubopy oCTbITb B TeYeHWe
[OCTATOYHOTO BPEMEHM, NOCIe Yero
BbIrelTe 13 Hero BoAy M NpUCTynuTe K
yuncTke.

anBe,U,eHHbIe B Taﬁnwue 3Ha4YeHUA BPEMEHN rOTOBKM NOA BakyymMOM ABNAKOTCA
ﬂpM6ﬂM3MTeJ’IbeIMM, TaK KaK BCe npuroTasnnBaemble NULLEBbIE NPOAYKTbI PasnnyaroTca
MO TUNy 1 NO KOHCUCTEHLMN. I'Ipm NPUroTOBNEHUN 36M0p0)KeHHOI7I NULLK BpEMSA rOTOBKN

BO3pacTaeT He MeHee YeM Ha 30 %.

TonwmHa
npoaykra 10 mm 20 mm 40 mm 50 mm 60 Mm
Msco
Temnepatypa 2y 3y 4y
60°-65°C 20 MWH 1y 40 MuH 30 MuH 20 MUH 10 MuH
Pbi6a
Temnepatypa 1y 1y
55°-60°C 20 MWH 40 MuH 14 20 MUH 40 MyH 2y
Mtyua
Temnepatypa 1y 14 2y 3y
63°-65°C 20 MWH 14 20 MUH 40 MuH 30 MuH 20 MWH
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OBowm
Temnepatypa

80°- 85°C

Cnapxa 25 MuH

14

Kaptodenb 10 MiH
KopHennopbl 14

P A 40 MuH

06u.|vw| yxof W YncTka
0653aTeNbHO BbIHLTE BUMKY 13 PO3ETKM 1
[Jaiite npubopy OCTbITb.
Bo n3besxanue nopaxenus
9NEKTPUYECKM TOKOM He MoiiTe Npubop
1 He NorpyxaTe ero B BOAY.
He npumeHsiiTe abpasusHble MaTepuansl
UK CUNBHOLENCTBYIOLLME MOIOLLNE
CcpefcTBa.
CHapyxu kopnyc npubopa MoxHo
npoTepeTb BnaxHomn 6e380pcoBoit
TKaHbHO.
MMopnoH Ans Bofbl, PELUETKY U KpbILLKY
MOXHO MbITb B FOPSYEil MbINbHON BOfE;
nocne MblTbst TILATENbHO NPOCYLIUT.

Yrunusaums

YcTpoiicTBa, NOMeYeHHble
E 3TWM CMBOOM, AOIKHbI

YTUNN3MPOBATLCS OTAEMBHO OT
EEEE  [[OMallUHero Mycopa, Tak kak OHu
CcofiepXat nonesHble MaTepuarbl, KOTopble
MOryT BbITb HanpaBneHbl Ha nepepaboTky.
MpaBunbHas yTunnsaums obecneunsaet
3aLLMTY OKpyXaloLLen cpeabl U 300POBbS
yenoseka. WHdopmaLyio no aTomy Bonpocy

Bbl MOXETE MOMY4NTb Y MECTHbIX BracTel
WM y NpoAaBLa yCTPONCTBa.

SEVERIN

[apaHTus

["apaHTUHbIN CpPOK Ha NPUBOPLI OUPMbI
,Severin“ - 2 roga co AHs ux npoaaxu. B
TeYeHue aToro BpeMeHu Mbl GecnnatHo
yCTpaH1M Bce feekTbl, BO3HUKLLME B
pesynbTaTe NPoKN3BOACTBEHHOTO bpaka nnu
NPUMEHEHNS HEKa4ECTBEHHbIX MaTepuarnos.
["apaHTus He pacnpocTpaHseTcs Ha
AedekTbl, BO3HWKLLME U3-3a HECOOMIOAEHUS
PYKOBOACTBa MO SKCMMyaTaLm, rpyboro
obpalueHms ¢ npubopom, a Takke Ha
ObloLLMecst (CTEKNSIHHbBIE U KepaMUJeckie)
yacTn. [laHHas rapaHTus He HapyLuaeTt
BaLLKX 3aKOHHbIX MPaB, a Takke Mobblx
ApYrux npas notpebuTens, ycTaHoBNEHHbIX
HaLOHaNbHbIM 3aKOHOLATENLCTBOM,
PerynupyIoLLMM OTHOLLIEHNS, BO3HMKAIOLLME
mexay notpebutensmi v NpoaasLi @M1 npu
npoaaxe ToapoB. [apaHTUs aHHynupyeTcs,
ecnu npubop peMoHTUpoBancs He B
YKa3aHHbIX HaMK MyHKTaX CEPBUCHOTO
obcnyxusaHns. Bbl MoxeTe no noyte
0TNpaBuTL NPMBOP C NepeyHem
HencnpaBHOCTEN U NPUOXKEHHBIM
KacCOBbIM YEKOM Ha Hall 6rivkaiLIni NyHKT
cepBuCHOro obenyxmeaHus. Kakve-nnbo
AOMONHUTENbHbIE FrapaHTUM NpoAasLia
3aBO[JOM-M3rOTOBUTENEM HE MPUHUMAIOTCS.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Oficinas centrales del servicio
Centros de servigo

Centrale del servizio dienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpiko oéppic

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
service@severin.de

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/7154 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.0
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

Tel: + 387 36 650 446
Fax: + 387 36 651 062

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +35932275617,275614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol. s r.0.
Tihobce 137
(734201 Susice

Tel.: +376 597 197
Fax: + 376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz
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Croatia

D Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus

Tel.: 024/633133
Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 1348,

tel: 6543000

Tartu: CENTRALSERVICE, Aleksandri 6,

tel: 7344299, 7 344 337, 56 697 843

Pérnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,

tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 3560708

Haapsalu: Teco KM 0U, Jalaka 1A,
tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240515

Viljandi: Aaber 00, Vabaduse pl. 4,
tel: 43 33 802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B,

tel: 45 55978

Kaina: llmar Pauk Elektroonika FIE, Mae2S,

tel: 46 36 379, 5187 444

Espana

Severin Electrodom. Espafia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4, 1°E.
45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel:925 513405

Fax: 925541940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es

France

SEVERIN France Sarl

4, rue de Thal

B.P.38

67211 OBERNAI CEDEX
Tel.: 03 88 47 62 08
Fax: 03 88 47 62 09

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

176 75 Kallithea, Athens
Tel.: 0030-210 9478700

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece

Tel.: 0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN
Tel.:009821 - 77616767
Fax: 009821 - 77616534
Info@iranseverin.com
www.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648
Email: service@severin.co.il

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

via Dino Col 52r-54r-56r,
1-16149 Genova

Green Number: 800240279
Tel.:010/6 45 11 02- 0104186 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

FA. Kettaneh

P0. Box 485

Amman, 11118, Jordan
Tel:00962-6-439 8642
e-mail: app@kettaneh.com.jo



Korea

Jung Shin Electronics co., Itd.

501, Megaventuretower 77-9,
Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu
Seoul, Korea

Tel: +82-22-6373245~7

Fax: +82-22-637 3244

Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 3717279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P.0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01244200, Fax 01 253535
eMail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d ‘Eua
3364 Leudelange

Tel.: 00352 -37 94 94 402
Fax 00352 -37 94 94 400

Macedonia

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel: +3892/2445009 or- 019
Fax:+389 22463 270

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

HAS b.v.
Stedenbaan 8
NL-5121 DP Rijen
Tel:0161-22 00 00
Fax: 0161-29 00 50

Norway

Lokken Trading AS
Trollasveien 34
1414Trolldsen
Tel: 4000 67 34
Fax: 66 80 45 60

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg
Tel:06246/735810
Fax:.06246/72702

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.

UL. CYGANA 4

45-1310POLE

Tel/Fax 0048 77 453 86 42
e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Auferma

Comercio Internacional SA

Aguda Parque

Lago de Arcozelo No 76-Armazem-H3
4410 455 Arcozelo

Tel.: 022/616 7300

Fax: 022/616 7325
auferma@auferma.pt

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Op6ura Cepaic
123362 1. MockBa,
yn. (Boboabl, 4. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania

For Brands sl

Str. Capitan Aviator Alexandru

Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20°

Sc. 2Et.1, Ap. 27, Sector 1

Bucuresti

Tel: +40212334112
+40212334113
+402168866 13

Fax: +40212334103
+402168866 13

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

SEVERIN

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 0218816045
Fax: 02188160 46
mail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

Pasiceva 28, Novi Sad
Serbia and Montenegro
tel: + 381-21-524-638
tel: +381-21-553-594
fax: +381-21-522-096

Slowak Republic
PREMT,s.r.0.
Skladova 1

917 01Tmava

Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Rélssitie 6, PL 63

01511 Vantaa

Tel.: 00358 /207 599 860
Fax: 00358 /207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mallevangsgatan 34
21420 Malmd

Tel.: 040/1207 70
Fax: 040/6 1103 35

Slovenia

SEVTIS d.o.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1542 1927
Fax: 00386 1542 1926
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