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You should read this user manual carefully before
using the appliance

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, sollten
Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen

Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient
u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant d'utiliser
l'appareil .

Prima di utilizzare l'apparecchio in funzione leggere
attentamente le istruzioni per l'uso.

Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare Tnainte
de folosirea aparatului
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READ MANUAL
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INDOOR

Keep this manual with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati manualul de utilizare alaturi de aparat.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour lusage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Numai pentru uz casnic.

FOOD CONTACT




Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Please read this manual carefully before connecting the
appliance in order to prevent damage due to incorrect use. Read the safety regulations in particular very

carefully.

Safety regulations

e Incorrect operation and improper use of the ap-
pliance can seriously damage the appliance and
injure users.

The appliance may only be used for the purpose
for which it was intended and designed. The man-
ufacturer is not liable for any damage caused by
incorrect operation and improper use.

Keep the appliance and electrical plug away from
water and any other liquids. In the unlikely event
that the appliance should fall into water, imme-
diately pull the plug out of the socket and have
the appliance checked by a certified technician.
Not following these instructions could give rise to
life-threatening situations.

Never try to open the casing of the appliance your-
self.

Do not insert any objects in the casing of the ap-
pliance.

Do not touch the plug with wet or damp hands.
Regularly check the plug and cord for any damage.
Should the plug or cord be damaged have it/them
repaired by a certified repair company.

Do not use the appliance after it has fallen or is
damaged in any other way. Have it checked and re-
paired, if necessary, by a certified repair company.
Do not try to repair the appliance yourself. This
could give rise to life-threatening situations.

Make sure the cord does not come in contact with
sharp or hot objects and keep it away from open
fire. To pull the plug out of the socket, always pull
on the plug and not on the cord.

Make sure that no one can accidentally pull the
cord (or extension cord) loose or trip over the cord.
This appliance may only be used for the purpose it
was initially designed for.

Always keep an eye on the appliance when in use.
Children do not understand that incorrect use of
electrical appliances can be dangerous. Therefore,
never let children use home appliances without
supervision.

e Always pull the plug out of the socket when the
appliance is not being used and always before
cleaning.

Warning! As long as the plug is in the socket the
appliance is connected to the power source.

Turn off the appliance before pulling the plug out
of the socket.

Never carry the appliance by the cord.

Do not use any extra devices that are not supplied
along with the appliance.

Only connect the appliance to an electrical outlet
with the Voltage and frequency mentioned on the
appliance label.

Avoid overloading.

Turn off the appliance after use by removing the
plug from the socket.

Always remove the plug from the socket when fill-
ing or cleaning the appliance.

The electrical installation must comply with the
applicable national and local regulations.

This appliance is not intended for use by persons
(including children] with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervi-
sion orinstruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.

This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced phys-
ical, sensory or mental capabilities or lack of ex-
perience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the haz-
ards involved. Children shall not play with the ap-
pliance. Cleaning and user maintenance shall not
be made by children without supervision.

If the supply cord is damaged, it must be replaced
by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.
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Special safety precautions

¢ During removal of the lid steam can escape. Cau-
tion: danger of burns!

e Never use this appliance without water.

e Water can be hot at draining; Caution: danger of
burns!

¢ The tap can be hot during draining. Caution: dan-
ger of burns!

® Sous vide appliance with content can be very heavy
(over 20 kg!). Caution: place only on a stable sur-
face!

* The appliance should only be used with the sup-
plied stainless steel spacer with 6 compartments
and lid.

Hendi sous vide device

Sous vide is a method of cooking food, sealed in
plastic vacuum bags, in a water bath at precisely
controlled temperatures in order to provide consist-
ently high quality results.

Big advantage of the Hendi sous vide oven is that be-
cause of the high precision thermostat (0.5°C), food
can be effortlessly prepared perfectly. If you make
steaks in the sous vide oven medium rare, the steak
will be medium rare throughout from edge to edge.
No guesswork or critical timing. Your steak will be
perfectly cooked if you set the time and temperature
correctly, while no attention is required during op-
eration. Because the products are cooked vacuum
sealed, you prevent the loss of flavour and nutrition,
keeping the food flavourful, tender and moist. Some
long duration settings even allow significant im-

provement in tenderness while keeping flavor.

The Hendi sous vide oven saves you time. You can
prepare the food before peak times. If the sous vide
settings are correct, no attention is required during
operation. Effortless cooking.

The Hendi sous vide saves you money. The food will
shrink less, thus retain more moisture. As pas-
turiatsation of food is possible, properly sous vide
prepared food can be safely kept for up to 3 weeks
longer than conventionally cooked food.

The Hendi sous vide oven saves you work. You can
add marinade/herbs directly to the food before
cooking.

Preparations before using for the first time

e Check to make sure the appliance is undamaged.
In case of any damage, contact your supplier im-
mediately and do NOT use the appliance.

* Remove all the packing material and protection
film (if applicable).

e Clean the appliance with luke-warm water and a
soft cloth.

e Place the appliance on a level and steady surface,
unless mentioned otherwise.

* Make sure there is enough clearance around the
appliance for ventilation purposes.

¢ Position the appliance in such a way that the plug
is accessible at all times.



Use

ON/OFF
Temperature Temperature Increase switch
Display Icon Icon Icon

Timer
Display

Decrease
lecon

Timer
lcon

1. Operation: SET TEMPERATURE

1.1 Fill the container with (hot] water and make sure 1.6 Upon the Temperature Icon is pressed, the heat-

that the water will not come over the edge on the
inner mark (groove) of the water tank. Remem-
ber that placing food in the water will also raise
the water level - it should still not pass afore-
mentioned groove. Water should be filled up to
the Max Mark no matter the amount of food you
are going to put into the water bath for cooking

ing element is switched ON. At this moment,
The Temperature Display either shows the de-
fault SET TEMPERATURE [if it is the first time in
use) or the pervious SET TEMPERATURE. The
operation starts.

1.7 The user can adjust the SET TEMPERATURE by

the INCREASE and DECREASE Icon.

1.2 Connect the power plug to Power socket

1.3 Press the ON/OFF Icon.

1.4 Then LED in the ON/OFF Icon is ON. Temper-
ature & Timer Display show 4 horizontal lines.
The appliance is in standby mode. NOTE! The
appliance beeps once for a short time

1.5 The user has to press the Temperature Icon to
activate the power. NOTE! the appliance beeps
once for a longer time

1.8 When the appliance is in operation, blue light in
the TEMPERATURE Icon is ON. The TEMPER-
ATURE Display shows the SET TEMPERATURE
and ACTUAL TEMPERATURE of the water in al-
ternate manner.

1.9 When the ACTUAL TEMPERATURE of water
reaches the SET TEMPERATURE, beep alarm
will last for 10 seconds in the following pattern.
NOTE! In this moment, the Temperature Indica-
tion lamp is ON without blinking.

NOTE!

If you don’t put water into the water bath and try to switch on the power by step 1.3 to 1.7, the thermal
protection of the appliance will act to stop the power. The TEMPERATURE Icon & TIMER Icon will blink to
alert the user. The user can only switches OFF the appliance to stop this warning signal.
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2. Operation: SET TIMER (TIMER [1])

2.1 During the cooking process, the user can acti-
vate the TIMER function (TIMER [1]) by pressing
the TIMER Icon.

2.2 Upon the TIMER Icon is pressed, the TIMER Dis-
play shows either 0:00.

2.3 The user can adjust the TIMER value by the IN-
CREASE & DECREASE Icons.

2.4 When the TIMER is set, Blue LED in the TIMER
ICON is ON, emitting continuous blue light.

NOTE!
Time in count down can be adjusted all time

2.5 When TIMER has been set, it will start counting
automatically

2.6 TIMER counting is in Descending order, i.e. it
counts from the SET TIME downward to ZERO

2.7 When TIMER finished counting, the appliance
beeps for 10 seconds. NOTE! When TIMER
counting finished, power of the appliance doesn’t
switch OFF, the water bath will continue to oper-
ate and keep the temperature stable.

e During Timer is counting, if the user presses the Timer icon, Timer counting will be suspended and

shows the time left

e |n this moment, the user can adjust the Timer value

e Or the user can presses the Timer icon two times, the Timer will be reset to 0:00

3. Operation: TIMER [2])

3.1 After TIMER [1] counting finished. If the user
doesn’t switch OFF the TIMER or the power of the
appliance, TIMER [2] will start counting.

3.2 When TIMER [2] is counting, Blue LED in the TIMER
Icon is blinking.

NOTE!

If during operation, water in the water bath has been
dry up, the thermal protection of the appliance will act
to stop the power. The TEMPERATURE Icon & TIMER
Icon will blink and alarm to alert the user. The user can

3.3 TIMER [2] starts counting in ascending order, i.e. it
starts counting from ZERO upward until the user
switches OFF the TIMER or the power of the ap-
pliance.

only switches OFF the appliance to stop this warning
signal. The user can set (or reset) Timer 1 at all time
even when Timer 2 is counting.

4. Switch it OFF

4.1 Switch it off by press the ON/OFF switch Icon one time

Closing the lid

After you set the time and temperature and put vacu-
umed food in the water tank, you need to close the lid.
To position the lid correctly on the tray, open the vent
valve first. Only then you can position the lid correctly.
As soon as the lid closes well, close the vent valve.

Put the vacuumed pouch into the water when the water
has reached the target temperature for cooking. If you
use more bags, put them in the rack and be sure that all
pouches are completely submerged.

Opening the lid
To remove the lid the vent valve should be opened first,
because low air pressure under the lid will keep it in

place. Warning: steam can escape. Caution: risk of
burns.

After use
Drain the water out of the container by pressing the tap
and turn it % to the left. You close the tap again by push-
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ing it and turn it ¥ to the right. Make sure that the button
pops up slightly, this indicates the safety lock is engaged.



Cleaning and maintenance

e Always remove the plug from the socket before clean-
ing the appliance.

* Beware: Never immerse the appliance in water or any
other liquid!

¢ Clean the outside of the appliance with a damp cloth
(water with mild detergent).

* Never use aggressive cleaning agents or abrasives.
Do not use any sharp or pointed objects. Do not use
petrol or solvents! Clean with a damp cloth and de-

tergent if necessary. Do not use abrasive materials.

* Clean the ventilation slots [if applicable) with the vac-
uum cleaner.

e Always remove the water after use to prevent limes-
cale deposits.

¢ Dry the inside of the water tank with a dry soft cloth.

¢ Ensure that no limescale forms at the bottom of the
water tank.

Basic principles of sous vide cooking

Vacuum packing

The food should always be packed vacuum or in any
case packed in a plastic bag without air [no buoyancy)
so that the heated water will have a direct contact to the
food through the plastic. Spices and marinades can be
added in advance so that these can be absorbed by the
Cooking

The correct temperature is of great importance for
the final result. For meat and fish the minimum
temperature should be 54°C in order to prevent the
growth of bacteria.

Some examples:

Steak:

- Rare 54-56° C

- Medium 56-58° C

- Well done 58-64 °C at a time of 1 to 4 hours.

Succade:

food and the juices and flavors will be kept. The best is
to use an vacuum inside chamber packaging machine.
The cheapest functional alternative is to use airtight
ziplock bags that the air has been squeezed out of,
though the results of this method may be poor.

Times are always minimum times. The thickness
of the product has a strong influence on the whole
cooking process.

- 55-58 ° C for a period of at least 20 hours and it can reach up to 60 hours depending on thickness.

Fish:

The cooking times are considerably shorter. Minor changes to the temperature setting have a major in-
fluence on the result. Experimentation is certainly required. We highly recommend doing research on the
internet, there are several great (free) sources of detailed information available*.

Pasteurization:

The storage time of vacuum packed products that
are cooked, can be extended considerably if they are
cooled rapidly after cooking (with a shock cooler or
in a basin with ice cubes). If stored at 2°C they can
be stored up to 3 weeks after preparation. Note that

Always follow the HACCP guidelines

minimum times / temperatures apply to kill the bac-
teria, which are highly dependent on the product. It
is food-safest to find basic sous vide recipes online
and carefully modify them to your wishes.



Warranty

Any defect affecting the functionality of the appli-
ance that becomes apparent within one year after
purchase will be corrected by free repair or replace-
ment provided the appliance has been used and
maintained in accordance with the instructions and
has not been abused or misused in any way. Your
statutory rights are not affected. If the appliance is
claimed under warranty, state where and when it

was bought and include proof of purchase [f.e. re-
ceipt).

In line with our policy of continuous product devel-
opment we reserve the right to change the product,
packaging and documentation specifications with-
out notice.

Discarding & Environment

At the end of the life of the appliance, please dispose
of the appliance according to the regulations and
guidelines applicable at the time.

Throw packing materials like plastic and boxes in
the appropriate containers.

Specifications

Input Voltage
Power

Working space
Dimension
Temperature Range
Timer range

225448 | GN1/1
230 V~ 50 Hz

600W
530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
45-90°C+0.1°C

1 minto 99 hrs

225264 | GN2/3
230 V~ 50 Hz

400W
353x325x(H)200mm
363x335%(H)290mm
45-900C +0.1°C

1 minto 99 hrs



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir danken Ihnen fiir den Kauf des Gerates Hendi. Machen Sie sich bitte mit dieser Anleitung noch vor der
Inbetriebnahme des Gerates vertraut, um Schaden durch die unsachgemafe Bedienung zu vermeiden. Den
Sicherheitsregeln ist besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

Sicherheitsregeln

¢ Die unsachgemafBe Bedienung des Gerats kann zur
schweren Beschadigung des Gerats sowie zu Verlet-
zungen flhren.

Das Gerat ist ausschlieflich zu dem Zweck zu be-
nutzen, zu dem es hergestellt wurde. Der Hersteller
haftet nicht fir Schaden, die auf unsachgemafe Be-
dienung des Gerats zuriickzufiihren sind.

Den Kontakt des Gerates und des Steckers mit Was-
ser oder einer anderen Flissigkeit vermeiden. Den
Stecker unverzlglich aus dem Stecker ziehen und
das Gerat von einem anerkannten Fachmann priifen
lassen, wenn das Gerat unbeabsichtigterweise ins
Wasser fallt. Bei Nichteinhaltung dieser Sicherheits-
vorschriften besteht Lebensgefahr.

Nie eigenstandig das Gehause des Geréates zu 6ffnen
versuchen.

In das Gehause des Gerédtes keine Gegenstande ein-
flhren.

Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen
berihren.

Den Stecker regelmaBig auf eventuelle Schaden hin
priifen. Beschadigte Stecker oder Kabel von einer
zugelassenen Reparaturwerkstatt reparieren lassen.
Das Gerat nicht mehr benutzen, wenn es herunterge-
fallen ist oder sonst wie beschadigt wurde. Das Gerat
von einer zugelassenen Reparaturwerkstatt priifen
und gegebenenfalls reparieren lassen.

Nicht versuchen, das Gerat eigenstandig zu reparie-
ren. Dann besteht Lebensgefahr.

Das Kabel von scharfen und heiffen Gegenstanden
sowie von offenem Feuer fernhalten. Beim Raus-
ziehen des Steckers stets am Stecker und nicht am
Kabel ziehen.

Beachten Sie, dass das [Verlangerungs-) Kabel nicht
irrtimlicherweise geldst wird und dass man nicht
darlber stolpern kann.

Dieses Gerat darf ausschlieflich benutzt werden fir
das Ziel wofiir es urspriinglich entwiirfen ist.

Das Gerat bei Bedienung stets tiberwachen.

Kinder kennen die Gefahr der unsachgemafien Be-
dienung elektrischer Gerate nicht. Kinder daher
niemals unbeaufsichtigt Haushaltsgerat bedienen

lassen!

® Den Stecker rausziehen wenn das Gerat nicht be-
nutzt wird und auch vor jeder Reinigung.

¢ Gefahr! Befindet sich der Stecker in der Steckdose,
so wird das Gerat mit Netzspannung versorgt.

e Das Gerat ausschalten, bevor Sie den Stecker abzie-
hen.

* Das Gerat nie am Kabel tragen.

* Keine zusatzlichen Hilfsmittel benutzen, die nicht mit
dem Gerat mitgeliefert wurden.

¢ Das Gerat darf nur an eine Steckdose angeschlossen

werden mit dem auf dem Typenschild angegebene

Spannung und Frequenz.

Uberlastung ist zu vermeiden.

Das Gerét ist nach dem Gebrauch auszuschalten, in-

dem der Stecker aus der Steckdose herausgezogen

wird.

Vor dem Nachfiillen oder Reinigen ist immer der Ste-
cker aus der Steckdose herauszuziehen.

Die elektrische Anlage hat den nationalen und regio-
nalen Vorschriften zu entsprechen.

Dieses Gerat eignet sich nicht fir den Gebrauch
durch Personen [gilt auch fir Kinder) mit geringe-
rer Motorik, Sensorik oder geistiger Fahigkeit oder
mangelhafter Erfahrung und Wissen, es sei denn, sie
werden bei dem Gebrauch des Gerates beaufsichtigt
oder erhalten Anweisungen von einer Person, die fir
ihre Sicherheit die Verantwortung tragt.

Das Gerat darf durch die Kinder Uber 8 Jahre
alt und durch die Personen mit beschrankter
Wahrnehmung oder verminderten physischen
oder geistigen Fahigkeiten sowie einem Mangel
an Erfahrung und Kenntnissen verwendet werden,
sofern sie durch eine verantwortliche Person
beaufsichtigt oder bei der sicheren Bedienung
angeleitet werden und die damit zusammenhan-
genden Gefahren verstehen. Die Reinigung und
Wartung darf nicht durch die Kinder ohne Aufsicht
eines Erwachsenen erfolgen. Das Gerat ist nicht
zum Spielen geeignet.

e Wird die Versorgungsleitung beschadigt, ist sie
durch eine spezielle Leitung oder eine Baugruppe
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zu ersetzen, die bei dem Hersteller oder einer au-

torisierten Servicestelle verfiigbar sind.

Besondere Sicherheitshinweise

® Beim Abnehmen des Deckels kann Dampf entwei-
chen. Achtung: VERBRENNUNGSGEFAHR!

¢ Verwenden Sie dieses Gerat niemals ohne Wasser.

e Das Wasser kann beim Ablassen heif3 sein. Ach-
tung: VERBRENNUNGSGEFAHR!

e Der Ablasshahn kann sich beim Wasser ablassen
erhitzen. Achtung: VERBRENNUNGSGEFAHR!

e Dieses Geréat ist mit Inhalt sehr schwer (Uber 20
kg!). Achtung: stellen Sie das Gerat immer auf
eine gerade und stabile Arbeitsflache!

e Das Gerat sollte nur mit dem mitgelieferten 6
Stlick Edelstahleinsatz und dem Deckel mit Ent-
liftungsventil und Deckel verwendet werden.

Hendi Sous Vide Gerat

Sous Vide ist eine Garmethode fir in Vakuumbeutel
eingeschweifites Fleisch, Fisch oder Gemise in ei-
nem Wasserbad. Durch die exakt steuerbaren Tem-
peratur erreichen Sie stets eine gleichbleibend hohe
Qualitat der Zubereitungsergebnisse.

Der grofle Vorteil des Hendi Sous Vide Gerats ist das
Prazisionsthermostat (auf 0,5°C einstellbar], durch
welches die Nahrungsmittel mihelos perfekt vorbe-
reitet werden konnen.

Wenn Sie Steaks mit diesem Sous Vide Gerat me-
dium zubereiten, wird das Steak medium von Kan-
te zu Kante. Kein Réatselraten oder Probleme beim
Timing. Haben Sie die Zeit und Temperatur richtig
eingestellt, wird |hr Steak perfekt zubereitet und Sie
missen dem Gerat keinerlei Aufmerksamkeit wah-
rend der gesamten Zubereitungszeit schenken.

Dadurch, dass die Produkte wahrend des Garvor-
ganges im Vakuum versiegelt sind, bleiben sowohl
der Geschmack als auch die Nahrwerte im Gargut
erhalten. Das Gargut wird durch diese Art der Zu-

bereitung sehr zart. Einige langer dauerende Zu-
bereitungsinstellung verbessern sogar deutlich die
Zartheit wahrend der Geschmack nahezu komplett
erhalten bleibt.

Der Hendi Sous Vide Ofen spart Ihnen viel Zeit. Sie
kénnen Speisen vor Stofizeiten vorbereiten. Wenn
alle individuellen Einstellungen korrekt sind, brau-
chen Sie dem Gerat wahrend des Garprozesses kei-
ne Aufmerksamkeit schenken. Resultat: Miheloses
Kochen!

Der Hendi Sous Vide Ofen spart lhnen Geld. Das
Essen ist durch das Vakuum vor Wasserverlust ge-
schitzt und schrumpft somit weniger. Durch die
Pasteurisierung kénnen die Lebensmittel bis zu 3
Wochen langer aufbewahrt werden als konventio-
nell gekochte Lebensmittel.

Der Hendi Sous Vide Ofen spart lhnen Arbeit. Sie
kénnen z.B. Marinaden oder Krauter vor dem Garen
in den Vakuumbeutel geben.

Vorbereitung der Inbetriebnahme

¢ Das Gerat auf Schaden hin priifen. Setzen Sie sich
im Beschadigungsfall sofort mit |hrem Lieferan-
ten in Verbindung und benutzen Sie das Gerat
NICHT.

* Die gesamte Verpackung und eventuell vorliegen-
de Schutzfolie entfernen.

¢ Das Gerat mit lauwarmem Wasser und einem wei-
chen Tuch reinigen.

“p‘l()

¢ Das Gerat waagerecht hinstellen sofern nicht an-
ders angegeben ist.

* Um das Gerat herum sollte ausreichender Frei-
raum vorliegen.

» Das Gerat so aufstellen, dass der Stecker jederzeit
abgezogen werden kann.



Hinweise zur Bedienung

Symbol
,Temperatur”

Temperaturanzeige

Symbol

.Nach oben” Symbol ,,ON/OFF

Timeranzeige Symbol ,, Timer”

Symbol
»Nach unten”

TEMPERATUREINSTELLUNG

1.1 Fillen Sie den Behalter mit (heiBem) Wasser und 1.6 Nach dem Dricken des Symbols Temperatur”

stellen Sie sicher, dass das Wasserniveau die Kante
der Markierung (Vertiefung) am Behalter nicht Gber-
steigt. Denken Sie daran, dass das Wasser durch die
Zugabe der Produkte steigt - sein Niveau sollte also
nicht Uber die Vertiefung hinaustreten. Gieflen Sie
das Wasser maximal bis zur markierten Kante des

schaltet das Heizelement ein. Im Temperaturdisplay
wird entweder eine voreingestellte SOLLTEMPERA-
TUR [wenn das Gerat zum ersten Mal gebraucht
wird), oder die zuletzt programmierte SOLLTEM-
PERATUR angezeigt. Das Gerat wird in Betrieb ge-
nommen.

Randes ein, unabhangig vom Volumen des fir die 1.7 Der Nutzer kann die SOLLTEMPERATUR mithilfe

Zubereitung im Gerat bestimmten Essens.
1.2 Stecken Sie den Stecker in die Steckdose ein.

des Symbols .NACH OBEN" oder .NACH UNTEN"
einstellen.

1.3 Driicken Sie das Symbol ,ON/OFF". 1.8 Wenn das Gerat in Betrieb ist, ist eine blaue Di-

1.4 Die Diode des Symbols ,ON/OFF" schaltet ein. An
der Temperatur- und Timeranzeige erscheinen 4
horizontale Striche. Das Gerat ist im Standby-Mo-
dus.ACHTUNG! Das Gerat emittiert einen kurzen

ode des Symbols .Temperatur” eingeschaltet.
Im TEMPERATURDISPLAY wird wechselweise
SOLLTEMPERATUR und IST-TEMPERATUR des
Wassers angezeigt.

Signalton. 1.9 Wenn die IST-TEMPERATUR des Wassers den

1.5 Um die Versorgung einzuschalten, driicken Sie das
Symbol .Temperatur”. ACHTUNG! Das Gerat emit-
tiert einen langen Signalton.

ACHTUNG!

SOLLWERT erreicht, emittiert das Gerat einen
10-sekiindigen Signalton. ACHTUNG! In diesem
Moment ist eine die Temperatur anzeigende Di-
ode eingeschaltet und blinkt nicht.

Gibt es kein Wasser im Behalter und will der Nutzer die Versorgung gemaf den Schritten 1.3 - 1.7 ein-
schalten, dann wird das Einschalten der Versorgung durch die thermische Absicherung des Gerates ver-
hindert. Die Symbole .TEMPERATUR™ UND .TIMER" blinken warnend. Die Deaktivierung der Warnung

kann nur durch das Ausschalten des Gerates erfolgen.
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TIMEREINSTELLUNG (TIMER [1])
2.1 Beim Kochvorgang kann der Nutzer die TI- 2.5 Nach dem Einstellen des TIMERS erfolgt eine
MER-Funktion (TIMER [1]) durch das Driicken automatische Zahlung.
des Symbols .TIMER" aktivieren. 2.6 Der TIMER zahlt absteigend, d.h. von der SOLL-
2.2 Nach dem Driicken des Symbols .TIMER" wird ZEIT bis zum NULL.
im TIMERDISPLAY 0:00 angezeigt. 2.7 Nach dem Beenden der Zahlung durch den TI-
2.3 Der Nutzer kann den Wert des TIMERS mithilfe MER emittiert das Gerat einen 10-sekiindigen
des Symbols .NACH OBEN" und .NACH UN- Signalton. ACHTUNG! Nach dem Beenden der
TEN™. Zahlung durch den TIMER schaltet sich die Ver-
2.4 Nach dem Einstellen des TIMERS ist eine blaue sorgung des Gerdtes nicht aus, das Wasserbad
Diode des Symbols .TIMER" eingeschaltet und wird weiter betrieben und halt die dauernde Tem-
sie blinkt. Ihr Licht leuchtet blau und permanent. peratur ein.

ACHTUNG!

Die Sollzeit kann im beliebigen Moment bei der Zahlung eingestellt werden.

e Wenn der Nutzer wahrend der Z&hlung das Symbol .Timer” drickt, wird die Zahlung unterbrochen und
im Display wird die Ubrig gebliebene Zeit angezeigt.

¢ |n diesem Moment kann der Nutzer den Sollzeitwert einstellen.

e Durch das zweimalige Driicken des Symbols .Timer” wird der Timer auf 0:00 zuriickgesetzt.

TIMER [2])

3.1 Nach dem Beenden der Zahlung durch den TI-
MER [1], wenn der Nutzer den TIMER oder die
Versorgung des Gerates nicht ausschaltet, be-
ginnt der TIMER [2] mit der Zahlung.

3.2 Wahrend der TIMER [2] z&hlt, blinkt die blaue Di-
ode des Symbols ,TIMER".

3.3 TIMER [2] z&hlt aufsteigend, d.h. vom NULL auf-
warts bis zum Ausschalten des TIMERS oder bis
zur Versorgung des Gerates durch den Nutzer.

ACHTUNG!

Wenn wahrend des Betriebs des Gerates das ganze Wasser im Wasserbad verdampft, schaltet die ther-
mische Absicherung des Gerétes die Versorgung aus. Die Symbole .TEMPERATUR" und .TIMER" blinken
warnend. Die Deaktivierung der Warnung kann nur durch das Ausschalten des Gerates erfolgen. Der
Nutzer kann die Einstellungen des Timers 1 im jeweiligen Moment verdndern (oder booten), auch wenn
der Timer 2 die Z&hlung fortsetzt.

AUSSCHALTEN
4.1 Um das Gerat auszuschalten, driicken Sie einmal die Taste .,ON/OFF".

SchlieBen des Deckels

Nachdem die Zeit und Temperatur eingestellt sind,
schlieBen den Deckel. Um den Deckel zu schlief3en,
offnen Sie das Luftablassventil und dricken den
Deckel auf das Gerat. Sobald der Deckel dicht ge-
schlossen ist, schlieen Sie das Luftablassventil.

Zum schnellen Verschliefen des Wassertankes eignet
sich auch das Gastronormtablett GN 1/1 mit der Artikel-
nummer: 804100. Achtung: VERBRENNUNGSGEFAHR

® -

Geben Sie das vakuumierte Gargut in das Wasser,
wenn die eingestellte Wassertemperatur erreicht
ist. Mochten Sie mehrere vakuumierte Garstiicke
zubereiten, geben Sie die mitgelieferte Halterung
in den Wassertank bevor das Wasser heiss ist und
legen die Garstlicke in dieses.



Offnen des Deckels

Um den Deckel abzunehmen, 6ffnen Sie das Luftab-
lassventil als erstes um den Unterdruck im Gerat aus-
zugleichen. Dieser Unterdruck saugt den Deckel an.

WARNUNG: beim Offnen des Ventils kann heisser
Dampf entweichen. ACHTUNG: VERBRENNUNGS-
GEFAHR.

Nach der Verwendung

Um das Wasser nach Gebrauch abzulassen, dri-
cken Sie den Ablasshahn und drehen diesen % nach
links um diesen zu offnen. Zum Schlieflen des Ab-
lasshahns driicken Sie in wieder und drehen ihn %

nach rechts in die Ausgangsstellung. Versichern Sie
sich, dass der Ablasshahn einrastet. Vergewissern
Sie sich vor dem Einflllen von Wasser, dass der Ab-
lasshahn geschlossen ist.

Uberhitzungsschutz

Dieses Gerat ist mit einem Uberhitzungsschutz
ausgestattet. Wenn das Gerat versehentlich ohne
Wasser eingeschaltet wird, wird des Uberhitzen. In
diesem Fall, schaltet sich das Display komplett aus,

aber die griine Ein-Aus Leuchte bleibt an. Um das
Gerat wieder betriebsbereit zu machen, muss es
erst vollstandig abkihlen.

Reinigung und Wartung

¢ Vor jeder Reinigung stets den Stecker ziehen.

e Achtung: Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten ein!

¢ Das Geh&use mit einem feuchten Tuch (Wasser
mit einem milden Reinigungsmittel] reinigen.

¢ Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermit-
tel benutzen. Keine scharfen, spitzen Gegenstan-
de benutzen. Kein Benzin und keine Losungsmit-
tel benutzen! Das Gerat mit einem feuchten Tuch
und eventuell Spilmittel reinigen. Keine scheu-
ernden Materialien benutzen.

¢ Die eventuelle Liftungséffnungen mit dem Staub-
sauger reinigen.

e Entfernen Sie nach jedem Gebrauch das Wasser,
um Kalkablagerungen zu verhindern.

e Trocknen Sie den Tank mit einem Handtuch.

¢ Entfernen Sie ggf. Kalkablagerungen im Tank vor
Inbetriebnahme.

Basics fiir Souse Vide

Vakuumieren

Geben Sie das Essen immer vakuumiert in das Ge-
rat. Wenn die Luft nicht vollstandig aus dem Beutel
gesaugt wurde, bekommt das Gargut Auftrieb, und
wird daher ungleichmaBig gar.

Gewlrze und Marinaden konnen in den Vakuum-
beutel zum Gargut gegeben werden. Somit kénnen
diese optimal vom Gargut aufgenommen werden
und Sé&fte und Aromen entwickeln sich so am bes-
ten. Verwenden Sie optimalerweise ein Vakuum-

Zubereitung

Die richtige Temperatureinstellungen sind von sehr
grofer Bedeutung fiir das Endergebnis. Sie finden die
fur Sie optimalen Einstellung am besten durch mehr-
maliges Probieren und speichern dieser Einstellungen
heraus. Auch die Dicke und Konsistenz der verwendeten
Produkte haben grofien Einfluss auf die Garresultate.

kammergerat zum vakuumieren (Hendi Artikel
Nummer: 970355).

Als die billigste funktionelle Alternative kdnnen Sie
auch luftdicht verschlieBbare Plastikbeutel verwen-
den, aus welchen Sie die Luft komplett herauspres-
sen. Allerdings hat diese Methode unter Umstanden
den Nachteil, dass immer unterschiedliche Garre-

sultate am Ende stehen.

Fir Fisch und Fleisch sollten mindestens 54°C verwen-
det werden, um ein Bakterienwachstum zu Vermeiden.
Nachfolgend zeigen wir lhnen einige Zubereitungsbei-
spiele auf, wobei aber auch Experimente notwendig sind
um lhnen zu lhren individuell optimalsten Garergeb-
nissen zu verhelfen.

. ®



Beispiele:

Steak:

- Englisch 54-56° C

- Medium 56-58° C

- Gut durch: 58-64 °C bei einer Zubereitungszeit ab-
hangig von der Dicke von 1-4 Stunden.

Braten:

- 55-58 ° C fir eine Zubereitungszeit von 20 - 60

Stunden abhangig von Gréfe und Dicke.

Pasteurisierung:

Die Lagerzeit von vakuumverpackten und gekoch-
ten Produkten kann erheblich verlangert werden,
wenn Sie diese nach dem Kochen schnell abkihlen.
Hierzu empfehlen wir entweder den Hendi Schock-
froster mit Artikel Nr. 232156 oder ein mit Eiswir-
fel gefiilltes Wasserbad. Bei einer Temperatur von
max. 2° C konne Sie die Produkte bis zu 3 Wochen

ab der Zubereitung lagern. Beachten Sie, dass Sie

Fisch:

Die Garzeiten sind deutlich kiirzer. Geringfiigige An-
derungen der Temperatur Einstellung haben einen
groflen Einfluss auf das Garergebnis. Experimen-
tieren ist sicherlich erforderlich. Wir empfehlen Re-
cherchen im Internet, da es mehrere grofe (kosten-
los) Quellen gibt, welche detaillierte Informationen
zur Verfligung stellen*.

auf jedenfall die Minimalzeiten und -temperaturen,
welche notwendig sind um Bakterien abzutéten,
einhalten. Die sicherste Methode hierfir ist, wenn
Sie sich im Internet zusatzlich tber Sous Vide ko-
chen informieren und zu Beginn nur auf Sous Vide
ausgelegte Rezepte verwenden und diese nach und
nach an lhre Bedirfnisse anpassen.

HALTEN SIE AUF JEDENFALL DIE HACCP RICHTLINIEN EIN.

Technische Angaben

225448 | GN1/1
230 ~VAC 50 Hz

Eingangsspannung

225264 | GN2/3
230 ~VAC 50 Hz
400W

Leistung 600W
Betriebsraum 530 x 325 x H200mm
Abmessungen 540 x 335 x H290mm

Temperaturbereich
Timerbereich

45-90°C+0,1°
1 Min. bis zu 99 St.

353 x 325 x H200mm
363 x 335 x H290mm
45-90°C+0,1°

1 Min. bis zu 99 St.

Garantie

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kaufdatum
festgestellten Defekte oder Mangel, die die Funk-
tionalitat des Gerates beeintrachtigen, werden auf
dem Wege der unentgeltlichen Reparatur bzw. des
Austausches unter der Voraussetzung beseitigt,
dass das Gerat in einer der Bedienungsanleitung
gemafen Art und Weise betrieben und gewartet
wird und weder vorsatzlich vernichtet noch nicht
bestimmungsgemafl genutzt wurde. Ihre Rechte
aus den entsprechenden Gesetzen bleiben davon

unberthrt. Eine in der Garantiefrist einzureichende
Beanstandung hat die Angabe des Kaufortes und
Kaufdatums und in der Anlage einen Kaufbeleg (z.B.
Kassenzettel] zu enthalten.

GemafR unserer Politik der standigen Weiterent-
wicklung unserer Produkte behalten wir uns vor,
Anderungen am Produkt, an seiner Verpackung und
an den dokumentierten technischen Daten ohne
vorherige Ankiindigung vorzunehmen.

Entsorgung und Umweltschutz

Nach Beendigung seiner Lebensdauer ist das Gerat
rechtmafig und den jeweils geltenden Richtlinien
entsprechend zu entsorgen.

@ -

Verpackungsmaterial, wie Kunststoffe bzw. Schach-
teln, in die entsprechenden Behalter geben.



Geachte klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi apparaat. Leest u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat
u het apparaat gebruikt, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen. Lees vooral de veiligheidsin-

structies aandachtig door.

Veiligheidsinstructies

¢ Onjuiste bediening en verkeerd gebruik van het ap-
paraat kan ernstige schade aan het apparaat en ver-
wonding van personen tot gevolg hebben.

Het apparaat mag alleen worden gebruikt voor het
doel waarvoor het werd ontworpen. De fabrikant aan-
vaardt geen enkele aansprakelijkheid voor schade als
gevolg van onjuiste bediening en verkeerd gebruik.
Zorg dat het apparaat en de stekker niet met water
of een andere vloeistof in aanraking komen. Mocht
het apparaat onverhoopt in het water vallen, trek dan
onmiddellijk de stekker uit het stopcontact en laat
het apparaat controleren door een erkend vakman.
Niet-naleving hiervan kan levensgevaar opleveren.
Probeer nooit zelf de behuizing van het apparaat te
openen.

Steek geen voorwerpen in de behuizing van het ap-
paraat.

Raak de stekker niet met natte of vochtige handen
aan.

Controleer stekker en snoer regelmatig op eventuele
beschadiging. Indien stekker of snoer beschadigd is,
laat het bij een erkend reparatiebedrijf repareren.
Gebruik het apparaat niet nadat het is gevallen of op
andere wijze beschadigd is. Laat het bij een erkend
reparatiebedrijf controleren en zo nodig repareren.
Probeer het apparaat niet zelf te repareren. Dit kan
levensgevaar opleveren.

Zorg dat het snoer niet met scherpe of hete voorwer-
pen in aanraking komt en houd het uit de buurt van
open vuur. Als u de stekker uit het stopcontact wilt
trekken, pak dan altijd de stekker zelf beet en trek
nooit aan het snoer.

Zorg dat niemand het snoer (of verlengsnoer) abusie-
velijk kan lostrekken of erover kan struikelen.

e Dit apparaat mag uitsluitend gebruikt worden voor
het doel waarvoor het oorspronkelijk werd ontwor-
pen.

Houd het apparaat als u het gebruikt steeds in de
gaten.

Kinderen zien de gevaren van onjuist gebruik van
elektrische apparaten niet. Laat kinderen daarom
nooit zonder toezicht met huishoudelijke apparatuur

werken.
¢ Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het ap-
paraat niet wordt gebruikt en telkens voordat het
wordt schoongemaakt.
Gevaar! Zo lang de stekker in het stopcontact zit,
staat het apparaat onder de netspanning.
Schakel het apparaat uit voordat u de stekker uit het
stopcontact trekt.
Draag het apparaat nooit aan het snoer.
Gebruik geen extra hulpmiddelen die niet bij het ap-
paraat zijn meegeleverd.

Sluit het apparaat alleen aan op een stopcontact met
de op het typeplaatje aangegeven spanning en fre-
quentie.

Vermijd overbelasting.

Schakel de apparatuur na gebruik uit door de stekker
uit het stopcontact te verwijderen.

Tijdens het bijvullen of schoonmaken altijd de stek-
ker uit het stopcontact verwijderen.

De elektrische installatie dient te voldoen aan de na-
tionale en plaatselijk geldende voorschriften.

Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik door perso-
nen (inclusief kinderen] met een verminderd fysiek,

sensorisch of geestelijk vermogen, of gebrek aan
ervaring en kennis, tenzij supervisie of instructie is
gegeven betreffende het gebruik van het apparaat
door een persoon welke verantwoordelijk is voor hun
veiligheid.

Dit apparaat is geschikt voor gebruik door per-

sonen 8 jaar of ouder, of door personen met ver-
minderde fysieke, zintuiglijke of geestelijke capa-
citeiten indien zij de risico’s van onjuist gebruik
begrijpen en aanwijzingen en/of toezicht voor
veilig gebruik ontvangen van een persoon verant-
woordelijk voor hun veiligheid. Laat kinderen niet
met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud
mag niet zonder toezicht door kinderen worden
uitgevoerd.

Indien het netsnoer beschadigd wordt moet deze
vervangen worden door een specifiek netsnoer
onderdeel, beschikbaar vanuit de fabrikant en/of
diens service dienst.

. @



Speciale veiligheidsvoorschriften:

® Bij het verwijderen van de deksel kan stoom
ontsnappen. Pas op: verbrandingsgevaar!

e Dit apparaat nooit zonder water gebruiken.

e Het water kan bij het aftappen heet zijn. Pas op:
verbrandingsgevaar!

¢ De kraan kan tijdens het aftappen heet worden.
Pas op: verbrandingsgevaar!

® Sous vide toestel met inhoud kan zeer zwaar zijn
(meer dan 20kg!] Pas op: Uitsluitend plaatsen op
een voldoende stabiele ondergrond!

® Het apparaat mag alleen worden gebruikt met de
meegeleverde 6 vaks roestvaststalen inzet en de
deksel.

Inleiding Hendi sous vide toestel

Sous vide is een garing methode van voedsel ver-
pakt in plastic vacuiim zakken, dat in een waterbad
op een exact gecontroleerde temperatuur gegaard
wordt om consistent resultaten van hoge kwaliteit
te behalen.

Groot voordeel van het Hendi sous vide toestel is dat,
vanwege de hoge precisiethermostaat (0.5°C), voed-
sel perfect kan worden gegaard zonder enige moe-
ite. Als u biefstuk bereidt in het sous vide toestel,
medium rauw bijvoorbeeld, zal de biefstuk volledig
medium rauw zijn van rand tot rand. Geen giswerk
of kritische timing. Uw biefstuk wordt perfect me-
dium rauw als u de juiste temperatuur instelt en
u hebt er tussendoor geen omkijken meer naar.
Omdat het voedsel vaculim verpakt wordt gegaard,
voorkomt u verlies van smaak en voedingsstoffen,
het houdt het eten zeer smaakvol, zacht en sappig.

Door lang te garen wordt bijvoorbeeld vlees zachter,
zonder smaakverlies.

Het Hendi sous vide toestel bespaart u tijd. U kunt
het voedsel al bereiden voor de piekuren. Zodra het
sous vide toestel juist is geprogrammeerd, heeft u
er geen omkijken meer naar en hoeft u zich geen
zorgen te maken. Moeiteloos garen.

De Hendi sous vide bespaart u geld. Het volume van
het voedsel blijft beter intact en zal niet zo krimpen
zoals gebeurt bij normaal koken. Als pasteurisatie
van het voedsel mogelijk is, kunt u de houdbaarheid
van het voedsel tot wel 3 weken verlengen.

Het Hendi sous vide toestel bespaart u werk. U kunt
direct marinade en/of kruiden aan de vacuiimzakken
toevoegen voordat het bereid wordt.

Ingebruikname

e Controleer of het apparaat niet beschadigd is.
Neem in geval van beschadiging onmiddellijk con-
tact op met uw leverancier en gebruik het appa-
raat NIET.

¢ Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de even-
tueel aanwezige beschermfolie.

¢ Reinig het apparaat met handwarm water en een
zachte doek.

¢ Plaats het apparaat waterpas op een stabiele on-
dergrond, tenzij anders aangegeven.

e Zorg ervoor dat, bij toestellen met ventilatiesleu-
ven, er rondom het apparaat genoeg ruimte vrij
blijft voor de afvoer van warmte.

¢ Plaats het apparaat zo dat de stekker te allen tijde
bereikbaar is.



Gebruik

Temperatuur Pijl

Temperatuur AAN/UIT

weergave naar boven

Pijl

Tijd weergave Timer naar beneden

1.Gebruik: TEMPERATUUR INSTELLEN
1.1 Vul de waterpan met (heet] water en zorg ervoor 1.6 Wanneer de temperatuur toets wordt bediend

dat het water niet boven de markering (richel] wordt het hitte element ingeschakeld. Op dit
uitkomt. Ook wanneer er voedsel in de water- moment toont het temperatuur schermpje de
pan geplaatst wordt mag het water niet boven de vorige ingestelde temperatuur (of de standaard
richel uit komen. Het water moet ongeacht de temperatuur bij het eerste gebruik).
hoeveelheid te bereiden voedsel uitkomen op het 1.7 De temperatuur kan worden ingesteld met be-
niveau van de richel. hulp van de “verhoog” en “verlaag” toetsen.
1.2 Plug de steker in het stopcontact. 1.8 Terwijl het apparaat in bedrijf is brandt er een
1.3 Druk op de AAN/UIT toets. blauw indicatielampje achter de het temper-
1.4 De LED achter de AAN/UIT toets zal branden. atuur pictogram. Het temperatuur schermpje
Temperatuur en Timer schermpjes tonen elk 4 toont afwisselend de ingestelde en huidige tem-
horizontale strepen. Het apparaat is in stand-by peraturen van het water.
modus. OPMERKING! Er klinkt een korte piep- 1.9 Wanneer de huidige temperatuur van het water
toon. de ingestelde temperatuur bereikt klinkt er ge-
1.5 Duk op de temperatuur toets om het apparaat durende 10 seconden een alarm in het volgende
in bedrijf te brengen. OPMERKING! Er klinkt een patroon. OPMERKING! op dit moment brandt het
langere pieptoon. temperatuur indicatielampje continu.
OPMERKING

Als het apparaat zonder water in de waterpan wordt ingeschakeld volgens punten 1.3 t/m 1.7 zal de
oververhitting beveiliging in werking treden en de verhitting beéindigen. De temperatuur en timer indi-
catielampjes zullen dan beide gaan knipperen. De oververhitting beveiliging kan alleen worden hersteld
door het apparaat uit te schakelen.



2. Gebruik: TIMER [1] INSTELLEN
2.1 Gedurende het kookproces kan de timer [TIMER 2.5 Na het instellen van de timer zal deze automa-
1] worden ingesteld door het timer pictogram te tisch beginnen met aftellen.
bedienen. 2.6 De timer telt af van de ingestelde temperatuur
2.2 Wanneer het timer pictogram wordt bediend zal naar 0.
het timer schempje 0:00 weergeven. 2.7 Na afloop van de timer zal het apparaat geduren-
2.3 De timer kan nu worden ingesteld door middle de 10 seconden piepen. OPMERKING! Wanneer
van de “verhoog” en “verlaag” toetsen. de timer is afgelopen schakelt het apparaat niet
2.4 Wanneer de timer is ingesteld zal het indicatie- uit, het zal het water op een constante temper-
lampje achter het pictogram continu branden. atuur houden.

OPMERKING

De timer kan op elk moment worden aangepast.

e Door tijdens het aftellen het timer pictogram te bedienen wordt het aftellen gepauzeerd en de resteren-
de tijd getoond.

e Op dit moment kan ook de resterende tijd worden aangepast.

e Of, door nogmaals het timer pictogram te bedienen kan de timer worden teruggezet naar 0.

3. Gebruik: TIMER [2]

3.1 Wanneer timer [1] is afgelopen en het appaaraat 3.3 Timer [2] telt OMHOOG vanaf 0 tot het mo-
niet wordt uitgeschakeld zal timer [2] gaan ment dat de gebruiker het apparaat of de timer
lopen. uitschakelt.

3.2 Terwijl timer [2] loopt zal het indicatielampje
achter het timer pictogram knipperen.

OPMERKING

Als tijdens gebruik het water in de waterpan helemaal verdampt is zal de oververhitting beveiliging in
werking treden en de stroomtoevoer afsluiten. De temperatuur en timer indicatielampjes zullen dan beide
gaan knipperen en een alarm zal hoorbaar zijn. De oververhitting beveiliging kan alleen worden hersteld
door het apparaat uit te schakelen. Timer [1] kan op elk moment worden ingesteld, ingeschakeld, of ver-

steld - zelfs wanneer timer [2] loopt.

4. UITSCHAKELEN
4.1 Schakel het apparaat uit door de AAN/UIT toets 1

maal te bedienen.

Sluiten van de deksel

Nadat u de timer en de temperatuur heeft ingesteld en
gevaculimeerd voedsel in de bak heeft gedaan, dient
u de deksel op de bak te doen. Om de deksel goed op
de bak te kunnen plaatsen dient u eerst het ontluch-
tingsklepje open te zetten. Dan pas kunt u de deksel
sluitend plaatsen. Zodra de deksel goed sluit, dient u
het ontluchtingsklepje dicht te doen.

U kunt voor het snel/gemakkelijk afsluiten van de bak

ook de GN 1/1 deksel met artikelnummer 804100 ge-
bruiken. Pas op: verbrandingsgevaar!

Plaats de gevacuiimeerde zak(ken) in het water zodra
het water de ingestelde temperatuur heeft bereikt. Als
u meerdere zakken gebruikt, gebruik dan het rek zodat
u er zeker van bent dat de zakken volledig onder het
wateroppervlak staan.

Openen van de deksel

Als de deksel wordt geopend dient eerst het ontlucht-
ingsklepje te worden geopend. Doet u dit niet dan is de
deksel vaculim gezogen en kunt u deze niet verwijder-

ﬂpw

en. Waarschuwing: er kan stoom ontsnappen! Pas op
verbrandingsgevaar.



Na gebruik

U laat het water uit de bak lopen door de kraan in te
drukken en een % slag naar links te draaien. U draait
de kraan vervolgens weer dicht door deze in te druk-

ken een Vi naar rechts te draaien. Let hierbij op dat de
knop weer iets omhoog komt en daarmee in de veilig-
heidsvergrendeling staat.

Maximaalbeveiliging

Dit apparaat is uitgevoerd met een maximaalbeveilig-
ing tegen oververhitting. Als het apparaat bijvoor-
beeld per ongeluk zonder water aan wordt gezet, zal
het oververhit raken. Het display zal volledig uit gaan
maar het lampje van de groene aan-/uitschakelaar

zal blijven branden. Om het apparaat weer werkend
te krijgen, dient u het apparaat eerst volledig te laten
afkoelen. Daarna kunt u het apparaat vullen met water
en opnieuw in gebruik nemen. De laatste ingestelde
standen blijven in het geheugen staan.

Reiniging en onderhoud

e Trek voordat u het apparaat schoonmaakt altijd eerst
de stekker uit het stopcontact .

e Let op: Nooit het apparaat in water of een andere
vloeistof onderdompelen!

¢ De buitenkant maakt u schoon met een vochtig doek-
je (water met mild reinigingsmiddel).

® Gebruik nooit agressieve schoonmaakmiddelen of
schuurmiddelen. Geen scherpe en puntige voorw-
erpen gebruiken. Geen benzine of oplosmiddelen
gebruiken! Schoonmaken met een vochtige doek en

eventueel afwasmiddel. Geen schurende materialen
gebruiken.

* Reinig de eventueel aanwezige ventilatieopeningen
met de stofzuiger.

¢ Verwijder na gebruik altijd het water uit de bak om
kalkafzetting te voorkomen.

¢ Zorg dat er geen kalkafzetting op de bodem van de
bak onstaat.

* Droog de binnenkant van de waterbak af met een
zachte droge doek.

Basisprincipes van sous vide koken

Vacuiim verpakken:

Het product moet altijd vacuim, of in ieder geval
verpakt in een plastic zak zonder lucht (geen dri-
jfvermogen] verpakt worden zodat het verwarmde
water een goed contact heeft met het te garen prod-
uct. Kruiden, marinades worden vooraf toegevoegd,
zodat deze goed in het product kunnen trekken en
Garen:

De juiste temperatuur en gaartijd is van groot be-
lang voor het eindresultaat.

Voor vlees en vis moet de minimumtemperatuur
54°C graden zijn om te voorkomen dat aanwezige

Enkele voorbeelden:

Biefstuk:

- rare 54-56°C

- medium 56-58°C

- well done 58-64°C bij een tijd van 1 tot 4 uur.

Sukade:

- 55-58°C bij een tijd van minimaal 20 uur en kan
oplopen tot wel 60 uur, afhankelijk van dikte.

andersom de sappen en smaakstoffen van het prod-
uct niet verloren gaan. Het beste kunt u hiervoor een
vacuiim verpakkingsmachine gebruiken met bin-
nenkamer. Om kosten te besparen kan men ook her
afsluitbare plastic zakken gebruiken, waar de lucht
uit wordt geperst.

bacterién gaan groeien.

De tijden zijn altijd minimumtijden, waarbij de dikte
van het product de minimumtijd nog eens sterk
beinvloed.

Vis:

De gaartijden aanzienlijk korter. Kleine wijzigingen
van de temperatuurinstelling hebben een grote in-
vloed op het resultaat. Experimenteren is zeker
nodig. Kijk eens op het internet, u zult verbaasd
staan hoeveel informatie u hier kunt vinden.

. ®



Pasteuriseren:

De bewaartijd van producten die vaculim verpakt
gegaard zijn, kunnen aanzienlijk worden verlengd
mits zij na bereiding snel worden teruggekoeld [met
een shock koeler of in een basin met ijsklontjes). Als
zij bij 2 °C worden bewaard kan dit tot wel 3 weken

Volg te allen tijde de HACCP richtlijnen

na bereiding. Let wel dat er minimumtijden/-tem-
peraturen gelden voor het doden van bacterién, die
sterk afhankelijk zijn van het product. Kijk meer in-
formatie op het internet en experimenteer zelf.

Technische specificaties

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Voltage 230V~ 50 Hz 230V~ 50 Hz
Wattage 600W 400W

Binnenmaat 530x325x(H)200mm 353x325x(H)200mm
Afmetingen 540x335x(H)290mm 363x335x(H)290mm

Temperatuur bereik
Timer capaciteit

45-90°C+0.1°C
1 minto 99 hrs

45-900C +0.1°C
1 minto 99 hrs

Garantie

Elk defect waardoor de werking van het apparaat
nadelig wordt beinvloed dat zich binnen één jaar
na aankoop van het apparaat voordoet, wordt gra-
tis hersteld door reparatie of vervanging, mits het
apparaat conform de instructies is gebruikt en on-
derhouden en niet op enigerlei wijze verkeerd is
behandeld of misbruikt. Dit laat onverlet uw bij wet
bepaalde rechten. Als de garantie van kracht is, ver-
meld dan waar en wanneer u het apparaat hebt ge-

kocht en sluit een aankoopbewijs bij (bijv. kassabon
of factuur).

Gezien ons streven naar voortdurende verdere pro-
ductontwikkeling behouden wij ons het recht voor,
zonder voorafgaande kennisgeving wijzigingen aan
te brengen aan product, verpakking en documenta-
tie.

Afdanken & Milieu

Aan het einde van de levensduur, het apparaat af-
danken volgens de op dat moment geldende voor-
schriften en richtlijnen.

Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen
in de daarvoor bestemde containers.



Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwréci¢

szczeg6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

Zasady bezpieczenstwa

¢ Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie
moga spowodowad powazne uszkodzenie urzadzenia
lub zranienie oséb.

Urzadzenie nalezy stosowal wytacznie zgodnie z
przeznaczeniem. Producent nie ponosi zadnej odpo-
wiedzialnoéci za szkody spowodowane nieprawidtowa
obstuga i niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

W czasie uzytkowania zabezpiecz urzadzenie i wtycz-
ke kabla zasilajacego przed kontaktem z woda lub
innymi ptynami. W mato prawdopodobnym przypadku
zanurzenia urzadzenia w wodzie, nalezy natychmiast
wyciagnac wtyczke z kontaktu, a nastepnie zleci¢ kon-
trole urzadzenia specjaliscie. Nieprzestrzeganie tej
instrukcji moze spowodowac zagrozenie zycia.

Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.
Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadze-
nia.

Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi re-

kami.

Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku

wykrycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe

w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie

uszkodzeniu w inny sposéb, przed dalszym uzytkowa-

niem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli i ewentu-

alna naprawe w wyspecjalizowanym punkcie napraw-

czym.

Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie moze to

spowodowac zagrozenie zycia.

Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub

goracymi przedmiotami i chroh go przed otwartym

ogniem. Jezeli chcesz odtaczyc urzadzenie z kontaktu,

zawsze chwytaj za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

* Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez
omytke nie wyciagnat go z kontaktu ani sie o niego nie
potknat.

¢ Urzadzenie powinno by¢ uzywane tylko do celdw, dla
ktorych zostaty pierwotnie zaprojektowane.

* Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzyt-
kowania.

e Dzieci nie uéwiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze

Nigdy nie pozwalaj dzieciom postugiwac sie elek-
trycznymi urzadzeniami gospodarstwa domowego
bez nadzoru.

Gdy urzadzenie nie jest uzytkowane oraz zawsze
przed czyszczeniem odtacz je od Zrodta zasilania,
wyciagajac wtyczke z kontaktu.

Uwaga! Jezeli wtyczka kabla zasilajacego jest pod-
taczona do kontaktu, urzadzenie caty czas pozostaje
pod napieciem.

Wytacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z
kontaktu.

Nigdy nie przeno$ urzadzenia za kabel zasilajacy.
Nie uzywaj akcesoriéw innych niz dostarczone z urza-
dzeniem.

Urzadzenie mozna podtaczaé wytacznie do gniazda o
natezeniu i czestotliwosci zgodnej z danymi znajduja-
cymi sie na tabliczce znamionowe;.

Unikaj przeciazenia.

Po uzyciu wytacz urzadzenie wyjmujac wtyczke z
gniazda.

Przed napetnieniem lub czyszczeniem zawsze nalezy
wyjmowac wtyczke z gniazda.

Instalacja elektryczna musi odpowiada¢ krajowym i
lokalnym przepisom.

Z urzadzenia nie moga korzystac osoby (takze dziecil,
u ktérych stwierdzono ostabione zdolnosci fizyczne,
sensoryczne lub umystowe, albo ktérym brakuje od-
powiedniej wiedzy i doswiadczenia, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjami osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.

Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez dzie-
ci powyzej 8 roku zycia, osoby o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, postrzegania lub umy-
stowych, oraz osoby nieposiadajace odpowiedniej
wiedzy ani do$wiadczenia, jesli sa nadzorowane
lub odpowiednio przeszkolone w kwestii bezpiecz-
nej obstugi urzadzenia i rozumieja zwiazane z nia
zagrozenia. Czyszczenie i konserwacja urzadzenia
nie moze by¢ wykonywana przez dzieci bez nad-
zoru osoby dorostej. Urzadzenie nie nadaje sie do
zabawy.

spowodowac uzytkowanie urzadzen elektrycznych. e Jesli przewdd zasilajacy zostat uszkodzony, nalezy
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go wymieni¢ na specjalny przewdd lub zespét do-
stepny u producenta lub w autoryzowanym punkcie
serwisowym.

Szczegodlne przepisy bezpieczenstwa

¢ Podczas zdejmowania pokrywy z urzadzenia moze
wydostawac sie para. Uwaga: ryzyko oparzenia!

¢ Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez wody.

* Spuszczana z urzadzenia woda moze by¢ goraca.
Uwaga: ryzyko oparzenia!

* Podczas spuszczania wody kurek moze by¢ goracy.
Uwaga: ryzyko oparzenia!

* Urzadzenie do gotowania w prézni (sous vide) wraz
z zawarto$cia moze by¢ bardzo ciezkie (ponad 20
kg!). Uwaga: urzadzenie nalezy umiesci¢ wytacz-
nie na stabilnej niepalnej powierzchni!

e Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie z dotaczony-
mi 6 przektadkami ze stali nierdzewnej oraz po-
krywa.

Urzadzenie sous vide firmy Hendi

Sous vide to metoda gotowania zywnosci w szczelnie
zamknietych workach prézniowych umieszczonych
w kapieli wodnej w kontrolowanej temperaturze, co
gwarantuje stata i wysoka jakosc.

Zaleta urzadzenia sous vide firmy Hendi jest precy-
zyjny termostat (z doktadnoscia do 0,5°C), co umozli-
wia tatwe i idealne przygotowanie zywnosci. Srednio
krwisty stek przygotowywany metoda sous vide be-
dzie ugotowany réwnomiernie na catej powierzchni.
Odpowiednie ustawienie czasu i temperatury gwa-
rantuje idealne przygotowanie steku, a proces przy-
gotowania nie wymaga zaangazowania personelu
kuchni. Dzieki temu, ze zywnos$¢ gotowana jest w
zamknietych prézniowo workach, nie traci aromatu
ani wartosci odzywczych, zachowuje naturalny kolor,
pozostaje delikatna i soczysta. Niektdre ustawienia
urzadzenia, gdzie czas przygotowania potrawy jest
wydtuzony, pozwalaja na poprawe miekkosci zywno-
Sci przy zachowaniu jej smaku.

Urzadzenie sous vide firmy Hendi pozwala tak-
7e oszczedzaé czas. Zywnoéé mozna przygotowaé
wczesniej, przed okresem zwiekszonej ilosci gosci w
restauracji. Przy odpowiednich ustawieniach dziata-
nie urzadzenia nie wymaga uwagi personelu, ozna-
cza to bezproblemowe gotowanie.

Dzieki urzadzeniu sous vide firmy Hendi oszcze-
dzasz pieniadze. Sous vide ogranicza kurczenie sie
zywnoéci, ktdra dzieki temu jest tez ona bardziej so-
czysta. Poniewaz podczas gotowania potrawy pod-
dawane sa pasteryzacji, mozna je przechowywac
o trzy tygodnie dtuzej niz zywnos¢ przygotowana w
sposodb tradycyjny.

Urzadzenie sous vide firmy Hendi pozwala na
oszczedno$¢ naktadu pracy. Marynate/ziota mozna
dodac do zywnosci bezposrednio przed gotowaniem.

Przygotowanie przed pierwszym uzyciem

e Sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest uszkodzone. W
przypadku jakichkolwiek uszkodzen nalezy nie-
zwtocznie skontaktowac sie ze swoim dostawca i
do tego czasu NIE korzystac z urzadzenia.

* Zdja¢ cate opakowanie i folie ochronng (o ile do-
tyczy).

e Wyczysci¢ urzadzenie przy pomocy letniej wody i
miekkiej szmatki.

® -

¢ O ile nie zalecono inaczej, ustawi¢ urzadzenie na
ptaskim i stabilnym podtozu.

e Zapewni¢ wystarczajaca przestrzen wokot urza-
dzenia, aby umozliwi¢ wentylacje urzadzenia.

e Nalezy ustawi¢ urzadzenie tak, aby mie¢ zawsze
dobry dostep do wtyczki.



Wskazowki dotyczace obstugi

Ikonka

Wyswietlacz
temperatury

,Temperatura”

Ikonka
W gore”

Ikonka
.ON/OFF”

Wyswietlacz
timera

Ikonka
Timer”

Ikonka
W dot”

1. Czynnos$¢: NASTAWIENIE TEMPERATURY

1.1 Napetnij zbiornik woda (goraca) upewniajac
sie, ze poziom wody nie wykracza poza krawedz
oznaczenia (zagtebienia) na zbiorniku. Nalezy
pamietaé, ze umieszczenie zywnosci w wodzie
spowoduje podniesienie jej poziomu - nie powi-
nien on wykracza¢ poza zagtebienie. Wode nale-
zy nalewa¢ maksymalnie do oznaczonego pozio-
mu, niezaleznie od objetosci jedzenia, jakie ma
by¢ przygotowane w urzadzeniu.

1.2 Podtacz wtyczke do gniazdka zasilania.

1.3 Naciénij ikonke .,ON/OFF".

1.4 Dioda ikonki ..ON/OFF" wtacza sie. Na wys$wie-
tlaczu temperatury i timera widoczne sa 4 pozio-
me kreseczki. Urzadzenie znajduje sie w trybie
gotowosci. UWAGA! Urzadzenie emituje krotki
sygnat dzwiekowy.

1.5 Aby wtaczy¢ zasilanie, nalezy nacisna¢ ikonke
.Temperatura”. UWAGA! Urzadzenie emituje
dtugi sygnat dzwiekowy.

UWAGA!

1.6 Po nacisnieciu ikonki .Temperatura”, element
grzewczy wtacza sie. W tej chwili, wyswietlacz
temperatury pokazuje albo domyslng TEMPERA-
TURE ZADANA (jezeli urzadzenie uzywane jest
po raz pierwszy), albo ostatniag TEMPERATURE
ZADANA. Urzadzenie rozpoczyna prace.

1.7 Uzytkownik moze regulowaé TEMPERATURE ZA-
DANA przy uzyciu ikonki W GORE" i .W DOL".

1.8 Kiedy urzadzenie pracuje, niebieska dioda w
ikonce ..TEMPERATURA" jest wtaczona. Wy-
Swietlacz TEMPERATURY pokazuje na przemian
TEMPERATURE ZADANA i TEMPERATURE RZE-
CZYWISTA wody.

1.9 Kiedy TEMPERATURA RZECZYWISTA wody osia-
ga wartos¢ ZADANA, urzadzenie emituje sygnat
dzwiekowy przez 10 sekund w nastepujacy spo-
sob. UWAGA! w tym momencie dioda wskazuja-
ca temperature jest wtaczona i nie miga.

Jezeli w zbiorniku nie ma wody, w uzytkownik chce wtaczy¢ zasilanie wykonujac kroki 1.3 - 1.7, wéwczas
zabezpieczenie termiczne urzadzenia uniemozliwia wtaczenie zasilania. Ikonki ,JTEMPERATURA" i .TIMER”
migaja ostrzegawczo. Jedynym sposobem na dezaktywacje ostrzezenia jest wytaczenie urzadzenia.



2. Czynno$é: NASTAWIENIE TIMERA (TIMER [1])

2.1 W trakcie procesu gotowania, uzytkownik moze
aktywowad funkcje TIMERA [TIMER [1]) przez na-
cisniecie ikonki ,TIMER".

2.2 Po naciénieciu ikonki .TIMER", wyséwietlacz TI-
MERA pokazuje 0:00.

2.3 Uzytkownik moze wyregulowa¢ wartos¢ TIMERA
przy pomocy ikonek W GORE" i W DOL".

2.4 Po nastawieniu TIMERA, niebieska dioda w ikon-
ce .TIMER" jest wtaczona i Swieci niebieskim
Swiattem ciagtym.

UWAGA!

2.5 Po nastawieniu TIMERA, odliczanie rozpoczyna
sie automatycznie.

2.6 TIMER odlicza malejaco, tzn. odlicza od CZASU
ZADANEGO do ZERA.

2.7 Kiedy TIMER konczy odliczanie, urzadzenie emi-
tuje sygnat dzwiekowy przez 10 sekund. UWAGA!
Po zakonczeniu odliczania przez TIMER, zasi-
lanie urzadzenia nie wytacza sie, kapiel wodna
pracuje nadal i utrzymuje stata temperature.

Czas zadany moze zostac¢ wyregulowany w dowolnym momencie podczas odliczania.

e Jezeli uzytkownik przycisnie ikonke ,Timer” podczas odliczania, odliczanie zostanie zawieszone, a na
wyswietlaczu pokazany zostanie czas, jaki pozostat do konca.

e W tym momencie uzytkownik moze regulowac¢ warto$¢ czasu zadanego.

e Uzytkownik moze tez dwukrotnie nacisnac ikonke .Timer”, wowczas zostanie on zresetowany na 0:00.

3. Czynnoéé: TIMER [2])

3.1 Po zakonczeniu odliczania przez TIMER [1], jeze-
li uzytkownik nie wytacza TIMERA lub zasilania
urzadzenia, TIMER [2] rozpoczyna odliczanie.

3.2 Podczas gdy TIMER [2] odlicza, miga niebieska
dioda w ikonce .TIMER".

UWAGA!

3.3 TIMER [2] odlicza rosnaco, tzn. zaczyna odliczac
od ZERA w gére do momentu wytaczenia TIME-
RA lub zasilania urzadzenia przez uzytkownika.

Jezeli podczas pracy urzadzenia, cata woda w kapieli wodnej wyparuje, wowczas zabezpieczenie termiczne
urzadzenia wytacza zasilanie. konki ,TEMPERATURA" i . TIMER" migaja ostrzegawczo. Jedynym sposobem
na dezaktywacje ostrzezenia jest wytaczenie urzadzenia.

Uzytkownik moze zmienia¢ ustawienia (lub resetowac] timer 1 w dowolnym momencie, nawet gdy timer 2

kontynuuje odliczanie.

4. WYLACZENIE

4.1 W celu wytaczenia urzadzenia nalezy jeden raz nacisnac ikonke .,ON/OFF".

Zamykanie pokrywy

Po ustawieniu czasu i temperatury oraz umieszcze-
niu zywnosci w opakowaniu prézniowym w zbiorni-
ku wody, nalezy zamkna¢ pokrywe. Aby poprawnie
umiesci¢ pokrywe na pojemniku, nalezy najpierw
otworzy¢ wentyl odpowietrzajacy na pokrywie. Do-
piero wéwczas mozliwe bedzie poprawne zatozenie
pokrywy. Po poprawnym zamknieciu pokrywy za-
mknac¢ wentyl odpowietrzajacy na pokrywie.

Aby w tatwy i szybki sposéb zamknac zbiornik z
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woda, mozna uzy¢ tacy GN 1/1 razem z pokrywa o
kodzie 804 100. Uwaga: ryzyko oparzenia!

Wtozy¢ zapakowana prézniowo zywnos$¢ do wody,
gdy osiagnie ona docelowa temperature gotowa-
nia. W przypadku przygotowywania wiekszej liczby
workéw z zywnoscia, nalezy utozy¢ je w pojemniku,
uzywajac separatoréw, pamietajac o tym, ze worki
musza by¢ w catosci zanurzone.



Otwieranie pokrywy

Aby zdjac pokrywe, nalezy najpierw otworzy¢ wentyl
odpowietrzajacy, poniewaz niskie ci$nienie powie-
trza pod pokrywa bedzie utrzymywacd ja na miejscu.

Ostrzezenie: uwazaj na wydostajaca sie pare. Uwa-
ga: ryzyko oparzenia.

Po zakonczeniu uzytkowania

Nalezy spusci¢ wode ze zbiornika naciskajac kurek i
obracajac go o Y obrotu w lewo. Aby zakreci¢ kurek,
nalezy obrdci¢ go o Y obrotu w prawo. Upewnij sie,

ze przycisk lekko wystaje, co oznacza, ze blokada
bezpieczenstwa jest wtaczona.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Urzadzenie wyposazone jest w zabezpieczenie przed
przegrzaniem. Gdy w urzadzeniu skonczy sie woda,
doprowadzi to do przegrzania. WySwietlacz zostanie
wytaczony, ale zielony przetacznik nadal bedzie wta-

czony. Aby ponownie uruchomié¢ urzadzenie, nalezy
odczekac, az ostygnie. Nastepnie napetni¢ urzadze-
nie woda, aby kontynuowac jego uzytkowanie. Ostat-
nie ustawienie zostanie zapisane w pamieci.

Czyszczenie i konserwacja

e Przed umyciem zawsze wytacz urzadzenie z pradu.

e Uwaga: Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie
lub w innym ptynie!

e Umyj zewnetrzna strone przy pomocy wilgotnej
szmatki (uzyj roztworu wody i tagodnego $rodka
czyszczaceqo).

e Nigdy nie uzywaj zracych $rodkéw czyszczacych
ani materiatow Sciernych. Nie uzywaj ostrych
przedmiotéw. Nie uzywaj benzyny ani rozpuszczal-
nikéw. Czys¢ urzadzenie wilgotna szmatka oraz
ewentualnie ptynem do mycia naczyn. Nie stosuj
zadnych materiatéw éciernych.

o Wyczy$¢ otwory wentylacyjne przy pomocy odku-
rzacza.

e Zawsze spuszczaj wode po uzyciu, aby uniknaé od-
ktadania sie kamienia.

e Osusz wnetrze zbiornika sucha, miekka Scierecz-
ka.

e Sprawdz, czy na dnie zbiornika nie osadza sie ka-
mien.

Podstawowe zasady gotowania sous vide

Opakowania prézniowe

Zywnoé¢ nalezy zawsze pakowad prézniowo, a przy-
najmniej w worki pozbawione powietrza (nie moga
wyptywaé na powierzchnie wody), by podgrzana
woda miata bezposredni kontakt z zywnoscia przez

Gotowanie

Ogromne znaczenie dla wyniku koncowego ma od-
powiednia temperatura. W przypadku miesa i ryb
minimalna temperatura powinna wynosi¢ 54°C, aby
unikna¢ namnazania sie bakterii. Podany w przepi-

worek. Przyprawy i marynaty mozna dodac wcze-
$niej do przygotowanych produktéw, aby zywnosc
je wchtoneta i by zachowac soczysto$¢ oraz aromat
potraw.

sie czas jest zawsze czasem minimalnym do przygo-
towania potrawy. Grubos$¢ produktu ma takze istotne
znaczenie dla catego procesu gotowania



Wybrane przyktady przygotowywania potraw metoda sous vide:

Stek:

- Krwisty 54-56° C

- Srednio krwisty 56-58° C

- Mato krwisty 58-64 °C, w czasie od 1 do 4 godzin.

Kandyzowane owoce:
- 55-58 °C przez minimum 20 godzin, do 60 godzin w
zaleznoséci od grubosci.

Pasteryzacja:

Okres przechowywania ugotowanych produktéow
pakowanych prézniowo moze by¢ znacznie dtuzszy,
jesli zostana one szybko schtodzone po ugotowaniu
(np. w schtadzarce szokowe] lub misce z kostkami
lodu). Po przygotowaniu mozna przechowywaé zyw-
nos$¢ w temperaturze 2°C nawet 3 tygodnie. Nalezy

Nalezy zawsze przestrzegac przepisow HACCP.

Ryby:

Czas gotowania jest znacznie krétszy. Niewielkie
zmiany ustawien temperatury maja istotny wptyw na
wyniki. Wymagane jest przeprowadzenie préb. Zale-
camy wyszukiwanie informacji w Internecie, istnieje
wiele ([darmowych) zrédet szczeg6towych informacii.

pamietad, ze minimalny czas/temperature stosuje
sie do zabicia bakterii, ktére zaleza od rodzaju przy-
gotowywanego produktu. Najbezpieczniej poszukac
w internecie podstawowych przepiséw do przygo-
towania zywnos$ci metoda sous vide, a nastepnie do-
stosowac je do wtasnych oczekiwan.

Dane techniczne

225448 | GN1/1
230 ~VAC 50 Hz

Napiecie wejsSciowe

Moc 600W
Przestrzen robocza 530 x 325 x H200mm
Wymiary 540 x 335 x H290mm

Zakres temperatur

Zakres timera 1 mindo 99 h

45-90°C+01°

225264 | GN2/3

230 ~VAC 50 Hz
400W

353 x 325 x H200mm
363 x 335 x H290mm
45-90°C+0,1°

1 mindo 99 h

Gwarancja

Kazda wada badz usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptatnie
usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione na
nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane zgod-
nie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzystywane w
niewtasciwy sposdb lub niezgodnie z przeznacze-
niem. Postanowienie to w zadnej mierze nie narusza
innych praw uzytkownika wynikajacych z przepi-

sow prawa. W przypadku zgtoszenia urzadzenia do
naprawy lub wymiany w ramach gwarancji nalezy
podac miejsce i date zakupu urzadzenia i dotaczyé
dowdd zakupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia wy-
robéw zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania
bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu oraz
danych technicznych podawanych w dokumentacji.

Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska
Urzadzenie zuzyte i wycofane z uzytkowania nalezy
zutylizowa¢ zgodnie z przepisami i wytycznymi ob-
wigzujacymi w momencie wycofania urzadzenia.

“pZé

Materiaty opakowaniowe, jak tworzywa sztuczne i
pudta, nalezy umieszczaé w pojemnikach na odpady
wiasciwych dla rodzaju materiatu.



Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de bran-
cher lappareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’'usage abusif. Veuillez notamment lire les

consignes de sécurité avec la plus grande attention.

Reégles de sécurité

e L'utilisation abusive et le maniement incorrect de
l'appareil peuvent entrainer une grave détérioration
de lUappareil ou provoquer des blessures.

e L'appareil doit étre utilisé uniqguement pour le but il

a été concu. Le fabricant décline toute responsabilité

en cas de dommage consécutif a un usage abusif ou

un maniement incorrect.

Veillez a tenir Uappareil et la prise électrique hors de

portée de l'eau ou de tout autre liquide. Si malencon-

treusement l'appareil tombe dans l'eau, débranchez

immédiatement la prise électrique et faites contréler

l'appareil par un réparateur agréé. La non-observa-

tion de cette consigne entraine un risque d'accident

mortel.

Ne tentez jamais de démonter vous-méme le bati de

l'appareil.

N'enfoncez aucun objet dans la carcasse de l'appa-

reil.

Ne touchez pas la prise avec les mains mouillées ou

humides.

Contrélez régulierement la prise électrique et le cor-

don pour détecter toute éventuelle détérioration. Si

la prise ou le cordon est endommagé, confiez la ré-

paration a un réparateur agréé.

N'utilisez pas lappareil si celui-ci est tombé ou s'il

a subi un choc pour toute autre raison. Dans ce cas,

faites controler l'appareil par un réparateur agréé a

qui vous confierez la réparation le cas échéant.

Ne tentez pas de réparer vous-méme l'appareil. Cela

présente un risque d'accident mortel.

Veillez a tenir le cordon électrique éloigné de tout ob-

jet coupant ou chaud et a l'écart des flammes. Pour

débrancher la prise électrique, saisissez toujours la

prise et ne tirez jamais directement sur le cordon.

Veillez a disposer le cordon électrique (ou la rallonge)

de sorte que l'appareil ne puisse pas étre débranché

accidentellement et que personne ne trébuche sur le

cordon.

Cet appareil doit étre utilisé uniquement pour le but

il a été concu.

Surveillez continuellement l'appareil lorsqu’il est en

cours de fonctionnement.

e Les enfants n'ont pas conscience de l'usage incor-
rect des appareils électriques. Pour cette raison, ne
laissez jamais les enfants utiliser des appareils mé-
nagers sans surveillance.
Débranchez toujours la prise électrique lorsque l'ap-
pareil n'est pas utilisé et lors de son nettoyage.
Danger ! Tant que la prise électrique est branchée,
l'appareil demeure sous tension.
Arrétez 'appareil avant de débrancher la prise élec-
trique.
¢ Ne portez jamais l'appareil par le cordon électrigue.
Nutilisez pas d'accessoires qui n'ont pas été livrés
avec l'appareil.
Branchez l'appareil seulement sur une prise de cou-
rant avec la tension et la fréquence indiqués sur la
plaque indiquant le type.
Evitez toute surcharge.
Apres utilisation, débranchez 'appareil en retirant la
fiche de la prise de courant.
Débranchez aussi toujours l'appareil quand vous le
remplissez ou le nettoyez.
Linstallation électrique doit satisfaire aux régles na-
tionales et locales en vigueur.
Cet appareil n’est pas apte a étre utilisé par des
personnes [enfants compris] avec capacités phy-
siques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou
ne possédant pas | expérience et les connaissances
suffisantes, a moins qu‘une personne responsable
de leur sécurité assure la supervision ou donne des
instructions en ce qui concerne utilisation de | “ap-
pareil.

e L'appareil ne peut étre utilisé par les enfants de
plus de 8 ans, les personnes atteintes de défi-
ciences motrices, intellectuelles et psychiques, et
les personnes qui ne disposent pas de connais-
sances ou d’expérience requises que si elles sont
supervisées ou si elles ont recu une formation ap-
propriée relative au fonctionnement de l'appareil
et comprennent les risques qui y sont associés.
Le nettoyage et U'entretien de 'appareil ne peuvent
étre effectués par les enfants sans surveillance

d’un adulte. Cet appareil n'est pas un jouet.
. @



* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par un cordon ou un ensemble spé-

cial disponible auprés du fabricant ou d'un centre
de service agréé.

Consignes particuliéres de sécurité

e Lors de la suppression de la vapeur peut s'échap-
per du couvercle. Attention: risque de brilures!

¢ N'utlisez jamais cet appareil sans eau.

e Leau peut étre chaude au drainage; Attention:
risque de brilures!

e Le robinet peut étre chaud pendant la vidange. At-
tention: risque de brilures!

» Lappareil sous vide avec le contenu peut étre trés
lourd [plus de 20 kg!). Attention: posez le dispositif
uniguement sur une surface stable!

e L'appareil doit étre utilisé uniquement avec le pa-
nier en inox avec 6 compartiments et le couvercle.

Introduction machine a sous vide Hendi

Sous vide est un procédé d'aliment emballé dans
des sacs sous vide en plastique, qui est cuite dans
un bain d’eau a une température controlée avec pré-
cision de telle sorte que la texture de l'aliment n'est
pas affectée.

Un grand avantage de la machine sous vide Hen-
di, c’est que, en raison du thermostat de haute
précision (0,5 ° C), les aliments peuvent étre cuits
parfaitement, sans aucun tracas. Si vous préparez
des steaks dans la machine sous vide, par exemple
a demi cuit, le steak sera completement demi cuit
de bord a bord. Pas besoin de deviner le temps de
cuisson ou d'un timing parfait. Votre steak sera
demi cuit parfaitement si la bonne temperature est
ajustée. Et entre temps pas besoin de vous en oc-
cuper. Parce que la nourriture est cuite emballée
sous vide, on prévient la perte de saveur et de nutri-
ments. La nourriture reste trés savoureuse, tendre
et juteuse. Le cuisson prolongée rend la viande plus

douce, sans perte de saveur.

La machine sous vide Hendi vous epargnez du
temps. Vous pouvez préparer la nourriture avant les
heures de pointe. Une fois la machine sous vide est
correctement programmeée, vous n'avez pas besoin
de vous en occupier ou de vous inquiéter. Faire cuire
a point sans effort.

Vous faites des economies avec le sous vide Hendi.
Le volume de l'aliment reste plus intacte et ne ré-
trécit pas comme cela se produit pendant la cuisson
normale. Si la pasteurisation des aliments est pos-
sible, vous pouvez prolonger la conservation de la
nourriture jusqu’a 3 semaines.

La machine sous vide Hendi vous permet d'écono-
miser du travail. Vous pouvez mariner et / ou ajou-
ter dudes épices aux sacs en plastiques sous vide,
avant la préparation.

Préparation avant la premiére utilisation

e Assurez-vous que | “appareil est intact. S il est en-
dommagé, contactez immeédiatement votre four-
nisseur et N"UTILISEZ PAS L"appareil.

* Enlevez tout le matériel d’'emballage et le feuil de
protection éventuellement existant.

¢ Nettoyez | “appareil avec de l'eau tiede et un chif-
fon doux.

* Mettez l'appareil dans une position horizontale et
sur un fondement stable a moins qu'il ne soit in-
diqué autrement.

e En ce qui concerne des appareils aux fentes de
ventilation, veillez a ce qu'il reste assez d'espace
autour de lappareil pour l'‘évacuation de la cha-
leur.

e Installez l"appareil en veillant a ce que la prise de
courant demeure accessible a tout moment.

@28



Conseils d'utilisation

Icone
“ON/OFF”

Icone
“augmenter”

Icone
de température

Affichage
de température

Icone
“diminuer”

Icone
de minuterie

Affichage
de minuterie

1. Fonction: REGLAGE DE TEMPERATURE
1.1 Remplissez le réservoir avec de U'eau (chaude) et
assurez-vous que l'eau ne dépasse pas le bord

1.6 Aprés avoir appuyé sur licdne “TEMPERATURE”,
lélément chauffant s’active. A ce moment la,

de la marque intérieure (rainure] du bassin. Il
faut tenir compte que lorsque la nourriture se
trouve dedans le niveau de l'eau va augmenter -

l'afficheur de température montre soit la valeur
par défaut de la TEMPERATURE DE CONSIGNE
(si lappareil est utilisé pour la premiére fois),

soit la derniére valeur de la TEMPERATURE DE
CONSIGNE. L'appareil est mis en marche.

1.7 Lutilisateur peut régler la température de
consigne au moyen des icénes "AUGMENTER" et
“DIMINUER".

1.8 Lorsque l'appareil est en marche, la diode bleue
de licone "TEMPERATURE" est allumée. La
TEMPERATURE DE CONSIGNE et la TEMPERA-
TURE REELLE d'eau sont montrées en alter-
nance sur l'écran d'affichage de température.

1.9 Un fois la TEMPERATURE REELLE d'eau atteint
la VALEUR DE CONSIGNE, l'appareil émet un si-
gnal sonore pendant 10 secondes de la maniére
suivante. ATTENTION! en ce moment la diode
indiquant la température est allumée et ne cli-
gnote pas.

il ne doit pas dépasser la rainure. Leau doit étre
versée au maximum jusqu’au niveau indiqué,
quel que soit le volume de la nourriture préparée
dans l'équipement.

1.2 Branchez le cordon d'alimentation sur une prise
électrique.

1.3 Appuyez sur icbne “ON/OFF".

1.4 La diode de licdne "ON/OFF" s'allume. Sur
l'écran d'affichage de température et minute-
rie 4 petites lignes horizontales apparaissent.
L'appareil se trouve en mode veille. ATTENTION!
L'appareil émet un signal sonore court.

1.5 Afin de mettre Uappareil sous tension, il faut ap-
puyer sur icéne “TEMPERATURE". ATTENTION!
L'appareil émet un signal sonore long.

ATTENTION!

Sidans le réservoir il n'y a plus d’eau et l'utilisateur veut mettre l'appareil sous tension suivant les étapes
1.3 - 1.7, le dispositif de protection thermique empéchera la mise sous tension. Licone de température
et l'icone de minuterie clignotent en alerte. Le seul moyen pour désactiver 'avertissement est d'éteindre
lappareil.

. @



2. Fonction: REGLAGE DE MINUTERIE (MINUTERIE [1])

2.1 Pendant le processus de cuisson, lutilisateur 2.5 Aprées avoir réglé la MINUTERIE, le décompte
peut activer le fonction de MINUTERIE (TIMER commence automatiquement.

[1]) en appuyant sur licdne MINUTERIE. 2.6 LA MINUTERIE compte en ordre décroissant,

2.2 Apres avoir appuyé licone MINUTERIE, d'affi- c'est-a-dire a partir de la valeur du TEMPS DE
cheur de MINUTERIE montre 0:00. CONSIGNE jusqu’a ZERO.

2.3 Lutilisateur peut régler la valeur de minuterie 2.7 Lorsque la MINUTERIE termine le décompte,
au moyen des icones "AUGMENTER" et "DIMI- lappareil émet un signal sonore pendant 10 se-
NUER". condes. ATTENION! Lorsque le décompte par la

2.4 Aprés avoir réglé la MINUTERIE, la diode dans MINUTERIE est terminé la tension de l'appareil
licone "MINUTERIE" est allumée en lumiere ne s'éteint pas, le bain d’eau continue a travailler
bleue continue. et garde la température stable.

ATTENTION

Le temps de consigne peut étre réglé a n'importe quel moment durant le décompte.

e Lorsque lutilisateur appuie sur licéne "MINUTERIE" durant le décompte, le décompte est suspendu, et
sur lafficheur apparait la valeur du temps qui reste jusqu’ a la fin de la cuisson.

e A ce moment (a lutilisateur peut régler la valeur du temps de consigne.

e Lutilisateur peut appuyer deux fois sur l'icone "MINUTERIE" afin de remettre sa valeur a 0:00.

3. Fonction: MINUTERIE [2]
3.1 Lorsque le décompte par la MINUTERIE [1] est 3.3 La MINUTERIE [2] compte en ordre croissant

terminé, si l'utilisateur n’éteint pas la MINUTE-
RIE ou la tension de lappareil, la MINUTERIE [2]
commence le décompte.

c'est-a-dire progressivement a partir de zéro
jusqu'au moment ou la MINUTERIE ou la tension
est arrété par lutilisateur.

3.2 Pendant le décompte par la MINUTERIE [2], la
diode bleue de licone MINUTERIE continue a
clignoter.

ATTENTION!

Sitout l'eau du bain d'eau s'évapore au cours du travail de 'appareil, le dispositif de protection thermique
coupera lalimentation. L'icéne de TEMPERATURE et licone de MINUTERIE clignotent en alerte. Le seul
moyen pour désactiver lavertissement est d'éteindre lappareil. Lutilisateur peut modifier le réglage (ou
réinitialiser) la MINUTERIE [1] a n'importe quel moment, méme pendant que la MINUTERIE [2] continue

a compter.

4. ARRET DE TRAVAIL

4.1 Afin d'éteindre Uappareil il faut appuyer une fois sur Uicone “ON/OFF".

Fermeture de couvercle

Aprés réglage de la minuterie et de la température
et aprés avoir mise la nourriture vacumée dans le
récipient, mettez le couvercles sur le bassin.

Afin de poser le couvercle correctement sur le bas-
sin, ouvreze le clapet de ventilation. C'est le seul
moyen pour poser le couvercle entiérement. Une
fois le couvercle se referme, fermez le clapet de
ventilation.

“DSO

Pour une fermeture rapide et facile du bassin, vous
pouvez aussi utiliser le couvercle GN 1/1 avec la ré-
férence 804100. Attention: risque de brlures!

Placez le(s) sac(s) sous vide dans l'eau lorsque l'eau
atteint la température de consigne. Sivous avez des
sacs multiples, utilisez la grille afin de vous assurez
que les sacs sont complétement sous le surface de
leau.



Ouverture du couvercle

Ouvrez le clapet de ventilation avant d’ouvrir le cou-
vercle Si cette option est omise, le couvercle sera
aspire sous vide et vous ne pourriez pas lenlever.

Avertissement: La vapeur peut s'échapper! Mé-
fiez-vous des brilures.

Aprés utilisation

Vous laissez échapper l'eau en appuyant le robinet
et de le tourner 1/4 de tour vers le gauche. Ensuite
vous refermez le robinet en U'appuyant de de le tour-

ner Y de tour vers la droite. Assurez- vous que le
bouton se souléve légérement et se trouve donc
dans la position de verrouillage de sécurité.

Protection contre la surchauffe.

Cet appareil est équipé avec une protection contre
la surchauffe. Si, par exemple, par hasard, le dis-
positif est active sans eau, cela sera surchauffé. Le
panneau d'affichage s'éteindra completement, mais
lUinterrupteur vert restera allumé. Pour faire refonc-

tionner l'appareil, laissez-le refroidir complétement.
Ensuite vous pouvez remplir le bassin avec de l'eau
et le reactiver. Les dernieres positions préréglées
restent en mémoire.

Nettoyage et entretien

e Avant de nettoyer l'appareil, débranchez toujours
la prise électrique.

e Attention : Ne plongez jamais l'appareil dans de
l'eau ou dans un autre liquide !

o Nettoyez lextérieur de lappareil avec un chiffon
humide (imbibé d’eau mélangée a un détergent
doux).

e N'utilisez jamais de détergent agressif ou de la
poudre a récurer. N'utilisez jamais d'objet tran-
chant ou pointu. N'utilisez jamais d'essence ou de
solvant ! Nettoyez avec un chiffon humide et éven-
tuellement du liquide vaisselle, mais n'utilisez pas
de matériaux abrasif.

* Nettoyez les orifices de ventilation avec un aspi-
rateur.

e Enlevez toujours l'eau aprés utilisation afin d” évi-
ter les dépots de calcaire.

e Séchez lintérieur du réservoir d'eau avec un chif-
fon doux et sec.

e Veillez a ce qu'aucun dépot de calcaire se forme au
fond du réservoir d'eau.

Notions de base de la cuisson sous vide

Emballage sous vide:

Il faut que le produit soit toujours sous vide, ou en
tout cas emballé dans un sac en plastique sans air
ambiant (pas de flottabilité), de telle sorte que l'eau
chauffée est en bon contact avec le produit a cuire.
Ajoutez des épices, des marinades a lavance, de
sorte que les additions sont bien absorbés par le

Cuisson:

La température correcte et le bon temps de cuisson
est d'une grande importance pour le résultat final.
Pour la viande et le poisson il faut une température

produit et, en sense inverse, le jus et les saveurs du
produit ne sont pas perdus. C'est préferable d'ut-
liser une machine d’emballage sous vide avec une
chambre intérieure. Pour réduire les colts, on peut
aussi utiliser sacs refermables en plastique, ot l'air
est expulsé.

minimale de 54 ° C degrés dans l'ordre pour empé-
cher les bactéries de se développer.

. @



Les durées sont toujours des durées minimum, quelques exemples:

Steak:

- Bleu 54-56°C

- Moyende 56358 °C

- Bien fait 58-64 ° C avec une durée de 134 heures

Viande braisée:
- 55-58 ° C pour une durée d’au moins 20 heures et
peut atteindre jusqu’a 60 heures selon ['épaisseur.

Pasteurisation:

La durée de conservation des produits emballés
sous vide qui sont cuits, peut étre considérablement
prolongée si elles sont refroidies rapidement aprés
la cuisson (avec un refroidisseur de choc ou dans
un bassin avec des glacons). Dans ce cas le produit
peut étre stocké a 2 °C jusqu’a 3 semaines apres la

Suivez toujours les directives HACCP

Poisson:

Les temps de cuisson sont considérablement ré-
duits. Des changements mineurs a la température
ont une influence majeure sur le résultat. L'expéri-
mentation est certainement nécessaire. Consultez
Internet, vous serez étonné de la quantité d'infor-
mations vous y pouvez trouver.

préparation. Notez qu'il y a des durées et des tem-
peratures minimales qui s'appliquent a l'élimination
des bactéries et qui sont fortement tributaires du
produit. Voir plus d'informations sur llnternet et
expérimentez vous-méme.

Données techniques

Tension a Uentrée
Puissance

Espace de manceuvre
Dimensions

Plage de températures

Plage de minuterie

225448 | GN1/1

230 ~VAC 50 Hz
600W

530 x 325 x H200mm
540 x 335 x H290mm
45-90°C+0,1°
De1mina99h

225264 | GN2/3

230 ~VAC 50 Hz
400W

353 x 325 x H200mm
363 x 335 x H290mm
45-90°C+0,1°

De 1mina99h

Garantie

Tout vice ou toute défaillance entrainant un dysfonc-
tionnement de l'appareil qui se déclare dans les 12
mois suivant la date de l'achat sera éliminé a titre
gratuit ou lappareil sera remplacé par un appa-
reil nouveau si le premier a été diment exploité et
entretenu conformément aux termes de la notice
d’exploitation et s'il n‘a pas été indiment exploité
ou de maniere non conforme a sa destination. La
présente stipulation ne porte pas de préjudice aux
autres droits de l'utilisateurs prévus par les disposi-
tions légales. Dans le cas ou l'appareil est donné a

la réparation ou doit étre remplacé dans le cadre de
la garantie, ily a lieu de spécifier le lieu et la date de
l'achat de l'appareil et produire un justificatif néces-
saire (par ex. facture ou ticket de caisse).

Conformément a notre politique d’amélioration
permanente de nos produits, nous nous réservons
le droit d'introduire sans avertissement préalable
des modifications a l'appareil, a lemballage et aux
caractéristiques techniques précisées dans la docu-
mentation.

Retrait de Uexploitation et protection de U'environnement

L'équipement usé et retiré de Uexploitation doit étre
valorisé conformément aux dispositions égales et
aux recommandations en vigueur a la date de son
retrait.

® -

Les matériaux d’emballage tels que matiéres plas-
tiques et cartons doivent étre déposés dans les
bennes prévues pour le type du matériau considéré.



Gentile cliente,

grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Ti invitiamo a leggere queste istruzioni per l'uso con
attenzione prima di collegare U'apparecchio al fine di evitare danni dovuti a uso improprio. Ti invitiamo inol-
tre a prestare particolare attenzione alle precauzioni di sicurezza.

Precauzioni di sicurezza

e 'uso scorretto e improprio dell'apparecchio pos-
sono danneggiare seriamente l'apparecchio e fe-
rire gli utenti.

L'apparecchio pud essere utilizzato solo per lo
scopo per cui e stato concepito e progettato. Il
produttore non é responsabile di eventuali danni
provocati da uso scorretto ed improprio.

Tenere lapparecchio e la spina elettrica lontani
da acqua ed altri liquidi. Nel caso improbabile che
l'apparecchio cada in acqua, staccare immedia-
tamente la spina dalla presa e fare ispezionare
l'apparecchio da un tecnico certificato. . Linos-
servanza delle presenti istruzioni puo dare luogo
a situazioni pericolose

Non provare mai ad aprire linvolucro dell'appa-
recchio da soli.

Non inserire oggetti nellinvolucro dell'apparec-
chio.

Non toccare la presa con le mani bagnate o umide.
Controllare regolarmente la spina ed il cavo per
la presenza di eventuali danni. Qualora la spina o
il cavo fossero danneggiati, farli riparare da una
societa di riparazione certificata.

Non utilizzare 'apparecchio dopo che & caduto o si
& danneggiato in qualsiasi altro modo. Farlo con-
trollare e riparare, se necessario, da una societa di
riparazione certificata.

Non tentare di riparare l'apparecchio da soli. Que-
sto potrebbe dar luogo a situazioni pericolose.
Assicurarsi che il cavo non venga a contatto con
oggetti appuntiti o caldi e tenerlo lontano da fiam-
me libere. Per staccare la spina dalla presa, tirare
sempre la spina e non il cavo.

Assicurarsi che nessuno possa accidentalmente
tirare il cavo (o la prolunga) o inciampare sul cavo
Questo apparecchio deve essere utilizzato solo per
gli scopi per cui & stato originariamente previsto.
Controllare sempre l'apparecchio mentre & in fun-
zione.

I bambini non comprendono che l'uso improprio di
apparecchiature elettriche puo essere pericoloso.
Pertanto, non lasciare mai che i bambini utilizzino

gli elettrodomestici senza supervisione.
e Staccare sempre la spina dalla presa di corrente
se l'apparecchio non € in uso e sempre prima della
pulizia.
Avvertenza! Fino a quando la spina & inserita nel-
la presa di corrente, 'apparecchio e collegato alla
fonte di alimentazione
Spegnere l'apparecchio prima di estrarre la spina
dalla presa di corrente.
Non trasportare mai l'apparecchio per il cavo.
Non utilizzare dispositivi aggiuntivi che non sono

in dotazione con l'apparecchio

Collegare 'apparecchio solo a una presa elettrica
con tensione e frequenza precisati sull'etichetta.
Evitare di sovraccaricare.

Spegnare lapparecchio dopo luso togliendo la
spina della presa di corrente.

Rimuovere sempre la spina dalla presa quando si
riempie o pulisce il dispositivo.

Linstallazione elettrica deve soddisfare le norma-
tive nazionali e locali applicabili. Questo apparec-
chio non e destinato alluso da parte di persone
(inclusii bambini] con capacita fisiche, sensoriali o

mentali ridotte, o senza esperienza e conoscenza,
a meno che non siano controllati o istruiti sull'uso
dell'apparecchio da una persona responsabile del-
la loro sicurezza.

L'apparecchio pu¢ essere utilizzato da persone
di eta superiore ai 8 anni. Le persone con ridotte

capacita motorie, sensoriali o mentali, nonché le
persone non addestrate o senza esperienza pos-
sono utilizzare l'apparecchio solo se adeguata-
mente sorvegliate o addestrate sull'uso corret-
to ed in sicurezza del prodotto e consapevoli dei
potenziali rischi. La pulizia e la manutenzione
dell'apparecchio non possono essere affidate ai
bambini se non sorvegliati da adulti. Lapparecchio
non é un giocattolo.

Se il cavo di alimentazione e danneggiato, occorre
sostituirlo con un cavo speciale o con un gruppo
disponibile rivolgendosi al produttore o ad centro

di assistenza autorizzato.
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Precauzioni speciali per la sicurezza

¢ Nel sollevare il coperchio puo fuoriuscire vapore.
Attenzione: PERICOLO DI USTIONI!

e Non usare mai l'apparecchio senza acqua.

e Nel far defluire l'acqua, questa puo risultare bol-
lente. Attenzione: PERICOLO DI USTIONI!

e |l rubinetto di scarico puo¢ scaldarsi durante il
defluire dellacqua. Attenzione: PERICOLO DI
USTIONI!

 Questo apparecchio, compreso il suo contenuto, &
molto pesante (piu di 20 kg!). Attenzione: disporre
l'apparecchio sempre su un piano di lavoro piano
e stabile.

e L'apparecchio e da utilizzare con la struttura porta
sacchetti in acciaio inox ed il coperchio ermetico
con valvola inclusi.

Apparecchio Sous Vide Hendi

Sous Vide & un apparecchio per la cottura a ba-
gnomaria di alimenti come carne, pesce e verdure
confezionati in sacchetti sottovuoto. Grazie a una
temperatura regolabile con precisione e possibile
ottenere sempre dei risultati di preparazione di qua-
lita alta e costante.

Il grande vantaggio dell'apparecchio Sous Vide Hen-
di & il termostato di precisione (regolabile a 0,5° C)
mediante il quale si possono preparare alla perfe-
zione gli alimenti senza fatica. Nel caso della pre-
parazione di bistecche a cottura media mediante
questo apparecchio Sous Vide, queste saranno cotte
da bordo a bordo. Nessun enigma da risolvere op-
pure problemi di tempismo. Se il tempo e la tempe-
ratura di cottura sono stati regolati correttamente,
la bistecca sara cotta perfettamente e non si dovra
porre alcuna attenzione all'apparecchio durante l'in-
tero tempo di cottura. Proprio grazie al fatto che i
prodotti siano sigillati sottovuoto anche durante il
tempo di cottura, questi conservano non soltanto
le caratteristiche organolettiche ma anche i valori
nutrizionali. L'alimento da cuocere risultera molto

tenero in sequito a una preparazione di questo tipo.
Alcune impostazioni di preparazione prolungate mi-
gliorano addirittura la tenerezza mentre il sapore si
conserva quasi completamente.

Con l'apparecchio Sous Vide Hendi si puo risparmia-
re tanto tempo prezioso. Sara possibile preparare i
pasti prima delle ore di punta. Se tutte le imposta-
zioni individuali sono corrette, non & necessario mo-
nitorare lapparecchio durante il tempo di cottura.
Risultato: cucinare senza fatica!

Con lapparecchio Sous Vide Hendi si puo rispar-
miare denaro. Il sottovuoto preserva i cibi dalla disi-
dratazione che a loro volta tendono a raggrinzirsi di
meno. Inoltre grazie alla pastorizzazione gli alimenti
si possono conservare fino a 3 settimane pit a lungo
rispetto ai convenzionali alimenti cotti.

Con lapparecchio Sous Vide Hendi si puo risparmia-
re lavoro. Proprio perché é possibile aggiungere p.
es. salse marinate oppure erbe aromatiche nel sac-
chetto sottovuoto prima della cottura.

Preparazione alla messa in servizio

¢ Controllare 'apparecchio per la presenza di danni.
In caso di danno visibile, contattare immediata-
mente il proprio rivenditore e NON usare lappa-
recchio.

* Rimuovere lintera confezione e l'eventuale pelli-
cola protettiva, se presente.

e Pulire l'apparecchio con acqua tiepida e un panno
morbido.
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¢ Posizionare l'apparecchio in orizzontale, a meno
che non sia indicato diversamente.

® Provvedere a lasciare abbastanza spazio intorno
all'apparecchio.

e Sistemare l'apparecchio in modo tale che la spina
possa essere staccata in ogni momento.



Istruzioni d’uso

Icona

Display
di temperatura

,Temperatura”

Icona
. ON/OFF”

Icona
~Su”

Display
di timer

Icona
,Giu”

Icona
,Timer”

1. Attivita: IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA

1.1 Riempire il contenitore con acqua (calda) ed as-
sicurarsi che il livello dell'acqua non superi il
limite indicato (intaglio) sul contenitore. Occorre
tener conto che il livello dell'acqua si aumentera
dopo aver messo in prodotto nell'acqua- quindi
l'acqua non deve mai superare lintaglio. Riem-
pire con acqua sempre fino al livello massimo
indicato, nonostante le dimensioni del prodotto
da preparare nell'apparecchio.

1.2 Inserire la spina nella presa di corrente.

1.3 Premere licona ,ON/OFF".

1.4 Siaccende licona ,ON/OFF". Sul display di tem-
peratura e di timer compaiono 4 linee orizzontali.
L'apparecchio & pronto a lavorare. ATTENZIONE!
L'apparecchio emette un breve segnale acustico.

1.5 Per accendere lalimentazione, premere licona
Temperatura”. ATTENZIONE!
emette un lungo segnale acustico.

L'apparecchio

ATTENZIONE!

Quando l'utente vuole accendere l'apparecchio se-
condo quanto descritto nej punti 1.3 - 1.7 ma il con-
tenitore e vuoto, la protezione termica non permette

1.6 Una volta premuta l'icona .Temperatura”, si ac-
cende un elemento riscaldatore. A questo pun-
to, sul display si visualizza una TEMPERATURA
IMPOSTATA PREDEFINITA (se lapparecchio &
usato per la prima volta), oppure lultima TEM-
PERATURA IMPOSTATA. L'apparecchio comincia
a lavorare.

1.7 Lutente pud regolare la TEMPERATURA IMPO-
STATA tramite licona .SU" e .GIU".

1.8 Quando lapparecchio lavora, e accesa la spia
azzurra dellicona .TEMPERATURA". Sul display
di TEMPERATURA si visualizzano a vicenda la
TEMPERATURA IMPOSTATA e la TEMPERATURA
EFFETTIVA dell'acqua.

1.9 Quando la TEMPERATURA EFFETTIVA dell'acqua
raggiunge il valore IMPOSTATO, lapparecchio
emette un segnale acustico per 10 secondi nel
modo seguente. ATTENZIONE! a questo punto la
spia di temperatura e accesa e non lampeggia.

di accendere l'apparecchio. Le icone .,TEMPERATU-
RA" e .,TIMER" lampeggiano. Per disattivare 'avver-
timento occorre spegnere l'apparecchio.



2. Attivita: IMPOSTAZIONE DEL TIMER (TIMER [1])

2.1 Durante il processo di cottura, l'utente puo atti-
vare il TIMER (TIMER [1]) premendo licona .TI-
MER".

2.2 Una volta premuta licona .TIMER", sul display di
TIMER si visualizza 0:00. L'utente puo regolare
il valore del TIMER tramite icone .SU" e ,GIU".

2.3 Una volta impostato il TIMER, & accessa la spia
azzurra dell'icona .TIMER" che emette una luce
azzurra fissa.

2.4 Una volta impostato il TIMER, il countdown si at-
tiva automaticamente.

2.5l TIMER conta alla rovescia in ordine decre-
scente, cioé conta dal TEMPO IMPOSTATO fino
a ZERO.

2.6 Quando il TIMER finisce il countdown, lappa-
recchio emette un segnale acustico per 10 se-
condi. ATTENZIONE! Una volta completato il
countdown da parte del TIMER, l'alimentazione
dell'apparecchio non si spegne, il bagnomaria
continua a lavorare e mantiene la temperatura
fissa.

ATTENZIONE!

E possibile regolare il tempo impostato in qualsiasi momento durante il countdown.

e Quando l'utente preme licona .Timer” durante il countdown, il countdown sara sospeso e sul display
sara visualizzato il tempo rimasto.

e A questo tempo l'utente puo regolare il valore del tempo impostato.

* L'utente puo anche premere licona .Timer” due volte; il timer sara azzerrato ( 0:00).

3. Attivita: TIMER [2])

3.1 Wuando il countdown viene completato da parte
del TIMER [1], se l'utente non disattiva il TIMER o
non spegne lapparecchio, il TIMER [2] comincia
il countdown.

3.2 Quando il TIMER [2] effettua il countdown, lam-
peggia la spia azzurra dell'icona .TIMER".

3.3 IL TIMER [2] conta in ordine crescente cioé co-
mincia da ZERO fino alla disattivazione del TI-
MER o fino allo spegnimento dell'apparecchio da
parte dell'utente.

ATTENZIONE!

Se durante il lavoro dell'apparecchio evaporera tutta l'acqua, la protezione termica dell'apparecchio toglie
lalimentazione. Le icone .TEMPERATURA" e .TIMER" lampeggiano avvertendo l'utente. Per disattivare
lavvertimento, occorre spegnere l'apparecchio. Lutente pud cambiare le impostazioni (o azzerrare) del

timer 1in qualsiasi momento, anche quando il timer 2 continua il countdown.

4. SPEGNIMENTO DELLAPPARECCHIO

4.1 Per spegnere l'apparecchio, occorre premere una volta licona ,ON/OFF".

Chiusura del coperchio

Dopo aver impostato il tempo di cottura e la tempe-
ratura procedere a chiudere il coperchio. Per chiu-
dere il coperchio aprire la valvola di scarico d'aria e
premere il coperchio sull'apparecchio. Non appena
il coperchio e chiuso ermeticamente, la valvola di
scarico d'aria si socchiude.

Per la chiusura rapida del serbatoio d'acqua si pre-
sta perfettamente anche un vassoio rettangolare

“p%

Gastronorm GN 1/1 che presenta il codice articolo
804100.

Una volta che e stata raggiunta la temperatu-
ra dellacqua impostata, immettere lalimento da
cuocere sottovuoto nell'acqua. Per preparare piu
alimenti da cuocere sottovuoto bisogna collocare
il supporto fornito nel serbatoio d’acqua prima che
questa sia bollente e disporvi i cibi da cuocere.



Apertura del coperchio
Per rimuovere il coperchio aprire dapprima la val-
vola di scarico d'aria per compensare la depressio-
ne presente nell'apparecchio. Questa depressione
aspira a sé il coperchio.

Dopo limpiego

A cottura terminata, far defluire l'acqua premendo
il rubinetto di scarico e girandolo verso sinistra di
1/4 per aprirlo. Per richiudere il rubinetto premer-
lo nuovamente e rigirarlo verso destra di 1/4 nella

AVVERTIMENTO: durante lapertura della valvola
puo fuoriuscire vapore caldo ATTENZIONE: PERI-
COLO DI USTIONIL.

posizione iniziale. Assicurarsi che il rubinetto vada
correttamente a incastro.Prima di aggiungere lac-
qua verificare che il rubinetto sia dovutamente chiu-
so.

Protezione da surriscaldamento

Questo apparecchio & dotato di una protezione con-
tro il surriscaldamento. Qualora l'apparecchio do-
vesse essere erroneamente accesso senza acqua,
questo si surriscaldera. In tal caso il display si spe-

gnera completamente, ma una spia luminosa ver-
de on/off rimarra accesa. Per mettere nuovamente
in funzione l'apparecchio, questo deve raffreddarsi
dapprima completamente.

Pulizia e manutenzione

e Togliere sempre la spina prima di pulire l'apparec-
chio.

e Attenzione: non immergere l'apparecchio in acqua
o in altri liquidi!

e Pulire la struttura esterna con un panno umido
(umidificato con acqua e un detergente delicato).

¢ Non utilizzare detergenti o abrasivi aggressivi. Non
utilizzare oggetti taglienti o appuntiti. Non utilizza-
re benzina né solventi! Pulire l'apparecchio con un

panno umido ed eventualmente detersivo. Non uti-
lizzare materiali abrasivi.

e Pulire le eventuali aperture per l'aerazione con l'a-
spirapolvere.

¢ Dopo ciascun impiego rimuovere l'acqua per evitare
la formazione di calcare.

¢ Asciugare il serbatoio con un asciugamano.

® Rimuovere eventualmente i depositi di calcare pre-
senti nel serbatoio prima della messa in funzione.

Nozioni di base per cottura sottovuoto

Mettere sottovuoto

| prodotti da cuocere nell'apparecchio devono essere
sempre sottovuoto. Qualora l'aria non sia completa-
mente fuoriuscita dal sacchetto, il prodotto potrebbe
ricevere una spinta e la cottura risulterebbe non uni-
forme. Le erbe aromatiche e le salse marinate pos-
sono essere aggiunte al prodotto nel sacchetto sot-
tovuoto. In questo modo possono essere assorbite in
modo ottimale dall'alimento e pertanto salse e aromi si

Preparazione

Le impostazioni di temperatura corrette sono fonda-
mentali per il risultato finale. Limpostazione ideale
per la cottura é possibile stabilirla in seguito a mol-
teplici impieghi e al salvataggio di queste imposta-
zioni. Oltre a cio anche lo spessore e la consistenza
dei prodotti impiegati influiscono sul risultato di
cottura.

sviluppano nel modo migliore possibile. Ideale sarebbe
limpiego di confezionatrici sottovuoto (Hendi codice
articolo: 970355).

L'alternativa piu economica sono sacchetti di plastica
richiudibili ermeticamente, dal quale si pu¢ far fuori-
uscire completamente tutta l'aria. Tuttavia questo me-
todo puo avere lo svantaggio che alla fine si abbiano
risultati di cottura diversi in determinate circostanze.

Per la cottura di pesce e carne si raccomandano
almeno 54° C, per evitare la formazione di batteri.
Qui di seguito saranno presentati alcuni esempi di
preparazione, per i quali pero sono necessari anche
degli esperimenti per poter agevolare l'utente a tro-
vare la soluzione di cottura ottimale.
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Esempi:

Bistecca:

- Al sangue: 54-56° C

- Media: 56-58° C

- Ben cotta: 58-64° C tempo di cottura dipendente
dallo spessore da 1-4 ore.

Arrosto:
- 55-58° C per un tempo di cottura da 20-60 ore in
base alla dimensione e allo spessore

Pastorizzazione

Il tempo di conservazione di prodotti confezionati
sottovuoto e cotti pud essere notevolmente prolun-
gato laddove questi ultimi vengono fatti raffreddare
immediatamente dopo la cottura. Riguardo a cio
consigliamo il congelatore rapido di Hendi con co-
dice articolo 232156 oppure una bacinella a bagno-
maria con cubetti di ghiaccio. Ad una temperatura di
max. 2° C questi prodotti possono essere conservati

Pesce:

| tempi di cottura sono chiaramente pil brevi. Pic-
cole modificazioni delle impostazioni di temperatura
influiscono particolarmente sul risultato finale della
cottura. Sicuramente e indispensabile sperimenta-
re. Pertanto raccomandiamo ricerche su internet
dato che ci sono molte fonti (gratuite) che forniscono
diverse informazioni dettagliate in merito*.

fino a 3 settimane dalla preparazione. Osservare as-
solutamente le temperature e i tempi minimi neces-
sari per impedire la formazione di batteri. Il modo
pit sicuro per fare cio € raccogliere informazioni
supplementari su internet in merito alla cottura
sottovuoto e allinizio di limitarsi alla preparazione
di ricette sottovuoto descritte e di adeguare queste
ultime di volta in volta alle proprie esigenze.

OSSERVARE ASSOLUTAMENTE LE DISPOSIZIONI HACCP

Dati tecnici

225448 | GN1/1
230 ~VAC 50 Hz

Tensione d'ingresso

Potenza 600W
Spazio di lavoro 530 x 325 x H200mm
Dimensioni 540 x 335 x H290mm

Valori di temperatura
Valori di timer

45-90°C+0,1°
Dal1mina99h

225264 | GN2/3

230 ~VAC 50 Hz
400W

353 x 325 x H200mm
363 x 335 x H290mm
45-90°C+0,1°
Dal1mina99h

Garanzia

Qualsiasi difetto che influenza la funzionalita del
dispositivo che compaia entro un anno dall'acqui-
sto sara corretto a titolo interamente gratuito o con
la sostituzione del prodotto che & stato utilizzato e
sottoposto a manutenzione corretta seguendo le
istruzioni, senza alcuna violazione. | diritti legali del
cliente non sono assolutamente modificati. Nel caso
in cui lintervento di manutenzione o sostituzione sia

previsto nel periodo di validita della garanzia, preci-
sare dove e quando si e acquistato il prodotto, possi-
bilmente allegando lo scontrino.

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo dei
prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il pro-
dotto, limballo e le specifiche di documentazione,
senza notifica alcuna.

Smaltimento & Ambiente
Alla fine della vita utile del dispositivo, smaltire con-
formemente alle normative e linee guida applicabili.

@38

Eliminare i materiali di imballaggio, quali plastica e
cartone, negli specifici contenitori.



Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Va rugam sa cititi cu atentia acest manual inainte
de a conecta aparatul pentru evitarea defectarii ca urmare a utilizarii incorecte. Acordati o atentie deosebita

regulilor de siguranta.

Reguli de siguranta

e Operarea incorectd si utilizarea necorespunzatoa-
re a aparatului poate avaria grav aparatul si poate
cauza rani oamenilor.

» Aparatul poate fi folosit doar in scopul pentru care
a fost proiectat. Producatorul nu este raspunzator
pentru orice avariere cauzata operarii incorecte si
a utilizarii necorespunzatoare.

e Asigurati-va cd aparatul si stecherul nu intra in
contact cu apa sau alte lichide. Tn cazul in care
aparatul este scapat Tn apa, scoateti imediat ste-
cherul din priza si un tehnician autorizat trebuie
sa-l verifice. Daca nu respectati aceste instruc-
tiuni, acest lucru poate cauza situatii care va pot
pune viata in pericol.

Nu incercati sa deschideti singuri carcasa apara-

tului.

Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa

aparatului.

Nu atingeti stecherul cu mainile ude sau umede.

Verificati Tn mod regular stecherul si cablul ca

acestea sa nu fie avariate. Daca stecherul si cablul

sunt avariate, acestea trebuie reparate de catre o

firma de reparatii autorizata.

Nu utilizati aparatul dupa ce a suferit vreo caza-

tura sau alta dauna. Duceti-l la reparat, daca este

necesar, la o companie specializata.

Nu Tncercati sa reparati aparatul singuri. Daca nu

respectati aceste instructiuni, acest lucru poate

cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

¢ Asigurati-va ca nici un obiect ascutit sau fierbinte
sd nu intre in contact cu cablul si feriti-l de foc.
Pentru a scoate stecherul din priza, intotdeauna
prindeti cu mana priza si nu scoateti niciodata din
priza prinzand de cablu.

e Asigurati-va ca nimeni nu poate trage de cablu n
mod accidental (sau cablul prelungitor]) sau sa se
impiedice de cablu.

e Acest aparat este folosit doar in scopul pentru

care a fost produs.

Intotdeauna supravegheati aparatul atunci cand

se utilizeaza.

e Copiii nu nteleg ca utilizarea incorectd a apara-

telor electrice poate fi periculoasa. Prin urmare,
nu permiteti copiilor sa foloseasca electrocasnice
fara supraveghere.

Intotdeauna scoateti aparatul din priz atunci cand
aparatul nu este folosit sau Tnainte de curatare.
Avertizare! Cat timp stecherul este in priza, apara-
tul este conectat la sursa de curent.

Opriti aparatul Tnainte de a scoate stecherul din
priza.

Nu transportati niciodatd aparatul de cablu.

Nu folositi alte dispozitive decat acelea furnizate
impreuna cu aparatul.

Conectati aparatul la o sursa de electricitate cu
voltajul si frecventa mentionate pe eticheta apa-
ratului.

Evitati supraincarcarea.

Opriti aparatul dupa utilizare, scotand stecherul
din priza.

Tntotdeauna scoateti stecherul din priza cand um-
pleti sau curatati aparatul.

Instalatia electrica trebuie sa fie in conformitate
cu reglementarile nationale si locale.

Acest aparat nu trebuie folosit de copii sau per-
soane care au capacitati mentale, senzoriale sau
fizice reduse, sau lipsa de experienta si cunostin-
te, decat daca sunt supravegheati de o persoana
responsabila care are instructiunile cu privire la
utilizarea corecta a aparatului.

Acest produs poate fi folosit de catre copii cu var-
sta minima de 8 ani si de catre persoane cu ca-
pacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse ori
lipsite de experienta si cunostinte, cu conditia ca
acestea sa fie supravegheate sau sa primeasca
instructiuni de folosire Tn siguranta a aparatului
si doar dacd Tnteleg pericolele la care se expun.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs. Cu-
ratarea si intretinerea nu trebuie facute de copii
fara supraveghere.

in cazul in care cablul de alimentare este deterio-
rat, acesta trebuie inlocuit cu un cablu sau un sis-
tem special furnizat de producator sau de agentul

de service al acestuia.l
- @



Instructiuni speciale de siguranta

o In timpul indepartarii capacului pot iesi aburi.
Atentie: pericol de arsuri!

e A nu se utiliza niciodata acest aparat fara apa.

* Apa poate fi fierbinte Tn timpul scurgerii; Atentie:
pericol de arsuri!

e Gura de scurgere poate fi fierbinte in timpul scur-
gerii. Atentie: pericol de arsuri!

¢ Aparatul Sous vide cu continut poate fi foarte greu
(peste 20 kg!). Atentie: a se plasa numai pe o su-
prafata stabila!

e Aparatul de vidat trebuie folosit doar cu grilajul
din otel inoxidabil format din 6 compartimente si
capacul.

Dispozitivul Hendi sous vide

Sous vide reprezinta o metoda de preparare a hranei
etansata la vid in pungi de plastic, intr-o baie de apd
la temperaturi controlate cu precizie pentru a oferi
rezultate de Tnaltd calitate in mod constant.

Marele avantaj al masinii de gatit Hendi sous vide
este acela ca datorita termostatului de Tnalta pre-
cizie (0.5°C), hrana poate fi preparatd perfect fara
efort. In cazul in care preparati fripturi in sange in
masina de gatit sous vide, friptura va fi in sange
complet de la un capat la celalalt. Fara presupuneri
sau sincronizare critica. Friptura dumneavoastra va
fi preparata perfect in cazul in care setati corect du-
rata si temperatura in timp ce nu este necesar sa
acordati atentie pe parcursul functionarii. Datorita
prepararii produselor in etansare la vid, preveniti
pierderea aromei si nutritiei, hrana pastrandu-se
aromata, frageda si suculentd. Unele setari de lun-
ga durata permit chiar imbunatatirea semnificativa

a fragezimii si Tn acelasi timp a aromei.

Masina de gatit Hendi sous vide va ajuta sa econo-
misiti timp. Puteti prepara hrana inaintea orelor de
varf. Tn cazul n care set3rile sous vide sunt corecte
nu se necesitd acordarea atentiei pe parcursul func-
tionarii. Preparare fara efort.

Hendi sous vide va ajuta sa economisiti bani. Hrana
se va micsora mai putin, retinand astfel mai multa
umiditate. Din moment ce este posibild pasteuriza-
rea hranei, hrana preparata corespunzator cu ajuto-
rul sous vide poate fi pastrata fara riscuri cu pana la
3 saptamani mai mult fata de cea preparata in mod
conventional.

Masina de gatit Hendi sous vide va ajuta sa econo-
misiti din munca. Puteti adauga direct hranei mari-
natd/plante aromatice Tnaintea preparérii.

Pregatirea pentru prima sa utilizare

o Verificati ca aparatul s3 nu fie avariat. In cazul
unor avarii, contactati imediat furnizorul dumnea-
voastra si NU utilizati aparatul.

* Scoateti ambalajul acestuia si folia de protectie (
daca este cazul ).

e Curatati aparatul cu apa calduta si cu o carpa
moale.

¢ Pozitionati aparatul pe o suprafata dreapta si sta-
bila, doar daca nu s-a mentionat altfel.

e Asigurati-va ca este destul loc in jurul aparatului
pentru ventilatie.

¢ Pozitionati aparatul in asa fel incat accesul la priza
sa fie permis tot timpul.



Instructiuni de utilizare

Afisare Pictograma
temperatura temperatura

Pictograma
Pictograma comutator PORNIT/
crestere OPRIT

Afisare Pictograma Pictograma
temporizator temporizator descrestere

1. Utilizare: SETAREA TEMPERATURII

1.1 Umpleti recipientul cu apa (fierbinte) si asigu- 1.6 La ap&sarea pe butonul Temperatura, elemen-

rati-va ca apa nu depaseste marginea marcajului
interior (sant) al bazinului de ap&. Tineti minte ca
introducerea alimentelor in apa va creste nivelul
acesteia - cu toate acestea nu trebuie sa depa-
seasca santul mentionat anterior. Apa trebuie sa

tul de Tncalzire trece Tn pozitia PORNIT. Tn acest
moment, Afisajul pentru Temperatura indica fie
TEMPERATURA implicita (daca aparatul este
folosit pentru prima datd), fie ultima TEMPERA-
TURA setat3. Aparatul va incepe s functioneze.

atingd marcajul maxim, indiferent de cantitatea 1.7 Utilizatorul poate regla TEMPERATURA cu ajuto-

de alimente pe care urmeaza sa o introduceti in

rul butoanelor CRESTETI si DESCRESTETI.

baia de apa pentru gatit. 1.8 Cand aparatul este in functiune, lumina albastra

1.2 Introduceti stecherul in priza.

1.3 Apéasati pe butonul PORNIT/OPRIT.

1.4 LED-ul butonului PORNIT/OPRIT va trece in po-
zitia PORNIT. Afisajul pentru Temperatura si

a butonului TEMPERATURA este aprins3. Afisa-
jul pentru TEMPERATURA indicd TEMPERATU-
RA SETATA si TEMPERATURA PROPRIU-ZISA a
apei in mod alternativ.

Temporizator indic3 4 linii orizontale. Aparatul 1.9 Cand TEMPERATURA PROPRIU-ZISA a apei

este in starea de asteptare. NOTA! aparatul va
emite un semnal sonor scurt

1.5 Utilizatorul trebuie sa apese butonul Tempera-
turd pentru activarea puterii. NOTA! aparatul va
emite un semnal sonor mai lung

NOTA!

atinge TEMPERATURA SETATA, se emite un
semnal sonor timp de 10 secunde in urmatorul
mod. NOTA! Acum, becul de Indicare a Tempera-
turii emite o lumina constanta.

Tn cazulin care nu puneti apa in baia de ap3 si incercati s3 porniti aparatul urmand pasii 1.3 - 1.7, sistemul
de protectie termic a aparatului va sista alimentarea cu energie. Butonul TEMPERATURA si butonul TEM-
PORIZATOR vor emite semnale luminoase intermitente pentru a alerta utilizatorul. Pentru a opri semnalul

de avertizare, utilizatorul trebuie s3 OPREASCA aparatul.



2. Utilizare: SETAREA TEMPORIZATORULUI [TEMPORIZATOR [1])

2.1 1n timpul procesului de gatit, utilizatorul poate
activa functia TEMPORIZATOR (TEMPORIZATOR
[1]) prin ap3sarea pe butonul TEMPORIZATOR.

2.2 La apdsarea pe butonul TEMPORIZATOR, afisajul
pentru TEMPORIZATOR va indica 0:00.

2.3 Utilizatorul poate regla valoarea TEMPORIZATO-
RULUI cu ajutorul butoanelor CRESTET!I si DE-
SCRESTETI.

2.4 Odata setat TIMPUL, LED-ul albastru al buto-
nului TEMPORIZATOR este PORNIT si emite o
lumina albastra constanta.

NOTA!

2.5 Dupa setarea TEMPORIZATORULUI, acesta va
incepe cronometrarea inversa in mod automat.

2.6 Cronometrarea este inversd, ceea ce inseamna
ca numaratoarea se va face de la TIMPUL SETAT
catre ZERO.

2.7 Cand Temporizatorul termind cronometrarea,
aparatul va emite un semnal sonor timp de 10
secunde. NOTA! Cand TEMPORIZATORUL termi-
na cronometrarea, aparatul nu trece in pozitia
OPRIT, baia de apa continuand sa functioneze si
sa mentina temperatura stabila.

Timpul poate fi reglat oricand in timpul numaratorii inverse
e Daca in timp ce Temporizatorul cronometreaza, utilizatorul apasa pe butonul Temporizator, cronometra-

rea se opreste siva fi indicat timpul ramas

e Acum, utilizatorul poate regla valoarea Temporizatorului
* Sau utilizatorul poate apasa de doua ori pe butonul Temporizator si acesta va reveni la valoarea 0:00

3. Utilizare: TEMPORIZATOR [2])

3.1 Dupa ce TEMPORIZATORUL [1] a terminat cro-
nometrarea. Dacd utilizatorul nu OPRESTE
TEMPORIZATORUL sau alimentarea cu energie
a aparatului, TEMPORIZATORUL [2] va incepe
numaratoarea.

3.21n timp ce TEMPORIZATORUL [2] cronometrea-
za, LED-ul albastru al butonului TEMPORIZATOR
emite o lumina albastra intermitenta.

NOTA!

3.3 TEMPORIZATORUL [2] incepe numératoarea in
ordine crescatoare, si anume, incepe numara-
toarea de la ZERO si continud pana ce utilizato-
rul OPRESTE TEMPORIZATORUL sau alimenta-
rea cu energie a aparatului.

Tn cazul in care in timpul functionarii, apa din baia de apa se evapora, sistemul de protectie termica a
aparatului va sista alimentarea cu energie. Butoanele TEMPERATURA si TEMPORIZATOR vor lumina in-
termitent si vor emite un semnal de alarma sonor pentru a alerta utilizatorul. Pentru a opri semnalul de
avertizare, utilizatorul trebuie s3 OPREASCA aparatul. Utilizatorul poate reseta Temporizatului 1 oricand,
chiar daca Temporizatorul 2 a inceput cronometrarea

4. OPRIREA aparatului
4.1 Puteti opri aparatul prin apasarea o singura data pe butonul PORNIT/OPRIT.

inchiderea capacului

Dupa setarea timpului si temperaturii si plasarea
hranii etansate la vid in apa bazinului, trebuie sa
inchideti capacul. Pentru a pozitiona corect capacul
pe cuva, deschideti maiintdi supapa de aerisire. Nu-
mai apoi puteti pozitiona corect capacul. De indata
ce capacul se inchide cum trebuie, inchideti supapa
de aerisire.

@ -

Pentru a inchide usor/repede bazinul de ap3 puteti uti-
liza de asemenea cuva GN 1/1 cu numarul de articol
804100. Atentie: pericol de arsuri!

Plasati punga etansata la vid in apa Tn momentul in care
apa a atins temperatura ideald pentru preparare. in ca-
zulTn care utilizati mai multe pungi, plasati-le pe raft si
asigurati-va ca toate pungile sunt complet scufundate.



Deschiderea capacului
Pentru a indepdrta capacul, trebuie deschisd mai
intdi supapa de aerisire deoarece presiunea scazuta

a aerului de sub capac o va mentine pe loc. Atentie:
se pot emana aburi. Atentie: pericol de arsuri.

Dupa utilizare

Scurgeti apa din recipient apasand gura de evacuare
si rotindu-o % la stanga. Inchideti gura de scurgere
apasand-o si rotind-o % la dreapta. Asigurati-va ca

butonul se ridica usor, acest lucru indica faptul ca
este activatd inchiderea de siguranta.

Protectia impotriva supraincalzirii

Acest aparat este echipat cu o protectie maxima
impotriva supraincalzirii. In cazul in care apara-
tul ramane accidental fara apa, se va supraincalzi.
Ecranul se va stinge complet dar comutatorul de
culoare verde va ramane aprins. Pentru a repune in

functiune aparatul, trebuie sa il ldsati s se raceas-
ca complet. Apoi umpleti aparatul cu apa si sunteti
gata sa il reutilizati. Ultimele setari prestabilite vor fi
stocate in memorie.

Curatarea si intretinerea

e Scoateti intotdeauna stecherul din priza Tnainte de
curatare.

¢ Atentie! Nu introduceti niciodata aparatul in apa
sau in orice alt lichid!

e Curatati aparatul cu o carpa umed3 (apa cu de-
tergent usor).

¢ Nu utilizati niciodata agenti de curatare puternici
sau corozivi. Nu folositi obiecte ascutite sau con-
tondente. Nu folositi petrol sau solventi! Curatati
cu o carpa umeda si detergent dacd este necesar.
Nu folositi materiale abrazive.

e Curatati gurile de ventilatie (dac3 existd) cu aspi-
ratorul.

¢ Eliminati intotdeauna apa dupa utilizare pentru a
preveni depunerile de calcar.

e Uscatiinteriorul bazinului de apd cu o carpa moale
si uscata.

¢ Asigurati-va ca nu exista urme de depuneri de cal-
car in partea inferioard a bazinului de apa.

Principii de baza ale prepararii hranei cu ajutorul sous vide

Ambalarea in vid

Hrana trebuie ambalata in vid intotdeauna sau in
orice caz ambalata intr-o punga de plastic fara aer
(fard plutire) astfel incat ca apa incalzitd sa aiba
contact direct cu hrana prin plastic. Condimentele
si marinatele pot fi adaugate Tnainte astfel incat ca
acestea sa poata fi absorbite de catre hrana si su-

Prepararea hranei
Temperatura corecta are mare importanta pentru
rezulatele finale. Pentru carne si peste temperatura
minima trebuie sa fie de 54°C pentru a preveni dez-
voltarea bacteriilor.

curile si aromele vor fi pastrate. Cea mai buna este
utilizarea unei masini de ambalare in vid cu camera
interioara. Cea mai functionala si ieftind alternativa
este utilizarea pungilor fard aer inchise cu fermoar
din care aerul a fost eliminat, cu toate ca rezultatele
acestei metode pot fi nesatisfacatoare.

Duratele reprezinta intotdeauna durate minime.
Densitatea produselor are o influenta puternica
asupra intregului proces de preparare a hranei.



Cateva exemple:

Friptura:

- Nefdcutd 54-56° C

-Tn sange 56-58° C

- Bine facutd 58-64 °C la o durata cuprinsa de pana
la1lasore.

Confiere:
- 55-58 ° C pentru o perioada de cel putin 20 ore si
poate ajunge pana la 60 ore in functie de densitate.

Pasteurizarea:

Durata de depozitare a produselor preparate amba-
late Tn vid poate fi extinsd considerabil in cazul in
care acestea sunt racite rapid dup3 preparare (cu
ajutorul unui racitor prin socuri sau intr-un vas ce
contine cuburi de gheata). Tn cazul in care sunt de-
pozitate la 2°C acestea pot fi depozitate pana la 3

Urmati intotdeauna instructiunile HACCP

Peste:

Duratele de preparare sunt mult mai scurte. Schim-
barile minore ale temperaturii setate au o influenta
majora asupra rezultatului. Experimentarea este
fara indoiald necesara. Va recomandam sa cercetati
pe internet, exista cateva surse disponibile excelen-
te (gratuite] de informatii detaliate*.

saptamani dupa preparare. Tineti minte ca duratele/
temperaturile minime se aplica in cazul distrugerii
bacteriilor, care depind in foarte mare masura de
produs. Este sigur din punct de vedere al hranei sa
gasiti online retete sous vide si sa le modificati cu
grija in functie de dorintele dumneavoastra.

Specificatii

225448 | GN1/1
230 ~VCA 50 Hz

Tensiune de intrare

Putere 600W
Spatiu de lucru 530 x 325 x H200mm
Dimensiune 540 x 335 x H290mm

Interval de temperatura

Interval temporizator 1 min - 99 ore

45-90°C+0.1°

225264 | GN2/3

230 ~VCA 50 Hz
400W

353 x 325 x H200mm
363 x 335 x H290mm
45-90°C+0.1°

1 min - 99 ore

Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionarea apara-
tului aparuta la mai putin de un an de la cumpararea
acestuia va fi remediata prin reparatie sau inlocuire
gratuita, cu conditia ca aparatul sa fi fost folosit si
intretinut conform instructiunilor nu sd nu fi fost
bruscat sau folosit necorespunzator in vreun fel.
Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afectate.

Dacd aparatul este Tn garantie, mentionati cand si
de unde a fost cumparat si includeti dovada cumpa-
rarii (de ex. chitanta).

Conform politicii noastre de dezvoltare continua a
produsului, ne rezervam dreptul de a modifica pro-
dusul, ambalajul si documentatia fara notificare.

Eliminarea si mediul inconjurator

La sfarsitul vietii aparatului, va rugam sa-L eliminati
conform regulamentelor si instructiunilor aplicabile
in acel moment.

® -

Aruncati ambalajul (plastic sau carton) in recipien-
tele corespunzatoare.



YBarkaeMbl KnueHrT,

Bonbwoe BaMm cnacunbo 3a To, uto Bel kynunu obopyaosanme pupmel Hendi. Bam cnepyet BHMMaTenbHo npo-
YnTaTb HACTOALLYIO MHCTPYKLMIO NONb30BaTeNs Bo n3bexaHne NOBpeXAeHMS MallMHbl B pe3ysibTaTe Henpa-
BWJIbHOM 3KcnyaTauum. OcobeHHo peKoMeHAyeM 03HaKOMUTLCS C MpeaynpeXAeHUAMU.

MpaBuna TexHnKun 6esonacHocTn

e HenpaBunbHas akcnayataums v Henopxofsllee uc-
nofb30BaHwWe arperata MOXeT NPUBECTYU K €0 NOSIOM-
Ke 1 NopaHuTL onepaTopa.

ObopynoBaHue cnefiyeT UCMoONb30BaTb TOYHO MO Ha-
3HauyeHwo. [1pou3BoaMTENb HE HeceT OTBETCTBeH-
HOCTUM 3@ NOBPEXAEHWs, BbI3BaHHble HENPaBUIbHON
3KCnyaTaLmnein nan HenpasuabHbIM 06CNyXMBaHWEM
obopynoBaHus.

ObopynoBaHue v aneKTprUYeckylo LWUTENCebHylo BUN-
Ky cefyeT AepxaTb BAAAW OT BOAbl M MPOUMX KUA-
kocTein. Ecnu wTencensHas Buaka nonagfeT B BOAY,

ee cnefyeT TyT Xe BbITallyTb U3 PO3eTKM 31eKTPonu-
TaHus 1 obpatnTbes B cnyxby cepTndnLnpoBaHHoro
cepBwca Lng nNpoBepku ycTpoicTea. Hecobniogerune
JaHHbIX yKa3aHWin MoxeT nosneyb 3a coboit yrposy
3[10POBbIO 1 XM3HUM 0DCAYXMBAIOLLETO NepcoHana.

® Henb3s cHMaTb Koxyx be3 ocoboro paspeLueHus.

Henb3a KkNactb HMKaKMX MNOCTOPOHHUX MPEAMETOB

BOBHYTpb arperara.

® Henb3s KacaTbCsl MOKPBIMUW, MAW BAAXHBIMW pyKaMmu

LWTencenbHOM BUAKU.

Heobxoanmo cuctemaTuyecky NpoBepaTb COCTORHME

WTencenbHOM BUAKKU W Kabens Ha npeaMeT BO3MOX-

HbIX NoBpexaeHui. B cnyyae obHapyxeHUs TakoBbIX

HyXHO obpalyatbes B cnyxby cepTuduLmpoBaHHOro

cepBuca s ycTpaHeHUs NoBpexaeHni.

* Henb3s nonb3osatbes 0bopynoBaHueM, KoTopoe yna-

110, Unw BbIN0 NOBPEXAEHO UHBIM criocoboM. B Takom

cnyyae obopynoBaHue cnefyeT ocMoTpeTb M 0bpa-

TMTbCA B Cnyxby cepTudrLMpoBaHHOro cepeuca Ans

YCTPaHEeHWS BO3MOXHbIX NOBPEXAEHUN.

Henb3s npoBoAnTbL PeMOHT 060pyL0BaHNA CaMoCTo-

ATeNbHO. 3TO MOXET NpUBECTU K yrpo3e 3A0POBbIO W

XU3HW obcnyxwmBatolero nepcorHanal

CnefiyeT yA0CTOBEPUTLCS B TOM, YTO MPOBOA He Ka-

CaeTcst OCTPbIX U ropsiumnx NpefMeToB 1, KpOMe Toro,
cnefyeT obeperaTb ero oT OTKPbITOro orHs. Ecam Hyx-
HO BbITALLMTL LITENCENbHYI0 BUKY U3 PO3ETKM, HY>XHO
TAHYTb 32 BUIIKY, @ He 3a NPOBOJ,.

HyxHo cpenaTb Bce BO3MOXHOE, YTODbI HeNb3s bbino
Aaxe CNyyaliHo BbITALLMTb BUSIKY U3 PO3ETKM, 3alle-
NUTbCS 338 HEMpaBWLHO PACMONOXEHHbI MPOBOA,

VI YOSWMHUTEN b, CNOTKHYTLCS W ynacTb.
Urzadzenie powinno by¢ uzywane tylko do celow, dla
ktorych zostaty pierwotnie zaprojektowane.
Heobxonumo cneauts 3a paboToii 0bopynoBaHus.
[eTn He MOHWMMAIOT, YTO HenpaBWIbHOE UCMONb30-
BaHue 31ekTpoobopynoBaHus onacHo. Henb3s gony-
ckaTb, 4Tobbl AeTV nonb3oBanuch 3nekTpoobopyno-
BaHveM 6e3 npucMoTpa B3POCbIX.

[lepen kaxpmon 4ncTkoit obopyaoBaHWs, UK OTKIIO-
YEHWEeM Ha MPOLOMXNUTENbHOE BPEMS, LUTEMCENbHYHO
BUSIKY CNeAyeT BbITalLMTb U3 PO3ETKU.
Mpenynpexpenve! Ecav Bunka ocTaeTcs B po3eTke
- 370 03HayaeT, 4To 0bopyoBaHMe ocTaeTcs NoA Ha-
NpsKeHUeM.

[epes TeM, Kak BbITalLWTb BUKY U3 PO3eTku, 0bopy-
[0BaHWe ClieflyeT BbIKIOYUTb.

Henb3s TawuTs 0bopyaoBaHue 3a NPOBOA 3AeKTPO-
nuTaHns.

Henb3s MCNonb3oBaTh HUKAKMX HeLTaTHbIX, He no-
CTaBNeHHbIX BMeCTe ¢ 000pyj0BaHMEM YCTPONCTB.
ArperaT HyXHO NOAKIOYATb K 3N1eKTPOCETU, KOTOPON
napaMmeTpbl — HanpsXeHWe W 4acToTa — COOTBETCTBY-
10T NapaMeTpaM, ykazaHHbIM Ha WKTKe arperaTa.
ObopynoBaHye Henb3s Neperpyxars.

[Tocne okoHuyaHus paboTbl obopypoBaHve cnepyeT
00eCcTouNTb, BbITALLWB BUIKY U3 PO3ETKN.

[Tocne okoHuaHusa paboTbl obopygoBaHue cnepyet
00€eCTOUNTD, BBITALLWB BUSIKY U3 PO3ETKM.
3nekTponpoBoaKa [ofXHa COOTBETCTBOBaTL Tpebo-
BaHWAM 00LLerocyaapcTBeHHbIX 1 MECTHbBIX HOPM.
Bes Hagnexallero KOHTPOAS UAW NPeaBapUTENbHOTO
obyyeHns akcnayaTaumu obopyfoBaHWs NpPoOBOAW-
MOro AINLOM, OTBeYalolWwmnm 3a bezonacHyio skcnay-
aTauuio, 0bopyfoBaHMEM He MOryT Mofb30BaTbCH HY
LEeTU, HW LA C orpaHuyeHHbIMU GU3NYECKUMU, NN
NCUXMYECKUMM BO3MOXHOCTAMM, HW NULA, KOTOpble
He obnagatoT HeobxofuMbIM OMbITOM paboThl ¥ 3Ha-
HUAMW B A@aHHOM obnacTu.

YcTpoiicTtBo MoryT obcnyxuBath feTu ctapuwe 8 ner,
NV C OrpaHMYeHHbIMW ABUraTeNlbHbIMU CNoCcobHO-
CTSMU, BOCMIPUATUS AU YMCTBEHHbLIMK CNOCOBHOCTA-
M1, @ Takxke NnLa, He MMelolmne 3HaHUIA UAK onbITa,

. @



eC/M OHU HaXOAATCH MO KOHTPONEM WAW COOTBET-
CTBEHHO 00y4eHbl 0THOCKTENbHO Be3onacHow akeny-
aTauuu 1 0CBeOMAEHbI 0 BO3MOXHbIX yrpo3ax. YncT-
Ky 1 0BCRyxXuBaHue yCcTpoNCTBa He MOTYT BbINONHAT
netv 6e3 nprcMoTpa B3poChbIX. YCTPOCTBO He Npej-
Ha3HauYeHo ANs Urpsl.

e Ecnn LHYp NUTaHnd NoBpexaeH, ero clelyet 3amMe-
HUTb CneunanbHbIM LLHYPOM UM KOMMJIEKTOM, UMeto-
WMMCA B Hann4mnmn'y nponssogmntens nin B aBTopmn3o-
BaHHOM cepBuce.

KoHkpeTHble npaBuna no TexHuke 6esonacHocTy

* [1pu CHATUM KPBILLKK C YCTPOACTBA MOXET BbIXOANTH
nap. BHuMaHnue: puck oxoros!

* Hukorpga He nonb3yittech npubopom be3 Boabl.

¢ Bopa, koTopas cnvBaetcs u3 npubopa, MoxeT ObiTb
ropsiveit. BHuMaHwe: puck oxoros!

YCTpoMCTBO 4151 MPUTOTOBAEHUS MULLM B Bakyyme
(sous vide) BMecTe c copepxaHvem MoxeT 6biTb
oyeHb TaxenbiM (Bonee 20 «rl). BHumaHue:
YCTPOMCTBO AOJIKHO HaXOAWTbCS Ha YCTOMYMBOMN,
Heroptoyel nosepxHocTy!

e Bo Bpemsi cnvBa Bofbl KpaH MOXET ObITb ropsiyviM. ® YCTPONCTBOM cnepyet nofib30BaThCs
BHuMaHme: puck oxoros! NCKIOYNTENBHO c NPUNOXKEHHbBIMK 6
neperopogkamn U3  HepxaBsewwen cTanm u
KPbILLKOW.
YcTpoitcTBo sous vide komnanuun Hendi
Sous vide - 3To cnocob npuroToBAeHWS MUKW nuwy  ByaeT nNpoAaneHo, MO3BONAKT  YIyHYlIUTb

B repMeTUYHbIX BaKyyMHbIX MelKaX,  KOTopble
noMellaloTcs B BOAHYl 0aHio C KOHTpOAMpYyemol
TeMnepaTypoii, 4To rapaHTUpyeT cTabunbHoe 1
BbICOKOE KauyecTBo.

[penmyliecTBo ycTpolicTBa sous vide KoMmaHuu
Hendi - 370 o4eHb ToYHbIN TepMocTaT (C TOUHOCTbIO
go 05°C], uyto nossonger nerko M UCKYCHO
npurotaBnmeath nuly. CpeaHeit npoxapku CTenk,
NMPUroTOBAEHHbIN Mo MeTomy sous vide, byger
npoxapeH paBHOMepHO BCeil MOBEPXHOCTU.
CooTBeTcTBYlOLASA ycTaHoBka BpPEMEHM "
TeMnepaTypbl rapaHTUpyeT WAeanbHylo Mnpoxapky
cTeiika, a npouecc npurotoBNeHns He TpebyeT
yyacTus nepcoHana KyxHu. bnarogaps Tomy, uTo eaa
NpWroTaBAMBaeTCcs B BaKyyMHbIX repMeTUYeckmx
cBOero Bkyca
nWUTaTeNbHOM LIEHHOCTW, COXpaHseT eCcTeCTBEHHbIV
LiBET, OCTaéTC HeXHOMW W Cco4yHol. HekoTopble
HaCTpOViKM yCTpoiicTBa, KOrha Bpems MOArOTOBKM

no

MellKax, OHa He TepdeTr 7

MSArKOCTb MWLM NPY COXpPaHEeHMM eé BKyca.

YcTpoiictBo sous vide komnaHuu Hendi nossonset
My MOXHO MOArOTOBUTH
3apaHee, nepeg NpuxoLoM BobLIOro Yncna roctei

CIKOHOMUTL BpeM4A.

B pecTopaH. [lpy COOTBETCTBYIOLLMX HaCTpoiikax,
paboTaycTpoiicTBa He TpebyeT BHMMaHms nepcoHana,
a 310 0bo3HayvaeT rotoBKy NuLLM be3 npobnem.

Bnaropaps yctpoiictey sous vide komnaHum Hen-
di Bbl 3koHoMWTe peHbrn. Sous vide ymeHbllaeT
ycafky nuiim, Kotopas, Takum obpa3som, bypeT Takxe
Bonee coyHoMn. [Mockonbky BO BpeMst MpUroTOBAEHUS
NWLLKM, OHa NofBepraeTcs nacrepusaunn, eé MoxHo
XpaHWTb foNblle B TeYeHWe TPEX HefeNb, YeM MULLY,
NpUroTOBAEHHYIO TPAAULIMOHHBIM CNOCODBOM.

YcTponictBo sous vide komnawun Hendi nossonsiet
cakoHOMUTL pabouyto Harpysky. Mapurag/cneunn
MOXHO A06aBAATL B NWLLY HeMoCpPeCcTBEHHO Nepef,
NpUroTOBAEHMEM.

MoaroToBKa nepea NepBbIM NCMO/Ib30BaHUEM

e [IpoBepbTe, 4TO YCTPOWCTBO He mnoBpexpaeHo. B
cnyvae Kakux-nmbo noBpexaeHwi, HeMeaneHHo
CBSXWTECH CO CBOMM MOCTaBLUMKOM M A0 3TOrO
BpeMeHn HE nonb3yliteck ycTpoicTBoMm.

® YnanuTe NosHOCTBIO YNAKoBKY W 3aLUMUTHYIO MNEHKY
(ecnn umeetcs).

e [IpoTpuTe YyCTPOCTBO TEMMON BOJOW W MHATKOW

“p&é

TKaHbI0.

e Ecv He npepycMOTPeHO Mo ApyroMy, nocTaBbTe
YCTPOMCTBO Ha POBHOM 1 CTabWAbHON MOBEPXHOCTW.

e ObecneybTe HeobxofMMoe MPOCTPAHCTBO BOKPYr
yCTpOWCTBa ANA BEHTUASLMW.

® YcTaHOBUTe YCTPOWCTBO Tak, 4Tobbl obecneynTb
XOPOLUNIA JOCTYN K BUSIKE.



MaHenb ynpaBneHun

3Hauok
,Temnepartypa”

WUHpukatop
TeMneparypbl

3Hauok

Beepx” 3Hauok ,,ON/OFF

MH”L"KaTOP 3Hayok , Taitmep” 3Haq°!§
TanMepa ,BHU3
1. DevictBue: YCTAHOBKA TEMMEPATYPbI
1.1 3anente B8 pesepsyap Bomy [(ropsuyio) 1.6TMocne  waxatus  3Hauka . Temnepatypa’,
ybeamnBLUNCh, YTO YPOBEHb BOAbLI HE MpeBbilLaeT BK/IOYAETCH HarpeBaTesibHblA 3neMeHT. B 370
otmeTkM  [(Bblemkn] B pesepsyape. Cneayer BpeMs WHAWKATOp TemnepaTtypbl oTobpaxaeT
MOMHWUTb, YTO pa3MelleHWe MUK B BOAe unu  ycnosHylo  3ALAHHYIO  TEMIMEPATYPY

NPVBELET K MOBbILLIEHWIO YPOBHS — OH He A0JIKEH
BbIXOAWTL 3a npefensbl BoleMku. Boay cnepyet
HanMBaTb MakKCMManbHO A0 OTMETKU YPOBHS,
He3aBMCKMO OT obbeMa nuLLuW, KoTopas LOsXKHa
BbITb NPUroTOBAEHA B YCTPOCTBE.

1.2 MopkntoumnTe ceTeByto BUIIKY B PO3ETKY.

1.3 HaxxmuTe 3nayok ,ON/OFF".

1.4 3aropaetca  avop, .ON/OFF". Ha
nHAMKaTope TeMnepaTypbl 7 Talimepa
NosBAAIOTCS 4 FOPMU30HTaNbHblE TUPe. YCTPOMCTBO
Haxoautca B pexume oxupgaHus. BHUMAHUE!

3Ha4Kka

YCTpOoACTBO M34aeT 3BYKOBOW CUrHAN.

1.5 [Ina BKAOYEHNS NMUTAHUS, HaXMWUTE Ha 3Ha4oK
.TeMmnepatypa”. BHUMAHME!
n3faeT AANHHBINA 3BYKOBOW CUTHaI.

YcTpoiicTso

BHMMAHMUE!

(ecnu ycTpoiicTBo Mcnonb3yeTcs nepsbi pas),
nnn nocneprioto SAOAHHYHO TEMITEPATYPY.
YcTpoiicTBo npucTynaeT K paboTe.

1.7 Bl MoxeTe HacTpouTb 3AOAHHYIO
TEMMEPATYPY ¢ nomoubto 3Haykos ., BBEPX" 1
.BHN3".

1.8 Korpa ycTpoiictBo paboTaeT, BkatoudeH ronyboin
omon  3Hadka L TEMIEPATYPA".
TEMMEPATYPbI  nokasbiBaeT
SAOAHHYIO TEMMEPATYPY 1
TEMMEPATYPY Bogpbl.

1.9 Korma WUCTUHHAA  TEMMEPATYPA  Bogbl
LOCTUIHEeT 3HaueHus SALAHHON, yCTpOWCTBO

NHovkaTop
nonepemMeHHo
NCTUHHYIO

130acT 3ByKOBOW curHan B Tederue 10 cekyHA
cnepytouym obpasom.

BHUMaHMe: B 9TOT MOMEHT [1MOf, YKa3blBaloLWWiA
Temneparypy, ropuT U He MUraeT.

Ecnu B pesepByape HeT BoAbl, a noTpebuTens Xo4eT BKIOUYNTb NUTaHKe, BoinoaHas warw 1.3 - 1.7, Torga

TepMmyeckad 3alinTa OTKAKYNT aNeKTponnTaHmne.

3Hauku . TEMMEPATYPA" u ,TAUMEP" npegynpeanTensHo MUraior.
EfVMHCTBEHHDBIN CNOCob OTKNYNTE NPefynpexaeHne - 3TO BbIK/IIOUYeHWE YCTPONCTBA.

. @



2. DeiictBue: YCTAHOBKA TAMMEPA (TAUMEP [1])

2.1 B npouecce npurotoBaeHus nuwu, notpebutens
MOXeT BKIOUNTL GyHkUMio TAVIMEPA (TAVIMEP
[1]), HaxaB Ha 3Hayok . TAVIMEP".

2.2 Mpwn HaxaTum Ha 3HavyoK TAMMEP”, MHAMKATOP
TAMMEPA noka3bisaet 0:00.

2.3 Motpebutens
TAMMEPA
.BHN3".

2.4 Mocne yctaHosku TAMMEPA skntoueH ronyboit
avog, 3Hauka . TAMMEP” v on cBeTuTCS ronybeiM

MOXeT N3MEHATb 3Ha4dyeHMne

Cc noMolblo 3HaukoB .BBEPX™ n

HenpepbIBHbIM CBETOM.

BHUMAHMUE!

2.5Mocne  yctaHoskn TAMMEPA  HauuHaetcs
aBTOMaTUYecKuii oTcyeT.

2.6 TAMMEP otcuutbiBaeT no ybbiBaloLwen, T.e.
otcumTbiBaetr ot 3AJAHHOMO BPEMEHW no
HYNA.

2.7 Korga TAMMEP okoHuMT oTCuer, YCTPOWCTBO
M3[acT 3BYKOBOW curHan B Tevenue 10 cekyHA
BHMMAHUE! T[locne  okoHYaHuMs  oTcyeTa
TaiMmepoM, NuTaHWe yCTPOMCTBA He oTK/Io4aeTcs,
BoAsHas  baHs  npopomkaeT  pabotatb  u
NoALEepXUBAET NOCTOAHHYIO TeMMepaTypy.

3apaHHoe BpeMs MOXHO U3MeHATb B N1tobo MOMEHT BO BpeMs oTcyeTa.

e Ecan noTpebuTtenb HaxmeT 3Hayok ,TaliMep” BO BpeMsi oTcyeTa, oTcyeT DyneT MpMOCTaHOBIIEH, @ Ha
MHAMKaTope byaeT yka3aHo BpeMsi, 0CTaBLUEeCH [10 KOHLA.

¢ B 370T MOMEHT noTpebutent MoXeT U3MeHATb 3HaueHne 3a4aHHOr0 BpeMeHH.

e [ToTpebuTtens MoxeT Takke ABaxAbl HaxaTb Ha 3Ha4ok ., Taimep”, Toraa oHo byneT cbpowero go 0:00.

3. eiictBue: TAUMEP [2]

3.1 Mocne okoHyaHus otcueta Talimepom [1], ecnu
notpebutens He BbikniouuT TAMMEPA uau nutaHns
ycTpoiictaa, TAMEP [2] HaunHaet oTcyer.

3.2 Bo Bpems, koraa TAMIMEP [2] oTcunTbiBaeT, Muraet
rony6oit anog 3Hauka . TAVIMEP.

BHUMAHMUE!

Ecnu Bo Bpemsi paboTbl ycTpoiicTBa, BCA Bofa B

BOAAHON baHe wcnapwTcs, Torga TepMmuyeckas

3alMTa YCTPOMCTBA OTKIOUMT NUTaHWE.

L TEMMEPATYPA" "

npenynpeauTenbHO MUTaloT.

3Haykm TANMEP”

3.3 TAMEP [2] oTcumTbiBaeT no HapacTalouieid, T.e.
HayuHaeT oTcunTbiBaTh ¢ HYJIA BBEpX 10 MOMeHTa
Boiknioyerns TAVIMEPA nau nutanus ycTpoiicTsa
notpebutenem.

EAVHCTBeHHBbIN cnocob oTkNYWTL Npesynpexaerme
- 3T0 BbIKIOYEHWe YCTPOCTBa.

MoTpebuTenb MOXeT W3MEeHATb YCTAHOBKM (Maw
cbpacsisats) Tatimepa 1 B nioboe Bpema, faxe, koraa
TaliMep 2 npofonxaeT oTcyeT.

4. BbIKJIIOYEHUE
4.1 Ins BbIKAOYEHWS YCTPOWCTBA CnefyeT OfiMH pa3

HaxaTb 3Havok ..ON/OFF

3aKpbiTHe KPbILWKK

Mocne ycTaHOBKWM BPEMeHW W TeMmnepaTypbl, a
Takxke pa3MelleHus MWLM B BaKyyMHOWM ynakoBke
B KOHTeWiHepe C BOLOW, 3akponTe Kpbiwky. [na
NpPaBWIbHOrO  MOJIOKEHUS CHauana
OTKPOWTE BEHTUAAUMOHHBIA KnanaH Ha KpblLke.

KpbILIKY,
Tonbko Toraa MoxHO NPaBUIbHO YCTAHOBUTb KPbILLIKY.
[Mocne NpaBUNBHOIO 3aKPbITUSA KPbILLIKK, 3aKpomnTe

BEHTUNAUMOHHbI KnanaH Ha KpblLKe.

[ns nérkoro v BbICTPOro 3akpbITUA KOHTEMHEpa C

ﬂpw

BOAOM, BoCNob3yiTeck nogHocoMm GN 1/1 BmecTe ¢
Kpbiwkow ¢ kogoM 804 100. BHumMaHme: puck oxoros!

[MocTaBbTe Ny B BakyyMHO yNakoBKe B BOY, KOTAa
OHa [OCTUrHeT HeobxoawMol TemnepaTypbl AN
Bapku. B cnyyae noarotoBku 6onblioro konmyectsa
MeWKOoB C efoW, pa3MecTUTe WX B KOHTeWHepe,
MCNONb3yst MPOKNAAKM, MOMHS 0 TOM, 4Tobbl MeLuKu
BbIfIv NONHOCTBIO MOTPYXKEHbI.



OTKpbITUE KPbILIKK

[ns Toro, 4T0bbI CHATL KPbILWKY, CHadvana chedyeT
OTKPbITb  BEHTUAALUMOHHBLIA KnanaH, T.K. HU3Koe
[laBneHne BO3fyxa NO4  KpblWKoi byner eé

yAepxuBaTb Ha MecTe. [lpefynpexpgeHune: cnegute
3a BbIXOAAWMM NapoM. BHuMaHwve: puck oxoros.

Mocne ucnonb3oBaHus

BOLY KOHTelHepa, KpaH 1
noBopayunsas ero Ha ' obopoTa Bneso. [1ns Toro, 4tobbl
3aKpyTUTb KpaH, ciefyeT ero noBepHyTb Ha % obopoTta

Cnewite n3 HaXMaq

BMNpaBo. y6e,EWITECb B TOM, HYTO KHOMKa HEMHOTO BbICTyMnaeT
— 3TO O3Ha4aeT, Y10 NpefoxpaHnTeb BKIIOYEH.

3awmuTa oT neperpesa

YCTpoiCTBO OCHALLeHO 3alluuToil OT Meperpesa.
Korpa B ycTpoiicTBe OKOHUMTCS BOAE, 3TO NPUBERET
K neperpey. [lucnnen BbIKNOYUTCS, HO 3eneHbl
nepekntoyatens BCE ewé byneT BkawyeH. [ng

NOBTOPHOrO 3anycka yCTpoiCTBa clefyeT NoA0XKAaTb
noka OHO He OCTbIHeT. 3aTeM HanosNHWTE YCTPOCTBO
BOAON, npofomxute paboty. [locnenHss
HacTpolika COXpaHWUTbCS B MaMaTy.

4TOOBI

Yucrka n obcnyxmBanue

e [lepep 4nCTKO BCeraa oTkioYaTe YCTPOMCTBO U3
ceTu.

* BHumaHue: Hukorga He norpyxaiite ycTpovcTBO B
BOAY WM APYTYI0 XWUAKOCTb!

* [TpoTpuTe Hapy>XHYIO CTOPOHY YCTPOWCTBa BNaXHON
TKaHblO (MCMONb3yiTe pacTBOp BOAbI WM MATKOE
MotoLLiee CPeacTBo).

® Hukorga He vcnonb3ynte abpasviBHble MowOLiMe
cpeacTea abpasusHble MaTepuansl.
He nonb3yntecb ocTpeiMyM npegmeTamu. He
noab3ynTecb OEH3MHOM WA  PacTBOPUTENAMM.

mnn

[poTvpaiiTe yCTPOWCTBO BRaxHOW TPAMKOA Wan
KWUAKOCTBIO ANS MbITbR nocydpbl. He nonb3syiTech
abpa3vBHLIMK MaTepranamu.

e QuuuiainTe  BEHTUNAUWMOHHbIE
NOMOLLbI0 Mblnecoca.

® Bcerpa cnyckaiiTe Bogy nocrie MCNonb30BaHus,
4T0BbI M3bEXaTh OTNOXEHWNE HAKMMN.

oTBEepCTUA C

o BhicywnTe BHYTPEHHIO  MONOCTb
CYXON, MArkow candeTkon.
e [IpoBepbTe, He OTNOXMAACL NN HaKWMb Ha AHe

KOHTeMHepa.

pe3epByapa

OCHOBHbI€ NPUHLUMNbI MPUTrOTOB/IEHMS NULLK cnocobomM sous vide

Bakyym-ynakoBku

Muwy Bcerpa chnepyeT ynakoBbiBaTb B BakyyMme,
no KpaiiHeil mepe, B Mewkax 6e3 Bosgyxa (oHM He
MOTYT BCMJ/IbIBATb HAa MOBEPXHOCTb BOAbI), YTODbI
HarpeTas BoAa vMena HemoCcpeACTBEHHbI KOHTAKT C

Bapka

Bonblioe 3HayeHWe AN KOHEYHOro pe3ysnbrata
“MeeT npaBunbHas Temnepatypa. B cnyyae wmsca
M pbibbl  MWHMManbHas TeMmnepaTypa  [LOSIXKHa

coctaBnaTh  54°C, uT0bbI nNpepoTBpaTUTL  poOCT

I'Il/ILLl,elZ 4yepe3 MeLllokK. Cneu,mm N MapunHaibl MOXHO
,D,O6aBJ'I9|Tb 3apaHee K NpuUroToBieHHbIM NpoayKTaM,
4TOBObI OHM BAWTANM 1 COXpaHW/IN COYHOCTb N apoMar.

BakTepuit. YkasaHHoe B pelienTe BpeMs — 3To Bcerfa
MUHUManbHOe Bpems Ana npurotoBneHus bniofa.
TonuiMHa npofykTa Takxke MMEET BakHOe 3HayeHune
L9 BCero npowecca NpuroToBAeHus.

HekoTopble npuMepbl npurotoBneHus batog cnocobom sous vide:

Crelik:

- C kposbto 54-56° C

- Cnaboit npoxapku 56-58° C

- CpenHen npoxapku 58-64 °C, o1 1 fo 4 yacos.



LykaTsi:

- 55-58 °C B TeueHne MuHumMym 20 yacos, 0o 60 4aCoB B 3aBMCUMMOCTU OT TONLLMHBI.

Pbiba:
Bpems NpUroTOBAEHUS HaMHOro Kopoye.
HesHaunTenbHble  M3MeHeHMss B HacTpoikax

TeMnepaTypbl OKa3biBalOT CyLleCTBEHHOE BAUsSIHUE
Ha pe3ynbratbl. TpebyeTcs npoBecTV MCMbITAHUS.

MNacTepusauus:
Cpok  xpaHeHus npoAyKToB,
ynakoBaHHbIX B BaKy\/MHOV\ ynakoBke, MOXeT

NPpUTroTOBNEHHbIX

ObiITb HaMHoro bonble, ecnn mx beICTpo oxNaguTb
nocne Bapku (Hanpumep, B annapare LIOKOBOM
3aMOpO3KM MAM B Yalle C Kycoukamu nbaal. Mocne
NPUrOTOBAEHNSA MUK, €€ MOXHO XpaHuTb npwu
Temnepatype 2°C paxe Tpu Hepenw. Obpatute

CnepyeT Bcerpga cobniogate XACCP

PekoMeHayeTcs nouck unpopmauun B UHTepHeTe,

cyuwecrtsyet MHOTIo [6€CI'U'IaTHbI><] NCTOYHWMKOB

nofpobHon nHGopmaumm.

BHMMaHMWe, YTO MUHUMasbHOEe Bpema/TemMnepatypa
ncnonb3yercs, 4Tobbl ybuTH OakTepun, KoTopble
3aBMCAT OT TWMa NpUroTaBAMBAEMOro MpoaykTa.
Jlyqwe Bcero pans 6He3onacHocTM nouckaTb B
MHTepHeTe ocHOBHbIE peLenTbl Afs NPUroTOBIEHUS
nuwmn cnocoboM sous vide, a 3aTeM aganTnMpoBaTh UX
no CBOEMY BKYCY.

FapaHTus

Jiobas Hepopenka wnu nofomka, KoTopas Breyet
3a coboil HenpaBWibHylo paboTy yCTpoicTBa, Ko-
Topas byneT BbifBNeHa B TeyeHWe nepsoro roga ot
[aTbl Nokynku, byneT ycTpaHeHa becnnaTtHo, unu xe
BCe YCTPOWCTBO DyaeT 3aMeHeHO HOBbIM, ECIV OHO
aKcnnyaTMpoBanocb W 0bcayxuBanocb CornacHo
MHCTPYKUMU Mo 0bCAYXMBaHWIO W He MCMoNb30Ba-
710Cb HEeMpaBWbHO, WK B paspes C Ha3HaueHueMm.
[aHHoe nonoxeHwe HW Koeil Mepe He HapywaeT
MHBIX NpaB NoTpebuTens, N3NoXeHHbIX B 3akoHoAa-

Tenbctee. B cliydae 3adaBneHnqd yCTpOl;lCTBa B PEMOHT
M Ha 3aMeHy B paMKax rapaHtnu, cienyer ykasaTb
MeCTO 1 OaTy NOKynkKu yCTpOVICTBa N NMPUNOXNTb CHeT,
nny 4eKoByto KBUTaHLMIO.

CornacHo Hallen noAMTUKE COBEpLUEHCTBOBaHUA
HalMX NpPOLyKTOB OCTaBasieM 3a coboli npaBo Ha
BBOJ, U3MEHEHUI B KOHCTPYKLMIO, YNakoBKYy W B Tex-
HMYecKre napaMeTpbl, ykasbiBaeMble B TEXHNYECKO
LoKyMeHTauuv be3 npefynpexgenus.

CnucaHme ¢ 3KcnnyaTaumu. 3alimTa okpykatroweil cpeabl

O60py,ﬂ,OBaHVle, M3HOLWEHHOe U CnncaHHoe C aKCny-
aTaunu cnefyet ytmnn3npoBaTb COrjlacHO npasuiiaM
N yKas3aHnaM, J],el;ICTByI-OLLI,I/IM Ha OeHb CHATUA C 3KC-
niayataunn.

MaTepMaJ’lbl ynakoBKKW, Takune Kak nnactunk, KapToH-
Hble KOpO6KI/I, LpeBeCWnHa, cnepyet cKnagnpoBaTtb
pa3fenbHo B COOTBETCTBYHOLLIME KOHTeVIHepr.

TexHU4yeckue paHHbIe

225448 | GN1/1

BxopHoe HanpsixeHne 230V~ 50 Hz
MouwHoCTb 600W

225264 | GN2/3
230V~ 50 Hz
400W

Pabouee npocTpaHcTBO
Pa3mepel

[nanasoH Temnepatyp
[Inana3oH TalimMepa

“DSO

530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
45-90°C+0.1°C

1 minto 99 hrs

353x325x(H)200mm
363x335x(H)290mm
45-900C +0.1°C

1 minto 99 hrs
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