HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

User manual Istruzioni per lutente

Gebrauchsanweisung Instructiunile utilizatorului
Gebruiksaanwijzing PykoBopcTBO Mo akcnayatauum
Instrukcja obstugi 0dnyieg xpnong

Mode d’emploi

SOUS-VIDE SYSTEM

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 przeczytad niniejsza instrukcje obstugi.
Lisez attentivement ce mode d’emploi avant d'utiliser
lappareil .

Item: 225264
225448

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

Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare Tnainte
de folosirea aparatului.

BHuMaTenbHo npoynTaiTe pykoBOACTBO Nosb30BaTeNs
nepes vcnonb3osaHvem npubopa.

Mpénet va dlaBaoeTe auTéG TIG 00NYleg XpNong
NPOCEKTLKA MPLV XPNOLUOMOLNOETE TN GUCKEUN.
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READ MANUAL

{d

INDOOR

Keep these instructions with the appliance.

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

Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pdstrati maualul de utilizare alaturi de aparat.

Tento navod si odloZte so spotrebi¢om.

XpaHUTb PyKOBOACTBO BMECTe C YCTPOWCTBOM.

DuAG€Te auTég TIG 0dnyieg pazgi He Tn OUGKEUN.

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.
Doar pentru uz la interior.
Mcnonb3oBaTh TONLKO B NOMELLLEHUAX.
a xpnon HOVO O€ ECWTEPLKO XWPO.

FOOD CONTACT




Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Before using the appliance for the first time, please read
this manual carefully, paying particular attention to the safety regulations outlined below.

Safety regulations

* This appliance is intended for commercial use only and must not be used for household
use.

* The appliance must only be used for the purpose for which it was intended and designed.
The manufacturer is not liable for any damage caused by incorrect operation and im-
proper use.

* Keep the appliance and electrical plug away from water and any other liquids. In the
event that the appliance should fall into water, immediately remove plug from the socket
and do not use until the appliance has been checked by a certified technician. Failure to
follow these instructions could cause a risk to lives.

* Never attempt to open the casing of the appliance yourself.

* Do not insert any objects in the casing of the appliance.

* Do not touch the plug with wet or damp hands.

¢ Danger of electric shock! Do not attempt to repair the appliance yourself. In case of mal-
functions, repairs are to be conducted by qualified personnel only.

* Never use a damaged appliance! Disconnect the appliance from the electrical outlet and
contact the retailer if it is damaged. m

¢ Warning! Do not immerse the electrical parts of the appliance in water or other liquids.
Never hold the appliance under running water.

* Regularly check the power plug and cord for any damage. If the power plug or power cord
Is damaged, it must be replaced by a service agent or similarly qualified persons in order
to avoid danger or injury.

* 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.

o Ensure that the power cord is positioned so that it will not cause a trip hazard.

¢ Always keep an eye on the appliance when in use.

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

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

o 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 men-
tioned on the appliance label.

* Connect the power plug to an easily accessible electrical outlet so that in case of emer-
gency the appliance can be unplugged immediately. To completely switch off the appli-
ance pull the power plug out of the electrical outlet.
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o Always turn the appliance off before disconnecting the plug.

* Never use accessories other than those recommended by the manufacturer. Failure to do
so could pose a safety risk to the user and could damage the appliance. Only use original
parts and accessories.

» This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced phys-
ical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge.

o This appliance must not be used by children under any circumstances.

* Keep the appliance and its cord out of reach of children.

o Always disconnect the appliance from the mains if it is left unattended or is not in use,
and before assembly, disassembly or cleaning.

* Never leave the appliance unattended during use.

Special safety precautions

* This appliance is designed only for cooking vacuum-sealed food at a precisely controlled
temperature. Any other use may lead to damage to the appliance or personal injury.

¢ Use the appliance only as described in this manual.

* This appliance should be operated by trained kitchen personnel of restaurants, canteens
or bar, etc.

* During removal of the lid steam can escape. Caution: danger of burns!

o Never use this appliance without water.

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

m o Always allow the appliance to cool down before cleaning.

¢ Only use water. Do not use oil or fat in the container.

* Risk of splashing! Slowly immerse the food into the water.

¢ Attention! Do not fill water over MAX level.

* Do not open the lid of the appliance while it is under operation. Heat and steam will come
out.

* Do not heat up the appliance without water. The appliance must be turned on after water
Is poured into the container.

* Do not pour hot water into plastic containers. The containers may deform or even melt.

* The tap can be hot during draining. Caution: danger of burns!

* Sous vide appliance with content can be very heavy (over 20 kg!). Caution: place only on
a stable surface!

* The appliance should only be used with the supplied stainless steel lid and spacer with 4
compartments for item 225264 & 6 compartments for item 225448 respectively.

Grounding Installation

This is a class | appliance. This appliance must be appliance is equipped with a cord having a ground-
grounded. In the event of an electrical short circuit, ing wire with a grounding plug. The plug must be
grounding reduces the risk of electric shock by pro- plugged into an outlet that is properly installed and
viding an escape wire for the electric current. This grounded.
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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.

e Remove all the packing material and protection
fitm (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.

e 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.

Important: For item 225448 (GN 1/1), please install

and fix the drain tap to the appliance before use.

Use
ON/OFF
Temperature Temperature Increase switch
Display lcon Icon Icon

Timer
Display

Decrease
lcon

Timer
lcon



1. Operation: SET TEMPERATURE

1.1 Fillthe container with (hot) water and make sure
that the water will not come over the edge on
the inner mark (groove] of the water tank. Re-
member that placing food in the water will also
raise the water level - it should still not pass
aforementioned 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

1.2 Connect the power plug to a suitable electrical
power outlet

1.3 Press the ON/OFF Icon.

1.4 Then blue LED in the ON/OFF Icon is ON. The
upper Temperature display will show the last
SET TEMPERATURE. The lower display will
show the appliance is in standby mode (----).
NOTE! The appliance beeps once for a short time

1.5 Press INCREASE/DECREASE Icon, the lower dis-
play will show, the heating element is switched
ON. At this moment, The Temperature Display
will show the ACTUAL TEMPERATURE. The low-
er Timer Display will show the last set time.

1.6 Now, press the Temperature Icon, the upper dis-
play will show the previous SET TEMPERATURE.
Lower display will show °C for 1 ~ 2 seconds. And
then show the time.

1.7 Then, press the INCREASE/DECREASE Icon to
adjust the SET TEMPERATURE within this 1 ~ 2
Seconds. The SET TEMPERATURE range is 40°C
~ 90°C.

Press once for +0,1°C / -0,1°C.
Press and hold for +1,0°C /-1,0°C.

1.8 When stop to press INCREASE/DECREASE Icon,
the SET TEMPERATURE will be stored automat-
ically.

1.9 The Temperature lcon will blink until the SET
TEMPERATURE is reached. After reaching the
SET TEMPERATURE, the Temperature
lamp will turn off and a short beep sound will be
heard and keep stay of within a range of +0,5°C
/-0,5°C. If the Actual Temperature over the SET
TEMPERATURE about 1°C, the Temperature
Display will show "HOt".

Icon

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 pow-
er. The upper Temperature Display will show the E2.
The lower Timer Display will show ----. And long
beep sound will be heard. The user can only switch-
es OFF the appliance to stop this warning signal.

2. Operation: SET TIMER

2.1 During cooking, you can activate the TIMER
function.

2.2 Press TIME Icon to set the TIMER. The upper
display will show “t". Then, press INCREASE/
DECREASE Icon within 1 ~ 2 seconds to set the
TIMER. Press once for + 5,0 min / - 5,0 min. And
the lower display will show the "SET TIMER".
And start count down after few seconds.

2.3 The “:" will blink until 00:00 and "END" will be
blinked continuously. Two short beep sound will
be heard and the “Timer Icon” will also light off.
Note: When the TIMER finish counting, the pow-
er of the appliance doesn’t switch OFF. The wa-
ter tank will continue to operate and keep the
temperature stable.

2.4You can also press Timer Icon to start count
down from 00:00 in ascending order by press-
ing the Timer Icon once for 2 ~ 3 seconds. Press
again to cancel this function.

ﬂp 6

NOTE!

Time in count down can be adjusted all time

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

e In this moment, the user can adjust the Timer val-
ue

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 upper Temperature Dis-

play will show the E2. The lower Timer Display will

show ----. And long beep sound will be heard. The

user can only switches OFF the appliance to stop

this warning signal.



3. Switch it OFF

3.1 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 pushing it and turn it % to the right. Make sure
that the button pops up slightly, this indicates the
safety lock is engaged.

Note: Drain tap function is available for item 225448
only.

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.

e Clean the ventilation slots (if applicable] with the vac-
uum cleaner.

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

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

e 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.

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.

@



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

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

Fish:

The cooking times are considerably shorter. Minor
changes to the temperature setting have a major
influence 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*.

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.

Specifications

225448 | GN1/1
230V~ 50 Hz
600W

Input Voltage

Power

225264 |1 GN2/3
230V~ 50 Hz
400W

Working space
Dimension

Temperature Range

530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
40-90°C+0.1°C

353x325x(H)200mm
363x335x(H)290mm
40-90°C+0.1°C

Timer range 1 min to 99 hrs

Drain tap Yes

1 minto 99 hrs

No

Technical specification is subjected to change without prior notification.

Warranty

Any defect affecting the functionality of the appli-
ance which becomes apparent within one year after
purchase will be repaired 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 purchased and include proof of purchase [e.g.
receipt).

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



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 unsachgemafe Bedienung des Gerats kann zur schweren Beschadigung des Gerats
sowie zu Verletzungen fGhren.

¢ Das vorliegende Gerat ist ausschlieflich fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt und
darf nicht im Haushalt verwendet werden.

* Das Gerat ist ausschliefSlich zu dem Zweck zu benutzen, zu dem es hergestellt wurde.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die auf unsachgemafe Bedienung des Gerats
zurickzufuhren sind.

* Den Kontakt des Gerates und des Steckers mit Wasser oder einer anderen Flussigkeit
vermeiden. Den Stecker unverzliglich aus dem Stecker ziehen und das Gerat von einem
anerkannten Fachmann prifen lassen, wenn das Gerat unbeabsichtigterweise ins Was-
ser fallt. Bel Nichteinhaltung dieser Sicherheitsvorschriften besteht Lebensgefahr.

* Nie eigenstandig das Gehduse des Gerates zu 6ffnen versuchen.

¢ In das Gehduse des Gerates keine Gegenstande einfihren.

¢ Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen beriihren.

* Gefahr eines Stromschlags! Das Gerat darf nicht selbststandig repariert werden. Samtli- H
che Mangel und Unzulanglichkeiten sind ausschlief3lich durch qualifiziertes Personal zu
beseitigen.

* Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen! Das beschadigte Gerat vom Netz trennen
und sich mit dem Verkdufer in Verbindung setzen.

 Warnung: Die Elektroteile des Gerates dirfen weder in Wasser noch in andere Flussig-
keiten getaucht werden. Ebenso ist das Gerat nicht unter flieBendes Wasser zu halten.

¢ Der Stecker und die Stromversorgungsleitung sind regelmafig auf Beschadigungen zu
prifen. Der beschadigte Stecker oder Leitung sind an eine Servicestelle oder einer an-
deren qualifizierten Person zur Reparatur zu Ubergeben, um eventuellen Gefahren und
Verletzungen des Korpers vorzubeugen.

* Man muss sich davon tiberzeugen, ob die Stromversorgungsleitung weder mit scharfkan-
tigen noch mit heifen Gegenstanden in Berlihrung kommt; halten Sie die Leitung weit
entfernt von einer offenen Flamme. Um den Stecker aus der Netzsteckdose zu nehmen,
muss man immer am Stecker und nicht an der Leitung ziehen.

* Die Stromversorgungsleitung (oder Verldngerungsleitung) ist vor dem zufalligen Her-
ausziehen aus der Steckdose zu schutzen. Die Stromversorgungsleitung muss so geflihrt
werden, dass niemand zufallig dartber stolpern kann.

¢ Das Gerat muss wahrend seiner Anwendung standig kontrolliert werden.

» Warnung! Wenn der Stecker in der Netzsteckdose ist, muss man das Gerat als an die
Stromversorgung angeschlossen betrachten.
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* Bevor der Stecker aus der Netzsteckdose genommen wird, ist das Gerat auszuschalten.

¢ Das Gerat darf beim Tragen nicht an der Leitung gehalten werden.

* Benutzen Sie kein Zubehdr, das nicht mit diesem Gerat mitgeliefert wurde.

* Das Gerat muss man ausschlieflich an die Steckdose mit solch einer Spannung und
Frequenz anschlieen, wie auf dem Typenschild angegeben wird.

* Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, die an einem leicht und bequem zuganglichen
Ort angeordnet ist, und zwar so, dass das Gerat bei einer Stérung sofort abgeschaltet
werden kann. Um das Gerat vollstandig auszuschalten, muss man es von der Strom-
quelle trennen. Zu diesem Zweck muss man den Stecker, der sich am Ende der vom
Gerat getrennten Leitung befindet, aus der Netzsteckdose ziehen.

o Vor dem Abtrennen des Steckers ist das Gerat auszuschalten!

* Benutzen Sie kein Zubehdr, das nicht vom Hersteller empfohlen wird. Die Anwendung
vom nicht empfohlenen Zubehor stellt eine Gefahr fir den Nutzer dar und kann zur Bes-
chadigung des Gerates flihren. Benutzen Sie ausschliefilich Ersatzteile und Zubehor im
Original.

* Dieses Gerat eignet sich nicht fur den Gebrauch durch Personen (gilt auch fiir Kinder]
mit geringerer Motorik, Sensorik oder geistiger Fahigkeit oder mangelhafter Erfahrung
und Wissen.

o Auf keinen Fall darf das Bedienen des Gerates durch Kinder zugelassen werden.

* Das Gerat mit Stromversorgungsleitung ist aulerhalb der Reichweite von Kindern zu

lagern.
ﬂ * Ebenso muss dafur gesorgt werden, dass die Kinder das Gerat nicht zum Spielen be-
nutzen.
¢ Das Gerat ist immer dann von der Stromversorgung zu trennen, wenn es ohne Aufsicht
bleiben soll bzw. auch vor der Montage, Demontage und Reinigung.
o Wahrend der Nutzung darf das Gerat nicht ohne Aufsicht gelassen werden.

Spezielle Sicherheitsvorschriften

* Das Gerat darf nur zum Kochen vakuumverpackter Lebensmittel in einer genau kontrol-
lierten Temperatur verwendet werden. Die Nichteinhaltung dieser Anleitung kann zur
schweren Beschadigung des Gerats oder zur Lebensgefahr flhren.

o Verwenden Sie das Gerat ausschlielich gemaf den in der Anleitung enthaltenen Infor-
mationen.

* Das Gerat darf ausschliefilich durch qualifiziertes Personal in der Kiche in Restaurants,
Kantinen, Bars (usw.) bedient werden.

¢ Beim Abnehmen des Deckels kann Dampf entweichen. Achtung: Verbrennungsgefahr!

o Verwenden Sie dieses Gerat niemals ohne Wasser.

o Das Wasser kann beim Ablassen heif3 sein. Achtung: Verbrennungsgefahr!

¢ Vor der Reinigung des Gerats muss man abwarten, bis es véllig abgekUhlt ist.

o Verwenden Sie nur das Wasser im Gerat. Gielen Sie weder Ol noch andere Fette.

o Esbesteht die Spritzgefahr! Tauchen Sie langsam die Nahrungsmittel im Wasser ein.

o Achtung! Fillen Sie das Gerat mit Wasser nicht uber den MAXIMALEN Fllstand.
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o Offnen Sie nicht den Deckel, wenn das Gerat in Betrieb ist. Nach dem Offnen entweichen

heifle Luft und Dampf.

e Heizen Sie nicht das Gerat ohne Wasser auf. Schalten Sie das Gerat ein, nachdem Sie das

Wasser gegossen haben.

¢ Gieflen Sie kein heifles Wasser in die Kunststoffbehalter. Sie kénnen deformiert oder

geschmolzen werden.

¢ Der Ablasshahn kann sich beim Wasserablassen erhitzen. Achtung: Verbrennungs-

gefahr!

¢ Das Sous-Vide-Gerat kann mit Inhalt sehr schwer (iber 20 kg!) sein. Achtung: Stellen
Sie das Gerat immer auf eine stabile Arbeitsflache!

¢ Das Gerat sollte nur mit den mitgelieferten 4 Edelstahleinsatzen und dem Deckel beim
Modell 225264 oder mit 6 Edelstahleinsatzen beim Modell 225448 verwendet werden.

Montage der Erdung

Das Sous-Vide-Gerat ist ein Gerat der |. Schutz-
klasse und erfordert eine Erdung. Beim Kurzschluss
verringert die Erdung durch die Anwendung eines
Stromkabels das Risiko eines elektrischen Strom-

schlags. Das Gerat ist mit einer Erdungsleitung mit
einem Erdungsstecker ausgeristet. Stecken Sie
den Stecker nicht in die Steckdose, bevor das Gerat
nicht entsprechend installiert und geerdet wurde.

Hendi Sous Vide Gerat

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

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

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 Ihr 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 lhnen viel Zeit. Sie
kdnnen 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 konnen 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

e Das Gerat auf Schaden hin priifen. Setzen Sie sich ¢ Das Gerat waagerecht hinstellen sofern nicht an-

im Beschadigungsfall sofort mit |hrem Lieferan-

ders angegeben ist.

ten in Verbindung und benutzen Sie das Gerat e Um das Gerat herum sollte ausreichender Frei-

NICHT.

raum vorliegen.

¢ Die gesamte Verpackung und eventuell vorliegen- e Das Gerat so aufstellen, dass der Stecker jederzeit

de Schutzfolie entfernen.
e Das Gerat mit lauwarmem Wasser und einem wei-
chen Tuch reinigen.

abgezogen werden kann.

Hinweise zur Bedienung
Symbol

Symbol Symbol

Temperaturanzeige ,Temperatur” »Nach oben” .ON/OFF”

Timeranzeige Symbol . Timer” Symbol

»Nach unten”

1. Tatigkeit: TEMPERATUREINSTELLUNG

1.1 Fillen Sie den Behélter mit (heiBem) Wasser 1
und stellen Sie sicher, dass der Wasserstand die
Kante der Markierung (Vertiefung) am Behalter
nicht Ubersteigt. Denken Sie daran, dass das
Wasser durch die Zugabe der Produkte steigt -
sein Stand sollte also nicht Uber die Vertiefung
hinaustreten. Gieflen Sie das Wasser bis zum
maximalen Fillstand ein, unabhangig vom Vol- 1
umen des fir die Zubereitung im Gerat bestim-
mten Essens.

1.2 Schliefen Sie den Stecker an die entsprechende
Steckdose an.

1.3 Driicken Sie das Symbol ,ON/OFF". 1

1.4 Die blaue Diode des Symbols .ON/OFF" schaltet
sich ein. Im oberen Teil des Temperaturdisplays
wird eine zuletzt eingestellte SOLLTEMPERATUR
angezeigt. Im unteren Teil des Displays wird die
Information dariiber angezeigt, dass das Gerat
im Standby-Modus ist (----]. ACHTUNG! Gerat
emittiert einen kurzen Signalton.

® -

.5 Driicken Sie das Symbol .Nach oben”/ .Nach

unten”, im unteren Teil des Displays wird die In-
formation darlber angezeigt, dass das Heizele-
ment eingeschaltet ist. Im Temperaturdisplay
wird dann die IST-TEMPERATUR angezeigt. Im
unteren Teil des Temperaturdisplays wird der
letzte Wert der Solltemperatur angezeigt.

.6 Driicken Sie jetzt das Symbol .Temperatur”

- im oberen Teil des Displays wird eine zuletzt
eingestellte SOLLTEMPERATUR angezeigt. Im
unteren Teil des Displays wird °C fir 1-2 Se-
kunden angezeigt. Dann erscheint die Zeit.

.7 Driicken Sie das Symbol .NACH OBEN"/.NACH

UNTEN", um den Wert der SOLLTEMPERATUR
einzustellen. Der Wert der SOLLTEMPERATUR
ist im Bereich 40°C - 90°C einstellbar.

Driicken Sie das Symbol einmalig, um die Tem-
peratur um +0,1°C /-0,1°C erhéhen/senken.
Driicken Sie das Symbol und halten Sie es
gedrickt, um die Temperatur um +0,1°C/-0,1°C
erhohen/senken.



1.8 Wenn der Nutzer das Symbol .NACH OBEN"/
.NACH UNTEN" nicht mehr driickt, wird der
Wert der SOLLTEMPERATUR automatisch ges-
peichert.

1.9 Das Symbol .Temperatur” wir so lange blinken,
bis das Gerat die SOLLTEMPERATUR erreicht.
Nach dem Erreichen der SOLLTEMPERATUR er-

ACHTUNG!

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
verhindert. Im oberen Teil des Temperaturdisplays

lischt die Diode des Symbols .Temperatur” und
das Gerat emittiert einen kurzen Signalton - die
Temperatur bleibt im Bereich +0,5°C / -0,5°C
der SOLLTEMPERATUR. Wenn die IST-TEMPER-
ATUR um ca. 1°C héher als die SOLLTEMPERA-
TUR ist, wird im Temperaturdisplay die Meldung
LHOT" (LHEISS") angezeigt.

wird die Meldung E2 angezeigt. Im unteren Teil des
Temperaturdisplays wird ---- angezeigt. Das Gerat
emittiert einen langen Signalton. Die Deaktivierung
des Warnsignals kann nur durch das Ausschalten
des Gerates erfolgen.

2. Tatigkeit: TIMEREINSTELLUNG

2.1 Beim Kochvorgang kann der Nutzer die TIM-
ER-Funktion (TIMER] aktivieren.

2.2 Driicken Sie das Symbol .TIME" (ZEIT], um den
TIMER einzustellen. Im oberen Teil des Displays
wird das Symbol .t" angezeigt. Driicken Sie dann
das Symbol .NACH OBEN"/.NACH UNTEN" in-
nerhalb von 1-2 Sekunden, um den TIMER-Wert
einzustellen. Durch das einmalige Driicken des
Symbols wird die Zeit um +5,0 Min. / -5,0 Min.
geandert. Im unteren Teil des Displays wird
die Meldung .TIMEREINSTELLUNG" angezeigt.
Nach einigen Sekunden beginnt die Z&hlung der
Sollzeit.

2.3 Der Doppelpunkt .:" im Display wird so lange
blinken, bis die Meldung .00:00" erscheint.
Danach wird die Meldung .END" (LENDE") an-
gezeigt, die permanent blinken wird. Das Gerat
emittiert zwei kurze Signaltone und das Symbol
.Timer” schaltet sich aus.

Achtung: Nach dem Beenden der Zahlung durch
den TIMER schaltet sich die Versorgung des
Gerates nicht aus. Das Wasserbad wird weiter
betrieben und halt die dauernde Temperatur ein.

2.4 Der Nutzer kann auch das Symbol .Timer” 1 Mal
flr 2-3 Sekunden driicken, um die aufsteigende
Zahlung vom Wert 00:00 zu beginnen. Um auf
diese Funktion zu verzichten, driicken Sie wieder
das Symbol .Timer”.

ACHTUNG!

Die Sollzeit kann im beliebigen Moment bei der

Zahlung eingestellt werden.

e Wenn der Nutzer wahrend der Zahlung das Sym-
bol .Timer” driickt, wird die Zahlung unterbrochen
und im Display wird die Ubrig gebliebene Zeit an-
gezeigt.

¢ In diesem Moment kann der Nutzer den Sollzeit-
wert einstellen.

Wenn wahrend des Betriebs des Gerates das ganze

Wasser im Wasserbad verdampft, schaltet die ther-

mische Absicherung des Gerates die Versorgung

aus. Im oberen Teil des Timer-Displays wird die

Meldung E2 angezeigt. Im unteren Teil des Tim-

er-Displays wird ---- angezeigt. Das Gerat emitti-

ert einen langen Signalton. Die Deaktivierung des

Warnsignals kann nur durch das Ausschalten des

Gerates erfolgen.

3. AUSSCHALTEN

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



SchlieBlen des Deckels

Nachdem die Zeit und Temperatur eingestellt sind,
schlieBen den Deckel. Um den Deckel zu schliefien,
offnen Sie das Luftablassventil und dricken den
Deckel auf das Gerat. Sobald der Deckel dicht
geschlossen ist, schlieffen 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. Méchten Sie mehrere vakuumierte Garsticke
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 %z nach
links um diesen zu 6ffnen. Zum SchlieBen 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 Einfillen von Wasser, dass der Ab-
lasshahn geschlossen ist.

Achtung: Der Ablasshahn ist nur im Falle des Mo-
dells 225448 zuganglich.

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

e Vor jeder Reinigung stets den Stecker ziehen.

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

e Das Gehause 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 Gerét 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.

e 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 Séafte 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.

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 fur 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 abkiihlen.
Hierzu empfehlen wir entweder den Hendi Schock-
froster mit Artikel Nr. 232156 oder ein mit Eiswiir-
fel gefiilltes Wasserbad. Bei einer Temperatur von
max. 2° C kénne Sie die Produkte bis zu 3 Wochen
ab der Zubereitung lagern. Beachten Sie, dass Sie

kammergerat zum vakuumieren (Hendi Artikel
Nummer: 970355).

Als die billigste funktionelle Alternative konnen 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.

Fisch:

Die Garzeiten sind deutlich kiirzer. Geringfiigige An-
derungen der Temperatur Einstellung haben einen
grofBen 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 zusétzlich tUber Sous Vide ko-
chen informieren und zu Beginn nur auf Sous Vide
ausgelegte Rezepte verwenden und diese nach und
nach an Ihre Bedirfnisse anpassen.

HALTEN SIE AUF JEDENFALL DIE HACCP RICHTLINIEN EIN.



Technische Angaben

Eingangsspannung
Leistung
Betriebsraum
Abmessungen
Temperaturbereich
Timerbereich
Ablasshahn

225448 | GN1/1
230 V~ 50 Hz

600W
530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

1 Min. bis zu 99 St.
Ja

225264 | GN2/3
230 V~ 50 Hz

400W
353x325%(H)200mm
363x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

1 Min. bis zu 99 St.

Nein

Die technische Spezifikation kann sich ohne Vorankiindigung andern.

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. |hre Rechte
aus den entsprechenden Gesetzen bleiben davon

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

GemaR 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 apparaat kan ernstige schade aan het
apparaat en verwonding van personen tot gevolg hebben.

¢ Dit apparaat mag alleen worden gebruikt voor commerciéle doeleinden en mag niet
worden gebruikt voor huishoudelijk gebruik.

* Het apparaat mag alleen worden gebruikt voor het doel waarvoor het werd ontworpen.
De fabrikant aanvaardt geen enkele aansprakelijkheid voor schade als gevolg van on-
Juiste bediening en verkeerd gebruik.

¢ /org dat het apparaat en de stekker niet met water of een andere vloeistof in aanrak-
ing 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 apparaat.

* Raak de stekker niet met natte of vochtige handen aan.

* Gevaar van elektrische schokken! Probeer het apparaat niet zelf te repareren. In het
geval van storingen, laat reparaties alleen uitvoeren door gekwalificeerd personeel.

¢ Gebruik nooit een beschadigd apparaat! Als het apparaat is beschadigd, haal de stekker
dan uit het stopcontact en neem contact op met de winkel.

¢ Waarschuwing! Dompel de elektrische onderdelen van het apparaat niet onder in water
of andere vloeistoffen. Houd het apparaat nooit onder stromend water.

* Controleer de stekker en het netsnoer regelmatig op schade. Als de stekker of het nets-
noer Is beschadigd, moet het worden vervangen door de technische dienst of een soort-
gelijk gekwalificeerd persoon om gevaar of letsel te voorkomen.

* Zorg ervoor dat het netsnoer niet in contact komt met scherpe of hete voorwerpen en
houd het uit de buurt van open vuur. Als u de stekker uit het stopcontact wilt halen, trek
dan altijd aan de stekker en niet aan het netsnoer.

» Zorg ervoor dat niemand per ongeluk aan het netsnoer (of verlengsnoer) kan trekken of
kan struikelen over het netsnoer.

* Houd het apparaat in de gaten tijdens gebruik.

* Waarschuwing! Zolang de stekker in het stopcontact zit, is het apparaat aangesloten op
de voedingsbron.

* Schakel het apparaat uit voordat u de stekker uit het stopcontact trekt.

* Draag het apparaat nooit aan het netsnoer.

* Gebruik geen extra hulpmiddelen die niet worden meegeleverd met het apparaat.

¢ Sluit het apparaat alleen aan op een stopcontact met de spanning en frequentie die is
vermeld op het typeplaatje.

" ®



o Sluit de stekker aan op een stopcontact dat eenvoudig bereikt kan worden, zodat de
stekker in geval van nood onmiddellijk uit het stopcontact kan worden getrokken. Trek de
stekker volledig uit het stopcontact om het apparaat volledig uit te schakelen. Gebruik de
stekker om het apparaat los te koppelen van het lichtnet.

* Schakel het apparaat altijd uit voordat u de stekker uit het stopcontact trekt.

* Gebruik nooit accessoires die niet worden aanbevolen door de fabrikant. Zij kunnen mo-
gelijk een veiligheidsrisico vormen voor de gebruiker en kunnen het apparaat mogelijk
beschadigen. Gebruik alleen originele onderdelen en accessoires.

» Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met een
verminderd fysiek, sensorisch of geestelijk vermogen, of gebrek aan ervaring en kennis.

* Dit apparaat mag onder geen enkele omstandigheid worden gebruikt door kinderen.

* Houd het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen.

* Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Koppel het apparaat altijd los van het lichtnet als het onbeheerd wordt achtergelaten en
voordat het apparaat wordt gemonteerd, gedemonteerd of gereinigd.

o | aat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.

Speciale voorzorgsmaatregelen

o Dit apparaat is uitsluitend ontworpen voor het garen van vacuiim verpakt voedsel bij een
precies gecontroleerde temperatuur. Elk ander gebruik kan leiden tot schade aan het
apparaat of lichamelijk letsel.

o Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in deze handleiding.

o Dit apparaat moet worden gebruikt door getraind keukenpersoneel in restaurants, kan-
tines, bars, etc.

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

o Gebruik dit apparaat nooit zonder water.

* Het water kan bij het aftappen heet zijn; Pas op: verbrandingsgevaar!

* Laat het apparaat altijd afkoelen voordat u het reinigt.

* Gebruik alleen water. Gebruik geen olie of vet in de container.

* Spatgevaar! Dompel het voedsel langzaam onder in het water.

o Let op! Niet vullen met water tot boven het MAX-niveau.

* Open het deksel van het apparaat niet tijdens gebruik. Er zal hitte en stoom vrijkomen.

o Verwarm het apparaat niet zonder water. Het apparaat mag alleen worden ingeschakeld
nadat er water in de pan is gegoten.

* Giet geen heet water in plastic containers. De containers kunnen vervormen of zelfs
smelten.

* De kraan kan tijdens het aftappen heet zijn. Pas op: verbrandingsgevaar!

* Het Sous vide-toestel kan met inhoud zeer zwaar zijn (zwaarder dan 20kg!) Pas op: Uit-
sluitend plaatsen op een voldoende stabiele ondergrond!

* Het apparaat mag alleen worden gebruikt met de meegeleverde roestvaststalen deksel
en 4 vaks inzet voor item 225264 & 6 vaks inzet voor item 225448.

ﬂpw



Installatie met aarding

Dit is een klasse | apparaat. Dit apparaat moet
geaard worden. Aarding verlaagt de kans op elek-
trische schokken doordat elektrische stroom via
een ontsnappingsdraad kan weglopen. Dit apparaat

is uitgerust met een snoer met een aardedraad en
een geaarde stekker. De stekker moet in een stop-
contact worden gestoken dat juist is geinstalleerd
en geaard.

Inleiding Hendi sous vide toestel

Sous vide is een garing methode van voedsel ver-
pakt in plastic vacuim 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 vacutim 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 vooér 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.

e 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.

Belangrijk: Installeer de aftapkraan voor gebruik bij

225448 (GN 1/1).



Gebruik

Temperatuur
weergave

Temperatuur

Pijl

naar boven AAN/ UIT

Tijd weergave

Timer Pijl
naar beneden

1. Gebruik: TEMPERATUUR INSTELLEN
1.1 Vul de waterpan met (heet] water en zorg ervoor 1.6 Druk nu op het pictogram Temperatuur, het bov-

dat het water niet boven de markering (richel
uitkomt. Houd er rekening mee dat het waterpeil
stijgt als er voedsel in de pan wordt gedaan en
dat het water ook dan niet boven de richel mag
uitkomen. Het water moet ongeacht de hoeveel-
heid te bereiden voedsel uitkomen op het niveau
van de richel

1.2 Steek de stekker in een geschikt elektrisch stop-

contact

1.3 Druk op het pictogram AAN/UIT.
1.4 De blauwe LED achter het pictogram AAN/UIT

zal nu branden. Het bovenste schermpje (tem-
peratuurweergave) toont de laatst INGESTELDE
TEMPERATUUR. Het onderste schermpje toont
dat het apparaat in de standbymodus (----] staat.
OPMERKING! Het apparaat laat één keer een
korte pieptoon klinken

1.5Druk op het pictogram Pijl naar boven/ Pijl

naar beneden, het onderste schermpje toont
dat het verwarmingselement is ingeschakeld.
Het schermpje met de temperatuurweergave
toont op dit moment ACTUELE TEMPERATUUR.
Het onderste schermpje [tijdweergave) toont de
laatst ingestelde tijd.

“DZU

enste schermpje toont de eerder INGESTELDE
TEMPERATUUR. Het onderste schermpje toont
°C voor 1 ~ 2 seconden en daarna de tijd.

1.7 Druk daarna binnen deze 1 ~ 2 seconden op

het pictogram VERHOOG/VERLAAG om de IN-
GESTELDE TEMPERATUUR aan te passen. Het
bereik voor de INGESTELDE TEMPERATUUR is
40°C ~ 90°C.

Druk één keer voor +0,1°C /-0,1°C.

Houd ingedrukt voor +1,0°C /-1,0°C.

1.8 Als u stopt met het drukken op het pictogram

VERHOOG/VERLAAG zal de INGESTELDE TIJD
automatisch worden opgeslagen.

1.9 Het pictogram Temperatuur knippert tot de IN-

GESTELDE TEMPERATUUR is bereikt. Na het
bereiken van de INGESTELDE TEMPERATUUR,
zal het lampje van het pictogram TEMPERATUUR
uitschakelen en zal er een korte pieptoon klink-
en en blijft de temperatuur binnen een bereik
van +0,5°C / -0,5°C. Als de actuele temperatuur
ongeveer 1°C hoger is dan de INGESTELDE
TEMPERATUUR, zal het schermpje met de tem-
peratuurweergave de tekst "HOt" tonen.



OPMERKING!

Als het apparaat zonder water in de waterpan
wordt ingeschakeld volgens de stappen 1.3 tot 1.7,
dan zal de oververhittingsbeveiliging van het appa-
raat in werking treden en de stroomvoer worden
uitgeschakeld. Het bovenste schermpje (temper-

atuurweergave) toont de melding E2. Het onderste
schermpje (tijdweergave] toont ----. en er klinkt
een lange pieptoon. Dit waarschuwingssignaal kan
alleen worden uitgeschakeld door het apparaat uit
te schakelen.

2. Gebruik: TIMER INSTELLEN

2.1 Gedurende het kookproces, kan de TIMER-func-
tie worden gebruikt.

2.2 Druk op het pictogram TIME om de TIMER in te
stellen. Het bovenste schermpje toont “t". Druk
daarna binnen 1 ~ 2 seconden op het pictogram
VERHOOG/VERLAAG om de TIMER in te stellen.
Druk een keer voor + 5,0 min / - 5,0 min. Het
onderste schermpje toont de “INGESTELDE
TIMER". En het aftellen begint na een paar sec-
onden.

2.3 De ":" knippert tot 00:00 wordt bereikt en daarna
zal de tekst "END" continu knipperen. Er klinken
twee korte pieptonen en daarna zal het lampje
van het timerpictogram ook uitschakelen.
Opmerking: Als de TIMER het aftellen heeft vol-
tooid, schakelt het apparaat niet uit. De water-
pan zal blijven werken en de temperatuur con-
stant houden.

2.4 U kunt ook één keer voor 2 ~ 3 seconden op het
pictogram Timer te drukken om omhoog te tel-
len vanaf 00:00. Druk nogmaals om deze functie
te annuleren.

OPMERKING!

De timer kan tijdens het aftellen op elk moment

worden aangepast

¢ Door tijdens het aftellen op het pictogram Timer te
drukken, kan het aftellen worden gepauzeerd en
wordt de resterende tijd getoond

e Op dit moment kunt u de resterende tijd ook aan-
passen

Als het water in de waterpan tijdens het gebruik

helemaal is verdampt, zal de oververhittingsbev-

eiliging van het apparaat in werking treden en de

stroomtoevoer worden uitgeschakeld. Het bovenste

schermpje (temperatuurweergave) toont de meld-

ing E2. Het onderste schermpje (tijdweergave] toont

----. en er klinkt een lange pieptoon. Dit waarschu-

wingssignaal kan alleen worden uitgeschakeld door

het apparaat uit te schakelen.

3. UITSCHAKELEN
3.1 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 vacuiim gezogen en kunt u deze niet verwijder-

en. Waarschuwing: er kan stoom ontsnappen! Pas op
verbrandingsgevaar.
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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 drukken
een Y naar rechts te draaien. Let hierbij op dat de
knop weer iets omhoog komt en daarmee in de veilig-
heidsvergrendeling staat.

Opmerking: Aftapkraanfunctie is alleen beschikbaar
voor item 225448.

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).

e 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.

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

e 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

Vaculim verpakken:

Het product moet altijd vaculim, 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

andersom de sappen en smaakstoffen van het prod-
uct niet verloren gaan. Het beste kunt u hiervoor een
vaculim 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.



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.

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

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.

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
230 V~ 50 Hz
600W

Voltage
Wattage

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

Binnenmaat
Afmetingen

Temperatuur bereik

530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

353x325x(H)200mm
363x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

Timer capaciteit 1 min to 99 hrs

Aftapkraan Ja

1 minto 99 hrs
Nee

Technische specificaties zijn onderhevig aan verandering zonder voorafgaande berichtgeving

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¢
szczego6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

Zasady bezpieczenstwa

¢ Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moga spowodowac powazne uszkod-
zenie urzadzenia lub zranienie 0sob.

* Ninigjsze urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku komercyjnego i nie moze byc
stosowane do uzytku domowego.

¢ Urzadzenie nalezy stosowac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowa obstuga i niewtasci-
wym uzytkowaniem urzadzenia.

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

* Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

¢ Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

* Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

* Niebezpieczenstwo porazenia pradem! Nie nalezy samodzielnie naprawia¢ urzadzenia.
Wszelkie usterki i niesprawnosci winny by¢ usuwane wytacznie przez wykwalifikowany
personel.

» Nigdy nie uzywac uszkodzonego urzadzenia! Uszkodzone urzadzenie nalezy odtaczy¢ od
sieci i skontaktowac sie ze sprzedawca.

o Ostrzezenie: Nie zanurza¢ czesci elektrycznych urzadzenia w wodzie ani w innych
ptynach. Nie wktadac urzadzenia pod biezaca wode.

* Regularnie sprawdza¢ wtyczke i sznur zasilajacy pod katem uszkodzen. Uszkodzona
wtyczke lub sznur przekaza¢ w celu naprawy do punktu serwisowego lub innej wykwali-
fikowane] osoby, aby zapabiec ewentualnym zagrozeniom i obrazeniom ciata.

o Upewnic sie, czy sznur zasilajacy nie styka sie z ostrymi ani goracymi przedmiotami; trzy-
mac sznur z dala od otwartego ptomienia. Aby wyjac wtyczke z gniazdka, zawsze ciagnac
za wtyczke, a nie za sznur.

s Zabezpieczy¢ sznur zasilajacy (lub przedtuzajacy) przez przypadkowym wyciagnieciem z
kontaktu. Sznur prowadzi¢ w sposob uniemozliwiajacy przypadkowe potkniecie.

¢ Stale nadzorowac urzadzenie podczas uzytkowania.

o Ostrzezenie! Jezeli wtyczka jest wiozona do gniazdka, urzadzenie nalezy uwazac za
podtaczone do zasilania.

* Przed wyjeciem wtyczki z gniazdka wytaczy¢ urzadzenie!

¢ Nigdy nie przenosi¢ urzadzenia, trzymajac za sznur.

ﬂpﬂo



¢ Nie uzywac zadnych akcesoriow, ktore nie zostaty dostarczone wraz z urzadzeniem.

* Urzadzenie nalezy pod{aczac wytacznie do gniazdka o napieciu | czestothwosu podanych
na tabliczce zZnamionowey.

* Wtozy¢ wtyczke do gniazdka zlokalizowanego w dogodnym tatwo dostepnym miejscu, tak
by w przypadku awarii istniata mozliwos¢ natychmiastowego odtaczenia urzadzenia. W
celu catkowitego wytaczenia urzadzenia odtaczyc je od zrodta zasilania, W tym celu wyjac
z gniazdka wtyczke znajdujaca sie na koncu sznura odtaczanego urzadzenia.

¢ Przed odtaczeniem wtyczki zawsze pamietac o wytaczeniu urzadzenia!

o Nie korzystac z akcesoriow niezalecanych przez producenta. Zastosowanie niezalecanych
akcesariow moze stwarza¢ zagrozenie dla uzytkownika oraz prowadzi¢ do uszkodzenia
urzadzenia. Korzysta¢ wytacznie z oryginalnych czesci i akcesoriow.

* 7 urzadzenia nie moga korzystac osoby (takze dzieci), u ktdrych stwierdzono ostabione
zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktorym brakuje odpowiedniej wiedzy
I doswiadczenia.

W zadnym wypadku nie zezwalac na obstuge urzadzenia przez dzieci.

¢ Urzadzenie wraz ze sznurem przechowywac poza zasiegiem dzieci.

¢ Nie dopuscic, by dzieci wykorzystywaty urzadzenie do zabawy.

¢ Zawsze odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, Jezell ma by¢ ono pozostawione bez nadzoru, a
takze przed montazem, demontazem I czyszczeniem.

¢ Nie zostawiac urzadzenla bez nadzoru podczas uzytkowania.

Specjalne przepisy dotyczace bezpieczenstwa

* Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do gotowania zywnosSci zapakowane] prozniowo,
w doktadnie kontrolowanej temperaturze. Nie przestrzeganie tej instrukcji moze spow-
odowac powazne uszkodzenie urzadzenia lub zagrozenia zycia.

* / urzadzenia korzystaj zgodnie z przeznaczeniem opisanym w instruki.

. Urzadzeme moze by¢ obstugiwane wytacznie przez wykwalifikowany personel w kuchniw
restauracji, stotowce, barze i innych punktach zbiorowego zywienia.

¢ Podczas zdejmowania pokrywy moze wydobywac sie para. Uwaga: niebezpieczenstwo
oparzenia!

* Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez wody.

* Spuszczana z urzadzenia woda moze byc goraca. Uwaga: niebezpieczenstwo oparzenia!

¢ Przed czyszczeniem pozostaw urzadzenie do catkowitego ostygniecia.

o W urzadzeniu uzywaj wytacznie wody. Nie wlewaj oleju ani innych ttuszczow.

* Niebezpieczenstwo powstania rozbryzgow! Powoli zanurz zywnosc w wodzie.

¢ Uwaga! Nie wypetniaj urzadzenia woda powyzej wskazanego poziomu MAKSYMALNEGO.

* Nie otwieraj pokrywy podczas pracy urzadzema Po otwarciu ze srodka urzadzania wy-
dobedzie sie gorace powietrze i para.

* Nie podgrzevva urzadzenia bez wczesniejszego wlania wody. Wtaczaj urzadzenie
wytacznie po nalaniu wody

¢ Nie nalewaj goracej wody do plastikowych pojemnikow. Moga one ulec zdeformowaniu
lub stopieniu.

- @



* Podczas spuszczania wody kurek moze byc¢ goracy. Uwaga: niebezpieczenstwo oparze-

nial

» Urzadzenie do gotowania w prozni (sous vide) wraz z zawartoscig moze by¢ bardzo ciezkie
(ponad 20 kg!). Uwaga: urzadzenie nalezy umiesci¢ wytacznie na stabilnej powierzchni!
¢ Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie z dotaczonymi 4 przektadkami ze stali nierdzewnej

oraz pokrywa w przypadku modelu 225264 lub z 6 przektadkami w przypadku modelu

225448,

Montaz uziemienia

Urzadzenie do gotowania w prozni jest urzadzeni-
em | klasy ochronnosci. Urzadzenie musi by¢ be-
zwzglednie uziemione. W przypadku wystapienia
zwarcia elektrycznego, uziemienie zmniejsza ryzyko
porazenia pradem, dzieki zastosowaniu przewodu

odprowadzajacego prad elektryczny. Urzadzenie wy-
posazone jest w przewdd z uziemieniem z wtykiem
uziemiajacym. Nie wktadaj wtyczki do kontaktu, jesli
urzadzenie nie zostato odpowiednio zainstalowane i
uziemione.

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 jakos¢.

Zaleta urzadzenia sous vide firmy Hendi jest precy-
zyjny termostat (z doktadnoécia do 0,5°CJ, 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 oszczedzad czas. Zywno$¢ mozna przygotowac
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
zywnoséci, ktdra dzieki temu jest tez ona bardziej so-
czysta. Poniewaz podczas gotowania potrawy pod-
dawane sa pasteryzacji, mozna je przechowywad
o trzy tygodnie dtuzej niz zywnos¢ przygotowana w
sposoéb 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.

ﬂp%

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

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

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

Uwaga: W modelu 225448 (GN 1/1), przed uzyciem

zainstalowac oraz przykreci¢ kurek spustowy.



Wskazowki dotyczace obstugi

Wyswietlacz
temperatury

lkonka
.Temperatura”

Ikonka
W gore”

Ikonka
. ON/OFF”

Wyswietlacz
timera

Ikonka
LW dot”

Ikonka
,Timer”

1. Czynnos$¢: NASTAWIENIE TEMPERATURY

1.1 Napetnij zbiornik woda (goraca) upewniajac sie,
czy poziom wody nie wykracza poza krawedz
oznaczenia [zagtebienia) na zbiorniku. Nalezy
pamietac, ze umieszczenie zywnosci w wodzie
spowoduje podniesienie jej poziomu - nie powin-
ien on wykracza¢ poza zagtebienie. Wode nalezy
nalewac¢ maksymalnie do oznaczonego poziomu,
niezaleznie od objetosci jedzenia, jakie ma byc
przygotowane w urzadzeniu.

1.2 Podtacz wtyczke do odpowiedniego gniazdka el-
ektrycznego.

1.3 Nastepnie nacisnij ikonke ,ON/OFF".

1.4 Niebieska dioda ikonki .ON/OFF" wtaczy sie.
W gdrnej czesci na wyswietlaczu temperatury
pojawi sie ostatnia wartos¢ TEMPERATURY ZA-
DANEJ. W dolnej czesci na wyswietlaczu pojawi
sie informacja, ze urzadzenie znajduje sie w try-
bie czuwania (----). UWAGA! Urzadzenie wyem-
ituje jeden krotki sygnat dzwiekowy.

1.5 Nastepnie naciénij ikonke W gére”/ W dot”, w
dolnej czesci na wyswietlaczu pojawi sie infor-
macja, ze element grzewczy jest wtaczony. W
tej chwili wyswietlacz temperatury pokaze TEM-
PERATURE RZECZYWISTA. W dolnej czesci na
wyswietlaczu temperatury pojawi sie ostatnia
wartos¢ zadanej temperatury.

1.6 Teraz nacisnij ikonke Temperatury - w gornej
czesci wyswietlacza pojawi sie poprzednia TEM-
PERATURA ZADANA. W dolnej czesci wyswiet-
lacza na 1-2 sekundy pojawi sie °C. Nastepnie
pojawi sie czas.

1.7W tym czasie naciskaj ikonke .W GORE"/"W
DOL", aby ustawi¢ wartos¢ TEMPERATURY ZA-
DANEJ. Wartos¢ TEMPERATURY ZADANEJ moz-
na regulowac w zakresie 40 °C - 90 °C.
Aby podwyzszyc¢/obnizy¢ temperature o +0,1°C /
-0,1°C, ikonke nalezy nacisna¢ jednokrotnie.
Aby podwyzszyé/obnizyé temperature o +1,0°C
/-1,0°C, ikonke nalezy nacisnac i przytrzymac.

1.8 Jesli uzytkownik przestanie naciskac ikonke W
GORE"/"W DOL", wartos¢ TEMPERATURY ZA-
DANEJ zostanie automatycznie zapamietana.

1.9 Ikonka .Temperatura” bedzie miga¢ do momen-
tu osiagniecia przez urzadzenie TEMPERATURY
ZADANEJ. Po osiagnieciu TEMPERATURY ZA-
DANEJ, dioda ikonki .Temperatura” zgasnie i
urzadzenie wyemituje krotki sygnat dzwiekowy
- temperatura pozostanie w zakresie +0,5°C /
-0,5°C TEMPERATURY ZADANEJ. Jesli TEM-
PERATURA RZECZYWISTA jest wyzsza o ok.
1°C niz TEMPERATURA ZADANA, na wyswiet-
laczu temperatury pojawi sie informacja .HOT"
(.GORACE").

UWAGA!
Jesli w zbiorniku nie ma wody, a uzytkownik chce
wtaczyc¢ zasilanie wykonujac kroki 1.3 - 1.7, wéwczas
zabezpieczenie termiczne urzadzenia uniemozliwia
wtaczenie zasilania. W goérnej czesdci na wyswiet-
laczu temperatury pojawi sie komunikat E2. W dol-
nej czesci na wyswietlaczu temperatury pojawi sie
----. Rozlegnie sie réwniez dtugi sygnat dzwiekowy.
Aby wytaczy¢ sygnat ostrzegawczy, uzytkownik moze
jedynie wytaczy¢ urzadzenie.
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2. Czynnos¢: NASTAWIENIE TIMERA

2.1 W trakcie procesu gotowania uzytkownik moze
aktywowacd funkcje TIMERA (TIMER).

2.2 Naciénij ikonke .TIME" (CZAS), aby ustawic
TIMER. W gérnej czesci na wyswietlaczu pojawi
sie symbol .t". Nastepnie w czasie 1-2 sekund
naciskaj ikonke W GORE"/"W DOL", aby ust-
awi¢ wartos¢ TIMERA. Jednokrotne nacisniecie
ikonki zmienia czas o + 5,0 min / - 5,0 min. W
dolnej czesci wyswietlacza pojawi sie komunikat
NASTAWIENIE TIMERA". Po kilku sekundach
rozpoczyna sie odliczanie zadanego czasu.

2.3 Dwukropek " na wySwietlaczu bedzie mi-
gat do momentu pojawienia sie komunikatu
.00:00". Nastepnie pojawi sie komunikat ,END"
(.KONIEC"), ktéry bedzie miga¢ przez caty czas.
Urzadzenie wyemituje dwa krétkie sygnaty
dzwiekowe i ikonka .Timer” wytaczy sie.

Uwaga: Po zakonczeniu odliczania przez TIMER
zasilanie urzadzenia nie wytacza sie. Kapiel wod-
na pracuje nadal i utrzymuje stata temperature.

2.4 Uzytkownik moze réwniez nacisna¢ raz na 2
- 3 sekundy ikonke .Timer”, aby rozpocza¢ od-

liczenie od wartosci 00:00 rosnaco. Aby zrezy-
gnowac z tej funkgcji, nalezy ponownie nacisnac
ikonke ,Timer”.

UWAGA!

Czas zadany moze zosta¢ wyregulowany w dowol-

nym momencie podczas odliczania.

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

e W tym momencie uzytkownik moze regulowac
wartos¢ czasu zdanego.

Jesli podczas pracy urzadzenia cata woda w kapie-

li wodnej wyparuje, wowczas zabezpieczenie ter-

miczne urzadzenia wytacza zasilanie. W gérnej

czeéci na wyswietlaczu pojawi sie komunikat E2.

W dolnej czesci na wyswietlaczu pojawi sie

Rozlegnie sie réwniez dtugi sygnat dzwiekowy. Aby

wytaczy¢ sygnat ostrzegawczy, uzytkownik moze je-

dynie wytaczy¢ urzadzenie.

3. WYLACZENIE

3.1 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 wowczas mozliwe bedzie poprawne zatozenie
pokrywy. Po poprawnym zamknieciu pokrywy za-
mknac wentyl odpowietrzajacy na pokrywie.

Aby w tatwy i szybki sposéb zamknac zbiornik z

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
workow z zywnoscia, nalezy utozy¢ je w pojemniku,
uzywajac separatoréw, pamietajac o tym, ze worki
musza by¢ w catosci zanurzone.

Otwieranie pokrywy

Aby zdja¢ pokrywe, nalezy najpierw otworzy¢ wentyl
odpowietrzajacy, poniewaz niskie cisnienie powie-
trza pod pokrywa bedzie utrzymywac 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 . obrotu w lewo. Aby zakreci¢ kurek,
nalezy obroci¢ go o % obrotu w prawo. Upewnij sie,
ze przycisk lekko wystaje, co oznacza, ze blokada
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bezpieczenstwa jest wtaczona.

Uwaga: Kurek spustowy wystepuje tylko w wersji
225448.



Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Urzadzenie wyposazone jest w zabezpieczenie przed
przegrzaniem. Gdy w urzadzeniu skofczy 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
czyszczacego).

e Nigdy nie uzywaj zracych S$rodkéw czyszczacych
ani materiatow sciernych. Nie uzywaj ostrych
przedmiotéow. Nie uzywaj benzyny ani rozpuszczal-
nikow. Czys¢ urzadzenie wilgotna szmatka oraz
ewentualnie ptynem do mycia naczyn. Nie stosuj
zadnych materiatow sciernych.

e Wyczys$¢ otwory wentylacyjne przy pomocy odku-
rzacza.

e Zawsze spuszczaj wode po uzyciu, aby uniknac 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 prozniowe

Zywnoé¢ nalezy zawsze pakowaé 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 kofAicowego 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
zaleznosci od grubosci.

Pasteryzacja:

Okres przechowywania ugotowanych produktow
pakowanych prézniowo moze by¢ znacznie dtuzszy,
jesli zostana one szybko schtodzone po ugotowaniu
(np. w schtadzarce szokowej 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 krotszy. Niewielkie
zmiany ustawien temperatury maja istotny wptyw na
wyniki. Wymagane jest przeprowadzenie préb. Zale-
camy wyszukiwanie informacji w Internecie, istnieje
wiele (darmowych) zrédet szczegdtowych informacji.

pamietaé, 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 zywnosci metoda sous vide, a nastepnie do-
stosowac je do wtasnych oczekiwan.
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Dane techniczne

Napiecie wejsciowe
Moc

Przestrzen robocza
Wymiary

Zakres temperatur
Zakres timera

Kurek spustowy

225448 | GN1/1
230 V~ 50 Hz

600W
530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

1 mindo 99 h

Tak

225264 | GN2/3
230 V~ 50 Hz

400W
353x325%(H)200mm
363x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

1 mindo 99 h

Nie

Specyfikacja techniczna moze ulec zmianie bez uprzedzenia.

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
podaé miejsce i date zakupu urzadzenia i dotaczyé
dowdd zakupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia wy-
roboéw 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
zutylizowac zgodnie z przepisami i wytycznymi ob-
wiazujacymi w momencie wycofania urzadzenia.

Materiaty opakowaniowe, jak tworzywa sztuczne i
pudta, nalezy umieszczac¢ w pojemnikach na odpady
wtasciwych 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

o [utilisation abusive et le maniement incorrect de lappareil peuvent entrainer une grave
détérioration de lappareil ou provoquer des blessures.

o Cet appareil est concu exclusivement a des fins commerciales et non pour un usage
domestique.

o '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.

o Veillez a tenir l'appareil et la prise électrique hors de portée de l'eau ou de tout autre lig-
uide. Simalencontreusement lappareil tombe dans l'eau, débranchez immédiatement la
prise électrique et faites controler l'appareil par un réparateur agréé. La non-observation
de cette consigne entraine un risque d'accident mortel.

¢ Ne tentez jamais de démonter vous-méme le bati de ['appareil.

¢ N'enfoncez aucun objet dans la carcasse de l'appareil.

¢ Ne touchez pas la prise avec les mains mouillées ou humides.

* Risque d'électrocution! Ne tentez jamais de réparer lappareil. Tous défauts et dysfonc- ﬂ
tionnement doivent étre supprimés par le personnel qualifié.

¢ N'utilisez jamais l'appareil endommagé! Débranchez l'appareil endommagé de lali-
mentation électrique et contactez votre revendeur.

o Avertissement: N'immergez pas les pieces électriques de l'appareil dans l'eau ou dans
d'autres liquides. Ne mettez pas l'appareil sous ['eau courante.

o \Erifiez régulierement la fiche et le cable d'alimentation pour les dommages. La fiche
ou le cable d'alimentation endommagéle transmettre pour la réparation au service ou
a une personne qualifiée, pour prévenir tous les menaces ou les blessures possibles.

¢ Assurez-vous que le cable d'alimentation n'est pas en contact avec les objets pointus ou
chauds ; gardez le cable loin des flammes nues. Pour retirer la fiche de la prise murale,
tirez toujours en tenant la fiche et non le cable d'alimentation.

* Protégez le cable d'alimentation (ou la rallonge] contre le débranchement accidentel de
la prise murale. Le cable doit étre posé de maniere ne provocant pas les chutes acciden-
telles.

o Surveillez en permanence appareil pendant Lutilisation.

o Avertissement ! Sila fiche est insérée dans la prise murale, lappareil doit étre considéré
comme branché a l'alimentation.

o Avant de retirer la fiche de la prise, éteignez lappareil !

* Ne transportez jamais ['appareil en tenant le cable.

o N'utilisez aucuns accessoires qui n'ont pas été fournis avec lappareil.
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o ['appareil doit étre branché a la prise murale avec une tension et la fréquence indiquées
sur la plaque signalétique.

¢ Insérez la fiche a la prise murale située dans un endroit facilement accessible de sorte
qu'en cas de panne lappareil puisse étre immédiatement déconnecté. Pour éteindre
completement U'appareil, débranchez-le de la source d'alimentation. Pour cela, retirez la
fiche a lextrémité du cable d'alimentation de la prise murale.

o Eteignez l'appareil avant de débrancher lappareil de la prise!

* N'utilisez jamais les accessoires non recommandés par le fabricant. L utilisation des ac-
cessoires non recommandés peut présenter des risques pour utilisateur et provoquer
les dommages a appareil. Utilisez uniquement des pieces et accessaires originaux.

» Cet appareil n“est pas apte a étre utilisé par des personnes (enfants compris) avec ca-
pacités physiques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou ne posseédant pas | “ex-
périence et les connaissances suffisantes.

* Ne laissez jamais les enfants utiliser lappareil.

o 'appareil et le cable d'alimentation doivent étre stockés hors de la portée des enfants.

o Ne permettez pas aux enfants d'utiliser lappareil pour jouer

o Débranchez toujours l'appareil de [alimentation s'il doit étre laissé sans surveillance et
également avant le montage, le démontage et le nettoyage.

* Ne laissez jamais ['appareil sans surveillance lorsqu'il est utilisé.

Consignes de sécurité spéciales
ﬂ o ['appareil est concu uniquement a la cuisson des aliments emballés sous vide, a une
température précisément controlée. Le non-respect des instructions peut entrainer des

dommages a l'appareil ou un risque mortel.

o Utilisez l'appareil conformément a son usage prévu dans le présent mode d’emploi.

o 'appareil peut étre utilisé uniguement par le personnel qualifié de la cuisine du restau-
rant, de la cantine, dans un bar ou d'autres points d'alimentation collective.

o Lors de la suppression de la vapeur peut s'‘échapper du couvercle. Attention : risque de
brélures !

o N'utilisez jamais cet appareil sans eau.

o |'eau peut étre chaude au drainage ; Attention : risque de brllures

o Avant le nettoyage laissez lappareil refroidir completement.

* N'utilisez que de l'eau. Ne versez pas de l'huile ou d'autres graisses.

* Risque d’éclaboussures ! Immergez lentement la nourriture dans leau.

o Attention ! Ne remplissez pas lappareil avec de 'eau au-dessus du niveau MAXIMAL
indiqué.

* N'ouvrez jamais le couvercle de ['appareil pendant son fonctionnement. Apres l'ouverture
de lair chaud et de la vapeur sortent de lintérieur de lappareil.

¢ Ne chauffez pas l'appareil sans verser leau. Démarrez appareil uniquement apres avoir
versé de leau.

* Ne versez pas de l'eau chaude dans des récipients en plastique. Ils peuvent étre dé-
formés ou fondus.
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o L e robinet peut étre chaud pendant la vidange. Attention : risque de brdlures !

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

* L'appareil ne peut étre utilisé qu'avec 4 panneaux en inox et le couvercle (modele 225264

ou 6 panneaux (modele 225448).

Mise a la terre

L'appareil pour la cuisson sous vide est un appareil
de la lere classe de protection et doit étre obliga-
toirement mis a la terre. L'appareil est équipé d'un

conduit avec la mise a la terre et la prise de terre.
N'insérez pas la fiche a la prise murale si lappareil
n'a pas été correctement installé et mis a la terre.

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 ° CJ, 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 estintact. S il est en-
dommagé, contactez immeédiatement votre four-
nisseur et N"UTILISEZ PAS |"appareil.

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

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

¢ Mettez l'appareil dans une position horizontale et
sur un fondement stable @ 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 l'appareil 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.

Important: pour la référence 225448 (GN1/1), mer-

ci d'installer et fixer le robinet sur lappareil avant

utilisation.



Conseils d’utilisation

Icone

Affichage
de température

de température

Icéne Icone
“augmenter” “ON/OFF”

Affichage
de minuterie

de minuterie

Icone
“diminuer”

Icone

1. Fonction : REGLAGE DE TEMPERATURE
1.1 Remplissez le réservoir avec de 'eau (chaude) et

assurez-vous que l'eau ne dépasse pas le bord
de la marque intérieure (rainure) du réservoir. Il
faut tenir compte que lorsque la nourriture se
trouve dedans, le niveau de l'eau va augmenter -
il ne doit pas dépasser la rainure. L'eau doit étre
versée au maximum jusqu’au niveau indiqué,
quel que soit le volume de la nourriture préparée
dans lappareil.

1.2 Branchez le cordon d'alimentation sur une prise

électrique.

1.3 Ensuite appuyez sur icéne ,,ON/OFF".
1.4 La diode bleu de licone .ON/OFF” s’allume.

Dans la partie supérieure de l'écran d'affichage
lavaleur de la derniere TEMPERATURE DE CON-
SIGNE sera affichée. Dans la partie inférieure de
l'écran d'affichage linformation que lappareil
est en mode veille sera affichée (----). ATTEN-
TION ! Lappareil émet un signal sonore court.

1.5 Ensuite appuyez sur icéne “augmenter”/ “di-

minuer”, dans la partie inférieure de 'écran une
information que 'élément chauffant est activé
apparait. A ce moment-la l'écran affiche la TEM-
PERATURE REELLE. Dans la partie inférieure de
l'écran linformation sur la temperature de con-
signe sera affichée.

1.6 Maintenant appuyez sur licone de la Tempéra-

ture - dans la partie supérieure de l'écran la
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derniere TEMPERATURE DE CONSIGNE sera
affichée. Dans la partie inférieure de l'écran le
symbole °C apparait pendant 1 a 2 secondes.
Ensuite le temps sera affiché.

1.7 Maintenant appuyez sur licéne .EN HAUT"/"EN

BAS” pour régler la TEMPERATURE DE CONSIG-
NE. La valeur de la TEMPERATURE DE CONSIG-
NE peut étre réglée dans la plage de 40 °C a 90
°C.

Pour augmenter/abaisser la température de
+0,1°C /-0,1°C, appuyez une fois sur licone.
Pour augmenter/abaisser la température de
+1,0°C /-1,0°C, appuyez sur licdne et mainten-
ez.

1.8 Lorsque lutilisateur arréte d'appuyer licone

.EN HAUT"/"EN BAS" la valeur de la TEMPER-
ATURE DE CONSIGNE est automatiquement en-
registrée.

1.9 Licone .Température” clignote jusqu'a ce que

l'appareil atteigne la TEMPERATURE DE CON-
SIGNE. Apres avoir atteint la TEMPERATURE DE
CONSIGNE, la diode de licone .Température”
s'éteint et l'appareil émet un signal sonore court
- la température reste dans la plage de +0,5°C /
-0,5°C de la TEMPERATURE DE CONSIGNE. Si
la TEMPERATURE REELLE est supérieure d'en-
viron d'1°C a la TEMPERQTURE DE CONSIGNE,
Uécran affiche linformation ,HOT" (L.CHAUD").



REMARQUE !

Sidans le réservoir il n'y a pas d'eau et l'utilisateur
veut allumer lappareil en suivant les étapes 1.3 a
1.7, le dispositif de protection thermique empéche le
démarrage de lappareil. Dans la partie supérieure
de l'écran le message E2 est affiché. Dans la partie

inférieure de l'écran de température le symbole ----
est affiché. Un signal sonore long sera aussi émis.
Pour éteindre le signal sonore, l'utilisateur ne peut
que d'éteindre l'appareil.

2. Fonction : REGLAGE DE MINUTERIE

2.1 Pendant le processus de cuisson, lutilisateur
peut activer la fonction de MINUTERIE (TIMER).

2.2 Appuyez sur licone ,TIME" [TEMPS) pour régler
la MINUTERIE. Dans la partie supérieure de
l'écran le symbole .t" sera affiché. Ensuite ap-
puyez sur licone .EN HAUT"/"EN BAS" pendant
1a2secondes pour régler la MINUTERIE. En ap-
puyant une fois sur licone le temps est changé
de +5,0 min /- 5,0 min. Dans la partie inférieure
de lécran le message ..REGLAGE DE LA MI-
NUTERIE" est affiché. La décompte du temps
de consigne commence automatiquement apres
quelques secondes.

2.3 Le deux-points ;" sur lécran clignote jusqu’a
ce que le message .00:00" apparait. Ensuite le
message .END” (L.FIN"] apparait qui clignote
tout le temps. Lappareil émet deux signaux so-
nores courts et licone .Minuterie” s'éteint.
Attention : Aprées avoir terminé le décompte par
la MINUTERIE lalimentation de l'appareil n'est
pas coupée. Le bain d'eau continue a fonctionner
et maintient la température stable.

2.4 Lutilisateur peut également appuyer sur licéne

.Minuterie” une fois pendant 2 a 3 secondes
pour commencer le décompte a partir de la
valeur 00:00 en haut.

Pour annuler cette fonction, appuyez a nouveau
sur licone .Minuterie”.

Attention !

Le temps de consigne peut étre réglé a n'importe

quel moment durant le décompte

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

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

Si tout l'eau du bain d'eau s'évapore au cours du

travail de lappareil, le dispositif de protection

thermique coupera lalimentation. Dans la partie

supérieure de l'écran le message E2 apparait. Dans

la partie inférieure de l'écran le symbole ---- ap-

parait. Le signal sonore long sera également émis.

Pour désactiver le signal d’avertissement, l'utilisa-

teur ne peut que désactiver l'appareil.

3. ARRET DE TRAVAIL

3.1 Afin d'éteindre lappareil il faut appuyer une fois sur lUicéne "“ON/OFF".

Fermeture de couvercle

Apres 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 entierement. Une
fois le couvercle se referme, fermez le clapet de
ventilation.

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 brilures!

Placez le(s) sac(s) sous vide dans l'eau lorsque leau
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 l'enlever.

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

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 l'appuyant de de le tour-
ner V. de tour vers la droite. Assurez- vous que le
bouton se souléve légerement et se trouve donc
dans la position de verrouillage de sécurité.

Attention: Le robinet de vidange n’est présent que
dans la version 225448,

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
linterrupteur vert restera allumé. Pour faire refonc-

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

Nettoyage et entretien

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

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

e Nettoyez l'extérieur de l'appareil 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.

e 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 l'avance, 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

ﬂp%

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 co(ts, on peut
aussi utiliser sacs refermables en plastique, ou lair
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 l'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. Lexpéri-
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

225448 | GN1/1
230 V~ 50 Hz
600W

Tension a Uentrée
Puissance

Espace de manceuvre
Dimensions

Plage de températures
De Tmina99h
Qui

Plage de minuterie

Robinet de vidange

530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

225264 | GN2/3
230V~ 50 Hz

400W
353x325x(H)200mm
363x335x(H]290mm
40-90°C+0,1°C
De Tmina%9h

Non

Les caractéristiques techniques peuvent étre modifiées sans préavis.

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 lappareil, a lemballage et aux
caractéristiques techniques précisées dans la docu-
mentation.
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Retrait de Uexploitation et protection de U'environnement

L'équipement usé et retiré de Uexploitation doit étre Les matériaux d’'emballage tels que matiéres plas-
valorisé conformément aux dispositions légales et tiques et cartons doivent étre déposés dans les
aux recommandations en vigueur a la date de son bennes prévues pour le type du matériau considéré.
retrait.



Gentile cliente,

grazie per aver acquistato questo apparecchio Hendi. Ti invitiamo a leggere queste istruzioni per l'uso con
attenzione prima di collegare l'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

o 'uso scorretto e improprio dell'apparecchio possono danneggiare seriamente lappar-
ecchio e ferire gli utenti.

¢ Questo dispositivo e destinato esclusivamente per uso commerciale e non puo essere
utilizzato per uso domestico.

* |'apparecchio puo essere utilizzato solo per lo scopo per cui € stato concepito e proget-
tato. Il produttore non & responsabile di eventuali danni provocati da uso scorretto ed
improprio.

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

¢ Non provare mai ad aprire linvolucro dell'apparecchio da soli.

* Non inserire oggetti nell'involucro dell'apparecchio.

* Non toccare la presa con le mani bagnate o umide.

* Pericoli di scosse elettriche! Non tentare de riparare lapparecchio da solo. Eventuali
difetti e malfunzionamenti devono essere rimossi soli da personale qualificato.

* Non usare l'apparecchio danneggiato! Lapparecchio difettoso deve essere immediata-
mente scollegato dalla rete e contattare il rivenditore.

* Attenzione: Non immergere parti elettriche in acqua o altri liquidi. Non mettere lappar-
ecchio sotto l'acqua corrente.

* Controllare regolarmente se la spina e il cavo di alimentazione non sono danneggiati. La
spina o Il cavo danneggiati trasmettere al servizio o alla persona qualificare per riparare,
per evitare eventuali pericoli e lesioni.

o Assicurarsi che il cavo di alimentazione non € in contatto con oggetti appuntiti o caldi. Te-
nere il cavo lontano da fiamme libere. Per scollegare la spina dalla presa, tirare sempre
la spina, mai il cavo.

* Proteggere il cavo di alimentazione (o di estensione) per la sconnessione accidentale
dalla presa. Disparre il cavo in modo per evitare lo slittamento accidentale.

* Sorvegliare l'apparecchio continuamente durante l'uso.

o Attenzione! Se la spina e inserita nella presa, lapparecchio e considerato come collegato.

¢ Prima di rimuovere la spina dalla presa, spegnere ['apparecchio!

* Non trasportare l'apparecchio tenendo il cavo di alimentazione.

¢ Non utilizzare qualsiasi accessorio che non € stato fornito con lapparecchio.

* | apparecchio deve essere collegato ad una presa con tensione e frequenza indicate sulla
targhetta.
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* Inserire la spina nella presa situata in un punto facilmente accessibile in modo che in
caso di guasto sia possibile scollegare immediatamente l'apparecchio. Per spegnere
completamente apparecchio, scollegarlo dalla presa di corrente. Per questo staccare la
spina che si trova sull'estremita del cavo di alimentazione.

* Prima di scollegare la spina, ricordarsi sempre di spegnere lapparecchio!

* Non usare gl| accessori non raccomandati dal produttore. L'uso di accessori non racco-
mandati puo creare i rischi per lutente e provocare i danni all apparecchio. Usare unica-
mente solo pezzi ed accessori originali.

¢ Linstallazione elettrica deve soddisfare le normative nazionali e locali applicabili. Questo
apparecchio non ¢ destinato all'uso da parte di persone (inclusi i bambini) con capacita
fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o senza esperienza e conoscenza.

* Non permettere ai bambini di utilizzare l'apparecchio.

o Tenere l'apparecchio con il cavo fuori dalla portata dei bambini.

* Non permettere ai bambini di giocare con lapparecchio.

* Scollegare L'apparecchio dalla rete se esso deve essere lasciato incustodito e prima del
montaggio, dello smontaggio o della pulizia.

* Non lasciare l'apparecchio incustodito durante l'utilizzazione.

Precauzioni di sicurezza

¢ Questo apparecchio € destinato esclusivamente alla cottura di alimenti imballati sotto
vuoto ad una temperatura controllata. La mancata osservanza delle istruzioni puo provo-
care i danni allapparecchio o il rischio alla vita.

o Utilizzare l'apparecchio unicamente in conformita con [uso descritto nel presente man-
uale.

o 'apparecchio puo essere utilizzato unicamente da personale qualificato in cucina nel
ristorante, nella mensa, nel bar e in altri punti di alimentazione collettiva.

¢ Nel sollevare il coperchio puo fuoriuscire vapore. Attenzione: pericolo di ustioni!

* Non usare mai l'apparecchio senza acqua.

o Nel far defluire 'acqua, questa puo risultare bollente. Attenzione: pericolo di ustioni!

* Prima della pulizia lasciare [apparecchio raffreddare completamente.

o Utilizzare solo lacqua. Non versare olio o altri grassi.

* Pericolo di spruzzi! Immergere lentamente il cibo nell'acqua.

* Attenzione! Non riempire ['apparecchio con acqua al di sopra del livello MASSIMO indi-
cato.

* Non aprire il coperchio durante il funzionamento dell'apparecchio. Dopo l'apertura aria
calda e il vapore tirano fuori.

* Non riscaldare lapparecchio senza versare [acqua. Awiare l'apparecchio solo dopo aver
versato lacqua.

* Non versare acqua calda in contenitori di plastica. Essi possono essere deformati o fusi.

o |l rubinetto di scarico puo scaldarsi durante il defluire dellacqua. Attenzione: pericolo di
ustioni!
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* Questo apparecchio, compreso il suo contenuto, & molto pesante (pit di 20 kg!). Attenzi-
one: disporre lapparecch|o sempre su un piano di lavoro piano e stabile!
* 'apparecchio & da utilizzare con 4 distanziali in acciaio inox e il coperchio (modello

225264) 0 6 distanziali (modello 225448).

Messa a terra

L'apparecchio per cottura sotto vuoto e l'apparec-
chio della | classe di protezione e deve essere messo
a terra. La messa a terra riduce il rischio di scosse
elettriche grazie al cavo evacuante il corrente elet-

trico. L'apparecchio e dotato di un cavo con una
messa a terra. Non inserire la spina nella presa di
corrente se l'apparecchio non é stato correttamente
installato o messo a terra.

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 & 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. Lalimento da cuocere risultera molto

tenero in seguito 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 l'apparecchio durante il tempo di cottura.
Risultato: cucinare senza fatical

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 l'apparecchio Sous Vide Hendi si puo risparmia-
re lavoro. Proprio perché e 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 appa-
recchio.

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

¢ Pulire l'apparecchio con acqua tiepida e un panno
morbido.

e 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.

Importante: Per articolo 225448 (GN 1/1) si prega di

installare e fissare il rubinetto di scarico all'appa-

recchio prima dell'uso.



Istruzioni d’uso

Icona

Display
di temperatura

,Temperatura”

Icona
.ON/OFF”

Icona
~Su”

Display
di timer

Icona
,Giu”

Icona
,Timer”

1. Funzione: IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA
Riempire il contenitore con acqua (calda) ed assicu-
rarsi che il livello dell'acqua non superi il
limite indicato (intaglio] sul contenitore. Occorre
tener conto che il livello dellacqua si aumentera
dopo aver messo in prodotto nellacqua- quindi
l'acqua non deve mai superare lintaglio. Riempire
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 Poi premere licona ,ON/OFF".

1.4 La spia blue dellicona ..ON/OFF" si accede. Nella
parte superiore del display di temperatura sara
indicato lultimo valore della TEMPERATURA
IMPOSTATA. Nella parte inferiore del display
linformazione che lapparecchio & in modalita
standby (----) sara indicata. ATTENZIONE! L'ap-
parecchio emette un segnale acustico breve.

1.5 Poi premere licona .Su”/ .Giu", nella parte in-
feriore del display linformazione che l'elemen-
to riscaldante e attivato sara indicata. In ques-
to momento il display di temperatura indica la
TEMPERATURA EFFETTIVA. Nella parte inferi-
ore del display di temperatura sara indicato l'ul-
timo valore della temperatura impostata.
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1.6 Premere licona di Temperatura - nella parte su-
periore del display la TEMPERATURA IMPOSTA-
TA precedente apparisce. Nella parte inferiore
del display il simbolo °C apparisce per 1 a 2 sec-
ondi. Poi il tempo sara indicato.

1.7 A quel tempo premere licona .GIU"/"SU" per im-
postare il valore della TEMPERATURA IMPOSTA-
TA. Il valore della TEMPERATURA IMPOSTATA
puo essere regolato tra 40 °C e 90 °C.

Per aumentare/abbassare la temperatura di
+0,1°C/-0,1°C, premere licona una volta.

Per aumentare/abbassare la temperatura di
+1,0°C / -1,0°C, premere licona e mantenerla
premuta.

1.8 Se l'utente smette di premere l'icona .GIU"/"SU
il valore della TEMPERATURA IMPOSTATA viene
automaticamente registrato.

1.9 Licona di .Temperatura” lampeggera fino a rag-
giungere la TEMPERATURA IMPOSTATA. Dopo
aver raggiunto la TEMPERATURA IMPOSTATA la
spia dellicona .Temperatura” si spegne e l'ap-
parecchio emette un segnale acustico breve - la
temperatura rimane nell’intervallo di +0,5°C /
-0,5°C DELLA TEMPERATURA IMPOSTATA. Se
LA TEMPERATRA EFETTIVA & piu alta di circa
1°C dalla TEMPERATURA IMPQOSTATA, il display
di temperatura visualizzera il messaggio ..HOT"
(.CALDO").



ATTENZIONE!

Se nel recipiente non c’e l'acqua e l'utente vuole ac-
cendere l'apparecchio secondo quanto descritto nei
punti 1.3 - 1.7, la protezione termica non permette
di accendere l'apparecchio. Nella parte superiore
del display di temperatura il messaggio E2 sara vis-

ualizzato. Nella parte inferiore del display di tem-
peratura il simbolo ---- sara visualizzato. Il segnale
acustico lungo sara emesso. Per disattivare il seg-
nale occorre spegnere l'apparecchio.

2. Attivita: IMPOSTAZIONE DEL TIMER

2.1 Durante il processo di cottura, lutente puo atti-
vare il TIMER (TIMER).

2.2 Premere licona .TIME" (TEMPOJ per impostare
il TIMER. Nella parte superiore del display il
simbolo .t" sara visualizzato. Poi premere per
1 a 2 secondi licona ..GIU"/"SU" per impostare
il valore del TIMER. Premendo una volta lico-
na si cambia il tempo di + 5,0 min./ - 5,0 min.
Nella parte inferiore del display il messaggio
.IMPOSTAZIONE DEL TIMER" sara visualizzato.
Dopo qualche secondi il countdown del tempo
impostato comincera

2.3 Il simbolo di due punti “:" sul display lampeggia
fino a quando il messaggio ..00:00" apparisce.
Poi il messaggio .END" (.FINE") sara visualizza-
to che lampeggia tutto il tempo.

L'apparecchio emette due segnali acustici brevi e
licona .Timer” si spegne.

Attenzione: Dopo la fine del countdown dal TIM-
ER, lalimentazione dell'apparecchio non e disat-
tivata. Il bagnomaria continua a lavorare e man-
tiene la temperatura fissa.

2.4 Lutente puo anche premere una volta per 2 a 3
secondi licona . Timer”, per cominciare il count-
down dal valore 00:00 in giu. Per cancellare oc-
corre premere ancora una volta licona .. Timer”.

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 & sul di-
splay sara visualizzato il tempo rimasto.

¢ A questo tempo l'utente puod regolare il valore del
tempo impostato.

Se durante il lavoro dell'apparecchio evaporera tutta

l'acqua, la protezione termica dell'apparecchio to-

glie l'alimentazione. Nella parte superiore del di-

splay il messaggio E2 sara visualizzato. Nella parte

inferiore del display il simbolo ---- sara visualizzato.

Un segnale acustico lungo sara emesso. Per disatti-

vare il segnale acustico l'utente deve spegnere l'ap-

parecchio.

3. SPEGNIMENTO DELLAPPARECCHIO

3.1 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 & 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

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 nellapparecchio. Questa depressione
aspira a sé il coperchio.

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

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
posizione iniziale. Assicurarsi che il rubinetto vada
correttamente a incastro.Prima di aggiungere lac-

qua verificare che il rubinetto sia dovutamente chiu-
so.

Attenzione: Il rubinetto di scarico e presente solo
nella versione 225448.

Protezione da surriscaldamento

Questo apparecchio e 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 lapparec-
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).

e Non utilizzare detergenti o abrasivi aggressivi. Non
utilizzare oggetti taglienti o appuntiti. Non utilizza-
re benzina né solventi! Pulire lapparecchio 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.

e Asciugare il serbatoio con un asciugamano.

e 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 e 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.

ﬂp“

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 puo 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.



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 piu 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
piu sicuro per fare cio & raccogliere informazioni
supplementari su internet in merito alla cottura
sottovuoto e alliinizio 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
230V~ 50 Hz
600W

Tensione d'ingresso
Potenza

Spazio di lavoro
Dimensioni

Valori di temperatura
Valori di timer Da1mina99h

Rubinetto di scarico Si

530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

225264 | GN2/3
230 V~ 50 Hz

400W
353x325x(H)200mm
363x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C
DaTmina99h

No

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preawiso.

Garanzia

Qualsiasi difetto che influenza la funzionalita del
dispositivo che compaia entro un anno dall'acquis-
to sara corretto a titolo interamente gratuito o con
la sostituzione del prodotto che e stato utilizzato e
sottoposto a manutenzione corretta seguendo le is-
truzioni, 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, pre-
cisare dove e quando si e acquistato il prodotto, pos-
sibilmente allegando lo scontrino.

Inlinea con la nostra politica di sviluppo continuo dei
prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il pro-
dotto, Uimballo 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.

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

o Operarea incorecta si utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate avaria grav
aparatul si poate cauza rani oamenilor.

¢ Aparatul este utilizat exclusivin scopuri comerciale si nu trebuie folosit pentru uz casnic.

* Aparatul poate fi folosit doar in scopul pentru care a fost proiectat. Producatorul nu este
raspunzator pentru orice avariere cauzata operaril incorecte si a utilizarii necorespun-
zatoare. X

o Asigurati-va ca aparatul si stecherul nu intrd in contact cu apa sau alte lichide. In cazul
in care aparatul este scapat in apd, scoateti imediat stecherul din priza si un tehnician
autorizat trebuie sa-l verifice. Daca nu respectati aceste instructiuni, acest lucru poate
cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

* Nu incercati sa deschideti singuri carcasa aparatului.

o Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa aparatului

* Nu atingeti ¢ stecherul cu mainile ude sau umede.

* Pericol de electrocutare! Nu incercati sa reparati smgur/a aparatul. In cazul unei de-

m fectiuni, reparatiile vor fi efectuate intotdeauna numai de personal calificat.

* Nu utilizati niciodata un aparat defect! Deconectati aparatul de la priza electrica si con-
tactati distribuitorul in cazul unei defectiuni.
o Avertisment! Nu scufundati partile electrice ale aparatului in apa sau in alte lichide. Nu
fineti niciodata aparatul sub jet de apa. X
o Verificati Tn mod requlat stecarul si cablul pentru a va asigura ca nu sunt deteriorate. In
cazulin care stecarul sau cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
agentul de service sau de alt personal calificat similar pentru a evita orice pericol

o Cablul nu trebuie sa intre in contact cu obiecte ascutite sau fierbinti si trebuie pastrat
departe de foc. Pentru a scoate stecarul din priza, trageti intotdeauna de stecar, nu de
cablu.

» Asigurati-va ca nimeni nu poate trage din greseala cablul [sau prelungitorul] si ca nimeni
nu se poate impiedica de el.

o Supravegheati intotdeauna aparatul atunci cand este in functiune.

o Avertisment! Atat timp cat stecarul este in priza, aparatul este conectat la sursa de elec-
tricitate.

o Opriti aparatul inainte de a scoate stecarul din priza.

¢ Nu cdrati niciodatd aparatul tinandu-L de cablu.

o Nu utilizati dispozitive suplimentare care nu sunt livrate impreuna cu aparatul.

* Conectati aparatul doar la prize electrice cu intensitatea si frecventa electrice mention-
ate pe eticheta aparatului.
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o Conectati cablul de alimentare la o priza electrica usor accesibila, astfel incat aparatul
sa poata fi deconectat imediat in caz de urgenta. Scoateti cablul de alimentare din priza
electrica pentru a opri complet aparatul. Utilizati cablul de alimentare ca dispozitiv de
deconectare.

¢ Opriti intotdeauna aparatul inainte de a deconecta cablul de alimentare.

¢ Nu utilizati niciodata accesorii care nu sunt recomandate de catre producator. Acestea
pot reprezenta un risc de siguranta pentru utilizator si pot deteriora aparatul. Utilizati
numai piese si accesorii originale.

o Acest aparat nu trebuie folosit de copii sau persoane care au capacitati mentale, senzo-
riale sau fizice reduse, sau lipsa de experienta si cunostinte.

* Acest aparat nu trebuie utilizat sub nicio forma de catre copi.

¢ Nu tineti produsul si cablurile sale la indemana copiilor.

¢ Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.

¢ Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare in cazul in care este lasat
nesupravegheat, precum siinainte de asamblare, dezasamblare sau curatare.

¢ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat pe parcursul utilizaril.

Instructiuni speciale de siguranta

o Acest aparat este destinat exclusiv prepardrii produselor alimentare in vid, la o temper-
atura exacta controlata. Orice alta utilizare poate duce la deteriorarea aparatului sau
vatamarea corporala.

o Utilizati aparatul doar in conformitate cu indicatiile din acest manual. m

o Acest aparat trebuie utilizat de catre personalul de bucatarie instruit din restaurante,
cantine sau baruri etc.

* | a ridicarea capacului poate scapa abur. Atentie: pericol de arsuri!

¢ Nu utilizati niciodatd acest aparat fara apa.

* Apa care se goleste poate fi clocotita; Atentie: pericol de arsuri!

¢ | 3sati intotdeauna aparatul sa se raceascd inainte de a-l curata.

o Utilizati numai apa. Nu puneti ulei sau grasime in container.

¢ Risc de improscare! Introduceti usor alimentele in apa.

o Atentie! Aveti grija ca apa sa nu depaseasca nivelul MAX.

¢ Nu deschideti capacul aparatului in timp ce acesta functioneaza. Este posibil sd iasa
caldura si aburi.

¢ Nuincalziti aparatul fara ca acesta sa contina apa. Aparatul trebuie pornit dupa ce a fost
adaugata apa in rezervor.

¢ Nu turnati apa fierbinte in rezervorul de plastic. Rezervorul se poate deforma sau chiar
topl.

* Robinetul poate fi fierbinte in timpul golirii. Atentie: pericol de arsuri!

» Aparatul sub vid poate fi foarte greu cand este plin (peste 20 kg!). Atentie: asezati aparatul
doar pe suprafete stabile!

* Aparatul va fi folosit numai cu capacul din otel inox livrat si cu separatorul cu 4 compar-
timente la modelul 225264, respectiv cu 6 compartimente la modelul 225448.
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impamantarea

Acest aparat este de clasa |. Acest aparat trebuie
impamantat. In eventualitatea unui scurtcircuit
electric, impamantarea reduce riscul electrocutarii
prin asigurarea unui fir de iesire pentru curentul

electric. Acest aparat este dotat cu un cablu cu fir
de Tmpamantare cu fisa. Fisa trebuie conectatd la o
priza instalata corespunzator si impamantata.

Dispozitivul Hendi sous vide

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

Marele avantaj al masinii de gatit Hendi sous vide
este acela cd datoritd termostatului de nalta pre-
cizie (0.5°C), hrana poate fi preparata perfect fara
efort. Tn 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 suculenta. Unele setari de lun-
ga durata permit chiar imbunatatirea semnificativa

a fragezimii si in 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 in care setarile sous vide sunt corecte
nu se necesita 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 sdptamani mai mult fatd de cea preparata in mod
conventional.

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

Pregatirea pentru prima sa utilizare

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

e Scoateti ambalajul acestuia si folia de protectie |
daca este cazul ).

e Curatati aparatul cu apa caldutd 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.

e Pozitionati aparatulin asa fel incat accesul la priza
sa fie permis tot timpul.

Important: Pentru articolul 225448 (GN1/1), instalati

si fixati robinetul de scurgere la aparat Tnainte de

utilizare.



Instructiuni de utilizare

Afisare
temperatura

Pictograma
temperatura

Pictograma
crestere

Pictograma comutator
PORNIT/OPRIT

Afisare
temporizator

Pictograma
temporizator

Pictograma
descrestere

1. Utilizare: SETAREA TEMPERATURII

1.1 Umpleti recipientul cu apa (fierbinte) si asigu-
rati-va ca apa nu depaseste marginea marcajului
interior [sant) al bazinului de apa. Tineti minte ca
introducerea alimentelor in apd va creste nivelul
acesteia - cu toate acestea nu trebuie sa depa-
seasca santul mentionat anterior. Apa trebuie sa
atingd marcajul maxim, indiferent de cantitatea
de alimente pe care urmeaza sa o introduceti in
baia de apa pentru gatit

1.2 Introduceti stecherul intr-o priza electrica adec-
vata

1.3 Apasati pe butonul PORNIT/OPRIT.

1.4 LED-ul albastru al butonului PORNIT/OPRIT va
trece in pozitia PORNIT. Afisajul de temperatura
superior va afisa ULTIMA TEMPERATURA SE-
TATA. Afisajul inferior va afisa c& aparatul este
in starea de asteptare (----). NOTAl Aparatul va
emite un semnal sonor scurt

1.5 Apasati pe butonul crestere/ descrestere, afi-
sajul inferior va afisa faptul ca incalzitorul este
PORNIT. Tn acest moment, afisajul de tempera-
tura va afisa TEMPERATURA EFECTIVA. Afisajul
inferior de timp va afisa ultima ora setata.

1.6 Acum apasati pe pictograma de Temperatura iar
afisajul superior va afisa TEMPERATURA SETATA
anterior. Afisajul inferior va afisa °C timp de 1~ 2
secunde. Apoi se arata ora.

1.7 Apoi apasati pictograma CRESTE/DESCRESTE
pentru a ajusta temperatura in 1 ~ 2 secunde.
Intervalul de SETARE A TEMPERATURII este de
40°C~90°C.

Apésati o datd pentru +0,1°C /-0,1°C.
Tineti apasat pentru +1,0°C/-1,0°C.

1.8 In momentul in care opriti apisarea pe pictogra-
ma CRESTE/DESCRESTE, TEMPERATURA SE-
TATA se stocheaza automat in memorie.

1.9 Pictograma de Temperatura va incepe sa cli-
peasca in momentul in care TEMPERATURA SE-
TATA se atinge. Dup3 ce se atinge TEMPERATU-
RA SETATA, lampa pictogramei de Temperatura
se stinge si se aude un bip scurt iar temperatura
se va mentine cu o tolerantd de +0,5°C / -0,5°C.
Daca temperatura efectiva este peste TEMPE-
RATURA SETATA cu aproximativ 1°C, afisajul de
temperaturd va afisa .Hot" (fierbinte].

NOTA!

Tn cazul in care nu puneti ap3 in baia de apa si in-
cercati sa porniti aparatul urmand pasii 1.3 - 1.7,
sistemul de protectie termica a aparatului va sista
alimentarea cu energie. Afisajul de temperatura su-
perior va afisa E2. Afisajul inferior de timp va afisa
----. Se va auzi un bip lung. Pentru a opri semna-
lul de avertizare, utilizatorul trebuie s3 OPREASCA

aparatul.
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2. Utilizare: SETARE TEMPORIZATOR

2.1 1n timpul gatitului puteti activa functia TEMPO-
RIZATOR.

2.2 Apasati pictograma TIMP pentru a seta TEMPO-
RIZATORUL. Afisajul superior va afisa .t". APOI
APASATI PICTOGRAMA creste/descreste timp
de 1 ~ 2 secunde pentru a seta TEMPORIZATO-
RUL. Ap&sati o data + 5,0 min / - 5,0 min. Afisa-
jul inferior va afisa "SETARE TEMPORIZATOR".
Numaratoarea inversa va incepe dupa cateva
secunde.

2.3 Semnul .:" va clipi padna cand 00:00 si .END"
(..Sfarsit”) vor clipi continuu. Se vor auzi doud

NOTA!

Timpul poate fi reglat oricand in timpul numaratorii
inverse

e Daca in timp ce Temporizatorul cronometreaza,
utilizatorul apasa pe butonul Temporizator, crono-
metrarea se opreste siva fi indicat timpul ramas

e Acum, utilizatorul poate regla valoarea Tempori-
zatorului

bipuri scurte iar pictograma .Temporizator” se
va stinge.
Nota: Tn momentul in care TEMPORIZATORUL
termina de numarat alimentarea cu electricitate
nu se STINGE. Rezervorul de apa va continua sa
functioneze si sa mentina temperatura stabila.
2.4 Puteti apasa si pictograma Temporizator pent-
ru a incepe numaratoarea de la 00:00 in ordine
ascendentd, prin apasarea pictogramei Tempo-
rizator timp de 2 ~ 3 secunde. Apasati din nou
pentru a anula aceasta functie.

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. Afisajul
de temperatura superior va afisa E2. Afisajul inferior
de timp va afisa ----. Se va auzi un bip lung. Pentru
a opri semnalul de avertizare, utilizatorul trebuie sa
OPREASCA aparatul.

3. OPRIREA aparatului

3.1 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 maiintai 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 apd puteti uti-
liza de asemenea cuva GN 1/1 cu numarul de articol
804100. Atentie: pericol de arsuri!

Plasati punga etansata la vid in apd in momentul'in care
apa a atins temperatura ideal3 pentru preparare. In ca-
zul'in care utilizati mai multe pungi, plasati-le pe raft si
asigurati-va ca toate pungile sunt complet scufundate.

Deschiderea capacului
Pentru a indeparta 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 ridicd usor, acest lucru indica faptul ca
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este activatd inchiderea de siguranta.

Nota: Functia de robinet de golire este disponibild
doar la modelul 225448.



Protectia impotriva supraincalzirii

Acest aparat este echipat cu o protectie maxima
impotriva supraincilzirii. 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 l&sati 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 inainte de
curatare.

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

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

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

Nu folositi materiale abrazive.

e Curatati gurile de ventilatie (daca exista) cu aspi-
ratorul.

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

e Uscati interiorul bazinului de apa cu o carpa moale
si uscata.

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

Principii de baza ale prepararii hranei cu ajutorul sous vide

Ambalarea in vid

Hrana trebuie ambalatd 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.

Cateva exemple:

Friptura:

- Nefdcutd 54-56° C

-Tn sange 56-58° C

- Bine facutd 58-64 °C la o durata cuprinsd de pana
la1la4ore.

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

curile si aromele vor fi pastrate. Cea mai buna este
utilizarea unei masini de ambalare n vid cu camera
interioara. Cea mai functionala si ieftina alternativa
este utilizarea pungilor fara 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.

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*.



Pasteurizarea:

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

Urmati intotdeauna instructiunile HACCP

saptdmani 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 V~ 50 Hz
600W

Tensiune de intrare
Putere

Spatiu de lucru
Dimensiune

Interval de temperatura
1 min - 99 ore

Da

Interval temporizator

Robinet de scurgere

Specificatia tehnica poate fi modificata fara preaviz.

530x325x(H)200mm
540x335x(H)290mm
40-90°C+0,1°C

225264 | GN2/3
230 V~ 50 Hz

400W
353x325x(H)200mm
363x335%(H)290mm
40-90°C+0,1°C

1 min - 99 ore

Nu

Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionar-
ea aparatului aparutad la mai putin de un an de la
cumpararea acestuia va fi remediata prin reparatie
sau Tnlocuire gratuitd, cu conditia ca aparatul sa fi
fost folosit si intretinut conform instructiunilor nu
sa nu fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in
vreun fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt

afectate. Dacd aparatul este in garantie, mentionati
cand si de unde a fost cumparat si includeti dovada
cumpararii (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.



YBa)kaeMbl KnueHrT,

Bonboe Bam cnacunbo 3a To, uto Bbl Kynunu obopyaosanme pupmel Hendi. Bam cnefyet BHMMaTenbHo npo-
YnTaTb HACTOALLYIO MHCTPYKLMIO MoNb30BaTeNs Bo n3bexaHne NoBpexAaeHMs MallMHbl B pe3ysibTaTe Henpa-
BWJIbHOM 3KcnyaTauum. OcobeHHo peKkoMeHyeM 03HaKOMUTLCS C MpeaynpeXxAeHUaIMU.

MpaBuna TexHukn 6esonacHocTH

o HenpaBunbHas 3Kcmayatauus M HemoAxofsliee MCMONb30BaHWE arperata MOXeT
MPWBECTY K €ro NONOMKE 1 NOPaHNTb OMepaTopa.

o HacTosillee  yCTPOMCTBO ~ MpedHa3HaueHo  WCKIOUMTENBHO AR KOMMEpYeckoro
MCNONb30BaHWSA U He JOKHO UCMOAb30BATLCS B JOMALLHMX YCAOBHSX.

o ObopynoBaHue CnefyeT MCN0ONb30BATb TOYHO NO HasHaueHuio. [1pon3BoANTENb HE HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXMEHNS, Bbi3BaHHble HEMpaBWALHONA 3KCnyaTaunen uam
HenpaBubHbIM 0bCayXnBaHNeM 0b0pya0BaHMS.

o ObopynoBaHue 1 3eKTPUYECKYI0 LITENCEbHYIO BUKY CledyeT AepXaTb BAAA 0T BOA
M NpOYMX XMAKoCTel. Ecnn wrencenbHas Bunka nonajeT B BOAY, ee CledyeT TyT Xe
BbITALUMTb M3 PO3ETKM 3MeKTPOMUTaHMS 1 0bpaTuThCs B CAyXby cepTUduumpoBaHHOro
cepBYca A9 NpOBEPKY ycTpoicTBa. HecobntofeHne AaHHbIX ykazaHuit MOXET NoBNeYb 33
coboi yrpo3y 300p0BbI0 1 XKU3HI 06CNYXMBAIOLLEr0 NEpPCOHana.

* Henb3s cHUMaTb Koxyx be3 ocoboro paspeLleHns.

¢ Henb3s KNacTb HIUKaKMX NOCTOPOHHIX NPeAMETOB BOBHYTPb arperara.

¢ Henb3a KacaTbCs MOKPbIMU, MW BA@XHBIMI pyKaMi WTENCENbHOM BUMKN. m

¢ OnacHocTb nopaxeHus TokoM! He cnefiyet caMocTosTe1bHO YMHNTL 3N1eKTpoannapatypy.
Jliobble  MONOMKM M HEWCNpaBHOCTW  JOMXHbI  YCTPaHATLCH  KBaNMOULMPOBAHHBIM
NepcoHanoM.

* HukorpaHecnefyeTnonb30BaTbCANOBPEXAEHHOMNEKTpoannapaTypoii. [lospexaexHoe
YCTPOICTBO HY>XHO OTCOEANHITL OT 3/1eKTPOCETH M 00paTUTLCS K NPOAaBLY.

o [pegynpexpaeHue: He cnefyeT NorpyXaTb 31eKTPUYECKMX feTanelt B BOAY, WAN UHblE
X1AKOCTU. He oMbIBaTh B CTPYe BOAb!.

o PerynapHo NpoBepsTb BUNKY 1 NPOBOA 3NEKTPONUTAHUA Ha NPeaMeT NOBPEX[EHMIN.
[oBpexzaeHHble BIAKY WM NPOBOA NepefaTb ANS PEMOHTA B CEPBUCHYIO TOYKY, MK
0bpaTuTLCH K KBaAUOULMPOBAHHOMY 3MEKTPUKY BO MMS NPeoTBPALLEHNS ONacHOCTY
TPaBM.

* Y0CTOBEPHTBLCS, YTO NPOBOJ 31EKTPOMMUTAHMS He KacaeTcst 0CTPbIX M FOpSUYMX NPeMeTos;
[lepXxaTb 31eKTPONPOBOA BAAAM OT OTKPHITOro orHs. [Ing Toro, 4tobbl BEIHYTL BUAKY U3
PO3ETKM BCerAa HYXHO TAHYTb 3a BUJIKY, @ He 3a 3/1eKTPONPOBOA.

¢ 3aWWUTUTL NPOBOA 3NEKTPONMTAHUA (yAnUHMTENb) OT CAY4aIHOTO BLINAAEHS U3 PO3ETKN
3nekTpONpoBOz NPOKNAALIBaTL Tak, YTOBLI CAly4aiHO He 3aLenuTbCs 3a Hero.

* HenpectaHHo HabntofaTh 3a paboTatoLLielt 3nekTpoannapaTtypoi.

o [Ipepynpexnaenne! Ecav Bunka Haxogutcs B po3eTke - 370 03HaYaeT, uTo
3/1eKTpOannapaTypa cuuTaeTcs NOAKNYEHHON K 31eKTPONUTAHUIO.

o [lepef TOM, KaKk BbIHYTb BUJIKY 113 PO3ETKM, 31eKTPOannapaTypy CheLyeT BbIKAOUNTS!
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* HyiKorja Henb3a nepeHoCKTb, NepeBuraTs 3NeKTpoannapaTypy epxa 3a 31eKTponpoBoa.

* He 11Cnoab30BaTh HUKaKWX AeTanei, akceccyapos, KOTOpbIe He NOCTaBASIOTCH BMECTE C
370/ 3N1eKTpoannapaTypon.

* JnekTpoannapatypy cefyeT NOAKI0YaTb UCKNIUNATENBHO K PO3ETKE, B KOTOPOI MMeeTcs
HanpsiXKeHue W YacToTy, yKa3aHHyI0 Ha LLMTKe 31eKTpoannapartypbi.

* Bunky cnepyer BCTaBNATb B PO3ETKY, PACMONOXEHHYIO B YAODHOM W NErKOZOCTYMHOM
MecTe, Tak YTobbl B C/lyyae aBapuit MOXHO Dbl ee HeMelNeHHO BbiHYTb. [na nonHoro
0becTounBaHNA 3NeKTpoannaparypsl ee Ciefyer 0TCOeANHNUTL OT 3N1eKTPONUTAHUS; A9
3TOr0 CefyeT BbiHYTb BUAIKY, HAaXOAALLYIOCH Ha KOHLE NpoBOAA 3NeKTPOnuTaHus, u3
po3eTKM.

* [lepep Tem, kak BbIHYTb BIAKY BCErAa CNefyeT NOMHMTb 0 ToM, YTobbl CHaYana BbIKT0YMUTb
3NeKkTpoannapartypy!

* He cneflyeT 1cnob3oBath fieTanu, akceccyapbl, He peKoMeHzyeMmble Npou3BoaUTeNeM
[aHHOW 3N1eKTpoannapatypsl, T.K. MCMOAb30BaHMe Takux AeTaneil, akceccyapoB MOXeET
€034aTb 19 NONb30BaATENS YrpoO3y ero 340POBbI0 M KM3HM, @ Takke MOXET NPUBECTH K
nonoMKke 3nekTpoannapatypel. CnepyeT BCEro MCMonb3oBaTb OpUMVHabHbIE AeTanu,
akceccyapel.

e be3 Hapnexallero KOHTPONS WAW  MpefBapuUTeNsHOro  0DyYeHMs  3KCnayatauu
000py0BaHNMA MPOBOAMMOTO AMLOM, OTBeYawLMM 3a be3omacHylo 3aKcmayaTaumio,
0bopyoBaHMEM He MOryT Monb30BaTbCA HM [ETW, HW QUL C OrPaHNYeHHbIMM
OU3NYECKUMU, MU NCUXMYECKAMI BOMOXHOCTAMM, HI N1La, KOTOpble He o0bnapatot

m HE0DX0AMMbIM OMbITOM PaboThl 1 3HAHUAMM B JaHHOI 0BaaCTY.

* Hy1 B KoeM cnyyae Henb3s [ONYCKaTh K MCMONb30BaHMI0 3NeKTpoannapaTypbl LeTen.

* JnekTpoannapatypy clefyeT XpaHnTb B MECTE HeOCTYMHOM ANs fieTel.

* Henb34 pa3peluaTsb JeTAM 1CM0b30BaTb 31eKTPOaNNapaTypy B KayecTse UrpyLKu.

* Bcerpa anektpoannapartypy ciefyer OTCOAMHNTL OT 3/1eKTPONUTAHUR, €CAIK 0CTaBNAeM
ee 0e3 Haf30pa, Nepes MOHTaXOM, AEMOHTaXEM W YMCTKOM.

* Henb3s octanath paboTalolLyto anekTpoannapatypy be3 Haa3opa.

KoHKpeTHble npaBuna no TexHuke 6esonacHocTu

¢ YCTpoIiCTBO NpefHa3HaueHo UCKNIUNATENBHO A9 NPUrOTOBNEHUS MULLK, YNaKOBaHHOM B
BaKyyMe NP1 NOAHOCTBIO KOHTPOAVpYeMoi TeMnepaType. HecobniogeHue 3Tol MHCTPYKLnK
MOXET NPUBECTM K Cepbe3HbIM TPaBMaM WY Yrpo3e XM3HW.

* [/lcnonb3yiiTe YCTPOCTBO TONBKO N0 HA3HAYEHMI0, Kak 0MMCAHO B 3TOM PYKOBOACTBE.

* YCTpoIiCTBO NpefHa3HayeHo N9 MCMOb30BaHWS KBaNUGMUMPOBAHHbIM MepCoHaNoM
KYXHUW pecTopaHa, CTonoBoN, bapa 1 Apyrix NpeanpusaTiil 0bLLeCTBEHHOTO MUTaHWS,

o [Ty CHSITUM KPBILLKM C YCTPOICTBA MOXET BbIXOANTL Nap. BHUMaHwe: puck oxoros!

* Hykorga He nonb3yitecs npubopom be3 BogbI.

* Boga, koTopas cnvBaeTcs 13 npnbopa, MoxeT bbiTb ropsyeit. BHumanme: puck oxoros!

* [lepep 04MCTKOM OCTaBbTE YCTPOACTBO, YTOBBI OHO MONHOCTHIO OCTHINO.

* B ycTpolicTBe ncnonb3yiiTe ToAbKO BOAY. He 3anuBaliTe Macno uam apyrue Xupbi.

* OnacHocTb pa3bpbiarneanus! MeaaeHHo norpyxanTe nuLLy 8 BOZy.
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¢ BHumanue! He 3anonnsiite yctporcTso Bogoi Beiwe ykasaHHoro MAKCYMAJIBHOMO

YPOBHS.

* He otkpeiBaiTe KpbilLiky BO Bpems paboTsl ycTpoidcTea. foce OTKPBITASA KPBILLKM H3HYTPU

yCTpOI/ICTBa Bbll/l,[LeT FOpﬂql/Il/I BO3LyX 1 nap.

* He Ha rpeBaMTe I'Ipl/l60p be3 3anmBku BOAbI. Bknioyaiite yCTpOI7ICTBO TONbKO NOCJ1E 3a/TNBKN

BOZbl.

¢ He HanvBaliTe ropsuylo BoAy B NNacTUKoBble KoHTeHepbl. OHW MOryT AedopMUpoBaTHCS

nnn pacniaBnTbCA.

¢ Bo Bpems c1Ba BOAbl KpaH MOXET DbiTb ropsunm. BHuMaHe: puck oxoros!
¢ YCTPOMCTBO A1 MPUTOTOBAEHMS MKW B Bakyyme (sous vide] BMecTe ¢ coiepxaHmem
MOXET ObiTb 0ueHb TaxesbiM (6onee 20 kr!). BHuMaHme: yCTPOICTBO JOMXHO HaxoAMThCH

Ha yCTOMYMBO NoBEPXHOCTH!

* YCTpONCTBOM CNefiyeT Nob30BaTbCs UCKIOUUTENBHO C NPUAOKEHHBIMY 4 NeperopofkaMm
3 HepXaBetoLlern CTany 1 KpbIWKOWA A% MOAenn 225264 vnun ¢ 6 neperopoakamn ans

Modenu 225448.

MoHTaX 3aseMneHus

YCTpoMCTBO AN NPUrOTOBIEHUS MWLM B Bakyyme —
3T0 ycTpoicTBo | knacca 3awmThl. [pnbop gonxeH
ObiTb abconoTHo 3a3emneH. B cnyvae kopoTkoro
3aMbIKaHUs, 3a3eMJIeHNE CHIUXKAEET PUCK MOpaxXeHUs
3N1EeKTPUYECKMM TOKOM 3a CYET OTBOAALLErO NPOBOAA.

YCTpOMCTBO OCHALLEHO 3a3eMSLWUM NPOBOLOM C
BWIKOW C 3a3eMNSi0W MM KOHTakToM. He BcTaBnsainTe
BUJIKY B KOHTaKT, €C/l1 YCTPOWCTBO He YCTaHOBJIEHO
Hafnexalynm obpa3oM 1 He 3a3eMJIeHO.

YcTpoicTBo sous vide komnanum Hendi

Sous vide - 3To cnocob MNpPWMroToBAEHUS MULLM
B repMeTMYHbIX BaKyyMHbIX MeLikax,  KoTopble
noMeLlalTcs B BOAHY DaHi C KOHTponvpyemoi
TemnepaTypoun, rapaHTvpyeT cTabwnbHoe
BbICOKOE Ka4eCTBO.

4yTo

[MpenmyuiectBo ycTponcTBa sous vide koMmnaHwm
Hendi - 370 04eHb TOYHbIN TepMoCTaT (C TOYHOCTBIO
no 0,5°C), uto nossonser Jerko M UCKYCHO
npuroTaBnveaTb nuuwy. CpeaHen npoxapku CTeik,
MpUroToB/IeHHbIM Mo MeTody sous vide, OygeT
npoxapeH paBHOMEpHO NOBEPXHOCTY.
CooTBeTcTBYIOLaN ycTaHoBKa BpeMeHM 7z
TeMnepaTtypbl rapaHTUpyeT WaeanbHylo nNpoxapky
cTelika, a npouecc npWroToBleHns He TpebyeT
yyacTus nepcoHana kyxvu. bnarogaps Tomy, 4To efa
NpWUroTaBAMBaEeTCHd B BakKyyMHbIX repMeTU4eckmnx
MeLLKax, TepsieT CBOero Bkyca
NUTaTeNbHOM LEHHOCTU, COXPaHRAEeT ecTeCTBeHHbIN
LBET, OCTaéTcs HeXHOM W Cco4yHoW. HekoTopble
HaCTPOMKK YCTPOWCTBa, KOrha BPeMs MOATrOTOBKM

no BceMn

OHa He nnn

mwmn - bygeT npoaneHo, MO3BOASIOT  YAYYLIWTb
MSITKOCTb MULLW NpY COXpaHeHWK eé Bkyca.
YcrpoiictBo sous vide komnanun Hendi nossonset
CIKOHOMUTb  BpeMs. [lully MOXHO MOArOTOBUTb
3apaHee, nepef Nprxo4oM O0bLLIOIO YMCna rocTei
B pecTopaH. [lpu COOTBETCTBYWLIMX HacTpolikax,
paboTaycTpoiicTBa He TpebyeT BH/MaHWsA nepcoHana,
a 370 0bo3HavaeT roToBky numn 6es npobnem.

Bnaropaps yctpoiicTtBy sous vide komnaHum Hen-
di Bbl akoHOMMTe peHbrn. Sous vide yMmeHbllaeT
ycaaKy nuiu, kotopas, Taknum obpasom, byneT Takxke
Bonee coyHoit. [TockonbKy BO BpeMs NpUroToBAeHMS
MWLM, OHa NoABepraeTcs nacrtepusaynu, eé MoxHo
XpaHUTb [ofblle B TeYeHUe TPEX Hefesb, YEM MuLLy,
NpWroTOBAEHHYIO TPaAULUMOHHbLIM CrlocoboM.

Yctponctso sous vide komnawun Hendi nossonsier
CIKOHOMWTL pabouyio Harpysky. MapuHag/cneumn
MOXHO [06aBNATL B NHLLY HEMOCPEACTBEHHO nepej,
NpUroTOBNEHUEM.
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MoaroToBKka nepep nepBbIM UCNOJ/Ib30BaHUEM

e [IpoBepbTe, YTO YCTPOWCTBO He noBpexpaeHo. B
cfydae Kakux-nnbo noBpexAeHWit, HemeaneHHO
CBSXWTECH CO CBOMM MOCTaBLUMKOM ¥ A0 3TOr0
BpemeHu HE nonb3yiitecs ycTpoiicTBOM.

e YpanuTte NosHOCTbIO YaKoBKY W 3aLLUTHYIO MAEHKY
(ecnn nmeetcs).

e Ecn He npeaycMOTPeHO Mo LpyroMy, nocTaBbTe
YCTPOMCTBO Ha POBHOM 1 CTabWALHON MOBEPXHOCTL.

e Obecneybte HeobxoArMoe MPOCTPAHCTBO BOKPYr
yCTpoWCTBa ANd BEHTUNALMN.

e YCTaHOBUTe YCTPOWCTBO Tak, 4T0bbl 0obecneynTb
XOPOLUNIA [OCTYN K BUJSIKE.

Ona wmopenu 225448 (GN 1/1)
ncnonb3oBaHueM  Heobxopnmo

3aKpenwuTb CryCKHON KpaH.

e [IpoTpuTe YCTpPOCTBO TEMOW BOAOW W MsArkoh Bawo:

TKaHbIO.

nepep
yCTaHOBUTL 1

MaHenb ynpaBneuun

3Hauok
.ON/OFF”

3Hauok
.BBepx”

3Hayvok
,Temnepartypa”

Wupukatop
TeMneparypbl

WUnpukatop 3Hauok 3Hauok
TanMepa ,Tamep” ,BHU3"
1. OevictBue: YCTAHOBKA TEMMEPATYPbI
1.1 anelite B  pesepByap Bogy [ropauyio) B pexume oxupanva [----]. BHVIMAHME!
ybearBLIMCL, YTO YpOBEHb BOAbLI HE MpeBbilaeT YCTPOMNCTBO M3[aCT OfMH KOPOTKMIA 3BYKOBOA
otMeTkM [Bblemkn] B pesepeyape. Cnemyet curHan.
MOMHWTb, uYTO pasMelledne nuwn B Boge 1.5 Haxmute Ha 3Havok .Beepx”/..BHU3", B HMxHEN

npmeBeneT K NOBbILLIEHWIO YPDOBHA — OH He LOJIXeH 4actu
BbIXOANTb 3a npenfenbl BbleMKU. BO,EI,y cnepyet
HaMBaTb MaKCMaJilbHO LO OTMETKW YypOBHA,
He3aBMCKMMO OT obbema K, KoTopad AOJIKHa

ObITb npurotoBsieHa B \/CTPO\;ICTBQ.

MHAMKaTopa coobLeHve,
4TO BKJ/IOYEH HarpeBaTeflbHbI 3feMeHT. B
3TO BpeMs, WHAMKATOp TemnepaTypbl MOKaxeT
NCTUHHYKO Ttemnepatypy. B HuxHel uactu

nodaBuTCA

MHAMKaTopa TeMnepaTypbl MosBUTCA NociefHee
1.2 Mopgknto4nTe ceTeByto BUKY B PO3eTKY.

1.3 HaxmuTe Ha 3Hadok ,ON/OFF".

1.4 3aroputca ronyboi auon 3nauka ON/OFF".

3HaueHue 3a4aHHo TemMnepaTypsl.
1.6 Tenepb TemnepaTypbl
- B BepxHeW YacTW WHAMKATOpa MoKaxeTcs

HaXXMUTe Ha 3Ha4ok

B BepxHeit uactu wuHAMKaTopa TemnepaTypbl
nosiBUTCA nochefHee 3HaueHre SAJAHHON
TEMMEPATYPbI. B HuxkHeln 4acT uHamMkaTopa
nosiBUTCS COODLLEHNE, YTO YCTPOMCTBO HAXOANTCS

“956

npeabiaywas SAOAHHAA TEMIMEPATYPA.
B HuxHel uyactn uHawkaTopa B Teyenue 1-2
cekyHn noasutca °C. [locne 3atoro nossuTCA

Bpems.



1.7 B 370 Bpems HaxumanTe Ha 3Havok ,.BBEPX”

/"BHN3", 4TOObI YCTaHOBUTb 3Ha4yeHune
3ALAHHOW TEMMEPATYPbI. 3HaueHune
3ALAHHOW TEMMEPATYPbI MOXHO

perynvpoBath B npegene 40 °C - 90 °C.
[na nosbiweHWa / NOHVXeHUs TeMnepaTypsl Ha
+0,1°C /-0,1°C, HaxkmuTe Ha 3HA4YOK OfIMH pas.
[na noebileHns / NOHUXEHWS TemnepaTypbi
Ha +1,0°C / -1,0°C, HaXMuTe Ha 3Ha4YoK U
npuaepxmTe ero.

1.8 Ecnu Bbl npekpatnTe HaxuMaTb Ha 3Ha4yokK

.BBEPX"/"BHW3",  3nauenue  3ALAHHOM
TEMMEPATYPbI aBToMaTnyecku coxpaHuTcs.
1.9 BHavok . Temnepatypa” byneT wmwraTb moka
yCTPOMCTBO He pocTvirHeT  SAJAHHON
TEMTIEPATYPbI. [Mocne LOCTUXEeHUs
SADAHHOM TEMMEPATYPbHI, gawop 3Hauka

.TeMnepatypa” noracHeT v ycTpoWcTBO M3pacTt

KOPOTKWI 3BYKOBOW CWrHan - TemnepaTtypa
Bynet octaBatbca 8 npegenax +0,5°C / -0,5°C
3AJAHHOM TEMMEPATYPbI. Ecin UCTUHHAA
TEMMEPATYPA Bbiwe npuM. Ha 1°C, uem
SAOAHHAA  TEMMEPATYPA, Ha wHawkaTope
TemnepaTypbl coobueHne L HOT”

(.FOPAY0").

noaBuUTCA

BHMMAHMUE!

Ecnu B pesepByape HeT BoAbl, @ NoTpebutens xo4yeT
1.3 - 1.7,
Toraa TepMuyeckash 3aliuTa yCTpoWCTBa OTKIIIOUUT

BK/IOYWUTL MNWUTaHWeE, BbLINOJHAA LWaru
aneKkTponuTaHue. B BepxHeit 4acTu Ha MHAMKaTope
TemnepaTypbl nossuTcs coobueHve E2. WB HuxHel
4acTV Ha MHAMKaTope TeMrepaTypbl MNOSABUTCS ----.
Bbl ycnblwwnTe Takxke AAVHHBIA 3BYKOBOW CUTHas.
EfVMHCTBEHHBIN cnocob oTKNYNTE MpeaynpexaeHme
- 3T0 BbIKJIlOYEHMe YCTPOiiCTBa.

2. DeiictBue: YCTAHOBKA TANMEPA

2.1 B npouecce NpurotoBAeHUs MULLK, Bbl MOXeTe
BKNIOUNTL PyHKUMIO TAUMEPA (TIMER).

2.2 HaxxmuTe Ha 3Hayvok .TIME" (BPEMH), ytobsbl
yctaHoBuTb TAVIMEP. B BepxHeit yacT Ha
nHAMKaTope nossuTca cumson Lt7. 3aTem, B
TedeHve 1-2 cekyHf, Haxumante Ha 3Ha4ok
BBEPX"/"BHWN3 ", uTobbl yCTaHOBUTL 3HauYeHue
TAVIMEPA. OpHopa3oBoe HaxaTuie Ha 3HauoK
n3MeHseT spema Ha + 5,0 My / - 5,0 MuH. B
HUKHEN YacTu MHAMKaTopa NofBKTCS coobuleHmne
.YCTAHOBKA TAMMEPA". Yepes
ceKyHp, Ha4YHETCs 0TCYeT 3a[JaHHOr0 BPEMEHMN.

2.3 lBoeTouve ;" Ha uHAamkaTope bymeT MuraTb o
Tex rnop, noka He yBuamTe coobuiexune ,00:00".
3ateM noasutca coobuermne .END” (LKOHELL"),
KoTopoe bymeT Muratb BCe BpeMs. YCTPOMCTBO

HEeCKOJIbKO

ns3gact [asa
3Hayok Timer” BbIKNtYnUTCS.
BHuMaHue:lNocneokoHyannsiotcyetaTAMIMEPOM,
nuTaHWe ycTpoicTBa He oTktodaeTcs. BopsHas
baHa npoponxkaet pabotatb M nopnepxkuBaeT
NOCTOAHHYIO TeMMepaTypy.

KOpPOTKMX 3BYKOBbIX CUrHana W

2.4 Bbl MOxeTe Takxe [ABax[ibl HaxaTb Ha 2 - 3
CeKyHAbl Ha 3Hayok .limer”, 4Tobbl HauaTb
oTcyeT oT 3HaueHus 00:00 no BospacTaHuio.

[ns Toro, 4Tobbl OTMEHWTB 3Ty ByHKUMIO, ClefyeT
ellle pa3 HaxaTb 3Hayok ,Timer”.

BHMMAHMUE!

3asaHHoe BpeMs MOXHO M3MeHSTb B J1l000I MOMeHT
BO BpeMs oTcyeTa.

e Ecnu Bbl HaxmeTe 3Ha4vok . Timer” Bo BpeMs
Ha

oTc4yeTa, OTCHeT 6y,11eT

nHAvKaTope byaeT ykasaHo BpeMms, ocTaBlueecs [0

npnocTaHoBJIEH, a

KoHLa.
e B 3T0T MOMEHT Bbl MOXeTe M3MeHATb 3HauyeHue
3aJ,@HHOr0 BPEMEHMW.

Ecnn Bo Bpems paboTbl ycTpoiicTBa, BCA BoAa B
BOAAHOW baHe wucnapwTcs, TOrga TepMmuyeckas
3aliMTa yCTPOMCTBa OTKNOYUT NuTaHue. B BepxHen
4yacTu wHAMKaTopa nosBuTcs coobuiene E2. B
HVXXHEN 4acTu WHAWKaTopa MNosBUTCH Bbl
yCnbiwmnTe 3BYKOBOW  CUTHars.
EnMHCTBEHHbI cnocob oTkNouYNTL NpeaynpexaeHme

Takxke  ASIMHHBIN

- 3T0

3. BbIKJTOYEHUE
3.1 Inga BbikNtOYEHWS yCTPOIACTBa CleayeT 0fuH pa3

HaxaTb 3Havok .ON/OFF



3aKpbiTHe KPbILWKK

Mocne ycTaHoOBKWM BPEMeHW W TeMmnepaTypbl, a
Takxke pasMelleHus MUWM B BaKyyMHOM ynakoBke
B KOHTeWiHepe C BOLOW, 3akponTe Kpblwky. [ng
NpaBWIbHOrO CHauana
OTKPOWTE BEHTUAAUMOHHBIA KnanaH Ha KpblLke.

NONOXEHNS  KPbILLKY,
Tonbko Toraa MoxHO NPaBUIbHO YCTAHOBUTb KPbILLIKY.
[Mocne NpaBUABHOIO 3aKPbITUS KPbILIKK, 3aKponTe
BEHTUALMOHHBIV KNanaH Ha KpblLLKe.

[ns nérkoro v BbICTPOro 3akpbITUA KOHTEMHEpa C
BOf0/1, BOCMONb3yiTech nogHocoM GN 1/1 BmecTe ¢
kpbilkoit ¢ kogom 804 100. BHuMaHwe: puck oxoros!

[MocTaBbTe NyLLLy B BakyyMHO yNakoBKe B BOAY, KOTAa
OHa [AOCTUrHeT HeobxofuMoW TemnepaTypbl ANs
Bapku. B cnyvae nogrotoBky 6onbluoro konnyectsa
MeWKOoB C eflof, pa3MecTUTe WX B KOHTelHepe,
MCMOoNb3ysi MPOKNAAKK, MOMHS 0 TOM, 4YTObbI MeluK#u
ObINV NONHOCTBIO MOTPY>KEHbI.

OTKpbITUE KPbILWIKN
[na Toro, 4ToBbl CHATL KpbIWKY, CHavyana cnemyer

yoepXxuBaTb Ha MecTe. [penynpexpeHue: chnegute

OTKPbITb BEHTWAAUMOHHBIA knanaH, T.K. HW3Koe 3a BbIXOAALLMM NnapoM. BHMMaHWe: pyck oxXoros.
LaBfieHne BO3dyxa TMOA  Kpbllwkoin OyneT eé

Mocne ncnonb3oBaHus

CneiiTe Bofy W3 KOHTelHepa, Haxumas KkpaH M - 3T0 03Ha4aeT, YTo NPeLoXpaHuTeNb BKIIOYEH.

noBopayunsas ero Ha . obopoTa Bneso. [ins Toro, 4TobbI
3aKpyTWTb KpaH, CleflyeT ero noBepHyTb Ha "4 obopoTa
BNpaso. YbeanTecs B TOM, 4T0 KHOMKa HEMHOTO BbICTyNnaeT

Buumanme: CnyckHoli KpaH npucyTcTByeT TONbKO B
BapuaHTe 225448.

3awmwuTa oT neperpesa

YCTpoiCTBO OCHalLeHO 3alyMToit OoT neperpesa.
Korga B ycTpoiicTBe 0KoHYMTCA BOAA, 3TO NPUBEAET
K neperpesy. [vcnnein BbIKMOYUTCS, HO 3eNeHbli
nepektoyatens BcE ewé bymer BkaoueH. [ng

NOBTOPHOrO 3amycka ycTpoiicTaa clefyeT NoAoxXAaTb
noka OHO He OCTbIHeT. 3aTeM HamnosHUTe YCTPOCTBO
BOAOW, u4TObbI nNpopomkuTe paboty. [locnepHss
HacTpoiika COXpPaHWUTbCS B MaMATH.

Yucrtka n o6cnyxmBaHune

e [lepep uMCTKONM Bcerfa oTkoyaliTe yCTPONCTBO 13
cetn.

e BHumaHue: Hukorga He norpyxaiite ycTpoiicTBO B
BOAY VAN APYryio KMAKOCTb!

e [TpoTpuTe HapyKHYI0 CTOPOHY YCTPOMCTBA BNaXHOM
TkaHblo (MCnonb3yliTe pacTBOop BOAbI U MATKOE
MoloLLiee CPeaCTBo).

e Hukorga He mcnonb3yiTe abpa3uBHble Motolmne
cpencTsa nnm abpasuBHble MaTtepuansi.
He nonb3yiitecb ocTpbiMu He
nonb3yntecb OEH3WHOM WKW  PACTBOPUTENAMMU.

npegmMeTamu.

[MpoTvipaiiTe yCTPOWCTBO BRAXHOW TPANKOW wan
XUAKOCTBIO AN MbITbst MOCydbl. He monb3yiiTecs
abpa3vBHbIMU MaTepuanamu.

@58

e OumuianTe  BEHTUAALUMOHHbIE
MoMOLLbIO Mblfecoca.

e Bcerga cnyckalite Bofy mnocsie WCMoOib30BaHWs,
4TObbI U3beXaTh OTAOXKEHUE HAKUMN.

e Bhicylwnte  BHYTPEHHIOO
CYXOW, MArkoi candeTkom.

e [poBepbTe, HE OTNOXWMACh NI HAKUMb Ha [He
KOHTelMHepa.

oTBEpCTUA C

nosocTb  pesepsyapa



OCHOBHbIe NPUHLMMbI NPUTOTOBIEHUA NULLK cnocoboM sous vide

BakyyM-ynakoBku

Muuly Bcerga cnepyeT ynakoBbiBaTb B BakKyyMme,
no KpaiiHeil Mepe, B Mewkax 6e3 Bosgyxa (oHM He
MOFyT BCM/IbIBaTb HAa MOBEPXHOCTb BOAbI), 4TOBbI
HarpeTtas BoAa VMesa HernoCpeACTBEHHbI KOHTaKT C

Bapka

Bonblioe 3HayeHWe AN KOHEYHOro pesysbrata
vMeeT npaBunbHas TemnepaTypa. B cnyyae wmsca
M pbibbl TeMmnepatypa  [LOJIKHa
COCTaBNATb npenorBpatnTb  pocTt

MUHUManbHad

54°C, y4TOOBI

I'IVILLI,el;l 4yepes MeLllokK. CI'IeLI,l/Il/I N MapunHaibl MOXHO
rD,O6aBJ'I‘F|Tb 3apaHee K NpuroToBieHHbIM NpoayKTam,
4TOObI OHM BNUTaANU U COXpaHWIN COYHOCTb N apoMar.

BakTepuii. YkasaHHoe B pelienTe BpeMs — 3T0 Bcerfa
MUHMManbHOe Bpems [Jis MpUroToBieHuns 6niona.
TonwMHa NpoayKTa Takxke MMeeT BaXHOe 3HauyeHue
[191 BCEro npowecca NpuroToBaeHus.

HekoTopble npuMepbl npurotosnexus batof cnocobom sous vide:

Creiik:

- C kposbto 54-56° C

- Cnaboit npoxapku 56-58° C

- CpepnHen npoxapku 58-64 °C, oT 1 no 4 yacos.
LlykaTsi:

- 55-58 °C B TeyeHne MuHUMym 20 yacos, 1o 60 4acoB B 3aBUCUMMOCTM OT TOSILLMHBI.

Pbiba:
Bpems NpWroToBEeHUs HaMHOro Kopoue.
HesHaunTenbHble  M3MEHeHUs B HACTpoMKax

TeMnepaTypbl 0KasbiBaloT CyLLeCTBEHHOE BAUSHME
Ha pesynsTaThl. TpebyeTcs MNPOBECTM WCMbITAHWS.

MNacTepusauus:
Cpok  XpaHeHWs  MPWUTOTOBMEHHbLIX  MPOJYKTOB,
ynakoBaHHbIX B BaAKyyMHOM ynakoBke, MOXeT

BbiITb HaMHoro bosblue, ecnn wx beicTpo oxnaguTb
nocne Bapku [(HanpuWMep, B annaparte WOKOBOK
3aMOpO3KM MK B yalle ¢ Kycoukamu sbaal. locne
NPUIOTOBNEHUA MULLM, €€ MOXHO XpaHWTb npu
Temnepatype 2°C paxe Tpu Hepenu. Obpatute

Cnepyet Bcerpa cobniopate XACCP

PekomeHpyeTca nouck nHpopmauuu B VIHTepHeTe,
cyuwiecTsyeT (6ecnnaTHbix)
nofpobHoi nHopmaLmu.

MHOro MNCTOYHMKOB

BHUMaHWe, 4TO MUHMMasbHOe BpeMs/Temnepatypa
ncnonbsyetcs, 4Tobbl ybuth bakTepwu, koTopble
3aBUCAT OT TWNa MNpUroTaBAXBaEeMOro npoaykTa.
JNlyywe Bcero pgna 6esonacHocTM nowckaTb B
NHTepHeTe oCHOBHbIE peLenTbl Afif NpUroToBIeHUS
N cnocobom sous vide, a 3aTeM afanTMpoBaTth UxX
mo CBOEMY BKYCY.



TexHu4yeckue paHHble

BxogHoe HanpsxeHKe

MoujHocTb

Pabouee npocTpaHcTBO
Pa3mepbi

[nanasoH Temnepatyp

[nana3oH TaliMepa

225448 | GN1/1
230B~50Ty
600W
530x325x(H)200Mm
540x335x(H)290MM
40-90°C+0,1°C

1 MUH. po 99 yac.

225264 | GN2/3
230B~50Ty
400W
353x325%(H)200MM
363x335x(H)290Mm
40-90°C+0,1°C

1 MUH. no 99 vac.

CnyckHoM KpaH [a

Het

TexHuueckme XapakTepucTnku Moryt ObITb M3MeHeHbI be3 npenBapuTenbHOro yseaoMaeHnd.

FapaHTus

Jliobaa Hepomenka wnn nosomka, KoTopas Breyet
3a coboil HenpaBunbHylo paboTy ycTpoicTea, Ko-
Topas DyneT BbiBNEHa B TeyeHve nepBoro roga ot
JaTbl nokynku, bynet yctpaHeHa becnnaTtHo, nan xe
BCe YCTPOWCTBO DyaeT 3aMeHeHO HOBbIM, eC/M OHO
3KCnAyaTMpoBanock W 0bCAyXKBanochb CornacHo
MHCTPYKUMKM No 0bCAyXunBaHUIO U He WCMonb3oBa-
N0Cb HEMpaBUAbHO, UK B pa3pes3 C HasHayeHueM.
[laHHoe nonoxeHue HW Koeil Mepe He Hapywaet
VHbBIX NpaB noTpebuTens, N3NoXeHHbIX B 3aKoHoAa-

Tenbctee. B cllydae 3adaBneHunq yCTpO;ICTBa B PEMOHT
NI Ha 3aMeHy B paMKax rapaHtunn, ciefyer ykasaTb
MeCTO 1 OaTy NOoKynkKu \/CTpOIZCTBa N MPUNOXKUTb CHET,
nnn 4eKoByto KBUTaHLWIO.

CornacHo Hallen noAUTMKE COBEpLUEHCTBOBAHUA
HalMX NPOLYKTOB OCTaBnsieM 3a cobol npaBo Ha
BBOJ, U3MEHEHUI B KOHCTPYKLMIO, YNakoBKy U B Tex-
HMYeckve napaMeTpsbl, yka3biBaeMble B TEXHNYECKO
LoKyMeHTaluu be3 npefynpexneHns.

CnucaHme ¢ 3KcnnyaTaumu. 3alwmTa okpykatoweil cpeabl

O60py,ﬂ,OBaHVle, M3HOLWEeHHOe U CrnucaHHoe C aKCny-
araunu cnefyet ytmnn3npoBaTh COrjlacHO npasuiiaM
N yKas3aHnaMm, J],el;ICTByI-OLLI,l/IM Ha OeHb CHATUA C 3KC-
njayataunn.

MaTepMaJ’lbl ynakoBKKW, Takne Kak mnactunk, KapToH-
Hble KOpO6KI/I, ApeBeCKnHa, crnepyet ckKnagmnpoBaTb
pa3fenbHo B COOTBETCTBYHOLLIME KOHTeVIHepr.



Ayannté neAdTn,

Euxaplatoupe nou ayopacate auté 1o npoiév Hendi. AlaBaoTe NPoGEKTIKA TO NAPOV EYXELPLSLO MPLV CUVIECETE
TN OUOKEUN, NPOKeLPéVoU va npoAaBete niBavn BAABn nou pnopei va o@eiletat oe AavBacpévn xpnon.
AwaBdoTe 18iwg TOUG KavoviopoUg ac@aleiag MoAU NPOCEKTLKA.

Kavoviopoi ac@aAeiag

¢ 0 \avBaaopevog xelplopog Kat n akataAMnAn xpnon TG GUGKEUNG UNOPOUV va NPOKAAEGOUV
ooBapn BAGBN oTn cUOKEUN KaL va TPAUPATIOOUV TOUC XPNOTEG,.

* H ouokeun npenetva xpnmponom@s’t Hovo Yia 10 0KOMO MOU NMPOOPIZETAL KAl yLa Tov 0Moio
oxedlaoTnke. 0 kaTaokeuaoTNg Oev PEPEL Kopto euBuvn yla onotadnnote BAaBn npokAnBnke
ano AavBaopevo xaptopo Kat akataMnAn xpnon

o AlaTnpNoTE TN CUCKEUN KaL TNV NAEKTPLKN Npiza JakpeLa ano 1o vepo Kat onotadnnote GAha
uypa. 2mnv aniBavn NepinTwon NoU N CUCKEUN NECEL UEOA OE VEPO, BYaATE QUEOWC TO PIG
ano v npiza kat avaBeoTe Tov EAEyX0 TNG OUGKEUNG GE KAMOLOV MIOTOMONPEVO TEXVLKO.
L€ NepiNTwon Nou oL OUYKEKpPLUEveG odnyleg Oev TnpnBoly, eivat nNiBavo va npokUyouy
OUWVBNKEC aNEWNTIKEG ya Tn Zwn.

¢ [lote pnv npoonaBnaete ot (dloL va avoiEete To nepiBANpa TNG CUOKEUNG,.

* Mnv eloayeTe avtikeieva ato neplBAnpa Tng oUoKeung.

o Mnv ayyizee 10 QLG e Bpeydéva n uypa xepLa.

o EAeyxete TaKTIKA TO PLG KaL TO kaAwALo yia Tuxov BAABeg. Eav napatnpnBet BAaBn ato @ig n
070 KaA@OL0, OWOTE TO YO EMOKEUN O€ MLOTONOLNPEVN ETALPELD EMLOKEUWY. ﬂ

* Mnv XpnOWONOLELTE TN OUOKEUN Qv EXEL UNOCTEL NTwon N aMn BAaBn pe onotovdnnore
aMo 1pono. Av xpelaoTel, OwOTe TN yla EAEYX0 KaL ENLOKEUN OE MLOTOMOLNKEVN ETALPELD
EMLOKEVQV.

o Mnv ENXELPNCETE VO ENLOKEVAGETE OVOL 00 TN cuokeun. Auto elvat niBavo va odnynoet
0€ 0UVBNKEC aNEWANTLKEG yLa T Zwn.

¢ BeBalwBeite o1t 10 KaAwdLo dev épXETOL 0€ €NAQN HE aXUNPA N Gsppd GVTLKe[pevo Kat
6Lompn0T£ 10 pOKpLO ano avowxtn eAoya. [a va Byakete To I ano v npiza, va Tpabare
LOVO TO (LG Kal MOTE To KAAWOLO.

¢ BeBatwBeire o1t dev unapxet nepintwon Kavelg va 1paBnet kara Aabog 1o kakaduo (1 1o
KaAdLo eNEKTAoNG) Kat o1t v UNAPXEL KIVAUVOC Va OKOVTAWEL OE QUTO.

* H ouokeun npenet va xpnalonotnBet povo yia 10 6Kono yLa Tov 0noio oxedLaoTNKE apxIKd.

¢ [1avta va npooexeTe TN oUoKeUn oTav BpiokeTat o Aetroupyia.

* Ta nawda dev karahaBaivouv OTL n AavBaopEvn XpRon Twv NAEKTPLKAWV CUOKEUQV UNOpPEL va
elvat eNKiVOLVN. LUVEN®G, NOTE PNV AQNVETE NALOLA VO XPNOLIOMOLOUV OLKLAKEG NAEKTPLKEG
OUOKEUEG Xwplc eniBAeyn.

* [lavra va Byazete 1o @LC ano Tnv Npiza 0Tav N CUCKEUN dev Xpnatponoleirat, kaBag eniang
KaL npwv va Tnv kaBaploeTe.

¢ [lpoetdonoinon! Oco 10 @Ig Bpioketat otnv npiza, n OUOKEUN €lval OUVOEDEUEVN OTO
NAEKTPLKO peUpa.

* Anevepyonotnate T ouokeun nplv Byakete 1o I ano v npiza.

o [loTe pnv PETAPEPETE TN OUGKEUN QMO TO KAAWOLO.

. @



o Mnv xpnmponmsue ENLNAEOV OUOKEUEC NOU OeV nopsxovmt uazi hE ™ OUOKEUN.

* JUVOEETE TN GUOKEUN povo 0€ NAEKTPLKA NpiZa JE TNV TAON KALTn 0UXvOTNTA MoU avaypapovrat
OTNV ETIKETA TNG CUOKEUNG.

* Anoguyete Tnv Uﬂspcpbpm)on

* ANIEVEPYOMOLELTE T OUGKEUN HETA T XpNan, Bydzovrag To gi¢ ano v npiza.

* Mavra va Byazee 1o i¢ ano v npiza otav yepizete n kabapizere T ouokeun.

* H nAeKTpIKN €yKTAOTOON MPENEL VO CUPQWVEL e TOUG LoxuovTEG €BVikoUG Kal TontkoUg
KaVOVIOHOUG.

* H ouokeun dev I'IpOOpLZETOl yla xpnan ano oTopo [oupnspt)\opBovopsvwv TV Natdtv) e
pstwpevec owpomsc mo@nmptomc N VONTLKEG LKAVOTNTEC N MOU Ex0uv EMeLYN epnelpiag
KaL YVWOEWV, EKTOG Kal £Gv Tnpouv uno eniBAeyn n Toug exouv oBet 0dnyieg wg npog
XpNON TNG GUOKEUNG ano aTopo Nou GEPEL TNV euBUVN yia TNV aoaAeLd Toug,

* H ouokeun auth unopet va xpnotponotnBet ano natdla nhikiag and 8 eTav kat avw kat ano
TOHA E HELWHEVEG OWPATIKEG, ALOBNTNPLAKEG N VONTLKEG LKAVOTNTEG N MOU X0UV EMeWN
epnelpiag Kat yvdJosu)v €KTOC KaL €av Tnpouv uno eniBAeyn n Toug €xouv doBel 0dnyieg
(G npog ™ XpNON TG OUOKEUNG HE A0QAAN TPONO Ka ovu)\opBovome TOUG KWAUVOUG
nou U(plOTOVTOL Ta nawdia dev enwrpenetat va naizouv pe T auokeun. O kaBaplopog kat n
OUVTNPNON 110 TO XPNOTN O€V NPayUaToNOLElTaL ano natdld Xwpig entrnpnon.

* AvTo kahadlo NaPOXNG PEUHATOG EXELUNOOTEL ZN{ILA NpENELVa avTikataoTaBel e €va eLOLKO
kahaOLo €lTe anO Tov KATAOKEUAOTN N ano e§ouatodoTnpevo oepBLg.

ﬂ Ewdkég npocpu)\d&:tg uocpa)\aiuq

* H ouokeun €lval OXeOLOOPEVN HOVO 1O POYEIPET TPOPLUWY CUOKEUTOHEVWY EV KEVG) [E
eheyxo OKplBE ag BeppOKpGOLoc Onotwadnnote GMn xpnon pnopet va npokaleaeL Znpia
0TN OUGKEUN N TpaUHATIONO.

* XpnotponoLElre T GUOKEUN HOVO ONWG MEPLYPAPETAL OTO NAPOV EYXELPDLO.

* H ouoKeun NpENEL va Xelplzeral ano eKNAWOEUPEVD NPOCWNLIKO KOUZIVaG OE €0TLATOPLO
KQVTIVEG, UNap K.AM.

* Kata Tnv agaipeon Tou kanakiou Pnopei va eEEABeL aTpoc. Mpoooxn: Kivduvog eykauparwy!

o [1oT€ PN XpPNOLUONOLELTE QUTN TN OUOKEUN XWPLG VEPO.

* To vepo Pnopet va elvat Kauto kata Ty anooTpayyion. Mpogoxn: kivduvog eykaupdtwy!

* Na a@nvete navra TN 0UGKEUN va KpUWAEL NpL Tnv KaBaploeTe.

* Na xpnoponoleite povo vepo. Mn xpnatponoteire AadL n Ainog 610 0oxelo.

* Kivduvog nrathiopatog! Na BuBizete apya mv 1popn {eaa 010 vepo.

* Npoooxn! Mn yepizere vepo navw ano 1o onpieio peyiotng otadung MAX.

* Mnv avoiyeTe T0 KANAKL TNG GUOKEUNG EVW N 0UCKeUN BpiakeTal oe Aetroupyia. Ba eEEABeL
Beppornta kat aTpoc.

* Mn Beppaivere Tn ouokeun xwpig vepo. H ouokeun npenet va TiBeTal o Aetroupyla agou
BakeTe vepo Eoa 010 OOXELD.

* Mn pixvete zeato vepo ae nhaoTika doxela. Ta doxela pnopet va napapopewBouv h akopa
KaLva Awoouy.

* Hkavouha pnopeiva zeotaBel noAu kata v e€aywyn vepou. lNpoaoxn: Kivduvog eykaupatav!

ﬂpéZ



* H ouokeun Sous vide pazt He 10 neptexopevo unopet va elvat noAy Bapta (ndvew and 20 kg!).
Mpoooxn: Na TonoBereirat povo nave oe otabepn entpavetal

* H ouakeun Ba npenet va xpnolonoteitat povo pe 1o napadoteo avoEeidwto kanaxL Kat 1o
OLaXWPLOTLKO JE 4 TUNWATa yLa To Npolov 225264 & 6 TunpaTa ya 1o npotov 225448 avtiaTolxa.

oTaon yeiwong

H napouoa eivat pla ouokeun katnyopiag . Auth
n ouokeun Ba npenet va yewbBel. Ze nepintwon
NAEKTPLKOU BPAXUKUKAMWPATOG N YElWON HPELWVEL TOV
Kivduvo nAekTponAnElag mapexoviag éva KaAwdlo
OlOPUYNG yla To NAEKTPLKO peupa. H ouokeun eivat

e€onAlopévn pe kahwoto nou OLaBeTet oUppa yelwong
pe Buopa yelwong. To Buopa npenet va TonoBeTnBet
otnv npiza, n onola €xel eykaraotaBel kat yelwBel
owarTa.

Luokeun Sous Vide Hendi

To Sous Vide eivat pia peBodog payelpeparog
TPOPIHWY, OTEYAVOMOINUEVWY OE NAAOTIKEG OAKOUAEG
KEVOU, GE €va AOUTPO VEPOU, 0 aKPLBWG EAEYXOUEVEG
Beppokpacleg MPOKEWPEVOU va MNpoopEpovTal He
OUVEMELD UYNAA amnoTeAEOPATA MOLOTNTAG.

To peyaAo nAeovékTnua Tou @oUpvou sous vide
NG Hendi eivat 61t Adyw Tou BeppooTtdtn  UYNANG
akpiBetag  (0,5°C), 10 @ayntd napaockeudzerat
TéAela xwpig Olaitepn npoonabeta. Av @riaxvete
HETPLO YNUEVEG PMPLZOAEG OTO (poUPVO sous vide, n
pnptzoAa Ba eival yeTpla ynuevn anod Tnv pia akpn
otnv aMn. Xwpig HaVTIKEG LKAVOTNTEC Kal Kpiolpo
xpovo. H pnpizdAa oag Ba eival Télela payelpepevn
av puBpioeTe To xpovo Kat Tn Beppokpacia owoTd, eV
dev anatreirat Npoooxn Kata Tn Aetroupyia. Enewdn ta
npolovTa payelpelovral 0e Kevo, napepnodizetat n
anwAeld TNG yeUoNG Kat Twv OPENTIK®Y OUCTATIKMY
dlatnpwvTag TPOPLUA  YVEUOTLKA, paAAKA
zoupepd. Mepikeg puBpuioelg pakpdg Oldpkelag
EMNUTPENOUY ONHAVTIKEG BEATIWOELG OTNV HAAGKA UPN
evew 0laTNPOUV TN yeuaon.

Ta Kat

0 qoupvoc Sous Vide tng Hendi oag efotkovopet
XpOvo. Mnopeite va NPoeTolPAZETE TO PAyNTO NPLW TLG
WPEC axpng. Av ol puBpioetg Sous Vide eivat owoaTeg,
Oev anatreirat Npoooxn Katé Tn dlapketa Aettoupyiag.
Mayeipepa xwpig npoonabela

0 qoupvoc Sous Vide tng Hendi oag efotkovopet
xpnya. Ta Tpdépa Ba ouppikvwBouv Ayotepo, Kkat
€10l Ba Olatnpnoouv neplocotepn uypacia. Kabwg
elval duvarn n nacteplonoinon TG TPOPNG, To PaynTo
nou exet payelpeutel owota pe Sous Vide pnopet
va olatnpnBel pe aopaiela éwg kat 3 eBoopadeg
nepLOoOTEPO anod Ta oUPBATIKA payelpepeva TpO@LUaL.

0 @oupvog Sous Vide tng Hendi oag efotkovopet
epyaoia. Mnopeite va npooBeoete papwada / Bo-Tava
aneuBeiag oTo paynto nptv 1o payeipepa.

MpoeTolpacia npv Thv apxtkn xpnon

e EAeyETe Tn ouokeun kat BeBawwBeire OTL dev Exel
unootel BAABn. ZXe nepintwon onotacdnnote
BAGBNg, enkowwvnoTe pe Tov nmpopnBeutn oag
apeowg kat MHN xpnotponotnoeTe TN OUGKEUN.

e Apalpeote OAa TG UAKG OUOKeuaoiag kat Tnv
npooTateuttkn pepBpavn (eav unapxet).

e KaBapiote Tn ouokeun pe xAapd vepd Kat eva
paiakd navi.

e TonoBethoTe Tn ouokeun oe eninedn kat otabepn
EMLPAVELT, EKTOG Kal av opizeTal SLapopeTIKA.

o BeBalwBeite 0TL UNAPXEL APKETOC KEVOG XWPOG YUPW
ano TN OUOKEUN yla Adyoug aeptopou.

e TonoBeThoTe TN OUOKEUN HE TETOLO TPOMO OUTWG
WOTE VA UNAPXEL NPOOoBAcn oTo QLG ava naca oTypn.

Inpaviiko: Xro npotov 225448 (GN 1/1), eykaraatnote

KaL 0TEPEWOTE TN BpUON EKKEVWONG OTN OUGKEUN MNPV

ano Tn xpnon.

@



Xpnon

Ewkovidio
PuBuwonc Beppokpaciac

Beppokpacta

Ewkovidio
ON/OFF

Ewkovidio
Au€nono

Eikovidio
PuBpionc Xopovou

Ewkovidio
Mewwono

QNpa

1. Aertoupyia: PYOMIZH 6EPMOKPAZIAZ

1.1 lepizete 10 doxelo pe (zeoro) vepo. BeBawwbeire
OTL TO vepo Ot Ba unepBel onpeio peylotng
o1aBung (MAX] tou doxeiou vepoU. BupnBeire ot n
TonoBeTnon Tpogpipwv oto vepo Ba augnoet eniong
Tn oTaBpN TOu vepou - kat naAL Oev MpeneL va
unepBaivel TNV npoavaepopevn Peylotn oTadun.
To vepd Ba npenet va @Tavel To oNPAdL PEYLOTNG

otaBpung  (MAX)  ave€apthtwg TG  noodtnTag
(gayntoU nou npokewrat va BaleTte oTo vepd yia
payeipepa.

1.2 Zuvdeete T0 BUOPa NAeKTplKOU pelpaTog oe Mia
kataAANAN npiza nAekTpLkoU peuparoc.

1.3 Matate 1o etkovidlo ON/OFF.

1.4 Tote 10 prke LED oto ewkovidio ON/OFF givat ON.
To navw pepog Tnc 08ovng Bepuokpaoiag deixvet
tnv Teheutaia PYBMIZH BEPMOKPAZIAL. To kaTw
pEPOG TNG 086vng Oeixvel OTL N CUOKeUN eival o€
Aetroupyia avapoviac. ZHMEIQZH! Ano tn cuokeun
akoUyeTaL €vag oUVTOPOG Nxog Jntn, pia gpopa.

1.5 To katw pEPOG TNG 080vVNG Oeixvel OTLTO BEpHAVTIKO
otowxelo eivat evepyonotnpevo (ON). Autn tn otiypn
n 0Bovn Beppokpaociag deixvel Tnv MPATMATIKH
BEPMOKPAZIA. To «kdtw pépog TnG oBovng
XpOVOHETPOU Oeixvel TNV TeAeuTaia pubuion wpag.

1.6 Topa, nathote TO €lkovidlo Beppokpaciag, TO
navw PeEPog TnG 08ovng deixvel TNV mponyoupevn
PYBMIZH BEPMOKPAZIAZ. To katw PEPOC TNG
000vng deixvel °C yia 1 ~ 2 deutepoAenta, Kat petd
elpavizeTat n wpa.

@ -

1.7 Meta, niézete To ekovidlo AYEHYIH/MEIQZH yia
va npooappootel n PYBMIXH BEPMOKPAZIAL
evIoc autwv Twv 1 ~ 2 deuteporéntwv. To eUpog
PYBMIZHZ BEPMOKPAZIAL eivat 40°C ~ 90°C.
Matnote pia gopa ya +0,1°C/-0,1°C.
Mathote katkpatnote narnpevoya +1,0°C/-1,0°C.

1.8'0tav oTaPATNGETE yla va NATACETE TO €LKOVIOLO
AYIHZH/MEIQZIH, n PYBMIXH BEPMOKPAZIAY
anoBnkeveTat autopara.

1.9 To ewovido Beppokpaciag avaBoaBnvel pexpl va
enureuxBel n PYBMIZH BEPMOKPAZIAZ. AgoU
enureuxBel n PYBMIZH BEPMOKPAZIAL, n Auxvia
Tou elkovidiou Beppokpaciag anevepyonoleitat,
aKoUyETal €va OUVTOHO WML KAl MaPaPEVEL EVTIOG
eupouc +0,5°C /-0,5°C.

Eavn npayparikn Beppokpaocia Bpioketat navw and
T PYBMIZH BEPMOKPAZIAL katd nepinou 1°C,
oTnv 08ovn Beppokpaciag eppavizetat «ZeaTo».

IHMEIOZH!

Av 0e Balete vepd 0TO AouTpO VEPOU Kal Ogv
npoonabnoeTe va €vePyornolNOETE TN OUCKEUN E
Ta Bnpata 1.3 éwg 1.7, 1o oUoTnpa npootaciag and
uynAn Beppokpacia Ba dpdoel woTe va oTapaTNoet
Tnv evepyonoinon. To navw pépog Tng oB8ovng
Beppokpactiag deixveltto E2. To katw Hépog TNG 080vNng
XPOVOUETPOU O€ixvel ----. AKoUyeTat €va pakpu pntn.
0 XpnoTng pnopel va anevepyornotnoel TN GUOKEUN yLa
va oTAPATACEL QUTOV TOV MPOELOOMOLNTIKO NXO.



2. Aetroupyia: PYBMIZH XPONOMETPOY

2.1 Katd tn OldpKela Tou HayelpePaTog, HNopeire va
evepyonotnoete Tn Aettoupyia XPONOMETPO.

2.2 NMatnaote 10 ewkoviolo OPA yua va puBpiocete 10
XPONOMETPO. To navw pepog 1ng 086vng deixvet
«t» (xpovopeTpo) ZTn cuvéxela NaTNoTe To £1KoVidLO
AYIHIH/MEIQZIH eviog 1 ~ 2 deuteporéntwv
yta va puBpioete To XPONOMETPO. Mathorte pia
@opa yia + 5,0 min /- 5,0 min. To KaTw HEPOG TNG
oBovng Ba deifel «PYBMIZH XPONOMETPOY».
Kat €eklvnaTe Tnv avTioTpo@n PETPNON WETA ano
HEPLKA OeuTEPOAENTA.

23To «» Ba avaBooBnver pexpt 1o 00:00 kat

«TEAOL» Ba
akouoToUv dUo cUvTopa pnwn kat Ba oBnoet kat
70 «Elkovidlo Xpovopérpou». Enpeiwaon: Otav 10
XPONOMETPO tehewwoel Tnv kataperpnon, Ogv
anevepyonoleirat n ouokeun. To doxelo vepoU
Ba ouvexioel va Aettoupyet kat Ba datnpnoel Tn
Beppokpacia atabepn.

2.4 Mnopeite eniong va nartnoete To elkovidlo Tou
XPOVOUETPOU yla va EEKLVNOETE TNV avTioTpO®N
perpnon ano to 00:00 oe ¢Bivouoa oelpa
NaTwvTag 1o €LKOVIOLO XPOVOUETPOU pia popa yia 2
~ 3 deutepoienta. [athoTe NAAL yla va akUpWOETE
auTn Tn AetToupyia.

T0 Ba avaBooBnvouv ouveéxela.

IHMEIQZH!
0 xpdvog o€ avrioTpopn pETPNON
npooappooTel 0NoLadNMOTE OTIYHA
e Katd Tn OlGpKEld PETPNONG TOU XPOVOHETPOU, av
0 XPNOTNG MATNOEL TO ELKOVIOLO XPOVOHETPOU, TO
XPOVOUETPO aTapATd Kat OEiXveL TOV UNOAOLMO XPOVO
e AUTA TN OTLYPRA, 0 XPROTNG HMNOpeL va npocappooet
TNV TLUN XPOVOHETPOU.
Av katd Tn Oldpkeld TNG AewToupyiag, TO VEPO
TeAelwoel, n BepUikn NpooTacia TNG OUOKEUNG
Ba Owakoyel TNV Tpopodocia. ITnv navw EvOelgn
Beppokpaciag Ba epgpaviotel To E2. Ztnv KaT®
evoelEn xpovou Ba eppavioTel ----. Ba akouoTel €vag
napaTeTapevog nxog. Movo 1oTe pnopel o xpnoTng va
anevepyornoltnoeL TN OUOKEUN yla va OTAPartnoet Tov
MPOELOOMOLNTIKO NXO.

unopet va

3. Anevepyonoinon cuokeung OFF
lta va anevepyonotnoeTe TNV GUOKEUN NLECTE TO KOUPML

ON/OFF pwa gopa.

KAeiowpo Kanakiou

Apou puBpicete 10 Xpovo kat Tn Beppokpaocia kat
BaAeTe To ayNTO 0E KEVO 0TO DOXELO VEpOU, XpeLdzeaTe
va KAeloeTe 10 Kanakl. la va TonoBetnoete owotd
TO Kanakt oto Oioko, avolyete mpwta Tn BaABida
e€aeplopou. Movo TOTE pnopeite va TonoBetnoeTte
OwOoTA TO Kanakl. MOALC TO KanakL EXeL KAELOEL 0WOTA,
kAetoTe Tn BaABida e€aeplopou.

Bazete Tn oakoUAa o€ KevO 0TO vepO OTAV TO VEPO EXEL
@Tdoel Tn Beppokpacia otdxo yla To payeipepa. Av
XPNOLHOMOLELTE NEPLOCOTEPEG OAKOUAEG, TIC BdazeTe
oTn oxapa kat BeBalwveote OTL OAeG Ol 0AKOUAEG
Bplokovrat evieAwg katw ano 1o vepo.

‘Avolypa Kanakio0

la va agalpeoete 10 Kandkt Ba npenel npwta va
avoiGete Tn BaABida e€aeplopoU, enewdn n xapnAn
nieon agpa katw ano 1o kanakt Ba To dlatnpnaoet

otn Béon Tou. lMpocoxn: pnopet va Ola@UyeL aTHOG.
[poooxn: Kivouvog eykaupdatwy.

Mertd Tn Xpnon

Bydzete 10 vepd and To doxelo natwviag TNV
KGVOUAG Kal TNV MEPLOTPEPETE KaATA Y& Mpog Ta
aptotepd. Khelvete kat maAt Tnv KAvouAd Mnatmwvtag
TNV KAl NEPLOTPEPOVTAG TNV KaTtd Y4 npog Ta OggLd.
BeBawwBeire 01t To nAnKTpo Byaivel eAappwg npog Ta

€€w, KATL MOU UNOJELKVUEL OTL N KAELOapLd aopaleiag
€xel evepyonotnBet.
Inpeiwon: H Aettoupyia oTpo@Lyyac anootpdyylong
elvat daBeaotpun povo yia 1o npotov 225448.

. @



KaB@apiopdg kat suvrnpnon

e [avta va agatpeite 7o QLG ano Tnv npiza npv ano
TOV KABAPLOPO TNG GUCKEUNG.

e [pocoxn: lNoTé pnv BuBizete Tn GUCKEUN GTO VEPO N
og onotodnnote aAho uypo!

e KaBapioTe To EEWTEPLKO PHEPOG TNG CUCKEUNG HE €va
uypo navi (vepd pe AN anoppunaviko).

e [Toté pnv xpnoldonoleite oxupa kaBaploTika n
dlaBpwTikd npotovia. Mnv xpnotponoleite KoQTePd
N awxpnpd avikeipeva. Mnv  xpnolgonoteite
Bevzivn n OwaAutika! KaBapiote pe éva uypo

navi kat anoppunavrikd e@ocov anatreitat. Mnv
xpnolgonoteire OLaBPWTLKA UALKA.

e KaBapizete 710 avoiypata  agplopou
upiaTavral) Pe TNV NAEKTPLKN 0Kouna.

e Na petaklveite navra 1o vepo PETA TN XPNON yLad va
epnodioeTe TN dOnpLoupyia aAdtwy.

® JTEYVWOTE TO E0WTEPLKO TOU OOXELOU VEPOU HE €va
oTeyvo Jahakd navi.

e BeBalwBeire o1t dev oxnpatizovral GAata oTov NATo
ToU doxelou vepou.

(epogov

Baoikég apxég Toug payelpéparog Sous Vide

Luokeuaoia o€ Kevo

To paynTo Ba NpéneL NAvTa va GUOKEUAZETAL OE KEVO
n oe kGBe nepintwon va elval OUOKEUQOPEVO OE
NAQOTIKN oakoUAa xwplg agpa (xwpig nAeuotorntal
€70l WOTE TO ZEOTO VEPO va €XeL APEON eNAPN He
T TPOPLUA pPEOW Tou nAaoTikou. Mnaxapika Kat
papwvadeg pnopouv va npooteBouv npokataBoAikd
€70l WOTe va anoppo@nBolv anod Ta TpO@IUa Kal va

Mayeipepa

H owotn Beppokpaoia eival peydAng onpaciag
yla 1o TeAlkO anotéAeopa. [la To Kpéag kat To yapt
n ehaxotn Beppokpacia Ba npénet va eivat 54°C
npokeLevou va ano@euxBetl n avanTu€n Baktnptdiwy.

Mepika napadeiypara:

Mnpizoha:

- Alyo ynpevn 54-56° C

- Métpla ynpévn 56-58° C

- Kahoynpévn 58-64 °C oe xpovo 1 €wg 4 wpeg.

®poui yAaoe:

- 55-58° C ywa nepiodo Touhdxiotov 20 wpwv Kat
pnopet va @tacel éwg kat 1ig 60 wpeg avaloya pe
70 NAX0G.

MaoTtepiwon:

0 xpovog anoBnkeuong NpolovTwY CUGKEUAOHEVWY O
KEVO Ta oMota €xouv HayelpeuTel, pnopet va naparabet
ONPAVTIKG EAV KPUGOOUY GUEDA HETA TO payeipepa (e
OUOKEUN Taxelag YUENG n oe Aekdvn pe naydkia). Eav
anoBnkeutolv atoug 2°C unopolv va anoBnkeutouv
€wg Kkat 3 eBOopadeg MeTd TNV npoetolpacia.

otatnpnBoulv ot xupol Kat ot yeuoelg. To kaAuTepo eivat
va xpnotyonoteite €vav Bakapo ouokeuaolag kevou
H otkovopikoTepN A€lToupylkn €vaAAaKTIKN €ival va
XPNOLUOMOLElTE AEPOOTEYELC OAKOUAEC HE (PeEPHOUAp
ano Tic onoieg éxel apatpebel pe oupnieon o agpag
napoAo Mou Ta anoTeAécpATa autng Tng peBddou
pnopei va pnv eivat LkavonounTka.

Ot xpovol eivat navra eAaxiotol xpovol. To naxog Tou
npolovTog enNnpeazel eviova oAOKANpn Tn dtadikacia
payelpepaTog.

Wapt:

Ot xpovol payelpePaTog eivat oNPAvTIKA HIKPOTEPOL.
EAaxioteg aMayég o1l puBpicelg Beppokpaociag
EXOUV  HEYLOTEG  €MOPACELG  OTO  AMOTEAEOMA.
Anatreitat olyoupa MePAPATIOPOG. LUVIOTOUHE va
npaypaTonoleirat €peuva oTo OladLKTUO, UMAPXOUV
dapopeg  kakég  (dwpeav) nnyég  dabBeopwv
avaAuTIK@V NANPOPopLLV*.

AaBete umown OTL oL ehaxioTol xpovol/ eAdxaTeC
Beppokpaoieg epappdzovral yla va egoviwBouv Ta
Baktnpidia, Ta onoila e€apT@wvrat onpaviikd ano To
npotov. Elvat nio acpaleg yia 1a Tpo@Lpa va BpilokeTe
Baotkég ouvrayeg sous vide oTo dLadikTUO Kal va Tig
peTaBaAeTe NPooEKTIKA ONwG enBUpELTE.

AaBete unoyn 6TL Np€neL navra va Tnpouvtat ot odnyieg HACCP.

ﬂpéé



Mpodiaypagpég

Taon ew6dou
loxug
Xwpog epyaciag

Alaotdoelg

Eupog Beppokpaociag

Eupog xpovopetpou

225448 | GN1/1
230 V~ 50 Hz

600W
530x325x(Y)200mm
540x335x(Y)290mm
40-90°C+0.1°C

1 min €wg 99 wpeg

225264 | GN2/3
230 V~ 50 Hz

400W
353x325x(Y)200mm
363x335x(Y)290mm
40-90°C+0.1°C

1 min €wg 99 wpeg

TpopLyya Nat

Oxt

OLTexvikeg npodlaypapeg eivat unokeileveg oe aAayeg xwpic nponyoUupevn ewdonotnan.

Eyyunon

Onotodnnote eAATTWHA ENNPEAZEL TN AELTOUPYLIKOTNTA
TNG OUOKEUNG KAl EPQAVIZETAL EVTOG €VOG XPOVOU
peTa Tnv ayopd Tng, Ba OwopBavetal pe dwpedv
EMLOKEUN N AVTIKATAOTAON, APKEL N OUCKEUN va €Xel
xpnowgonotnBei kat ouvinpnBel cUppwva pe TG
odnyleg Katva ynv éxet yivel kardxpnon n AavBacopevn
Xpnon Tng e onolovonnote Tpono. Ae Biyovral Ta
vopLda dlkalwpara oag. Eav n ouokeun unootnpizetat

anod eyyunon, dnAWOTE MOU Kat NoOTe €Xel ayopaoTel
Kat oupnept\aBere Ty anodel€n  ayopag (m.x.
anodelén Aavikhg NWANONC).

ZUPQWVA PE TNV MOALTIKA PAG yLla TN ouvexn eEEALEN Twv
npolovTwy Hag, dlaTnpoupe To dtkaiwpa va alagoupe
TO Mpoldv, TN OUOKeuacia Kal TG MNpodlaypapeg
TEKPNPLWONG Tou xwpig npoetdonoinon.

Anodppwyn & MepiBaAiov

210 TENOC TNG OLOPKELAG ZWNAG TNG OUOKEUNG,
anopplyTe TN CUCKEUN CUPPWVA [E TOUG KAVOVLOPOUG
Kal TG KaTeuBuvTnpleg ypappeéC mou toxUouv Tn
OUYKEKPLHEVN XPOVLKN OTLYHN.

[MeTa&te 10 UAIKG OUCKEUAGLAC, OMWC TO MAQOTIKO Kat
TG KOUTLA, 0Ta KATGANAa onpeia andppuyng.



HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

Hendi B.V. Hendi Food Service Equipment Romania Srl
Steenoven 21 Str. 13 decembrie 94A, Hala 14
3911 TX Rhenen, The Netherlands Brasov, 500164, Romania
Tel: +31(0)317 681 040 Tel: +40 268 320330
Email: info@hendi.eu Email: office@hendi.ro
Hendi Polska Sp. z 0.0. PKS Hendi South East Europe SA
ul. Magazynowa 5 5 Metsovou Str.
62-023 Gadki, Poland 18346 Moschato, Athens, Greece
Tel: +48 61 6587000 Tel: +30 210 4839700
Email: info@hendi.pl Email:  office.greece@hendi.eu
Hendi Food Service Equipment GmbH Hendi HK Ltd.
Gewerbegebiet Ehring 15 1208, 12/F Exchange Tower
5112 Lamprechtshausen, Austria 33 Wang Chiu Road, Kowloon Bay, Hong Kong
Tel: +43(0) 6274200 10 0 Tel: +852 2154 2618
Email: office.austria@hendi.eu Email: info-hk@hendi.eu
Hendi UK Ltd. Find Hendi on internet:
Central Barn, Hornby Road www.hendi.eu
Lancaster, LA2 9JX, United Kingdom www.facebook.com/HendiFoodServiceEquipment
Tel: +44,(0)333 0143200 www.linkedin.com/company/hendi-food-service-equipment-b.v.
Email: sales@hendi.co.uk www.youtube.com/HendiEquipment
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