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DEUTSCH

Bedienungsanleitung

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

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit sind besonders ge-
kennzeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um
Unfalle und Schaden am Gerat zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt mog-
liche Verletzungsrisiken auf.

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

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

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

+ Benutzen Sie das Gerét ausschlieBlich fiir den privaten
und den dafiir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist
nicht fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien. Halten Sie das
Motorgehduse vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung,
Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Fliissigkeiten tauchen)
und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Geréat nicht
mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass gewordenem
Motorgehause sofort den Netzstecker aus der Steck-
dose ziehen.

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

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

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehdr.

+ Zur Sicherheit lhrer Kinder lassen Sie keine Ver-
packungsteile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.)
erreichbar liegen.

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

/N WARNUNG: Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebes und danach wird die Temperatur der be-
rihrbaren Oberflachen sehr hoch sein.

Das Heizelement bleibt auch nach dem Herausziehen des Ste-
ckers heil3. Berlhren Sie weder das Heizgehause, noch legen Sie
das Gerat auf einer brennbaren Oberflache ab.

* Fassen Sie das Gerat nur am Motorgehause an.

/\ ACHTUNG:

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

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

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

+ Betreiben Sie das Geréat nur auf einer ebenen Arbeitsflache.

+ Bewegen Sie das Gerat und den Topf nicht und fassen Sie beides
wahrend des Betriebs nicht an.

+ Betreiben Sie das Gerat nicht an einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem.

* Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose bevor Sie das
Gerat aus dem Wasser nehmen.

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

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartiber sowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen be-
nutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezuglich des
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DEUTSCH

sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstehen.

+ Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jlnger
als 8 Jahre fernzuhalten.

+ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefuhrt werden.

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

BestimmungsgemaRer Gebrauch

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

* in Personalkiichen von Laden, Blros und anderen gewerblichen
Bereichen,

* in landwirtschaftlichen Anwesen:;

+ von Gasten in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

* in FrUhstlckspensionen.

Auspacken des Gerates Ubersicht der Bedienelemente/
1. Nehmen Sie das Gerat aus seiner Verpackung. Lieferumfang
2. Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial, wie 1 Temperaturanzeige / Garzeitanzeige
Folien, Fillmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung. 2 Taste ® mitintegrierter Kontrollleuchte
3. Das Bedienfeld (Display) wurde fiir den Transport mit 3 Taste 4% mit integrierter Kontrollleuchte
einer Schutzfolie versehen. Entfernen Sie diese Folie. 4 Einstelltasten ® / ©
4. Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit. 5 Befestigungsklemme
5. Sollte der Verpackungsinhalt unvollstandig oder Bescha- 6 Markierung MIN (minimale Wassermenge)
digungen feststellbar sein, nehmen Sie das Gerat nicht in 7 Heizgehause
Betrieb. Bringen Sie es umgehend zum Handler zurtick. 8 Markierung MAX (maximale Wassermenge)
i HINWEIS: 9 Motorgehduse
Am Gerét kdnnen sich noch Staub oder Produktionsreste 10 Betriebskontrollleuchte

befinden. Wir empfehlen lhnen, das Gerat wie unter 11 Kontrollleuchte WiFi ®
L,Reinigung* beschrieben zu séubern.

6
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Wissenswertes iiber Sous Vide Garen

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

mit einem Vakuumiergerat abgesaugt und dann bei konstan-

ter Wassertemperatur im Bereich von 45 bis 90 °C gegart.

Durch diese Garmethode werden die Lebensmittel pasteuri-

siert und deren Haltbarkeit verlangert.

/\ WARNUNG:

+ Pasteurisierte Lebensmittel miissen entweder sofort
gegessen oder schnell gektihit und eingefroren
werden, um Wachstum und Vermehrung von Sporen
zu verhindern.

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

Lebensmittel vakuumieren
Durch das Vakuumieren bleiben die eigenen Geschmacks-

stoffe und Aromen der Lebensmittel erhalten. Wenn Sie Zu-
taten wie Gewlirze oder Krauter dem Folienbeutel beilegen,

wird der Geschmack intensiver.

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

+ Halten Sie den Bereich an der Schweilnaht trocken und

sauber. Vermeiden Sie Falten. An solchen Stellen kann
die Naht undicht werden!
+ Ein Vakuumiergerat erhalten Sie im Fachhandel.

Aus unserem Sortiment empfehlen wir den Vakuumierer

PC-VK 1146 sowie die dazugehdrigen Ersatzbeutel und

Folien. Besuchen Sie unsere Homepage:

www.proficook.de

- Vakuumierer PC-VK 1146
Art.-Nr.: 501 146

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

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

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

Anwendungshinweise zum Gerat

Standort

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

+ Achten Sie darauf, dass das Gerat und das Netzkabel
nie auf heiften Oberflachen oder in der Nahe von War-
mequellen platziert werden (z. B. Herd, Kochfeld).
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Elektrischer Anschluss

Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken,
priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen
wollen, mit der des Gerétes ibereinstimmt. Die Angaben
dazu finden Sie auf dem Typenschild.

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

Funktionstasten

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

Taste Funktionsbeschreibung
Gerat ein-/ausschalten / Aufheizphase
starten; Garzeit starten / Vorgang ab-
10) brechen

Um das Geréat auszuschalten, bzw. den
Vlorgang abzubrechen, miissen Sie die
Taste O ca. 3 Sekunden gedriickt halten.

Zur Auswahl der nachsten Einstellung
Rl (Wassertemperatur 5> Stunden s> Minuten)

Verbindung zur App herstellen

Zum Einstellen der Wassertemperatur und
der Garzeit. Halten Sie die Taste gedriickt,

®0O

startet ein Schnelldurchlauf.

Jeder Tastendruck wird im eingeschalteten Zustand mit
einem Signalton bestatigt.

Befestigungsklemme

Mit der Klemme befestigen Sie den Sous Vide Garer an
einem geeigneten Topf. Der Topf sollte ein Fassungsver-
mdgen von 6 bis 15 Litern haben. Um das Gerat sicher mit
der Klemme am Topf zu befestigen, achten Sie darauf, dass
der Topf eine Hohe von mindestens 15cm aufweist. (Siehe
Seite 3, Abb. A)

Wassermenge

.

Klemmen Sie zuerst den Sous Vide Garer an den Topf
und legen das Gargut ein. Fillen Sie nun den Topf, nach
Méglichkeit bis zur MAX-Markierung des Geréates, mit
Wasser. Dadurch ist gewahrleistet, dass die eingestell-
ten Temperaturen mit +/- 0,5 °C gehalten werden.
Das eingeschweilte Gargut muss immer mit Wasser
bedeckt sein.
Sollte das Lebensmittel wegen einer Luftblase nicht vom
Wasser umschlossen sein, legen Sie ein Gewicht (z. B.
Teller) auf den Beutel.
Sinkt der Wasserpegel unter die MIN-Markierung,
springt der Temperaturschutz an. Es ist ein Signalton
zu héren und das Gerat schaltet sich ab. Im Display
erscheint die Anzeige ,EE “. Achten Sie daher darauf,
dass der Wasserstand immer zwischen der MIN- und
MAX-Markierung liegt. Der Vorgang muss anschlieend
ermneut gestartet werden.

7
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Die Auswahl der Garzeit

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

+ Beitiefgefrorenen Lebensmitteln verlangern Sie die Zeit
mindestens um 20 %.

+ Bei zahem Fleisch verdoppeln Sie die Zeit.

/\ WARNUNG:
Die in den Tabellen angegebenen Temperaturen diirfen
nicht unterschritten werden!

- Fleisch: Temperatur 58°C-62°C

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

- Gefliigel: Temperatur 63°C-65°C

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

- Fisch: Temperatur 55°C-58 °C

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

- Gemiise: Temperatur 80°C-85°C

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

PC-8V1159IM

Stromausfall
Wenn die Stromversorgung unterbrochen wird, muss der
Vorgang erneut gestartet werden.

Informationen zur App ,,Sous Vide*

Die @ Sous Vide App ist fiir Android und fiir iOS verfiigbar.
Scannen Sie den entsprechenden QR Code, um direkt zum
Download zu gelangen.

i HINWEIS:
Anbieterbedingt kdnnen beim Download der App Kosten
entstehen.

]

App Store
Informationen zur Bedienung mit der App
Dieses Gerét bieten Ihnen die Moglichkeit das Gerat tber
Ihr Heimnetzwerk zu bedienen. Voraussetzung dafir ist

eine dauerhafte WLAN Verbindung mit lhrem Router und
die kostenlose App ,Sous Vide*.

Um ein unbeabsichtigtes Einschalten von Unterwegs
vorzubeugen, empfehlen wir das Gerat vom Stromnetz zu
trennen, wenn Sie nicht zu Hause sind!

Systemanforderung fiir die Verwendung der App
+ i0s 8.0 oder hoher
+Android 4.1 oder héher

Inbetriebnahme mit der App

1. Installieren Sie die App ,Sous Vide“. Erstellen Sie ein
Benutzerkonto.

2. Aktivieren Sie die WLAN Funktion in den Einstellungen
lhres Gerétes.

3. Stellen Sie das Gerét innerhalb von ca. 5 Metern zu
lhrem Routers auf.

4. Wahrend das Gerat ausgeschaltet ist, halten Sie die
Taste 4% ca. 3 Sekunden gedrickt. Es sind Piepténe zu
héren und die Kontrolllampe & blinkt zuerst langsam
und dann schnell.

5. Offnen Sie die App und wahlen ,+* aus.

. Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.

7. Nachdem das Gerat erfolgreich verbunden wurde, leuch-
tet die Kontrolllampe ®. Jetzt kénnen Sie das Gerat
mittels App bedienen.

(2]

WLAN Verbindung wiederherstellen
Nach jeder Trennung vom Stromnetz muss das Gerat zu-
erst wieder mit der App verbunden werden.

1. Offnen Sie die App.
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2. Wahrend das Geréat ausgeschaltet ist, halten Sie die
Taste % ca. 3 Sekunden gedriickt. Es sind Piepténe zu
héren und die Kontrolllampe @ blinkt zuerst langsam
und dann schnell.

3. Das Gerét stellt nun die Verbindung zur App wieder her.
Dies kann einige Minuten dauern.

Bedienung

1. Befestigen Sie das Gerat in einem geeigneten Topf.

2. Legen Sie das vakuumierte Gargut in den Topf.

3. Flllen Sie warmes Wasser in den Topf, um die Autheiz-
zeit zu reduzieren.

4. Driicken Sie die Taste O, um das Gerét einzuschalten.
Ein Piepton ist zu héren und die Anzeige ,C* erscheint
im Display.

5. Wahlen Sie mit den Tasten ® / © zwischen der
Temperatur-Einheit °C (Grad Celsius) und °F (Grad
Fahrenheit) aus.

6. Bestatigen Sie Ihre Einstellung mit der Taste 4.

7. Stellen Sie die gewtinschte Temperatur mit den Tasten
®/Oein.

8. Bestatigen Sie Ihre Einstellung mit der Taste 4. Die
Stunden-Anzeige blinkt.

9. Stellen Sie die Stunden mit den Tasten ® / © ein.

10. Bestétigen Sie Ihre Einstellung mit der Taste . Die
Minuten-Anzeige und die Kontrollleuchte in der Taste
O blinken.

11. Stellen Sie die Minuten mit den Tasten ® / © ein.

12. Driicken Sie die Taste (. Es wird die aktuelle Wasser-
temperatur angezeigt. Das Geréat beginnt, das Wasser
aufzuheizen. Die Betriebskontrollleuchte leuchtet blau.

13.Ist die eingestellte Temperatur erreicht, hdren Sie zwei

Pieptdne. Die Betriebskontrollleuchte beginnt zu blinken.

Der Countdown des Timers beginnt. Im Display wird
abwechselnd die Temperatur und die noch verbleibende
Zeit angezeigt.

14. Nach Ablauf der Zeit hdren Sie Signaltone. Im Display
erscheint die Anzeige ,ENd". Das Gerat schaltet sich
automatisch aus. Ziehen Sie anschlieRend den Netz-
stecker aus der Steckdose.

Betrieb vorzeitig beenden

1. Sie kdnnen den Betrieb auch jederzeit vorher ab-
brechen. Halten Sie dazu die Taste () ca. 3 Sekunden
gedriickt.

2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

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

Lebensmittel warm halten

Sie konnen pasteurisierte Lebensmittel bei 55 °C oder
darliber warm halten bis sie serviert werden. Wahrend das

PC-8V1159IM

Warmhalten von Nahrung das Wachstum jeglicher Erreger
verhindert, werden Fleisch und Gemise jedoch weiter
gegart und kdnnen mit der Zeit breiig werden, falls sie zu
lange warm gehalten werden. Dies héngt sowohl von der
Temperatur als auch von der Art der Lebensmittel ab. Zahe
Stiicke vom Rind kdnnen durchaus in einem 55 °C heilRen
Wasserbad flir 24 -48 Stunden gekocht und gehalten
werden. Die meisten Lebensmittel kénnen aber lediglich
fir insgesamt 8-10 Stunden gehalten werden, bevor sie zu
weich werden.

DEUTSCH

Bedienen Sie den Sous Vide Garer wie zuvor beschrieben.

+ Stellen Sie die Temperatur von 55 °C ein.
+ Wahlen Sie die maximale Zeit, die Sie das Lebensmittel
nach dem Garen warm halten mochten.

Im Folgenden ein paar Anhaltspunkte:

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

Lebensmittel sofort servieren
Sie kdnnen das Lebensmittel direkt nach dem Sous Vide
Garen verzehren.

i TIPP:

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

* Indem man das rohe Fleisch vor dem Garen wiirzt,
kurz anbrat und vakuumiert, ist das Fleisch nach dem
Sous Vide Garen bereits komplett verzehrfertig.

Gegarte Lebensmittel lagern

/\ WICHTIG:

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

Anschlieffend kénnen Sie das Lebensmittel im Vakuum-
beutel einfrieren oder ca. 5 Tage bei KiihIschranktemperatur
ohne Qualitatsverlust lagern.

Machten Sie gefrorene, bereits gegarte Lebensmittel ver-
werten, tauen Sie das vakuumierte Lebensmittel bei 55°C
in einem Topf mit dem Sous Vide Garer auf. Danach neh-
men Sie es aus dem Beutel, um es weiter zu verarbeiten
oder zu verzehren.
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Herstellung von Joghurt

Wissenswertes iiber Joghurt

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

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

Zubereitung von Joghurt

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

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

. Wahlen Sie den Standort so, dass der Topf mit dem

Gerat wahrend der Joghurt-Zubereitung nicht bewegt
werden muss und keiner Erschitterung ausgesetzt ist.
Der Joghurt bleibt sonst fliissig.

. Erwérmen Sie H-Milch in einem Topf auf ca. 45°C und

mischen Sie Naturjoghurt oder die Joghurt-Kultur unter.
Méchten Sie frische Milch verwenden, kochen Sie diese
vorher ab und lassen Sie sie auf ca. 45 °C abkihlen.

. Fllen Sie diese Mischung in die zuvor gereinigten GIa-

ser. Schrauben Sie die Deckel auf die Gléser.

. Stellen Sie die geschlossenen Glaser in den Topf mit

dem montierten Sous Vide Garer.

. Fullen Sie warmes Wasser in den Topf (max. 45 °C).
. Bedienen Sie den Sous Vide Garer wie zuvor be-

schrieben.

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

1 HINWEIS:

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

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

Fugen Sie Friichte, Niisse, Marmelade o.a. erst nach
der Zubereitung hinzu.

Bewahren Sie den fertigen Joghurt immer im Kiihl-
schrank auf.

Reinigung

/\ WARNUNG:
» Schalten Sie das Gerat vor der Reinigung immer aus und ziehen

Sie den Netzstecker. Warten Sie, bis das Gerat abgekhlt ist.

* Das Motorgehause auf keinen Fall zum Reinigen in Wasser

tauchen. Es konnte zu einem elektrischen Schlag oder Brand

fuhren.

/\ ACHTUNG:

Benutzen Sie keine Drahtbirste oder andere scheu-
ernde Gegenstande.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

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

Entkalkung

Entkalken Sie das Gerat in regelmaRigen Abstanden.
Die Abstande der Entkalkung hangen vom Hartegrad
des Wassers und der Haufigkeit der Verwendung ab.

PC-8V1159IM

Benutzen Sie keinen Essig, sondern ein handelsiib-
liches Entkalkungsmittel auf Zitronensaurebasis. Dosie-
ren Sie bitte nach Anleitung.

. Montieren Sie das Gerat in einem Topf.

. Fiillen Sie den Topf mit heifem Wasser und geben Sie

das Entkalkungsmittel dazu.

. Stellen Sie die Temperatur und den Timer wie im Ab-

schnitt ,Bedienung* beschrieben ein.
- Stellen Sie die maximale Temperatur ein.
- Stellen Sie den Timer auf ein paar Minuten ein.

. Wiederholen Sie eventuell den Vorgang, bis sich der

Kalk vollstandig gelost hat.
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Aufbewahrung

+ Reinigen Sie das Gerat wie beschrieben.

+ Wir empfehlen, das Gerét in der Original-Verpackung
aufzubewahren, wenn Sie es Uber einen langeren Zeit-
raum nicht benutzen méchten.

+ Lagemn Sie das Gerat immer auBerhalb der Reichweite
von Kindern an einem gut belifteten und trockenen Ort.

Stérungsbehebung
Problem el Abhilfe
Ursache
Das Gerat ist Das Gerat hat Uberpriifen Sie
ohne Funktion. keine Stromver- | die Steckdose mit

einem anderen
Gerat.

Setzen Sie den
Netzstecker richtig
ein.

Kontrollieren Sie
die Haussiche-

sorgung.

rung.
Das Geréat Das Gerat ist Entkalken Sie
schaltet sich friih- | verkalkt. das Gerét wie
zeitig ab, bzw. der beschrieben.

Temperaturschutz | Der Wasserpegel | Fiillen Sie Wasser

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

Technische Daten

Schutzklasse:..
Umwaélzpumpe: ...

10£ pro Minute maximal
...0 bis 90 °C Max.

NettogewiCht: .......c.ovvvvenrreneerinrrencnens
WLAN

Kan8le: .......ooevveierieieeeseeses e
Unterstlitzte WLAN Schllssel: .............

*Das Gerat entspricht der Schutzart IPX7. Das heilt, dass
das Gerat gegen ein zeitweiliges Untertauchen geschiitzt
ist.

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

PC-8V1159IM

Hinweis zur Richtlinienkonformitat

Hiermit erklart die Firma Clatronic International GmbH,
dass der Funkanlagen-Typ PC-SV 1159 der Richtlinie
2014/53/EU entspricht.

AuRerdem befindet sich das Gerat in Ubereinstimmung mit
der RoHS-Richtlinie 2011/65/EG.

Der vollstandige Text der EU-Konformitatserklarung ist unter
der folgenden Internetadresse verfiigbar: www.sli24.de

Im Bereich ,Downloads” geben Sie bitte die Modell-Be-
zeichnung PC-SV 1159 ein.

Geprift fur den Betrieb in Deutschland.

Garantie
Garantiebedingungen
1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater

Nutzung des Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

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

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

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

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

3. Mangel mussen innerhalb von 14 Tagen nach Erkenn-
barkeit uns gegenUber schriftlich angezeigt werden. Be-
steht der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir,
auf welche Art der Schaden/Mangel behoben werden
soll, ob durch Reparatur oder durch Austausch eines
gleichwertigen Gerats.

4. Garantieleistungen werden nicht fiir Mangel erbracht,
die auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemafer Behandlung oder normaler Abnutzung
des Geréts beruhen. Garantieanspriiche sind ferner
ausgeschlossen fir leicht zerbrechliche Teile, wie zum
Beispiel Glas oder Kunststoff. SchlieRlich sind Garantie-
anspriiche ausgeschlossen, wenn nicht von uns autori-
sierte Stellen Arbeiten an dem Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.
Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung,

m
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Ruicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht beriihrt.
Stand 06 2012

Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

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

www.sli24.de

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

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

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

So einfach kann Service sein!

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

Fertig, so einfach geht es!

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

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

+ Downloadbereich fiir Bedienungsanleitungen

+ Downloadbereich fiir Firmwareupdates

+  FAQ's, die Ihnen Problemldsungen anbieten

+ Kontaktformular

* Zugang zu unseren Zubehér- und Ersatzteile-Web-
shops

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

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

Stand 06 2012
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Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate
gehéren nicht in den Hausmdll.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektro-
geraten vorgesehenen Sammelstellen und
I ocben dort lhre Elektrogerate ab, die Sie nicht
mehr benutzen werden.
Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen durch
falsche Entsorgung auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden.
Sie leisten damit lhren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Geréate zu entsorgen sind, erhalten
Sie Uber Ihre Stadt oder die Gemeindeverwaltung.
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Gebruiksaanwijzing

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

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing
Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal
gekenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om
ongevallen en schade aan het apparaat te vermijden:
/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont
mogelijk letsel risico’s.

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

1 OPMERKING:
Kenmerkt tips en informatie voor u.

Inhoud
Overzicht van de bedieningselementen...........ccouuevueees 3
Algemene opmerkingen 13
Speciale veiligheidsinstructies voor dit apparaat ........ 14
Beoogd gebruik 15
Het apparaat uitpakken 15
Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering 15
Interessante weetjes over het sous vide koken............ 15
Vacumeren van voedsel 16
Bedieningsinstructies voor het apparaat
Locatie

Elektrische aansluiting
Functietoetsen
Bevestigingsclip
Hoeveelheid water ..
De kooktijd kiezen

Stroomstoring

Informatie over de App “Sous Vide” .... .
Informatie over het gebruik van de app...........ccovvcvveees 17
Systeemvereisten voor gebruik van de app .................. 17
Ingebruikname via de app

Herstel draadloze verbinding
Bediening
De werking voortijdig VOItOOIeN ..............vvecreverecnens 18
Na het koken
Warmhouden
Serveer het voedsel meteen...
Bereid voedsel bewaren

PC-8V1159IM

Bereiding van yoghurt
Wetenswaardigheden over yoghurt
Bereiding van yoghurt

Reiniging

Ontkalking

Opslaan

Verhelpen van storingen

Technische gegevens

Opmerking van de richtlijn conformiteit...........cvueennes 20

Verwijdering 20
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”.................. 20

Algemene opmerkingen

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

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

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

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

+ Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op
zichtbare schade worden gecontroleerd. Wanneer u
schade vaststelt, mag het apparaat niet meer worden
gebruikt.

+ Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

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

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

13
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Speciale veiligheidsinstructies voor dit apparaat

/N WAARSCHUWING: Gevaar voor verbranding!

Tijdens en na gebruik kunnen delen van de buitenkant van het
apparaat erg heet worden.

Het verwarmingselement blijft heet, zelfs nadat de stekker uit het
stopcontact gehaald is. Raak de behuizing van de verwarming
niet aan en plaats het apparaat niet op een ontvlambaar opper-
viak.

* Houd het apparaat altijd aan de motorbehuizing vast.

/\ LETOP:
Dompel de motorbehuizing nooit onder water tijdens de reiniging.
Volg de instructies zoals uiteengezet in het hoofdstuk “Reiniging”.

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

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

* Plaats het apparaat altijd alleen op een vlakke ondergrond.

* Beweeg het apparaat en de pan niet en raak deze beide niet aan
tiidens het bedriff.

+ Gebruik het apparaat niet met een externe timer of afzonderlijk
afstandsbedieningsysteem.

* Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
uit het water haalt.

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

« Dit apparaat kan alleen worden gebruikt door kinderen vanaf
8 jaar, personen met verminderde fysieke, zintuiglijke of mentale
vermogens, of personen met onvoldoende kennis en ervaring als
zij begeleid worden of zijn geinstrueerd in het veilig gebruik van
het apparaat en de gevaren begrijpen.

14
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* Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jon-

ger dan 8 jaar.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Reinigen en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen wor-
den uitgevoerd zonder begeleiding.
* Repareer het apparaat niet zelf. Neem altijd contact op met een

NEDERLANDS

erkende monteur. Als de stroomkabel is beschadigd, moet deze
door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende personen
vervangen worden om gevaar te vermijden.

Beoogd gebruik

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

* in personeelskeukens in winkels, op kantoren en andere com-

merciéle plaatsen;
* agrarische bedrijven;

+ door de gasten in hotels, motels en andere huisvestingsfaciliteiten;

* in een bed & breakfast.

Het apparaat uitpakken

1. Verwijder het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen, zoals folies, vul-
materialen, kabelbinders en kartonverpakking.

3. Het bedieningspaneel (display) was bedekt met be-
schermfolie voor transportdoeleinden. Verwijder deze
folie.

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

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

i OPMERKING:

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

PC-8V1159IM

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering

1 Temperatuurweergave / Kooktijd weergave
2 Toets O met geintegreerd indicatielampje
3 Toets & met geintegreerd indicatielampje
4 Instellingstoetsen ® / ©
5 Bevestigingsclip
6 Markering MIN (minimale hoeveelheid water)
7 Verwarmingsbox
8 Markering MAX (max. water hoeveelheid)
9 Motorbehuizing

10 Indicatielampje voor stroom

11 Indicatielampje WiFi

Interessante weetjes over
het sous vide koken

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

15
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in de zak wordt op een constante watertemperatuur tussen
45-90°C gehouden.

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

/\ WAARSCHUWING:

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

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

Vacumeren van voedsel

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

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

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

+ U kunt een vacumeerapparaat kopen bij een gespe-
cialiseerde winkel. Uit onze productlijn raden wij het
vacumeerapparaat PC-VK 1146 en de bijbehorende
reservezakken en folie aan. Neem contact op met uw
dealer.

- Vacuumsealer PC-VK 1146
Item Nr.: 501 146

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

- Reservezak, afmeting 28 x 40cm
Item Nr.: 8910 152

- Folierol, afmeting 28cm x 6m
Item Nr.: 8910 155

Bedieningsinstructies voor het apparaat

Locatie

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

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

Elektrische aansluiting

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

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

PC-8V1159IM

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

Toets

Functie beschrijving

Zet het apparaat aan/uit / Start de ver-
warmingsfase; start de kooktijd / Stop het
proces

Om het apparaat uit te schakelen of de
procedure te beéindigen, houdt u de toets
O ongeveer 3 seconden ingedrukt.

De volgende instelling kiezen

% (Watertemperatuur => Uur 5> Minuten)
Verbind met de app

Voor het instellen van de watertemperatuur
en de kooktijd. Als u de toets ingedrukt
houdt, wordt een versneld vooruitspoelen
gestart.

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

O

®0O

Bevestigingsclip

Gebruik de clip om de Sous Vide koker op een geschikte
pan te bevestigen. De capaciteit van de pan moet tussen
de 6 en 15 liter zijn. Om het apparaat met de clip stevig aan
de pan vast te maken, moet u ervoor zorgen dat de pan
minstens 15¢m hoog is. (Zie pagina 3, Afb. A)

Hoeveelheid water

+  Bevestig de Sous Vide koker eerst aan de pan en plaats
het voedsel hierin. Vul de pan met water tot aan de MAX
markering die op het apparaat is weergegeven. Dit zorgt
dat de temperaturen behouden worden met een marge
van +/-0,5°C.

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

+ Als het voedsel niet is bedekt met water als gevolg van
luchtbellen, plaats dan een gewicht (bijv. een plaat) op
de zak.

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

De kooktijd kiezen

+ De kooktijd is athankelijk van de dikte van het voed-
sel. U kunt ook de tijden variéren afhankelijk van
de hoeveelheid en de consistentie van het voedsel.
Dienovereenkomstig zijn de volgende instellingen alleen
richtwaarden en moeten worden aangepast aan uw
smaak.
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+ Verleng de tijd met ten minste 20 % bij diepgevroren
voedsel.
+ Verdubbel de tijd voor taai vlees.

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

- Vlees: Temperatuur 58 °C-62°C

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

- Gevogelte: Temperatuur 63°C-65°C

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

- Vis: Temperatuur 55°C-58°C

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

- Groenten: Temperatuur 80°C-85°C

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

Als de stroomtoevoer wordt onderbroken, moet de proce-
dure opnieuw worden gestart.

Informatie over de App “Sous Vide”

De @ Sous Vide app is beschikbaar voor android en iOS.
Scan de overeenkomstige QR-code om direct over te gaan
tot het downloaden.

PC-8V1159IM

i OPMERKING:
Afhankelijk van de aanbieder, kunnen er kosten aan het
downloaden van de app verbonden zijn.

App Store

Informatie over het gebruik van de app

Dit apparaat stelt u in staat om het apparaat via uw thuis-
netwerk te bedienen. Een voorwaarde is een permanente
wifi-verbinding met uw router en de gratis app “Sous Vide”.

We raden aan om de stekker van het apparaat uit het stop-
contact te halen wanneer u niet thuis bent om onopzettelijk
inschakelen te voorkomen terwijl u onderweg bent!

Systeemvereisten voor gebruik van de app

iOs 8.0 of hoger
Android 4.1 of hoger

Ingebruikname via de app

1.

Installeer de app “Sous Vide”. Maak een gebruikersac-
count aan.

2. Activeer de wifi-functie in de instellingen van uw

apparaat.

3. Plaats het apparaat op een afstand van ongeveer 5 me-

ter van uw router.

4. Drukin en houd de & toets 3 seconden ingedrukt terwi

het apparaat uitgeschakeld is. U hoort pieptonen terwijl
het ® indicatielampje eerst langzaam en daama snel
knippert.

5. Start de app en selecteer “+”.

(=2}

. Volg de instructies op het scherm.

7. Nadat het apparaat met succes is verbonden, gaat het

indicatielampje branden ®. Nu kunt u het apparaat met
behulp van de app bedienen.

Herstel draadloze verbinding

Het apparaat moet opnieuw worden verbonden met de app
telkens wanneer het is losgekoppeld van de voeding.

1,

Open de app.

2. Drukin en houd de & toets 3 seconden ingedrukt terwi

het apparaat uitgeschakeld is. U hoort pieptonen terwijl
het @ indicatielampje eerst langzaam en daarna snel
knippert.

3. Het apparaat herstelt nu de verbinding met de app. Dit

kan een paar minuten duren.

Bediening
. Bevestig de unit op een geschikte pan.

2. Plaats het verpakte voedsel in de pan.

17
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3. Schenk warm water in de pan om de verwarmingstijd te
verkorten.

4. Druk op de O toets om het apparaat aan te schakelen.
U hoort twee pieptonen en “C” verschijnt op het scherm.

5. Gebruik de ® / © toetsen om te kiezen tussen de tem-
peratuureenheden °C (graden Celsius) en °F (graden
Fahrenheit).

6. Bevestig uw instelling door op de % toets te drukken.

7. Gebruik de ® / © toetsen om de gewenste temperatuur
in te stellen.

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

9. Gebruik de ® / @ toetsen om de gewenste temperatuur
in te stellen.

10. Bevestig uw instelling door op de & toets te drukken.
De minutenindicator en het & controlelampje van de
toets gaan knipperen.

11. Gebruik de ® / © toetsen om de minuten in te stellen.

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

13. Wanneer de ingestelde temperatuur is bereikt, hoort u
twee pieptonen. Het indicatielmpje van de stroomtoe-
voer gaat knipperen. De timer begint met aftellen. De
temperatuur en de resterende tijd wordt afwisselend
getoond op het scherm.

14. U hoort een pieptoon aan het eind van de ingestelde tijd.

De melding “ENd” verschijnt op het scherm. Het appa-
raat wordt automatisch uitgeschakeld. Haal de stekker
uit het stopcontact.

De werking voortijdig voltooien

1. U kunt het drogen eerder stoppen wanneer u dat
wilt. Houd de O toets ingedrukt gedurende ongeveer
3 seconden.

2. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

Na het koken

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

Warmhouden

U kunt gepasteuriseerd voedsel warm houden bij 55 °C of
hoger, totdat het wordt geserveerd. Hoewel het eten warm
wordt gehouden en de groei van eventuele ziektekiemen
wordt voorkomen, blijven viees en groenten verder garen
en kunnen papperig worden als zij te lang warm worden
gehouden. Dit is afhankelijk van de temperatuur en het
soort voedsel. Taaie stukken rundvlees kunnen worden ge-
kookt en gedurende 24 tot 48 uur in een waterbad bij 55°C
worden bewaard. Toch kunnen de meeste levensmiddelen
niet langer dan 8- 10 uur worden warmgehouden alvorens
te zacht te worden.
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Gebruik de sous vide pan als hierboven beschreven.

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

Hieronder enkele aanwijzingen:

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

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

i TIPS:

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

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

Bereid voedsel bewaren

/N BELANGRIJK:

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

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

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

zak voor verdere bereiding of consumptie.

Bereiding van yoghurt
Wetenswaardigheden over yoghurt

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

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

Bereiding van yoghurt

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

+ U kunt yoghurtbekers kopen bij een gespecialiseerde
winkel.
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1. Plaats de pot met het apparaat op een plek waar deze
niet worden verplaatst of blootgesteld aan vibraties
terwijl de yoghurt wordt bereid. Anders blijft de yoghurt
vioeibaar.

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

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

4. Plaats de afgesloten potten in de pot met de Sous Vide
koker daaraan bevestigd.

5. Giet warm water in de pan (max. 45°C).

6.

Gebruik de sous vide pan als hierboven beschreven.

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

1 OPMERKING:

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

Een potje gerijpte yoghurt kan weer worden gebruikt
als startcultuur, maar niet vaker dan ca. 20 maal om-
dat de werking na verloop van tijd minder wordt.
Voeg pas na de bereiding vruchten, noten, jam of
dergelijke toe.

Bewaar de gerijpte yoghurt altijd in de koelkast.

Reiniging

/A WAARSCHUWING:

+ Schakel het apparaat voor de reiniging altijd uit en trek de
netstekker uit de contactdoos. Wacht totdat het apparaat volle-

dig is afgekoeld.

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

/\ LETOP:

+ Gebruik geen draadborstel of andere schurende
voorwerpen.

+ Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

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

Ontkalking

+ Ontkalk het apparaat met regelmatige tussenpozen.

+ De intervallen tussen de ontkalkingen zijn afhankelijk
van de hardheidsgraad van het water en van de ge-
bruiksfrequentie.

+  Gebruik a.u.b. geen azijn, maar een in de handel ge-
bruikelijk ontkalkingsmiddel op citroenzuurbasis. Doseer
a.u.b. conform de gebruiksaanwijzing.

1. Bevestig het apparaat op een geschikte pan.

2. Vul de pot met warm water en voeg een ontkalkings-
middel toe.

3. Stel de temperatuur en de timer in zoals beschreven in
de sectie “Bediening”.
- Stel de maximale temperatuur in.
- Stel de timer op een paar minuten in.

4. Herhaal de procedure, zo vaak als nodig, totdat de
kalkaanslag volledig is opgelost.

PC-8V1159IM

Opslaan

Reinig het apparaat zoals beschreven.

Wij raden u aan het apparaat in de originele verpakking
te bewaren als het voor een langere periode niet wordt
gebruikt.

Bewaar het apparaat op een goed geventileerde en
droge plaats buiten het bereik van kinderen.

Verhelpen van storingen

Probleem LD Maatregel
oorzaak
Het apparaat Het apparaat Controleer het
functioneert niet. | ontvangtgeen | stopcontact
voeding. met een ander
apparaat.
Steek de stekker
correct in het
stopcontact.
Controleer de
hoofdcircuitbreker.
19
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Probleem LD Maatregel
oorzaak
Het apparaat Het apparaatis | Ontkalk het
schakelt voortijdig | verkalkt. apparaat zoals
uit of de unit van beschreven.
de temperatuur- | Het waterniveau | Vul met water en
bescherming gaat | is onder de start de procedure
aan (EE 1). markering MIN | opnieuw.
niveau gedaald.
Technische gegevens
MO PC-SV 1159
Spanningstoevoer:. ..220-240V~, 50-60 Hz

Opgenomen vermogen:

Graad van beveiliging tegen vioeistoffen:. APXT7*

s I

Circulatiepomp: ... ...10liter per minuut op zijn hoogst

Temperatuur:... 0 tot 90 °C max.

Temperatuurstabiliteit: ...........cooooreerrrenrenrerrirerns +0,5°C

Geschikte hoogte van de pan:. ..15¢cm of hoger

NEHOGEWIChE: ..o ong. 1kg
WLAN

Ondersteund NEWETK: ........c.ovvrvererenrriienirnnnens 802.11b/g/n

100mwW

.24GHz

.......... 1-13

Ondersteunde wifi-leutels: .............cooccovreeeen. WPA/WPA2

* Dit apparaat voldoet aan IPX7. Dit houdt in dat het appa-
raat is beschermd tegen tijdelijke onderdompeling.

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te ma-
ken in de loop van voortdurende productontwikkeling blijft
voorbehouden.

Opmerking van de richtlijn conformiteit

Hierbij verklaar ik, Clatronic International GmbH, dat het
type radioapparatuur PC-SV 1159 conform is met Richtlijn
2014/53/EU.

Het apparaat is bovendien in overeenkomst met de vereis-
ten van de RoHS-richtlijn 2011/65/EU.

De volledige tekst van de EU-conformiteitsverklaring kan
worden geraadpleegd op het volgende internetadres:
www.sli24.de

Geef op de download-pagina de modelnaam PC-SV 1159
in.

Getest voor gebruik in Nederland.

20

PC-8V1159IM

Verwijdering
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten
horen niet in het huisafval.

Maak voor het afvoeren van elektrische

apparaten gebruik van de voorgeschreven
I Verzamelpunten en geef daar de elektrische

apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen

die een verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke
gezondheid kunnen hebben.

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

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten
kunt u contact opnemen met uw gemeente of gemeentead-
ministratie.

04.12.18



Mode d’emploi

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

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont
particulierement indiquées. Veillez a bien respecter ces
indications afin d'éviter tout risque d'accident ou d'endom-
magement de I'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :
Prévient des risques pour votre santé et des risques
éventuels de blessure.

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

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

Sommaire
Liste des différents éléments de commande................... 3
Notes générales 21
Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil ........... 22
Utilisation conforme 23
Déballer I'appareil 23

Liste des différents éléments de
commande/Contenu de la livraison..
A savoir sur la cuisson sous vide
Préparer les aliments sous vide 24
Consignes d'utilisation de I'appareil. 24
Emplacement
Connexion électrique ....
Boutons fonction ...
Agrafe....
Quantité d'eau...
Sélection de la durée de cuisson.

Panne de Courant...........couererrnnernrensinseenseesisssennes
Information concernant I'application « Sous Vide » ....25

Informations sur ['utilisation de I'application................... 25

Exigences du systéme pour

['utilisation de I'application.............cvwevereeenecrinerenecnens 25

Mise en service via I'application... 25

Rétablir la connexion sans fil
Utilisation
Pour interrompre le processus prématurément............. 26
Aprés la cuisson
Maintenir les aliments au chaud.......
Servir les aliments immédiatement..
Stocker les aliments cuits
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Préparation du yaourt
A savoir sur le yaourt
Préparation du yaourt

Nettoyage

Détartrage

Stockage

En cas de dysfonctionnements ...........ccourenseesessssessnens 27

Données techniques. 28

Note sur la déclaration de conformité..........c.cuuerrunes 28

Elimination 28
Signification du symbole « Poubelle »..........cccccvveueneee. 28

Notes générales

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

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

+ Ne I'utilisez pas en plein air. Eloignez le boitier du mo-
teur des sources de chaleur, des rayons directs du so-
leil, de 'humidité (ne le plongez jamais dans un liquide)
et des bords tranchants. N'utilisez pas cet appareil avec
des mains humides. S'il arrive que de 'humidité ou de
I'eau atteignent I'appareil, débranchez aussit6t le cable
d’alimentation.

+  Arrétez 'appareil et débranchez toujours le cable d’ali-
mentation de la prise de courant (en tirant sur la fiche et
non pas sur le cable) si vous n'utilisez pas I'appareil, si
vous installez les accessoires, pour le nettoyage ou en
cas de panne.

+ llyalieu d'inspecter I'appareil et le bloc d'alimentation
réguliérement en vue d'éventuels signes d’endom-
magements. Lorsqu’'un endommagement est détecté,
I'appareil ne doit plus étre utilisé.

+ Nutilisez que les accessoires d'origine.

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

/\ AVERTISSEMENT :
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film.
Il'y a risque d’étouffement !
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Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil

/N AVERTISSEMENT : Risque de briilures !

Pendant et apres le fonctionnement, la température des surfaces
accessibles sera tres élevée.

L'élément chauffant reste chaud méme apreés avoir retiré la fiche.
Ne touchez pas le boitier du dispositif de chauffage ou ne placez
pas l'appareil sur une surface inflammable.

* Tenez toujours I'appareil par la poignée.

/\ ATTENTION :
N’immergez pas le boitier du moteur dans I'eau pour le nettoyer.
Veuillez observer les instructions figurant dans le « Nettoyage ».

+ La casserole dans laquelle vous souhaitez utiliser 'appareil doit
étre résistante a I'eau et stable. Ne pas utiliser de conteneurs de
plastique.

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

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

* Ne déplacez pas et ne touchez pas I'appareil ni la casserolle pen-
dant son fonctionnement.

* N'utilisez pas I'appareil avec un minuteur externe ou un systeme
de commande a distance séparé.

+ Débranchez la prise avant de retirer 'appareil de l'eau.

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

+ Cet appareil peut étre utilisé par les enfants d’age supérieur
a 8 ans et par les personnes aux capacités sensorielles, phy-
siques ou mentales réduites, ainsi que par les personnes sans
expérience ou connaissances, tant qu’elles sont supervisées et
instruites a l'utilisation de I'appareil en sécurité et tant quelles en
comprennent les risques.

22
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+ Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de

moins de 8 ans.
+ Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

* Le nettoyage et 'entretien utilisateur ne doivent pas étre effectués

par les enfants sans supervision.

* Ne réparez pas vous-méme l'appareil. Contactez toujours un
technicien agrée. Si le cordon d’alimentation est endommagé, il
doit étre remplaceé par le fabricant, son agent de service ou des
personnes ayant qualité semblable afin d’éviter un risque.

Utilisation conforme

Cet appareil est exclusivement congu pour une utilisation domes-
tique normale. Il n'est pas destiné a étre utilisé dans les endroits
suivants :

* les cuisines du personnel de magasins, de bureaux et d'autres
lieux commerciaux ;

* les exploitations agricoles ;

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

d’hébergement ;

dans les chambres d’hotes.

Déballer 'appareil Liste des différents éléments de

1. Retirez I'appareil de son emballage. commande/Contenu de la livraison
2. Retirez tous les matériaux d'emballage comme le film 1 Affichage de la température / Affichage de durée de

plastique, le rembourrage, les attache-cables et la boite. cuisson
3. Le panneau de controle (I'écran) est recouvert d'un 2 Bouton () avec voyant d'état intégré

film plastique pour sa protection pendant le transport. 3 Bouton 8¢ avec voyant d'état intégré

Retirez ce film. 4 Boutons de réglage ® / ©
4. Veérifiez que tout vous a bien été livré. 5 Agrafe
5. En cas de pieces manquantes ou de dégats visibles, 6 Marque MIN (niveau minimum de 'eau)

n'utilisez pas 'appareil. Renvoyez-le immédiatement a 7 Section chauffante

votre détaillant. 8 Marque MAX (quantité d’eau maximale)
i NOTE: 9 Boitier du moteur

10 Voyant d'alimentation

II'se peut de la poussiere ou des résidus de fabrication ! ’ "
11 Témoin lumineux WiFi ®

demeurent dans I'appareil. Nous vous recommandons
de nettoyer 'appareil comme il est décrit dans le chapitre
« Nettoyage ».

PC-8V1159IM 04.12.18
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A savoir sur la cuisson sous vide

La cuisine sous vide (en francais sous « under », vide

« vacuum ») est une méthode de cuisson lente pour la
viande, les poissons ou les Iégumes a des températures
basses. Les aliments sont enfermés et soudés dans un sac
en plastique avant de cuire, I'air est évacué vers l'extérieur
grace a un systéme d’aspiration, puis les aliments sont cuits
a des températures d’eau constantes de 45 a 90 °C.

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

/\ AVERTISSEMENT :

+ Les aliments pasteurisés doivent étre soit consommés
immédiatement, soit réfrigérés et congelés rapidement
pour empécher la croissance et l'augmentation des
spores.

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

Préparer les aliments sous vide

La méthode de cuisson sous vide préserve les saveurs et
les arémes originaux des aliments. Lorsque vous ajoutez
des ingrédients comme des épices ou des herbes aroma-
tiques dans le sac, le goQt devient plus intense.

+  Utilisez uniquement des films particuliérement adaptés a
la cuisson sous vide et qui résistent & la chaleur. D'autres
sacs ne garantissent pas la fermeture correcte exigée.

+  Assurez-vous que la zone de la soudure reste séche et
propre. Evitez les plis. Une fuite peut apparaitre & ces
endroits !

+Vous pouvez acheter un appareil de mise sous vide
dans un magasin spécialisé. Dans notre gamme de
produits, nous conseillons I'appareil de mise sous vide
PC-VK 1146 et les sacs et films de rechange correspon-
dants. Contactez votre revendeur.

- Appareil de mise sous vide PC-VK 1146
N° d'article : 501 146
- Sac de rechange, format 22 x 30cm
N° d'article : 8 910 151
- Sac de rechange, format 28 x 40cm
N° d'article : 8 910 152
- Rouleau de film plastique, format 28cm x 6m
N° d'article : 8 910 155

Consignes d'utilisation de I'appareil

Emplacement

+ Posez la casserole dans laquelle utiliser 'appareil sur
une surface plane, non glissante et résistante a la
chaleur.

+ Assurez-vous que I'appareil et le cable d'alimentation
ne soient jamais placés sur des surfaces chaudes ou
a proximité de sources de chaleur (p. ex., cuisiniere,
plaque chauffante).
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Connexion électrique

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

+ Branchez I'appareil a une prise électrique de sécurité
correctement installé.

Boutons fonction

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

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

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

Pour sélectionner le paramétre suivant
% (Température de 'eau => Heures > Minutes)

Connexion a I'application

Pour régler la température de I'eau et le
temps de cuisson. Maintenez le bouton
enfoncé pour avancer rapidement.

®0O

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

Agrafe

Utilisez 'agrafe pour fixer le cuiseur sous vide a une casse-
role adaptée. La casserole doit étre d’'une capacité de 6 a
15 litres. Pour garantir que 'agrafe fonctionne correctement,
assurez-vous que la casserole est haute d'au moins 15cm.
(Voir page 3, Fig. A)

Quantité d’eau

+ Fixez d'abord le cuiseur sous vide sur la casserole puis
ajoutez-y les aliments. Remplissez la casserole d'eau
jusqu'a la marque MAX indiquée sur 'appareil. Cela
permet aux températures définies de se maintenir &
+/-0,5°C.

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

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

+ Lorsque le niveau de I'eau descend en dessous de la
marque MIN l'unité de protection contre la surchauffe
s'active. Il émet un bip et I'appareil s'éteint. Le message
« EE 1» s'affiche sur I'écran. Veillez a ce que le niveau
de I'eau soit toujours entre les marques MIN et MAX. Si
la protection s'active, vous devrez recommencer toute
la procedure.
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Sélection de la durée de cuisson
+ Le temps de cuisson dépend de I'épaisseur des

aliments. Les temps peuvent aussi varier en fonction
de la quantité et de I'épaisseur des aliments. En consé-
quence, les réglages de temps suivants sont seulement
des indications et devraient étre adaptés a votre godt.

+ Prolongez le temps d’au moins 20 % pour les surgelés.

+ Doublez le temps pour les viandes dures.

/\ AVERTISSEMENT :
Les températures indiquées dans les tableaux ne doivent

pas étre dépassées !

- Viande : Température 58 °C-62°C

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

- Volaille : Température 63°C-65°C

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

- Poisson : Température 55°C-58°C

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

- Légumes : Température 80°C-85°C

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

Si l'alimentation est coupée, redémarrez le processus.
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Information concernant I'application
« Sous Vide »
L'application @ Sous Vide est disponible sur android et

iOS. Analysez le code QR correspondant pour vous rendre
immédiatement sur la page de téléchargement.

i NOTE:
En fonction du fournisseur, le téléchargement de I'applica-
tion peut donner lieu a des frais.

Google Play App Store
Informations sur I'utilisation de I'application

Cette application vous permet d'utiliser I'appareil via

votre réseau domestique. La condition préalable est une
connexion Wi-Fi permanente a votre routeur, et I'application
gratuite « Sous Vide ».

Nous vous recommandons de débrancher 'appareil de
I'alimentation si vous n'étes pas a votre domicile pour
empécher toute mise en service involontaire lorsque vous
voyagez !

Exigences du systéme pour I'utilisation de I'application
+ i0s 8.0 ou ultérieur.
+ Android 4.1 ou ultérieur

Mise en service via I'application

1. Installez I'application « Sous Vide ». Créez un compte
utilisateur.

2. Activez la fonction Wi-Fi dans les parametres de votre
appareil.

3. Placez I'appareil a environ 5 métres de votre routeur.

4. Maintenez le bouton % enfoncé pendant environ
3 secondes lorsque I'appareil est éteint. Vous entendrez
des tonalités sonores lorsque le témoin lumineux
clignotera d'abord lentement, puis rapidement.

5. Lancez 'application et sélectionnez « + ».

. Suivez les instructions indiquées sur I'écran.

7. Une fois I'appareil connecté, le témoin lumineux s'al-
lume ®. Vous pouvez maintenant utiliser I'appareil avec
I'application.

(=2}

Rétablir la connexion sans fil

L'appareil doit d'abord étre reconnecté a I'application a
chaque fois qu'il est déconnecté de l'alimentation électrique.

1. QOuvrez I'application.

2. Maintenez le bouton % enfoncé pendant environ
3 secondes lorsque I'appareil est éteint. Vous entendrez
des tonalités sonores lorsque le témoin lumineux
clignotera d’abord lentement, puis rapidement.
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3. Lappareil rétablit maintenant la connexion a I'applica-
tion. Cela peut prendre quelques minutes.

Utilisation

1. Fixez 'appareil & une casserole adaptée.

2. Placez les aliments emballés dans la casserole.

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

4. Appuyez sur le bouton O pour allumer I'appareil. Vous
entendrez une tonalité sonore et « C » apparait a I'écran.

5. Utilisez les boutons ® / © pour sélectionner 'unité de
température en °C (degré Celsius) ou en °F (degré
Fahrenheit).

6. Confirmez en appuyant sur le bouton 4.

7. Utilisez les boutons @ / © pour régler la température
souhaitée.

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

9. Utilisez les boutons @ / © pour régler les heures.

10. Confirmez en appuyant sur le bouton 4. Les minutes
apparaissent et le voyant d'état sur le bouton & com-
mence a clignoter.

11. Utilisez les boutons @ / © pour régler les minutes.

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

13. Une fois la température désirée atteinte, vous entendrez
deux bips. L'indicateur d'alimentation s'allume. Le dé-
compte commence. La température et le temps restant
s'afficheront alternativement sur 'écran.

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

Pour interrompre le processus prématurément

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

2. Débranchez la fiche électrique de la prise.

Apreés la cuisson

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

Maintenir les aliments au chaud

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

Utilisez le bac sous vide comme indiqué ci-dessus.

+ Réglez a une température de 55 °C.
+ Sélectionnez le temps max. pour garder les aliments au
chaud apres la cuisson.

Quelques conseils dans le tableau suivant :

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

Légumes 2

Servir les aliments immédiatement

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

i CONSEIL:

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

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

Stocker les aliments cuits

/N IMPORTANT :

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

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

Si vous souhaitez utiliser des ingrédients surgelés déja cuits
et sous vide, faites-les décongeler a 55 °C dans une cas-
serole en utilisant le cuiseur sous vide. Puis, enlevez-les du
sac pour une consommation ou une préparation ultérieure.

Préparation du yaourt
A savoir sur le yaourt

Le yaourt est un produit s'apparentant au lait caillé et ob-
tenu a partir du lait sous l'influence de bactéries.

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

+Vous avez besoin de lait pasteurisé (H-lait) et d'un
yaourt nature a un rapport de mélange de 100ml: 15ml
(ou 140ml: 20 ml).

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

sin spécialisé.
1. Placez le récipient avec I'appareil sur une zone ou il

restera immobile, et ne pourra pas vibrer excessivement

pendant la préparation du yaourt. Sinon, le yaourt
restera liquide.

2. Chauffez le H-lait dans une casserole a environ 45 °C et

mélangez-le au yaourt nature ou a la culture de yaourt.
Si vous souhaitez utiliser du lait frais, portez-le a ébulli-
tion au préalable et faites-le refroidir a environ 45°C.

3. Versez ce mélange dans les pots préalablement net-
toyés. Vissez les couvercles sur les pots.

4. Placez les pots dans le récipient aprés y avoir fixé le
cuiseur sous vide.
5. Versez de 'eau chaude dans la casserole (max. 45 °C).
6. Utilisez le bac sous vide comme indiqué ci-dessus.
+ Réglez a une température de 45°C.
* Réglez le minuteur sur 12 heures.

1 NOTE:

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

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

* Rajoutez des fruits, des noix, de la confiture ou des
ingrédients similaires une fois la préparation terminée
uniquement.

+ Conservez toujours le yaourt fini au réfrigérateur.

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

» Toujours arréter 'appareil avant le nettoyage et débrancher la
fiche. Patientez que I'appareil refroidisse.

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

/N ATTENTION :

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

+ Nutilisez jamais de détergent abrasif.

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

Détartrage

+ Détartrez I'appareil réguliérement.

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

+ Nutilisez pas de vinaigre mais plutét tout produit de
détartrage a base d'acide citrique se trouvant dans les
commerces. Respectez les quantités indiquées.

1. Fixez I'appareil a une casserole adaptée.

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

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

tionnement.
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4. Répétez le processus, autant de fois que nécessaire,
jusqu'a ce que le calcaire soit dissout.

Stockage

Nettoyez 'appareil comme il est décrit.

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

+ Conservez toujours I'appareil hors de portée des enfants

et dans un endroit sec et bien aéré.

En cas de dysfonctionnements

Probléme Cause possible | Solution
L'appareil ne L'appareil ne Vérifiez la prise
fonctionne pas. | regoit pas avec un autre
d'alimentation appareil.
électrique. Branchez correc-
tement la fiche
secteur.
Vérifiez le disjonc-
teur principal.
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Probléeme Cause possible | Solution
L'appareil se L'appareil est Détartrez I'appa-
coupe préma- entartré. reil comme décrit.
turémentoula | e niveau d'eau | Remplissez d'eau
protection contre | est descendu | et recommencez
lasurchauffe | en-dessous de la | le processus.
sactive (EE 1). | marque MIN.
Données techniques
Modéle: .........
Alimentation : .

Degré de protection contre les liquides

Classe de Protection : .........ccc.ereerrerernrernersiessesssesssesssssns I
Pompe de circulation .10 litres par minute au maximum
TEMPETALUIE & ..voovvereevereereee s 02a90°C max.
Stabilité de la tempeérature :........c..coeveverrerrerierienns +05°C

Hauteur de casserole adaptée :
Poids net ...

WLAN

Réseau SUPPOME :........ocuereerrerreeeinerierieeieeees 802.11b/g/n
Puissance de radiofréquence maximale transmise : ..100mW
Portée de fréquence : ... .2,4GHz

15¢cm ou plus

* Cet appareil est conforme a la norme IPX7. Cela signifie
que l'appareil est protégé contre une immersion tempo-
raire.

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

Note sur la déclaration de conformité

Le soussigné, Clatronic International GmbH, déclare que
I'équipement radioélectrique du type PC-SV 1159 est
conforme a la directive 2014 /53/UE.

De plus, I'appareil est conforme aux exigences de la direc-
tive RoHS 2011/65/CE.

Le texte complet de la déclaration UE de conformité est
disponible a 'adresse internet suivante : www.sli24.de

Dans la zone de téléchargements, veuillez saisir le nom du
modéle PC-SV 1159.

Fonctionnement testé en France.
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Elimination
Signification du symbole « Poubelle »
Protégez votre environnement, ne jetez pas
vos appareils électriques avec les ordures
ménageres.
Utilisez, pour I'élimination de vos appareils
électriques, les bornes de collecte prévues a
cet effet ol vous pouvez vous débarrasser des
appareils que vous n'utilisez plus.

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

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

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
d'élimination des appareils auprés de votre commune ou de
I'administration de votre communauté.
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Manual de instrucciones

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

Simbolos en este manual de instrucciones
Advertencias importantes para su seguridad estan sefia-
ladas en especial. Siga estas advertencias incondicional-
mente, para evitar accidentes y dafios en el aparato:

A\ AVISO:
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra
posibles riesgos de herida.

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

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

Indice

Indicacion de los elementos de mangjo ...........ccuvuevunecees 3
Notas generales 29
Indicaciones especiales de seguridad

para este aparato 30
Uso para el que esta destinado. 3
Desembalaje del aparato. 3
Indicacion de los elementos de manejo/

Contenido en la entrega 3
Hechos interesantes sobre la cocina Sous Vide........... 32

Alimentos al vacio
Instrucciones de uso del aparato ..
Ubicacién
Conexion eléctrica
Botones de funcién ...
Clip de fijacion...
Cantidad de agua..
Seleccion del tiempo de coccion .
Corte de corriente
Informacién sobre la aplicacion “Sous Vide”.
Informacién de uso de la app
Requisitos del sistema para el uso de la aplicacion......33

Puesta en funcionamiento mediante la app ................. 33
Restablecer la conexion inalambrica...........cco.oererreennee 33
Manejo 34
Finalizar anticipadamente el funcionamiento ................ 34

Después de cocer
Mantener los alimentos calientes
Sirva los alimentos inmediatamente
Almacenar los alimentos cocidos

PC-8V1159IM

Preparacion de yogures
Informacion importante sobre yogures...
Preparacion de yogures......

Limpieza

Descalcificado

Almacenamiento

Reparacion de fallos

Datos técnicos

Notificacion de cumplimiento de directiva.........ccoocenne. 36
Eliminacion 36
Significado del simbolo “cubo de basura™.................... 36

Notas generales

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

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

+ No lo utilice al aire libre. Mantenga alejado el chasis
del motor del calor, de la accién directa del sol, de la
humedad (no sumergir en ningtn liquido) y del contacto
con objetos afilados. No utilice el aparato con las manos
himedas. En caso de que el chasis del motor esté
huimedo o mojado, desenchtfelo de inmediato.

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

+ Elaparatoy el cable de alimentacion de red se deben
controlar regularmente para garantizar que no estén
dafiados. En caso de que se comprobara un dafio, no
se podra seguir utilizando el aparato.

+ Solamente utilice accesorios originales.

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

I\ AvIsO:
No deje jugar a los nifios con la lamina. jExiste
peligro de asfixia!

29

04.12.18

ESPANOL



ESPANOL

Indicaciones especiales de seguridad
para este aparato

/\ AVISO: jRiesgo de quemaduras!

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

El elemento calentador sigue caliente incluso después de desco-
nectar el enchufe. No toque el chasis del calentador ni ponga el
aparato sobre una superficie inflamable.

« Sujete siempre el aparato por el chasis del motor.

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

* El recipiente con el que desee usar el aparato debe ser resistente
al calor y de forma homogénea. No utilice recipientes de plastico.

* El nivel de agua debe encontrarse entre las marcas de MIN 'y
MAX.

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

+ No mueva el aparato ni el recipiente, ni lo toque durante el funcio-
namiento.

* No utilice el aparato con un temporizador externo o un sistema
de control remoto independiente.

+ Desconecte el enchufe antes de sacar el aparato del agua.

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

* Pueden utilizar este aparato nifios mayores de 8 afios y personas
con minusvalias fisicas, sensoriales 0 mentales, o sin experiencia
ni conocimientos, siempre que se les someta a supervision o se
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les instruya respecto a su uso de forma segura y de manera que
entiendan los peligros existentes.

+ Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios meno-
res de 8 aros.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* La limpieza y el mantenimiento no deben realizarlo nifios sin su-
pervision.

* No repare usted mismo el aparato. Péngase en contacto con
un técnico autorizado. Si el cable de alimentacion esta dafiado,
corresponde al fabricante, a su representante o persona de cuali-
ficacion similar su reemplazo para evitar peligros.

Uso para el que esta destinado

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

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

* en empresas agricolas;

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

* en establecimientos de alojamiento y desayuno.

Desembalaje del aparato Indicacion de los elementos de manejo/
1. Extraiga el dispositivo de su embalaje. Contenido en la entrega
2. Retire todos los materiales de embalaje, como papel de 1 Indicacién de temperatura / Indicador de tiempo de
aluminio, sujeta cables y envolturas de carton. coccion
3. El panel de control (pantalla) esta cubierto con una peli- 2 Boton ) con testigo integrado
cula protectora para el transporte. Retire la pelicula. 3 Boton & con testigo integrado
4. Compruebe que todas las piezas estén presentes. 4 Botones de configuracion ® / ©
5. Sihay piezas faltantes o dafios evidentes, no utilice el 5 Clip de fijacion
dispositivo. Devuélvalo inmediatamente al vendedor. 6 Marca MIN (cantidad minima de agua)
i NOTA: 7 Caja del calentador
Puede que el aparato todavia tenga algo de polvo o 8 Marca MAX (max. cantidad de agua)
residuos del proceso de fabricacion. Recomendamos que 9 Carcasa del motor
limpie el aparato tal y como se describe en el apartado 10 Testigo de encendido
de “Limpieza’. 11 Testigo indicador de WiFi
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Hechos interesantes sobre
la cocina Sous Vide

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

Con este método culinario, la comida queda pasteurizada y
se prolonga su conservacion.

A\ AvVISO:

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

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

Alimentos al vacio

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

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

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

+ Puede adquirir una envasadora al vacio en una
tienda especializada. Para nuestra linea de productos
recomendamos la envasadora al vacio PC-VK 1146 y
sus bolsas de plastico y de repuesto correspondientes.
Pdngase en contacto con su distribuidor.

- Envasadora al vacio PC-VK 1146
NUm. producto: 501 146

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

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

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

Instrucciones de uso del aparato

Ubicacion

+ Ponga el recipiente en el que desee usar el aparato
sobre una superficie antideslizante, plana y resistente
al calor.

+ Preste atencion de que ni el aparato ni el cable de
corriente estén sobre superficies calientes o cercanas a
fuentes de calor (p. ej.: fogones).
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Conexion eléctrica

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

+ Conecte el aparato solo a un enchufe de seguridad
correctamente instalado.

Botones de funcion

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

Boton | Descripcion de las funciones
Encender/apagar el aparato / Iniciar la
fase de calentamiento; empezar a cocer /

0) detener el proceso

Para apagar el aparato o finalizar el
proceso, presione y mantenga el boton &
durante aproximadamente 3 segundos.
Para seleccionar la siguiente posicion

e (Temperatura de agua => Horas => Minutos)

Conectar a la app

Para establecer la temperatura del agua y el
tiempo de coccion. Al mantener pulsado el
boton se inicia un avance répido.

®0

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

Clip de fijacion

Use el clip para fijar el aparato Sous Vide a un recipiente
adecuado. La capacidad del recipiente debe ser entre 6 y
15 litros. Para fijar con seguridad el aparato al recipiente
con el clip, asegUrese de que la altura del recipiente sea de
al menos 15¢cm (constltela pagina 3, Fig. A)

Cantidad de agua

+  Fije primero el Sous Vide al recipiente y coloque los
alimentos. Llene el recipiente con agua hasta la marca
MAX mostrada en el aparato. De este modo, se asegura
de que las temperaturas establecidas se mantengan a
+/-0,5°C.

+ Lacomida sellada siempre debe estar cubierta por
agua.

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

+ Siel agua cae por debajo de la marca MIN, se activa la
unidad de proteccion de temperatura. Se escuchara un
pitido y se apagaré el aparato. Aparecera la notificacion
“EE 1" en la pantalla. Por lo tanto, asegurese de que
el nivel de agua se encuentre entre las marcas MIN y
MAX. A continuacion debera reiniciar el proceso.
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Seleccion del tiempo de coccion

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

+ Aumente el tiempo en un 20 % por lo menos para
congelados.

+  Duplique el tiempo para carnes duras.

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

- Carnes: Temperatura de 58°C-62°C

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

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

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

- Pescados: Temperatura de 55°C-58°C

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

- Verduras: Temperatura de 80°C-85°C

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

Si se interrumpe la alimentacion debera reiniciar el proceso.
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Informacién sobre la aplicacién “Sous Vide”

La app @ Sous Vide esta disponible para Android e iOS.
Escanee el codigo QR correspondiente para acceder direc-
tamente a la descarga.

i NOTA:
Dependiendo del proveedor, puede haber costes implica-
dos en la descarga de la aplicacion.

App Store

Google Play
Informacion de uso de la app
Este aparato permite usarlo mediante su red doméstica. Es

imprescindible una conexion WiFi permanente a su router y
la app gratuita “Sous Vide”.

Recomendamos desconectar el aparato de la corriente
cuando no esté en casa para evitar que se active acciden-
talmente cuando esté fuera.

Requisitos del sistema para el uso de la aplicacion

+ iOs 8.0 o superior
+Android 4.1 o superior

Puesta en funcionamiento mediante la app

1. Instale la app “Sous Vide”. Cree una cuenta de usuario.

2. Active la funcién WiFi en la configuracion de su aparato.

3. Ponga el aparato aproximadamente a 5 metros de su
router.

4. Presione y mantenga el boton & aproximadamente
3 segundos con el aparato apagado. Escuchara pitidos
mientras el testigo @ parpadea primero lentamente y
rapidamente a continuacion.

5. Ejecute la app y seleccione “+”.

. Siga las instrucciones de la pantalla.

7. Cuando se haya conectado correctamente el aparato
se encendera el testigo ®. Ahora podra usar el aparato
con la app.

(2]

Restablecer la conexion inalambrica
El aparato debe conectarse a la app cada vez que se haya
desconectado de la alimentacion.

1. Abrala app.

2. Presione y mantenga el boton & aproximadamente
3 segundos con el aparato apagado. Escuchara pitidos
mientras el testigo & parpadea primero lentamente y
rapidamente a continuacion.

3. Elaparato restablecera la conexion a la app. Esto
puede tardar unos pocos minutos.
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Manejo

1. Fije la unidad a un recipiente adecuado.

2. Ponga los alimentos envueltos en el recipiente.

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

4. Pulse el boton O para encender el aparato. Escuchara
un pitido y aparecera “L” en pantalla.

5. Use los botones ® / © para seleccionar entre las uni-
dades de temperatura °C (grados Celsius) y °F (grados
Fahrenheit).

6. Confirme la configuracion pulsando el boton 4.

7. Use los botones ® / © para establecer la temperatura
deseada.

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

9. Use los botones ® / © para establecer las horas.

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

11. Use los botones ® / © para establecer los minutos.

12.Pulse el boton . Se muestra la temperatura actual
del agua. El aparato comienza a calentar el agua. Se
encendera el testigo de encendido en azul.

13. Cuando se alcance la temperatura establecida se
escucharan dos pitidos. El indicador de encendido
comenzara a parpadear. Comenzara la cuenta atras. La
temperatura y el tiempo restante se mostraran alternati-
vamente en la pantalla.

14. Qira un pitido al finalizar el tiempo. Aparecera la notifica-
cién “ENd” en la pantalla. El dispositivo se apagara au-
tomaticamente. Desconecte el enchufe de la corriente.

Finalizar anticipadamente el funcionamiento

1. También puede cancelar el proceso en cualquier
momento. Mantenga pulsado el boton O durante
3 segundos.

2. Desconecte el enchufe de la toma.

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

Mantener los alimentos calientes

Puede mantener la comida pasteurizada a 55°C o mas
hasta servirla. Aunque hacer esto mantiene los alimentos
libres del crecimiento de gérmenes, las carnes y las
verduras seguiran cociéndose y pueden quedar blandas,
dependiendo de la temperatura y del tipo de alimentos. Las
piezas de ternera dura pueden cocerse y mantenerse entre
24 y 48 horas en un bafio de agua a 55°C. Sin embargo,

la mayor parte de los alimentos aguanta solo entre 8 y 10
horas antes de ablandarse demasiado.

Utilice la olla Sous Vide como se describe arriba.
+  Seleccione una temperatura de 55°C.
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+ Seleccione el tiempo max. para mantener la comida
caliente después de cocerla.

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

Sirva los alimentos inmediatamente

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

i CONSEJO:

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

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

Almacenar los alimentos cocidos

/N IMPORTANTE:

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

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

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

Preparacion de yogures
Informacion importante sobre yogures

El yogur es un producto de tipo cuajada, que se produce
por medio de bacterias de leche.

Ala leche se le afiada culturas de yogur (gran nimero de
gérmenes de bacterias). Con una temperatura media de
45°C las bacterias aumentan. El az(icar de leche (lactosa)
se convierte en &cido lacteo. La leche se cuaja en este
proceso.

Preparacion de yogures

+Necesitara mezclar leche pasteurizada (Leche UHT)
y yogur natural en una proporcion de 100ml: 15ml (o
140ml: 20 ml).

+ Puede adquirir tarrinas de yogur en una tienda espe-
cializada.
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1. Ponga el recipiente con el aparato en la ubicacién de
forma que no se muevan ni expongan a vibraciones
cuando prepare yogur. De lo contrario, el yogur se
quedara liquido.

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

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

4. Ponga los tarros cerrados en el recipiente con el Sous
Vide fijado.

5. Vierta agua caliente en el recipiente (max. 45°C).

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

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

1 NOTA:

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

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

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

+ Siempre conserve el yogur preparado en el frigorifico.

Limpieza

A\ AVISO:

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

* No sumerja nunca la parte del motor en agua para limpiarla.
Hacerlo puede provocar electrocucion o incendio.

/\ ATENCION:

+ No utilice ninguin cepillo metalico u otros objetos que
rayen el aparato.

+ No utilice detergentes agresivos o que rayen.

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

Descalcificado

+ Descalcifique el aparato con regularidad.

+ Los intervalos de descalcificacion dependen del grado
hidrotimétrico del agua y de la frecuencia del uso.

+Favor no utilizar vinagre, sino agentes desenleificantes
comerciales a basa da &cido citrico. Desificar segun la
recomendacion.

1. Fije la unidad a un recipiente adecuado.

2. Llene el recipiente con agua caliente y afiada un agente
descalcificador.

3. Establezca la temperatura y el temporizador como se
indica en la seccion “Manejo”.
- Establezca la temperatura maxima.
- Ponga el temporizador en un par de minutos.

4. Repita el proceso seguin sea preciso hasta disolver por
completo la cal.

PC-8V1159IM

Almacenamiento

+ Limpie el aparato tal y como se describe.

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

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

Reparacion de fallos

Problema Causa probable | Remedio

Compruebe la
toma con otro
aparato.

El aparato no
tiene funcion.

El aparato no
recibe suministro
eléctrico.

Enchufe el cable
correctamente.

Compruebe el dis-
ruptor de circuito

principal.
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Problema Causa probable | Remedio

El aparato se El aparato tiene | Descalcifique el

apaga anticipa- | cal. aparato tal como

damente o se se describe.

activalaunidad | E| nivel de agua | Llene con agua

de proteccion es inferior a la y reinicie el

de temperatura | marca de nivel | proceso.

(EE ). MIN.

Datos técnicos

MOGEIO: .vvovevrirrerieriee s PC-SV 1159
Suministro de tension: ... 220-240V~, 50-60Hz
Potencia: .......cc.cvvvrerinenee

Grado de proteccion frente a liquidos
Clase de protecCion: ...........coeuvevererinnns
Bomba de circulacion:...... 10 litros por minuto como maximo
..0a90°C max.
Estabilidad de temperatura:
Altura de recipiente adecuada:. ... 15¢m o superior
PESO NELO: ... aprox. 1kg

WLAN

Red soportada: ..
Potencia méxima de radiofrecuencia transmitid

Canales:.....ccccoueenererneenn.

Claves WiFi soportadas:

* Este dispositivo cumple con IPX7. Esto significa que el
aparato esta protegido contra la inmersion temporal.

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

..WPA/WPA2

Notificacion de cumplimiento de directiva

Por la presente, Clatronic International GmbH, declara que
el tipo de equipo radioeléctrico PC-SV 1159 es conforme
con la Directiva 2014 /53/UE.

Ademas, el aparato cumple los requisitos de la directiva
RoHS 2011/65/EC.

El texto completo de la declaracion UE de conformidad esta
disponible en la direccion Internet siguiente: www.sli24.de

En la zona de descargas, introduzca el nombre del modelo
PC-SV 1159.

Comprobado para su funcionamiento en Espafia.
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Eliminacién
Significado del simbolo “cubo de basura”

Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléc-
tricos no forman parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos
para la eliminacion de aparatos eléctricos y

I cntregue alli sus aparatos eléctricos que no
vaya a utilizar mas.

Ayudara en evitar las potenciales consecuencias, a causa
de una errénea eliminacion de desechos, para el medio
ambiente y la salud humana.

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

La informacién como se debe eliminar los aparatos, se
obtiene en su ayuntamiento o su administracion municipal.
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Istruzioni per l'uso

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

Simboli per questo manuale di istruzioni per I'uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono
indicati appropriatamente. Osservare assolutamente queste
indicazioni, per evitare incidenti e danni allapparecchio:

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

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

i NOTA:
Mette in risalto consigli ed informazioni.

Indice
Elementi di comando 3
Note generali 37
Avvertenze speciali di sicurezza
per questo apparecchio

Utilizzo conforme alla destinazione...
Disimballaggio dell’apparecchio ....... .
Elementi di comando/Nella fornitura...........cooceomeeseesnnes 39

Fatti importanti riguardo I'apparecchio
di cottura Sous Vide COOKING .......couuererrsmeesssesssessssnens 39
Cibo sottovuoto 40

Istruzioni di applicazione per I'apparecchio
Ubicazione
Collegamento elettrico .. 40
Tasti di funzione ...
Clip difissagglo......
Quantita dell'acqua ...
Selezionare il tempo di cottura.
Guasto di potenza

Informazioni sull’applicazione “Sous Vide”
Informazioni su come utilizzare I'applicazione.
Requisiti di sistema per l'uso dellapplicazione....
Messa in servizio tramite I'applicazione
Ripristino della connessione Wireless...........cco..ererernnee

Uso.
Completare I'operazione prematuramente..................... 42

Dopo la cottura
Mantenere al caldo I'alimento
Servire immediatamente I'alimento..
Immagazzinare il cibo cotto

PC-8V1159IM

Preparazione dello yogurt
Fatti importanti sullo yogurt
Preparazione dello yogurt

Pulizia

Decalcificazione

Conservazione

Rimozione guasti

Dati tecnici

Awviso sulla conformita alla direttiva.........couerersnenns 44

Smaltimento 44
Significato del simbolo “Cassonetto con ruote”............. 44

Note generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere
molto attentamente le istruzioni per 'uso e conservarle con
cura unitamente al certificato di garanzia, allo scontrino

e, se possibile, alla scatola di cartone con la confezione
interna. Se passate 'apparecchio a terzi, consegnate anche
le istruzioni per I'uso.

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

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

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

+ Controllare regolarmente che I'apparecchio e il cavo
non presentino tracce di danneggiamento. In tal caso
I'apparecchio non deve pili essere utilizzato.

+  Utilizzare esclusivamente accessori originali.

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

I\ AWVISO:
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola.
Pericolo di soffocamento!
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Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio

/N AVVISO: Rischio di ustioni!

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

L'elemento riscaldante rimane caldo anche dopo la rimozione
della spina. Non toccare I'alloggiamento del riscaldatore e non
collocare I'apparecchio su superfici infiammabili.

* Tenere sempre 'apparecchio dall’alloggiamento del motore.

/\ ATTENZIONE:

Non immergere l'alloggiamento del motore in acqua durante la
pulizia. Segui le istruzioni descritte nel capitolo “Pulizia”.

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

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

+ Usare 'apparecchio solo su superfici da lavoro livelli.

+ Non spostare I'apparecchio e la pentola e non toccarle durante il
funzionamento.

+ Non far funzionare I'apparecchio con un timer esterno o un tele-
comando separato.

* Scollegare la spina di alimentazione prima di rimuovere I'appa-
recchio dall'acqua.

* Non lasciare 'apparecchio senza sorveglianza per ore consecu-
tive, Non uscire da casa lasciando I'apparecchio in funzione.

+ L'apparecchio pud essere utilizzato dai bambini da 8 anni in su
e dalle persone con ridotte abilita fisiche, sensoriali 0 mentali o
mancanza di esperienza e conoscenza sotto la diretta super-
visione o dietro istruzioni sull'uso sicuro dell'apparecchio e sui
possibili pericoli derivanti dal suo utilizzo.

38

PC-8V1159IM 04.12.18



+ Tenere 'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di

eta inferiore agli 8 anni.

* | bambini non devono giocare con |'apparecchio.
* Pulizia e manutenzione non devono essere eseguiti da bambini

senza supervisione.

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

Utilizzo conforme alla destinazione
Questo apparecchio & inteso per un normale uso domestico. Non €

destinato a un uso nei seguenti luoghi:
* Nelle cucine del personale, nei negozi, negli uffici ed in altre zone

commerciali;
* nelle imprese agricole;

ITALIANO

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

* nei bed & breakfast.

Disimballaggio dell’apparecchio

1. Estrarre I'apparecchio dallimballaggio.

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

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

4. Controllare che siano presenti tutte le parti.

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

chio. Restituirlo immediatamente al rivenditore.

i NOTA:

Possono essere presenti polvere o residui di lavorazione
sullapparecchio. Pulire 'apparecchio come descritto nella
sezione “Pulizia”.

PC-8V1159IM

Elementi di comando/Nella fornitura

1 Visualizzazione della temperatura / Visualizzazione del
tempo di cottura
2 Tasto® con indicatore luminoso integrato
3 Tasto % con indicatore luminoso integrato
4 Tasti di impostazione ® / ©
5 Clip di fissaggio
6 Contrassegno MIN (quantita minima di acqua)
7 Scatola di riscaldamento
8 Contrassegno MAX (max. quantita acqua)
9 Alloggiamento del motore
10 Spia di alimentazione
11 Indicatore luminoso WiFi

Fatti importanti riguardo I'apparecchio
di cottura Sous Vide Cooking

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

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

A\ AWISO:

+ Lalimento pastorizzato deve essere consumato
immediatamente oppure deve essere messo in frigo
e congelato rapidamente per impedire lo sviluppo di
microbi.

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

Cibo sottovuoto

I sottovuoto preserva gli aromi e i sapori originali del cibo.
Quando aggiungete ingredienti come spezie o erbe aroma-
tiche alla stagnola, il gusto diventa piu intenso.

+Usare solo stagnole per il sottovuoto e resistenti al ca-
lore. Altri sacchetti non garantiscono la chiusura corretta
richiesta.
+ Mantenere l'area di chiusura pulita e asciutta. Evitare le
grinze. La chiusura potrebbe aprirsi in varie parti.
+ Si pud comprare un sigillatore per sottovuoto nei
negozi specializzati. Per la nostra linea di prodotti,
raccomandiamo il sigillatore per sottovuoto PC-VK 1146
e i corrispettivi sacchetti e stagnole. Contattare il vostro
commerciante.
- Sigillatore sottovuoto PC-VK 1146
Articolo Num.: 501 146
- Sacchetto di ricambio, grandezza 22 x 30cm
Avrticolo Num.: 8 910 151
- Sacchetto di ricambio, grandezza 28 x 40cm
Avrticolo Num.: 8 910 152
- Rotolo di stagnola, grandezza 28cm x 6m
Avrticolo Num.: 8910 155

Istruzioni di applicazione per I'apparecchio

Ubicazione

+ Porre la pentola in cui si desidera utilizzare 'apparec-
chio su una superficie antiscivolo, piana e resistente al
calore.

+ Assicurarsi che 'apparecchio e i cavi principali non
siano disposti su superfici calde o vicino fonti di calore
(per esempio. fornelli, piastre elettriche).

Collegamento elettrico

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

+  Collegare I'apparecchio soltanto a una presa corretta-
mente installata.
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Tasti di funzione

| tasti presenti sull'apparecchio sono tasti touch. Toccare
delicatamente i tasti con un dito per eseguire il funziona-
mento.

Tasto Descrizione della funzione

Accende/ Spegne 'apparecchio / Awvia la
fase di cottura; Avvia il tempo di cottura /
ferma il procedimento

0] Per spegnere 'apparecchio o terminare

il processo, premere e tenere premuto il
tasto O per un tempo approssimativo di
3 secondi.

Per selezionare I'impostazione successiva
% (Temperatura dell'acqua => Ora => Minuti)

Connessione allapp

Per impostare la temperatura dellacqua e il
® © | tempo di cottura. Tenendo premuto il tasto,
viene avviato un avanzamento rapido.

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

Clip di fissagglo

Usare la clip per fissare la Pentola Sottovuoto su una
padella adatta. La capacita padella deve essere compresa
trai6 ei15litri. Al fine di fissare saldamente 'apparecchio
alla pentola con la clip, assicurarsi che I'altezza padella sia
di aimeno 15¢cm. (Vedere pagina 3, Fig. A)

Quantita dell’acqua

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

L'alimento ben imbustato deve sempre essere coperto
diacqua.

Se il cibo non € stato coperto con un sacchetto sotto-
vuoto, posizionare un peso (per esempio, un piatto) sul
sacchetto.

Quando il livello dellacqua scende sotto il segno MIN,
I'unita di protezione della temperatura si avviera. Sen-
tirete un suono e I'apparecchio si spegnera. La notifica
“EE 1" appare sul display. Pertanto, assicurarsi che il
livello dell'acqua sia tra i segni MIN e MAX. Dopodiché il
processo deve essere riavviato.

Selezionare il tempo di cottura

.

Il tempo di cottura dipende dallo spessore dell'alimento.
Il tempo puo variare anche in base alla quantita e alla
consistenza dell'alimento. Di conseguenza, le seguenti
regolazioni di tempo sono soltanto dei valori guida e si
adattano al vostro gusto.

Proroga il tempo di almeno il 20 % per alimento surge-
lato.
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+ Raddoppia il tempo per la carne dura.

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

- Carne: Temperature 58°C-62°C

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

- Pollame: Temperature 63°C-65°C

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

- Pesce: Temperature 55°C-58 °C

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

- Verdure: Temperature 80°C-85°C

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

Guasto di potenza

Se l'alimentazione viene interrotta, il processo deve essere
riavviato.

Informazioni sull’applicazione “Sous Vide”

L'app @ Sous Vide disponibile per android e i0S. Scansio-
nare il codice QR corrispondente per accedere direttamente
al download.

PC-8V1159IM

i NOTA:
In base al provider possono essere applicati costi deri-
vanti dal download dell'applicazione.

R
Google Play

Tk

App Store

Informazioni su come utilizzare I'applicazione

Questo apparecchio consente il suo utilizzo tramite la rete
domestica. Un prerequisito € una connessione Wi-Fi perma-
nente al router e I'applicazione gratuita “Sous Vide”.

Si consiglia di scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica
quando si & lontani da casa per evitare accensioni involon-
tarie mentre si & in viaggio!

Requisiti di sistema per I'uso dell’applicazione

+ i0s 8.0 o superiore
+ Android 4.1 o superiore

Messa in servizio tramite I'applicazione

1. Installare 'applicazione “Sous Vide”. Creare un account
utente.

2. Attivare la funzione Wi-Fi nelle impostazioni dell'appa-
recchio.

3. Posizionare 'apparecchio ad una distanza di circa
5 metri dal router.

4. Premere e tenere premuto il tasto %8 per circa 3 secondi
per spegnere 'apparecchio Verranno uditi dei segnali
acustici mentre l'indicatore luminoso & lampeggera
prima lentamente e poi rapidamente.

5. Awviare 'applicazione e selezionare “+”.

. Seguire le istruzioni sul display.

7. Una volta che I'apparecchio ¢ stato collegato con
successo, lndicatore luminoso si accende ®. Adesso &
possibile utilizzare 'apparecchio tramite I'app.

(=2}

Ripristino della connessione wireless

L'apparecchio deve prima essere riconnesso all'applica-

zione ogni volta che viene scollegato dallalimentazione

elettrica.

1. Aprire l'app.

2. Premere e tenere premuto il tasto £ per circa 3 secondi
per spegnere 'apparecchio Verranno uditi dei segnali
acustici mentre l'indicatore luminoso & lampeggera
prima lentamente e poi rapidamente.

3. Lapparecchio ripristina la connessione all'applicazione.
Cio potrebbe richiedere alcuni minuti.

a4
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Uso

1. Fissare I'unita su una pentola adatta.

2. Porre degli alimenti confezionati nella pentola.

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

4. Premere il tasto O per accendere I'apparecchio. Verra
udito un segnale acustico e appare “C” nel display.

5. Utilizzare i tasti @ / © per selezionare tra le unita di
misura della temperatura °C (gradi Celsius) e °F (gradi
Fahrenheit).

6. Confermare limpostazione premendo il tasto .

7. Utilizzare i tasti @ / © per impostare la temperatura
desiderata.

8. Confermare l'impostazione premendo il tasto 4. Lindi-
catore delle ore inizia a lampeggiare.

9. Utilizzare i tasti @ / © per impostare le ore.

10. Confermare l'impostazione premendo il tasto 5.
L'indicatore dei minuti e il tasto di controllo © inizia a
lampeggiare.

11. Utilizzare i tasti ® / © per impostare i minuti.

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

13. Quando la temperatura impostata viene raggiunta,
sentirete due bip. La spia di alimentazione inizia a
lampeggiare. Il timer del conto alla rovescia si awvia. La
temperatura e il tempo rimanente vengono visualizzati
alternativamente sul display.

14. Si sente un beep allo scadere del tempo. La notifica
“ENd” apparira sul display. L'apparecchio si spegnera
automaticamente. Scollegare la spina di alimentazione.

Completare I'operazione prematuramente

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

2. Staccare la spina dalla presa di corrente.

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

Mantenere al caldo I'alimento

Si pud mantenere I'alimento pastorizzato al caldo a 55°C o
superiore fino a quando viene servito. Mantenere I'alimento
al caldo impedisce lo sviluppo di germi, la carne e le ver-
dure continuano a cucinarsi e possono diventare pastose
quando sono mantenute al caldo per troppo tempo. Cid
dipende dalla temperatura e dal tipo di alimento. Le parti
dure della carne possono essere cucinate € mantenute per
24-48 ore a bagnomaria a 55 °C. Tuttavia, la maggior parte
degli alimenti puo essere mantenuto soltanto per 8-10 ore
prima di diventare troppo tenera.

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

+ Regolare a una temperatura di 55 °C.
42
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+ Selezionare il tempo massimo per mantenere I'alimento
caldo dopo la cottura.

Di seguito alcuni suggerimenti:

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

Servire immediatamente I'alimento

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

1 SUGGERIMENTO:

+ Friggere la carne in una padella calda con un po’ d'olio
per circa 1 minuto su entrambi i lati. La carne rimane
pili succosa e meno oliosa.

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

Immagazzinare il cibo cotto

/N IMPORTANTE:

Quando desiderate immagazzinare I'alimento pastoriz-
zato, lasciatelo raffreddare in acqua fredda a 5 °C. L'ac-
qua dovrebbe essere riempita almeno a meta di ghiaccio.

Ora potete congelare I'alimento nel sacchetto sottovuoto o
immagazzinarlo in frigorifero per circa 5 giorni.

Se desiderate utilizzare cibi congelati o precotti, & neces-
sario scongelare il cibo sottovuoto a 55 °C in una pentola
usando la Pentola Sottovuoto. Rimuoverlo dal sacchetto per
un ulteriore procedimento o consumo.

Preparazione dello yogurt
Fatti importanti sullo yogurt
Lo yogurt € un prodotto simile al latte cagliato che € otte-
nuto dal latte tramite I'azione dei batteri.
Il latte ¢ arricchito con le colture dello yogurt (alto contenuto
batterico). | batteri moltiplicano a una temperatura media
di 45°C. Lo zucchero del latte (lattosio) presente nel latte
& convertito in acido lattico. Di conseguenza, il latte si
solidifica.

Preparazione dello yogurt

+ C'e bisogno di latte pastorizzato (latte H) e di yogurt
naturale con un rapporto di miscelazione di 100ml: 15ml
(0 140ml:20ml).

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

1. Mettere la pentola con I'apparecchio nella posizione
in cui questi ultimi non verranno spostati o esposti a
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vibrazioni durante la preparazione di yogurt. Altrimenti,
lo yogurt rimarra liquido.

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

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

. Posizionare i vasetti chiusi nella pentola con la Pentola
Sottovuoto fissata.

5. Versare acqua calda nella pentola (massimo 45 °C).

6.

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

+ Regolare a una temperatura di 45 °C.

* Regolare il timer per 12 ore.

i NoTA:

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

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

La frutta, le noci, la confettura o altri elementi simili
devono essere aggiunti solo dopo la preparazione.
Immagazzinare sempre lo yogurt finito nel frigorifero.

Pulizia

A\ AWVISO:

* Spegnere sempre I'apparecchio prima della pulizia e staccare la
spina. Attendere finché I'apparecchio € raffreddato.

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

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

Pulire I'alloggiamento solo con un panno umido e uno
spruzzo di detersivo liquido. Asciugare con un panno.

Decalcificazione

Decalcificare I'apparecchio a intervalli regolari.

Gli intervalli di decalcificazione dipendono dal grado di
durezza dellacqua e dalla frequenza dell'uso.

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

a base di acido citrico. Per il dosaggio attenetevi alle
indicazioni riportate sul prodotto.

1. Fissare 'apparecchio su una pentola adatta.

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

3. Impostare la temperatura e il timer come descritto nella
sezione “Us0’”.
- Impostare la temperatura massima.
- Impostare il timer per un paio di minuti.

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

Pulire I'apparecchio come indicato.
Si consiglia di conservare 'apparecchio nellimballaggio

originale quando non lo si utilizza per periodi prolungati.
Rimessare sempre I'apparecchio in un luogo asciutto e

ben ventilato al di fuori della portata dei bambini.

Rimozione guasti

Problema Possibile causa | Rimedio
L'apparecchio & | L'apparecchio Controllare la
senza funzione. | non viene presa con un‘altro
alimentato. apparecchio.
Inserire la spina
correttamente.
Controllare lnter-
ruttore di circuito
principale.
L'apparecchio si | L'apparecchio & | Decalcificare I'ap-
spegne prematu- | calcificato. parecchio come
ramente o l'unita descritto.
di protezione Il livello dellac- | Riempire con
della temperatura | qua ¢ sceso acqua e riavviare
siawi (EE 1). sotto il segno del | il processo.
livello MIN.
43
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Dati tecnici

...... PC-SV 1159
..220-240V~, 50-60Hz

Grado di protezione contro i liquidi: .
Classe di protezione: ..........ccc.ceuvneee
Pompa di circolazione:. ..10 litri al minuto al massimo
Temperatura:... .0a90°C max.
Stabilita della temperatura: ..........co.oeeevevverierveninnes +05°C
Altezza della padella adatta: .15cm o pit alta

PESO NEHO: ... ca. 1kg
WLAN
Rete supportata: ..........cooevmerenreenernnecenninens 802.11b/g/n

Massima potenza a radiofrequenza trasmessa: .......100mW
Gamma di frequenza: ........c..oveeveeeeenne. .24GHz

Chiavi Wi-Fi supportate:..........c.coeeeene. ..WPA/WPA2
* Questo apparecchio & conforme a IPX7. Cid significa che
I'apparecchio € protetto dallimmersione temporanea.

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

Awvviso sulla conformita alla direttiva

Il fabbricante, Clatronic International GmbH, dichiara che il
tipo di apparecchiatura radio PC-SV 1159 & conforme alla
direttiva 2014/53/UE.

Inoltre, I'apparecchio € conforme ai requisiti della direttiva
RoHS 2011/65/CE.

Il testo completo della dichiarazione di conformita UE &
disponibile al seguente indirizzo Internet: www.sli24.de
Nell'area per i download, si prega di inserire il nome del
modello PC-SV 1159.

Testato per il funzionamento in ltalia.

Smaltimento
Significato del simbolo “Cassonetto con ruote”
Salvaguardare 'ambiente, gli elettrodomestici
non vanno eliminati come rifiuti domestici.
Per I'eliminazione degli elettrodomestici, fare
uso dei posti di raccolta previsti per questo tipo
I < porre quegli elettrodomestici che non sono
pitin uso.
Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sul'am-
biente e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione
sbagliata.
Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione,
al riciclaggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici
ed apparecchi elettronici usati.
Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli ap-
positi luoghi di raccolta, nelle amministrazioni dei comuni.
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Instruction Manual

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

Symbols in these Instruction Manual

Important information for your safety is specially marked.
Itis essential to comply with these instructions in order to
avoid accidents and prevent damage to the appliance:

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

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

i NOTE:
This highlights tips and information.

Contents
Overview of the Components 3
General Notes 45
Special Safety Instructions for this Appliance.............. 45
Designated Use a7
Unpacking the Appliance 47

Overview of the Components/Scope of Delivery......... 47
Interesting Facts concerning Sous Vide Cooking........ 47

Vacuuming Food 47
Application Instructions for the Appliance..........cc..c.... 48
[0 o o] 3 OSSN 48
Electric Connection 48

Function Buttons..
Fastening Clip
Water Quantity
Selecting the Cooking Time
Power Failure
Information on the App “Sous Vide”.... 49
Information on How to Use the App .
System Requirement for Use of the App........cccoeeveenne. 49
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Restore Wireless Connection
Use
Complete Operation Prematurely ..........ccocovverrvernrernens 49

After Cooking
Keeping Food Warm
Serve the Food Immediately
Storing of Cooked FOOd...........cuuiurivneiriirireieiees

Preparation of Yoghurt
Interesting Facts about Yoghurt ... 50
Preparation of YOghurt ..........c.ccoceeneininieincrinniin

Cleaning

Decalcification

Storage

Troubleshooting

Technical Data

Notice of Directive Conformity

Disposal
Meaning of the Symbol “Dustbin .........c.coceevevnererneens 52

General Notes

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including
the warranty, the receipt and, if possible, the box with the
internal packing. If you give this appliance to other people,
please also pass on the operating instructions.

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

+ Do not use it outdoors. Keep the motor housing away
from heat, direct sunlight, damp (never immerse in
liquids), and sharp edges. Do not use the appliance with
wet hands. If the motor housing is humid or wet, unplug
itimmediately.

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

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

+Use only original spare parts.

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

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

ENGLISH

Special Safety Instructions for this Appliance

/N WARNING: Risk of Burns!

During operation and afterwards, the temperature of the accessi-

ble surfaces will be very high.

PC-8V1159IM
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ENGLISH

/N WARNING: Risk of Burns!

The heating element remains hot even after the plug has been
removed. Do not touch the heater housing or place the appliance
on a flammable surface.

+ Always hold the appliance by the motor housing.

/\ CAUTION:

Do not immerse the motor housing into water for cleaning. Please
follow the instructions as stipulated in the chapter “Cleaning”.

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

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

+ Use the appliance only on a level work surface.

* Do not move the appliance and the pan and do not touch both
during operation.

* Do not operate the appliance with an external timer or separate
remote control system.

* Unplug the power plug before removing the appliance from water.

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

« This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental ca-
pabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved.

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

« Children shall not play with the appliance.

46
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* Cleaning and user maintenance shall not be made by children

without supervision.

* Do not repair the appliance by yourself. Always contact an au-
thorized technician. If the supply cord is damaged, it must be re-
placed by the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

Designated Use

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

* in agricultural enterprises;

* in bed & breakfasts.

Unpacking the Appliance

1. Remove the appliance from its packaging.
2. Remove all packaging materials like foils, filling materi-

als, cable holders, and carton packaging.

3. The control panel (display) was covered in a protective

film for transportation purposes. Remove this foil.

4. Check the scope of deliveries for completeness.
5. Ifthere are missing parts or obvious damage, do not use

—_

the appliance. Return it to your retailer immediately.

i NOTE:

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

Overview of the Components/
Scope of Delivery

Temperature display / Cooking time display
Button & with integrated indicator light
Button & with integrated indicator light
Setting buttons ® / ©

Fastening clip

Marking MIN (minimum amount of water)
Heater box

Marking MAX (maximum water quantity)
Motor housing

Power indicator light

Indicator lamp WiFi ®

O WO N O, WN —
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in staff kitchens in shops, offices, and other commercial areas;

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

Interesting Facts concerning
Sous Vide Cooking

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

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

/N WARNING:

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

+ Food prepared with Sous Vide cooking is not suitable
for immuno-compromised persons.

Vacuuming Food

Vacuuming preserves the original flavors and aromas of the
food. When you add ingredients like spices or herbs to the
foil bag, the taste becomes more intensive.

+ Use only foil bags that are especially suited for vacuum-
ing and heat-resistant. Other bags do not guarantee the
required correct closure.

+ Keep the area at the welding seam dry and clean. Avoid
wrinkles. The seam may leak at such places.
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You can purchase a vacuum sealer in a specialist shop.
From our product line we recommend the vacuum
sealer PC-VK 1146 and the corresponding spare bags
and foils. Contact your dealer.
- Vacuum Sealer PC-VK 1146

Item No.: 501 146
- Spare bag, size 22 x 30cm

Item No.: 8 910 151
- Spare bag, size 28 x 40cm

Item No.: 8 910 152
- Foil roll, size 28cm x 6m

Item No.: 8 910 155

Application Instructions for the Appliance

Location

Put the pan in which you want to use the appliance on a
non-slip, flat and heat-resistant surface.

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

Electric Connection

Before inserting the power plug into the outlet, check
that the mains voltage to be used matches that of the
appliance. You can find the required information on the
nameplate.

Connect the appliance only to a correctly installed safety
socket.

Function Buttons

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

Button | Function Description
Turn the appliance on/off / Start the
heating phase; start the cooking time / stop
10) the process

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

To select the next setting
% (Water temperature => Hours => Minutes)

Connect to the app

or setting the water temperature and cook-
ing time. When holding the button down, a
fast-forward will start.

®0O

When switched on, each button press is confirmed with a
beep.
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Fastening Clip

Use the clip to attach the Sous Vide cooker onto a suitable
pan. The pan capacity should be between 6 and 15 litres.
In order to securely attach the appliance to the pan with the
clip, make sure that the pan height is at least 15cm. (See
page 3, Fig. A)

Water Quantity

First attach the Sous Vide cooker onto the pan and put
in the food. Fill up the pan with water to the MAX mark
shown on the appliance. This ensures that the set tem-
peratures are maintained within +/- 0,5°C.

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

If the food has not been covered with water due air
bubbles, place a weight (e.g., plate) on the bag.

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

Selecting the Cooking Time

The cooking time depends on the thickness of the food.
The times may vary due to quantity and consistency of
the food as well. Accordingly, the following time settings
are only guidelines and should be adapted according to
your taste.

Extend the time by at least 20 % for deep-frozen food.
Double the time for tough meat.

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

- Meat: Temperature 58 °C-62°C

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

- Poultry: Temperature 63°C-65°C

Thickness Time in Minutes
10mm 20
20mm 40
30mm 75
40mm 90
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- Fish: Temperature 55°C-58°C

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

- Vegetables: Temperature 80°C-85°C

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

Power Failure

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

Information on the App “Sous Vide”
The @ Sous Vide app is available for android and iOS. Scan
the corresponding QR code to get directly to the download.

i NOTE:
Depending on the provider, there may be costs involved in
downloading the app.

App Store

Information on How to Use the App

This appliance allows you to operate the appliance via your
home network. A prerequisite is a permanent Wi-Fi connec-
tion to your router and the free app “Sous Vide”.

We recommend disconnecting the appliance from the
power supply when you are away from home to prevent
unintentional switching on while you are on the road!

System Requirement for Use of the App
+ i0s 8.0 or higher
+Android 4.1 or higher

Commissioning via the App

1. Install the “Sous Vide” app. Create a user account.
2. Activate the Wi-Fi function in the settings of your
appliance.

PC-8V1159IM

3. Place the appliance at a distance of about 5 meters to
your router.

4. Press and hold the & button for about 3 seconds while
the appliance is switched off. You hear beeps while the
@ indicator lamp will first flash slowly and then quickly.

5. Launch the app and select “+”.

. Follow the instructions on the display.

7. Once the appliance has been successfully connected,
the indicator lamp lights up . Now you can operate the
appliance using the app.

(2]

Restore Wireless Connection

The appliance must first be reconnected to the app each
time when it has been disconnected from the power supply.

1. Open the app.

2. Press and hold the £ button for about 3 seconds while
the appliance is switched off. You hear beeps while the
indicator lamp will first flash slowly and then quickly.

3. The appliance now restores the connection to the app.
This may take a few minutes.

Use

1. Attach the appliance onto a suitable pan.

2. Place the packaged food into the pan.

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

4. Press the O button to switch on the appliance. You will
hear a beep and “C” appears in the display.

5. Use the ® / © buttons to select between the tem-
perature units °C (degrees Celsius) and °F (degrees
Fahrenheit).

6. Confirm your setting by pressing the % button.

7. Use the ® / © buttons to set the desired temperature.

8. Confirm your setting by pressing the % button. The hour
display starts flashing.

9. Use the ®/ © buttons to set the hours.

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

11. Use the ® / © buttons to set the minutes.

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

13. When the set temperature is reached, you will hear
two beeps. The power indicator starts flashing. The
countdown timer starts up. The temperature and the
remaining time will be shown alternately in the display.

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

ENGLISH

Complete Operation Prematurely
1. You can also previously cancel the operation at any
time. Hold the O button pressed down for about 3 sec-
onds.
2. Disconnect the mains plug from the socket.
49
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ENGLISH

After Cooking

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

Keeping Food Warm

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

Operate the Sous Vide pan as described above.

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

Some hints in the following:

Food Max. Time in Hours
Meat 6-10
Poultry 2-3
Fish 1
Vegetables 2

Serve the Food Immediately
You can eat the food immediately after Sous Vide cooking.

i HINT:

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

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

Storing of Cooked Food

/N IMPORTANT:

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

Then you can freeze the food in the vacuum bag or store it
at refrigerator temperatures for approx. 5 days.

If you wish to use frozen, already cooked food, you need to
thaw the vacuum-sealed food at 55 °C in a pan using the
Sous Vide cooker. Then remove it from the bag for further
processing or consumption.
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Preparation of Yoghurt

Interesting Facts about Yoghurt

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

The milk is enriched with yoghurt cultures (high bacterial
count). The bacteria multiply at an average temperature of
45°C. The milk sugar (lactose) present in the milk is con-
verted to lactic acid. As a result, the milk congeals.

Preparation of Yoghurt

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

+You can purchase yoghurt jars in a specialist shop.

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

2. Heat the H-milk in a pot to ca. 45 °C and blend in the
natural yoghurt or the yoghurt culture. If you would like
to use fresh milk, boil this beforehand and allow it to cool
down to approx. 45°C.

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

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

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

6. Operate the Sous Vide pan as described above.

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

1 NOTE:

+ The longer the yoghurt matures, the stronger the taste
becomes.

+ Ajar of finished yoghurt can be used again as a start
culture, but not more than approx. 20 times, as the
effect weakens with time.

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

+  Always store the finished yoghurt in the refrigerator.
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Cleaning

/A WARNING:

« Always turn the appliance off before cleaning it and remove the
mains plug. Wait until the appliance has cooled down.

* Do not immerse the motor housing in water for cleaning in any
case. Doing so may result in an electric shock or fire.

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

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

Decalcification

+ Descale the appliance at regular intervals.

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

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

1. Attach the appliance onto a suitable pan.
2. Fill up the pot with hot water and add a descaling agent.
3. Set the temperature and the timer as described in the
“Use” section.
- Set the maximum temperature.
- Set the timer to a couple of minutes.
4. Repeat the process, as necessary, until the limescale
has completely dissolved.

Storage

+ Clean the appliance as described.

+  We recommend that you store the appliance in its
original packaging when it is not to be used for a longer
period.

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

PC-8V1159IM

Troubleshooting

Problem Possible Cause | Remedy

The appliance is | The appliance Check the socket

not working. has no power with another
supply. appliance.

Plug in the mains
plug correctly.

Check the main

circuit breaker.
The appliance The appliance is | Descale the
switches off calcified. appliance as
prematurely or described.
the temperature | The water level | Fill up with water

protection appli- | has dropped and restart the
ancestartsup | elow the MIN | process.
(EE). level mark.

Technical Data

PC-SV 1159
Power supply: 220-240V~, 50-60 Hz
Power rating: ....1000W

Degree of protection against liquids: . . IPX7*
Protection class:

Circulation pump:

...10 litres per minute at the most

TEMPETaAtUIE: ..o 0to 90°C max.
Temperature Stability:..........ccocrrerenneiriiineirnens +05°C
Suitable pan height: ...... 15¢cm or higher
Net weight: ..o approx. 1kg
WLAN

Supported NEWOTK:...........vveercrveereerrirereiennes 802.11b/g/n
Maximum radio-frequency power transmitted: ........
Frequency range:........ooevveereeereeernieseenessineees 2 4GHz
Channels:

Supported Wi-Fi keys:...

* This appliance complies with IPX7. This means that the
appliance is protected against temporary submersion.

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

51

04.12.18

ENGLISH
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Notice of Directive Conformity

Hereby, Clatronic International GmbH declares that the
radio equipment type PC-SV 1159 is in compliance with
Directive 2014/53/EU.

Furthermore, the appliance is in compliance with the re-
quirements of the RoHS directive 2011/65/EC.

The full text of the EU declaration of conformity is available
at the following internet address: www.sli24.de

In the “Download” area, please enter the model name
PC-SV 1159.

Tested for operation in Great Britain.

Disposal
Meaning of the Symbol “Dusthin”

Protect our environment; electrical appliances
do not belong in household waste.

Use the collection points for the disposal of
electrical equipment and submit your electrical

I and electronic equipment to these points that
you will no longer use.

You help reduce the potential impact of incorrect disposal
on the environment and human health.

You contribute to recycling, and other forms of recycling of
electrical and electronic equipment.

Information concerning the disposal of appliances can be
obtained from your local or municipal authorities.
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Instrukcja obstugi

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

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenistwa uzytkownika
sg specjalnie wyréznione. Koniecznie stosuj sie do tych
wskazowek, aby unikna¢ wypadkéw i uszkodzenia urza-
dzenia:

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

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

1 WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Spis tresci
Przeglad elementéw obstugi 3
Ogdlne uwagi 53
Specjalne wskazowki
bezpieczenstwa dla urzadzenia ............ccouneernieerneesninns 54
Uzytkowanie zgodnie z przeznaczeniem ............eeeeneee 55
Wypakowanie urzadzenia 55

Przeglad elementow obstugi/ Zakres dostawy..............
Interesujace fakty dotyczace gotowania Sous Vide.....
Pakowanie prozniowe ZyWNnOSCi..........ueeuesssssssssssane
Instrukcja uzytkowania urzadzenia
Lokalizacja
Potaczenie elekiryczne
Przyciski funkcii
Zacisk mocujacy..
llo§¢ wody
Wybor czasu gotowania
Zanik zasilania

Informacja dotyczaca aplikacji ,,Sous Vide” .........c...... 57
Informacije na temat korzystania z aplikacji................... 57
Wymagania systemowe do uzytkowania aplikaciji.........57

Uruchomienie za po$rednictwem aplikagji ....................
Przywrd¢ potaczenie bezprzewodowe ..........c..oovevennee
Obstuga
Przedwczesne zakorczenie pracy ............c.ceeeeneenens
Po ugotowaniu
Utrzymywanie zywnos$ci w stanie cieptym............c........
Podawa¢ potrawe natychmiast po ugotowaniu.............
Przechowywanie ugotowanej Zywnosgi .................e.....
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Przygotowanie jogurtu
Co warto wiedzie¢ na temat jogurtu
Przygotowanie jogurtu

Czyszczenie

Odwapnianie

Przechowywanie

Eliminowanie usterek i zaktocen

Dane techniczne

Ogloszenie zgodnosci z dyrektyWa........oceeeensessssessnens

Warunki gwarancji

Usuwanie
Znaczenie symbolu ,Pojemnik na $mieci”...........c.couce.n. 61

Ogdlne uwagi

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo dokfadnie

przeczyta¢ instrukcje obstugi. Prosze zachowac jg wraz

z karta gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwosci row-

niez kartonem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac

urzadzenie innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

+  Prosze wykorzystywac urzadzenie jedynie dla prywat-
nego celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia.
Urzadzenie to nie zostato przewidziane do uzytku
w ramach dziatalnosci gospodarcze;.

+  Prosze nie korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz. Trzy-
mac obudowe silnika z dala od goraca, bezposredniego
nastonecznienia, wilgoci (nigdy nie zanurza¢ w ptynach)
oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwac urzadze-
nia wilgotnymi dtonmi. Jezeli obudowa jest wilgotna lub
mokra, prosze natychmiast wyciggnac¢ wtyczke.

+ Jezeli nie korzystacie Panstwo z urzadzenia, jezeli
cheecie Panstwo zamontowac jakie$ akcesoria, w celu
wyczyszczenia lub w przypadku jakichkolwiek zaktdcen,
prosze zawsze wytaczy¢ urzadzenie i wyjaC wtyczke
z gniazdka (nalezy ciagna¢ za wtyczke, nie za przewdd).

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

+  Prosze stosowacé tylko oryginalne akcesoria.

+ Dla bezpieczenstwa dzieci proszg nie zostawia¢
swobodnie dostepnych czesci opakowania (torby plasti-
kowe, kartony, styropian itp.).

/\ OSTRZEZENIE:
Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folig. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

JEZYK POLSKI
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JEZYK POLSKI

Specjalne wskazowki bezpieczenstwa dla urzadzenia

/N OSTRZEZENIE: Ryzyko oparzen!

Podczas i po zakonczeniu operacji, temperatura dostepnych po-
wierzchni bedzie bardzo wysoka.

Element grzejny pozostaje goracy nawet po wyjeciu wtyczki. Nie
dotykaj obudowy nagrzewnicy ani nie umieszczaj urzadzenia na
tatwopalnej powierzchni.

* Zawsze trzymac urzadzenie wylgcznie za obudowe silnika.

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

+ Naczynie, w ktérym chcemy korzystac z urzadzenia musi by¢
zaroodporne oraz stabilne. Nie korzystac z plastikowych pojemni-
kow.

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

* Urzadzenie powinno by¢ uzywane wytacznie na ptaskiej po-
wierzchni robocze;.

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

+ Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomocg zewnetrznego regu-
latora czasowego ani oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

+ Wyciagnij wtyczke zasilania z kontaktu przed wyjeciem urzadze-
nia z wody.

* Nie pozostawiaC urzadzenia bez nadzoru na kilka godzin. Nie
wychodzi¢ z domu, kiedy urzadzenie pracuie.

+ Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku lat 8 lub
starsze, osoby z obnizong sprawnoscig fizyczna, zmystowag lub
umystowa, osoby z brakiem doSwiadczenia i wiedzy, jesli sa one
nadzorowane lub gdy je poinstruowano jak korzystac z tego urza-
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dzenia w bezpieczny sposdb, i gdy zdajq sobie sprawe z istnieja-
cych niebezpieczenstw.

* Trzymac urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci ponize;

8 roku zycia.

+ Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem.

+ Czyszczenie i konserwacja nie powinny by¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru.

* Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac sie z pra-
cownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewod zasilania jest
uszkodzony, nalezy go wymienic¢ u producenta, przedstawiciela
serwisu lub podobnie wykwalifikowanej osoby, aby unikng¢ za-
grozenia.

Uzytkowanie zgodnie z przeznaczeniem

Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do normalnego uzytku

domowego. Nie jest przeznaczone do uzytku w nastepujgcych

miejscach:

* w kuchniach dla personelu w sklepach, w biurach i innych miej-
scach komercyjnych;

* W przedsigbiorstwach rolnych;

* przez gosci w hotelach, motelach lub innych miejscach;

* w placowkach oferujgcych noclegi wraz ze $niadaniem.

JEZYK POLSKI

Wypakowanie urzadzenia Przeglad elementéw obstugi/
1. Wyjmij urzadzenie z opakowania. Zakres dostawy
2. Usun wszystkie elementy opakowania, takie jak folia, 1 Wyswietlacz temperatury / Wyswietlacz czasu
materiat wypetniajacy, zaciski do kabli i karton. gotowania
3. Panel kontrolny (wySwietlacz) zostat okryty warstwa 2 Przycisk (O z zintegrowanym wskaznikiem $wietinym
ochronna w celach transportu. Usunag tg folie. 3 Przycisk £ z zintegrowanym wskaznikiem $wietinym
4. Sprawdz, czy w dostarczonym opakowaniu znajdowaty 4 Przycisk ustawien ® / ©
sie wszystkie elementy. 5 Zacisk mocujacy
5. Jesli brakuje czesci lub widoczne sg uszkodzenia, nie 6 Znak MIN (minimalna ilos¢ wody)
wolno uzywac urzadzenia. Natychmiast zwréci¢ je do 7 Podgrzewacz
sprzedawcy. 8 Znak MAX (maks. llo$¢ wody)
i WSKAZOWKA: 9 Obudowa silnika

10 Wskaznik zasilania

Na urzadzeniu moze wystepowac osad produkcyjny lub
2 e e it o 11 Lampka kontrolna WiFi &

kurz. Zalecane jest wyczyszczenie urzadzenia zgodnie

z rozdziatem ,Czyszczenie”. 55
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JEZYK POLSKI

Interesujace fakty dotyczace
gotowania Sous Vide

Gotowanie Sous Vide (po francusku: sous - ,pod”, vide

- préznia”) jest metoda powolnego gotowania migsa,

ryb lub warzyw w niskich temperaturach. Jedzenie przed
gotowaniem jest wkiadane do plastikowej torebki i zamy-
kane, powietrze jest usuwane urzadzeniem odsysajacym,
a nastepnie taka porcje gotuje sie w warunkach statej
temperatury wody w zakresie od 45 do 90 °C.

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

/\ OSTRZEZENIE:

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

+ Jedzenie przygotowywane gotowaniem Sous Vide nie
jest odpowiednie dla 0séb z obnizong odpornoscia.

Pakowanie prozniowe zywnosci

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

+ Stosowac tylko torebki foliowe, ktére sg szczegélnie
nadaja sie do wytwarzania prozni i sa termoodporne.
Inne torebki nie zapewniajg wymaganego prawidiowego
zamkniecia.

+  Utrzymywac miejsca zamknigcia czyste i suche. Unika¢
sfatdowan. W takich miejscach zlacze moze przepusz-
czac powietrze.

+  Zgrzewarke prozniowg do pakowania mozna naby¢
w specjalistycznym sklepie. Z naszej linii produktéw po-
lecamy zgrzewarke prézniowa PC-VK 1146 i stosowny
dla niej rodzaj workoéw i folii w zapasie. W tej sprawie
nalezy skontaktowac sie z dealerem.

- Urzadzenie do pakowania prézniowego PC-VK 1146
Nr pozycji: 501 146
- orba zapasowa, rozmiar 22 x 30cm
Nr pozycji: 8 910 151
- orba zapasowa, rozmiar 28 x 40cm
Nr pozycji: 8 910 152
- Rolka folii, rozmiar 28cm x 6m
Nr pozycji: 8 910 155

Instrukcja uzytkowania urzadzenia

Lokalizacja

+ Ulozy¢ garnek, na ktérym chcemy uzy¢ urzadzenia na
antyposlizgowej, ptaskiej i zaroodpornej powierzchni.

+ Nalezy pamigtac, aby urzadzenie wraz z przewodem
zasilania nigdy nie umieszcza¢ na goracych po-
wierzchniach czy w poblizu zrodet ciepfa (np. palenisko
kuchenne, piekarnik).
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Potaczenie elektryczne

Przed podtaczeniem wtyczki zasilajacej do gniazdka
sprawdz, czy napigcie sieci jest zgodne z napieciem
urzadzenia. Wymagane informacje mozna znalez¢ na
tabliczce znamionowe;.

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

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

Przycisk | Opis funkcji
Wigczanie / wytaczanie urzadzenia /
Poczatek fazy grzania; rozpoczecie czasu
10) gotowania / zatrzymanie procesu

Aby wylaczy¢ urzadzenie lub zakonczy¢
proces, nacisnac i przytrzymac przycisk O
przez okres ok. 3 sekund.

Aby wybra¢ nastepne ustawienie
Rl (Temperatura wody => Godziny 5> Minuty)

Potacz sie z aplikacjg

Do ustawiania temperatury wody i czasu
gotowania. Po nacisnieciu i przytrzymaniu
przycisku rozpocznie sig szybkie przewija-
nie do przodu.

®0O

Po wiaczeniu kazde nacisnigcie przycisku jest potwierdzane
sygnatem dzwiekowym.

Zacisk mocujacy

Uzy¢ zacisku do zamocowania Sous Vide na odpowiednim
garnku Pojemno$¢ garnka powinna miesci¢ sig miedzy 6

a 15 litrow. Aby bezpiecznie umiejscowi¢ urzadzenie na
garnku za pomocg zacisku sprawdzi¢, czy wysokos$¢ garnka
wynosi co najmniej 15cm. (Patrz strona 3, Rys. A)

llo$¢ wody

.

Najpierw zamontowa¢ Sous Vide na garnku i wiozy¢

do $rodka jedzenie. Nala¢ wody do znaku MAX na
urzadzeniu. To zapewni utrzymywanie sie temperatury
w granicach +/- 0,5°C.

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

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

Kiedy poziom wody spada ponizej znaku MIN urucha-
mia sie urzadzenie ochraniajace. Stychac bedzie sygnat
typu beep, a urzadzenie zamknie sie. Powiadomienie
,EE 1", pojawia sie na wyswietlaczu Nastepnie spraw-
dzi¢, czy poziom wody miesci si¢ miedzy znakami MIN a
MAX Proces nalezy po tym uruchomi¢ ponownie.

04.12.18



Wybér czasu gotowania

+  Czas gotowania zalezy od grubo$ci pozywienia. Czasy
moga sie roznic takze ze wzgledu na iloS¢ i konsysten-
cje zywnosci. W zwiazku z tym ponizsze nastawy cza-
sowe sg tylko orientacyjne i powinny by¢ dostosowane
do upodoban Gotujacego.

+ Wydtuzy¢ czas o co najmniej 20 % w przypadku gteboko
zamrozonej Zywnos$ci.

+  Podwoi¢ czas dla twardego migsa.

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

- Migso: Temperatura 58 °C-62°C

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

— Dréb: Temperatura 63°C-65°C

Grubosé Czas w minutach
10mm 20
20mm 40
30mm 75
40mm 90

- Ryby: Temperatura 55°C-58°C

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

- Warzywa: Temperatura 80°C-85°C

Rodzaj Czas w minutach
Ziemniaki 40
Szparagi 25

Warzywa korzeniowe 70
Warzywa kruche 70

PC-8V1159IM

Zanik zasilania

Jesli przerwane jest zasilanie, proces nalezy ponownie
uruchomié.

Informacja dotyczaca aplikacji ,,Sous Vide”

& Sous Vide aplikacja jest dostepna dia systemu Android
oraz i0S. Zeskanuj odpowiedni kod QR i pobierz jg bezpo-
$rednio.

1 WSKAZOWKA:
W zaleznosci od dostawcy, moga zaistnie¢ koszty zwia-
zane z pobieraniem aplikacji.

]

App Store
Informacje na temat korzystania z aplikacji
To urzadzenie mozna obstugiwa¢ za posrednictwem sieci

domowej. Warunkiem jest state potaczenie Wi-Fi z routerem
i bezptatna aplikacja ,Sous Vide.

Zalecamy odtaczenie urzadzenia od zrodta zasilania, gdy
jeste$ poza domem, aby zapobiec niezamierzonemu wia-
czeniu, gdy nie ma Cie w domul

Wymagania systemowe do uzytkowania aplikacji
*+ i0s 8.0 lub wyzszy
*Android 4.1 lub wyzszy

Uruchomienie za posrednictwem aplikacji

1. Zainstaluj aplikacje ,Sous Vide”. Utworz konto uzytkow-
nika.

2. Aktywuj funkcje Wi-Fi w ustawieniach urzadzenia.

3. Umie$c¢ urzadzenie w odlegtosci okoto 5 metrow od
routera.

4. Naciénij i przytrzymaj przycisk 48 przez okoto 3 sekundy,
gdy urzadzenie jest wytaczone. Ustyszysz sygnaty
dzwigkowe, podczas gdy & lampka wskaznika zacznie
migac powoli, a nastepnie szybko.

5. Uruchom aplikacje i wybierz ,+".

. Postepuj zgodnie z instrukcjami na ekranie.

7. Po pomysinym podigczeniu urzadzenia lampka kontro-
Ina zadwieci sie ®. Mozesz teraz obstugiwaé urzadze-
nie za pomoca aplikacji.

(2]

Przywro¢ potaczenie bezprzewodowe

Urzadzenie musi najpierw zosta¢ podtaczone do aplikacji za

kazdym razem, gdy zostato odtaczone od zasilania.

1. Otworz aplikacje.

2. Naciénij i przytrzymaj przycisk 48 przez okoto 3 sekundy,
gdy urzadzenie jest wytaczone. Ustyszysz sygnaty
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dzwigkowe, podczas gdy ® lampka wskaznika zacznie
miga¢ powoli, a nastepnie szybko.

3. Urzadzenie przywraca teraz potaczenie z aplikacja.
Moze to potrwaé pare minut.

Obstuga

1. Zamontowac urzadzenie na odpowiednim garnku.

2. Umiesci¢ w garnku zywnos¢ w opakowaniu.

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

4. Nacisnac O, aby wiaczy¢ urzadzenie. Ustyszysz sygnat
dzwiekowy i na wyswietlaczu pojawi sie ,C”

5. Uzyj przyciskéw ® / © do wybierania pomigdzy jednost-
kami temperatury °C (stopnie Celsjusza) i °F (stopnie
Fahrenheita).

6. Potwierdz ustawienie, naciskajac przycisk 4.

7. Uzyj przyciskow ® / ©, aby ustawi¢ zadana tempera-
ture.

8. Potwierdz ustawienie, naciskajac przycisk 4. Zacznie
miga¢ wskazanie godziny.

9. Uzyj przyciskow ® / ©, aby ustawi¢ godziny.

10. Potwierdz ustawienie, naciskajac przycisk 5. Wy-
$wietlacz minut oraz O wskaznik kontrolny przycisku
zaczyna migac.

11. Uzyj przyciskow ® / ©, aby ustawi¢ minuty.

12. Nacisnag przycisk ©. Wyswietla cie aktualna tempera-
tura wody. Urzadzenie zaczyna ogrzewa¢ wode. Zapala
sie kontrolka zasilania na niebiesko.

13. Kiedy urzadzenie osiggnie ustawiong temperature,
stycha¢ dwa sygnaty typu beep. Wskaznik zasilania za-
cznie migac. Uruchamia sie timer odliczania. Tempera-
tura i pozostaty czas beda pokazywane naprzemiennie
na wyswietlaczu.

14.Z chwilg uptywu zadanego czasu styszalny jest sygnat
dzwigkowy. Powiadomienie ,EMd” pojawia sie na
wyswietlaczu. Urzadzenie wytgczy si¢ automatycznie.
Wyjmij wtyczke z gniazdka.

Przedwczesne zakonczenie pracy

1. Mozna rowniez wczes$niej anulowac prace w kazdym
momencie. Przytrzymac¢ przycisk O docisniety przez
okoto 3 sekundy.

2. Wyjac wtyczke z gniazda.

Po ugotowaniu

Po zakohczonym procesie gotowania tak przygotowang
zywno$¢ mozna wykorzysta¢ na dwa sposoby:

Utrzymywanie zywnosci w stanie cieptym

Mozna utrzymywac pasteryzacje ugotowanego jedzenia

w temperaturze co najmniej 55 °C az do momentu podania

do stotu. Utrzymujac jedzenie w tej temperaturze zapobiega
sie rozwojowi wszelkich zarazkéw. Migso i warzywa sa go-

towane i moga si¢ rozgotowac, gdy beda ciepte zbyt diugo.
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Zalezy to od temperatury i rodzaju zywnosci. Twarde czy

zylaste kawatki miesa wotowego mozna gotowac i utrzymy-

wac ciepte przez 24 do 48 godzin w wodzie o temperaturze

55°C. Jednak wigkszos¢ dan mozna utrzymywac w takich

warunkach tylko przez 8 do 10 godzin, zanim nie rozgotujg

sie.

Brytfanne Sous Vide nalezy uzytkowa¢ w sposéb opisany

powyzej.

+ Ustawi¢ temperature 55°C.

+ Wybra¢ maksymalny czas utrzymywania jedzenia wsta-
nie cieptym po ugotowaniu.

Oto kilka pomocnych wskazéwek:

Produkt zywnosciowy Czas maks. (godziny)
Mieso 6-10
Drob 2-3
Ryby 1
Warzywa 2

Podawac¢ potrawe natychmiast po ugotowaniu
Zywnoé¢ mozna spozywaé natychmiast po ugotowaniu
metoda Sous Vide.

1 WSKAZOWKA:

+Mieso do gotowania spiec w celu uzyskania chrupko-
$ci na goracej patelni z niewielka iloscig oleju przez
maksymalnie 1 minute. Mieso pozostaje bardziej
soczyste i krocej sie smazy.

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

Przechowywanie ugotowanej zywnosci

/N WAZNE:
Jesli chcesz zachowa¢ pasteryzacje ugotowanej zyw-
nosci, ostudz jg w wodzie z lodem do 5 °C. Taka faznia
wodna powinna by¢ napefniona co najmniej do pofowy
lodem.
Nastepnie mozna zamrozi¢ zywno$¢ w torebkach préznio-
wych i przechowywac ja w temperaturze lodowki przez ok.
5 dni.
Jesli chcemy uzy¢ ugotowanej, lecz zamrozonej zywnosci,
nalezy rozmrozi¢ pakowane prézniowo porcje w temp.
55°C na patelni za pomocg Sous Vide. Nastepnie wyja¢ ja
z torebki do dalszego przerobu lub podania do stotu.

Przygotowanie jogurtu
Co warto wiedzie¢ na temat jogurtu

Jogurt to podobny do zsiadtego mleka napdj, ktory powstaje
z mleka pod wptywem dziatania bakterii.
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Mieko jest wzbogacane kulturami bakterii jogurtowych (duza
liczba zarodkdw). Bakterie mnoza w $redniej temperaturze
45°C. Obecny w mleku cukier mlekowy (laktoza) jest
przeksztatcany do kwasu mlekowego. W wyniku tego mleko
sie zsiada.

Przygotowanie jogurtu

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

+ Kubki jogurtu mozna naby¢ w sklepie spozywczym.

1. Umiesci¢ garnek z urzadzeniem w lokalizacji, gdzie nie
zostanie usuniety ani narazony na wibracje podczas
przygotowywania jogurtu. Inaczej jogurt nie zsigdzie sie.

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

. Przela¢ mieszaning do czystych stoikow. Zakreci¢

pokrywki stoikow.

. Umiesci¢ zamkniete stoiki w garnku z dotaczonym

urzadzenie Sous Vide.

. WIa¢ cieptej wody do naczynia (maks. 45 °C).
. Brytfanne Sous Vide nalezy uzytkowa¢ w sposdb

opisany powyzej.
+ Ustawi¢ temperature 45°C.
+ Timer ustawi¢ na 12 godzin.

i WSKAZOWKA:

Im diuzsze dojrzewanie, tym intensywniejszy smak
jogurtu.

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

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

Zawsze przechowywac gotowy jogurt w lodéwce.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed czyszczeniem wytgczaj zawsze urzadzenie i wyciggaj
wtyczke sieciowq. Poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

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

lub pozaru.

/\ UWAGA:
+  Prosze nie stosowa¢ drucianej szczotki lub innych
przedmiotow szorujacych.
+  Prosze nie uzywac ostrych lub szorujgcych srodkéw
czyszczacych.
Obudowe silnika czysci¢ wytacznie wilgotng Sciereczky
z dodatkiem niewielkiej iloci $rodka do mycia naczyn.
Osuszy¢ szmatka,

Odwapnianie

+  Usuwac kamien z urzadzenia regularnie.

+ llos¢ osadzajacego si¢ kamienia zalezy od stopnia twar-
dosci wody oraz czestotliwosci uzywania urzadzenia.

+ Do odwapniania nie nalezy uzywac octu, lecz dostepne
w sprzedazy $rodki do odwapniania na bazie kwasu
cytrynowego. Dozowac nalezy je wedtug instrukcji
uzywania.

1. Zamontowa¢ urzadzenie na odpowiednim garnku.

PC-8V1159IM

. Nala¢ goracej wody do garnka i dodaé $rodka do usu-

wania kamienia.

. Ustawic temperature oraz timer, jak opisano w rozdziale

,Obstuga”.
- Ustawi¢ temperature maksymalna,
- Ustawi¢ timer na kilka minut.

. Powtorzy¢ proces, zgodnie z koniecznoscig az do catko-

witego rozpuszczenia osadu.

Przechowywanie
Urzadzenie nalezy wyczysci¢ zgodnie z opisem.
W przypadku dtuzszych okreséw nieuzywania zalecane
jest przechowywanie urzadzenia w oryginalnym opa-
kowaniu.
Urzadzenie nalezy zawsze przechowywa¢ w odpowied-
nio wentylowanym i suchym miejscu, poza zasiegiem
dzieci.
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Eliminowanie usterek i zaktocen

Problem LT Co robi¢
przyczyna
Urzadzenie nie | Urzadzenie nie | Sprawdzi¢
funkcjonuje. ma doptywu gniazdko za
zasilania. pomoca innego
urzadzenia.
Prawidtowo pod-
taczy¢ wtyczke
sieciowa.
Sprawdzi¢ gtowne
urzadzenie odta-
czajace zasilanie
W sieci.
Urzadzenie Urzadzenie jest | Usui kamien
wylacza sie zablokowane z urzadzenia
przedwcze$nie kamieniem. zgodnie z opisem.
lub urzadzenie | Poziomwody | Nala¢ wody i po-
ochronne tempe- | spadh ponizej nownie rozpocza¢
ritury zaczyna | poziomu MIN. | proces.
(EE 1)

Dane techniczne

PC-SV 1159
..220-240V~, 50-60Hz

Pompa cyrkulacyjna:............ 10 litry na minute, w wigkszosci
....0do 90°C max.

e +0,5°C
Odpowiednia wysoko$¢ garnka:................. 15cm lub wyzsza
MaSa NEHO: ....veeerercreeeee e ok. 1kg
WLAN
ObStUGIWaNE SIEC: ... 802.11b/g/n
Maksymalnej mocy czestotliwosci
radiowej emitowanej: ... 100mwW

Kanaly: .....c.cooveeseeees
Obstugiwane klucze Wi-Fi: ..................

*To urzadzenie jest zgodne z IPX7. Oznacza to, ze urza-
dzenie jest chronione przed chwilowym zanurzeniem.

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicz-
nych i projektowych w trakcie ciagtego rozwoju produktu.
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Ogloszenie zgodnosci z dyrektywa

Clatronic International GmbH niniejszym o$wiadcza, ze typ
urzadzenia radiowego PC-SV 1159 jest zgodny z dyrektywa,
2014/53/UE.

Ponadto, urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektywy
RoHS 2011/65/EC.

Petny tekst deklaracji zgodnosci UE jest dostepny pod
nastepujacym adresem internetowym: www.sli24.de

W obszarze pobierania nalezy wprowadzi¢ nazwe modelu
PC-SV 1159.

Sprawdzono do dziatania w Polsce.

Warunki gwarancji

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od
daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie

14 dni od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg
gwarancyjng do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia
powstate w tym urzadzeniu na skutek wady materiatow

lub wadliwego wykonania, naprawiajac oraz wymieniajac
wadliwe czesci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac
cafe urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazna kartg gwarancyjng,
do sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opako-
waniu lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed
uszkodzeniem. W razie braku kompletnego opakowania fa-
brycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu
do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzia-
nych w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowia-
zany jest uzytkownik we wtasnym zakresie i na wlasny
koszt.

Gwarancja nie obejmuje

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

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

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

+ sznurdw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

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

+  roszczen z tytutlu parametréw technicznych wyrobu, o ile
sg one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidlowego zuzycia i uszkodzen, ktére maja nieistotny
wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.
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Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy,
nie wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek,
nieczytelna wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia
miejsca sprzedazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest
niewazna.

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

z koricem gwarancji na to urzadzenie

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania
sg wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Rosz-
czenia wykraczajace poza ta umowe nie s uwzgledniane
przez ta gwarancje.

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

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

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1
45-960 Opole

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Nalezy zadba¢ o $rodowisko i nie wyrzuca¢
urzadzen elektrycznych razem z odpadami go-
spodarstwa domowego.

Stare lub uszkodzone urzadzenia elektryczne
I nalezy odstawi¢ do miejskich punktow zbiérki.

Prosimy unika¢ potencjalnych zagrozen dla zdrowia i $rodo-
wiska poprzez nieprawidtowe metody utylizacji odpadéw.

Przyczyniasz si¢ do recyklingu i innych form utylizacji zuzy-
tych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Informacije na temat punktow zbiérki znajdujg sie na terenie
danego miasta.

PC-8V1159IM
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Hasznalati utasitas

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

A hasznalati Gtmutatéban talalhaté szimbélumok

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

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

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

1 MEGJEGYZES:
Tippeket és informaciokat emel ki.

Tartalom
A kezel6elemek attekintése 3
Altalanos megjegyzések 62
A késziilékre vonatkozo specialis
biztonsagi szabalyok 63
Rendeltetésszerii hasznalat 64
A késziilék kicsomagolasa 64
A kezel6elemek attekintése/Szallitott elemek .............. 64

Erdekes tények a Sous Vide f6zéssel kapcsolatban....64

Elelmiszer vakuumozésa

Késziilék felhasznalasi utmutaté
Akésziilék elhelyezése
Elektromos csatlakozas
Funkciégombok
Rogzitdcsipesz
Vizmennyiség
Fézési id6 kivalasztasa
Aramkimaradas

Informaciok a ,,Sous Vide”

alkalmazassal kapcsolatban 66
Tajékoztato az applikacio hasznalatardl.............c.......... 66
Az alkalmazas hasznalatahoz
szlikséges rendszerkovetelmények
Mikodtetés applikacion keresztlll........

Allitsa helyre a vezeték nélkilli csatlakozast.............. 66
Kezelés 66

Uzemeltetés id el6tti befejezéSe ........orvvvrrrrrrrreens 67
Fozés utan

Etel melegen tartésa
Etel azonnali felszolgalasa..
Fott étel tarolasa
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Joghurt készitése
Tudnivalok a joghurtrol
Joghurt készitése

Tisztitas

Vizkémentesités

Tarolas

Hibaelharitas

Miiszaki adatok

Megfeleléségi nyilatkozat 69
Hulladékkezelés 69
A kuka” piktogram Jelentése..........c.ovwwrunerreeeseerneenns 69

Altalanos megjegyzések

Akészllek hasznalatha vétele el6tt gondosan olvassa végig
a hasznalati utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a
pénztari nyugtaval és lehetéleg a csomagoldkartonnal, ill. az
abban Iévé bélésanyaggal egyutt! Amennyiben a késziléket
harmadik személynek adja tovabb, a hasznalati itmutatét is
adja a készulékhez.

+  Kizérélag személyi célra haszndlja a készuléket, és
csupan arra, amire valo! A készilék nem ipari jellegl
hasznéalatra készilt.

+ Ne hasznalja a szabadban. Ne tegye ki a motorburkola-
tot erés h6hatasnak, kdzvetlen napsugarzésnak és ned-
vességnek (soha ne martsa folyadékba), valamint 6vja
az éles, hegyes fellletektdl. Ne hasznélja a késziiléket
vizes kézzell Ha a motorburkolat paras vagy nedves lett,
azonnal htzza ki a konnektorbol.

+ Kapcsolja ki a késztiléket és mindig huzza ki a csat-
lakozét a dugaszolé aljzatbdl (a csatlakozét, ne pedig
a vezetéket hizza), ha nem hasznélja a késziiléket,
tartozékokat szerel fel ra, tisztitja vagy zavart észlel.

+ Akésziléket és a halozati kabelt rendszeresen elle-
ndrizni kell, hogy nincs-e rajta sérlilés jele. Ha sérilést
|t rajta, a készuléket nem szabad hasznaini.

+  Csak eredeti tartozékokat hasznaljon.

+ Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk el-
érhetd helyen a csomagoléelemeket (Mlianyag zacskd,
Karton, Sztiropor stb.).

/\ FIGYELMEZTETES:
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani.
Fulladas veszélye allhat fenn!
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A késziilékre vonatkozé specialis biztonsagi szabalyok

/N FIGYELMEZTETES: Egésveszély!

Mikodés kdzben és utan az elérhetd fellletek hdmérséklete na-
gyon magas lesz.

A melegitd elem meleg marad a kihuzast kovetden is. Ne érjen a
melegitd burkolatahoz és ne tegye az eszkozt gyulékony helyre.
+ Mindig a motorburkolatnal fogja meg a késziiléket.

/\ VIGYAZAT:
Ne meritse vizbe a motorburkolatot tisztitas soran. Kovesse a
,1isztitas” részben megadott utasitasokat.

* Akészuléket kizardlag h6allo és alaktartd edényben hasznalja.
Ne hasznalja mlanyag edényekben.

* Avizszinta MIN és MAX jelolés kozott legyen.

* Akészlléket egyenletes munkafellleten hasznalja.

+ MUkodés kdzben ne mozgassa és ne érintse meg se a keszulé-
ket, se az edényt.

* Ne mikodtesse a késziléket kulsd idozitdvel vagy kilonallo tav-
iranyitd rendszerrel.

* Hlzza ki az aljzatbdl a dugaszt miel6tt a készuléket eltavolitana a
vizbal.

* Ne hagyja orakra fellugyelet nélkul a késziléket. Ne menjen el
otthonrol, ha a készulék mikaodik.

* Akészuléket 8 éves és idésebb gyerekek és csokkent fizikali,
érzékszervi vagy értelmi képességli személyek és akiknek nincs
meg a tapasztalatuk és tudasuk ehhez, csak akkor hasznalhatjak,
ha fellgyelet alatt allnak vagy a készilék biztonsagos hasznala-
tara megtanitottak Oket és megeértették az érintett veszeélyeket.

+ Tartsa a készUléket és tapkabelét a 8 évesnél fiatalabb gyerekek-
tol tavol.

MAGYARUL
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Gyerekek ne jatsszanak a késziilékkel.

Atisztitast és karbantartast gyerekek fellgyelet nélkil nem vé-
gezhetik.

Ne javitsa sajat kezllleg a készuléket. Mindig [épjen kapcsolatba
szakképzett szerelGvel. Ha a villanyvezeték megserul, a gyar-
tonak, a szerviz igynoksegnek vagy mas, hasonléan képzett
személynek kell a javitast végeznie, a veszélyek elkerulése érde-
kében.

Rendeltetésszeri hasznalat

A készulék csak haztartasban torténd hasznalatra valo. Nem alkal-
mas a kovetkezd helyeken valo hasznalatra:

. Vegye ki a késziléket a csomagolasbol.
. Téavolitson el minden csomagolé-anyagot, mint a félia,

Uzletek, irodak és mas kereskedelmi egységek alkalmazotti kony-
hajaban;

mez6gazdasagi épuletekben;

hotelek, motelek és egyéb szallashelyek vendégei altal;

,agy és reggeli” tipusu szallashelyeken.

A késziilék kicsomagolasa 6 MIN jelzés (minimélis vizmennyiség)
7 Hevitotartaly

8 MAX jelzés (max. vizmennyiség)

9 Amotor burkolata

toltéanyagok, kabeltartok és kartoncsomagolas. 10 Aramellatés jelz8lampa

3. Akezel6panelt (kijelz0) védéfoliaval vontak be a szallitas o
céljabdl. Tavolitsa el ezt a foliat. 1 Wi jelzgiampa ©
4. Ellendrizze, hogy minden alkatrész megvan-e. , i .
5. Ha valamelyik alkatrész hianyzik vagy nyilvanvaléan Erdekes tények a Sous Vide
karosodott, ne hasznalja a késziiléket. Azonnal vigye fézéssel kapcsolatban
vissza a kereskeddnek. A Sous Vide f6zés (Francia sous ,alatt’, vide ,vakuum”) egy
1 MEGJEGYZES: a hus, hal vagy zéldségek alacsony hdmérsékleten torténd
Akeésziiléken maradhatott por vagy a gyartasbol szar- lassu f6zésére szolgald modszer. Az élelmiszer fézés el6tt
maz6 szennyez6dés. Az elsd hasznalat el6itt tisztitsa meg egy miianyag zacskoba kertil, amibdl a levegét egy vakuu-
a készilléket a , Tisztitas” fejezetben leirtak szerint. mozé készUlékkel kiszivjak, és ezutan az élelmiszert 45 és
90°C kozétti allandd hémérsékleten megfézik.
A kezelGelemek attekintése/ Ezzel a f6zési modszerrel az élelmiszer pasztorizalasra
e kertl, és ezzel meghosszabbodik a tarolasi idétartama.
Szallitott elemek A -
1 Hoémérséklet kijelz6 / Fozési id6 kijelzd FIGYE..L M FZTETES' n
2 Mgomb beepitett jelz6fénnyel +  Apasztorizalt élelmiszer azonnal fogyaszthato vagy
3 & gomb beépitett jelzfénnyel gyorsan le kell hiiteni és fagyasztani, hogy elkeriilje a
4 Bealitbgombok ®/ © sporak elszaporodasat és novekedéseét.
5 Régzitdcsipesz
64
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/\ FIGYELMEZTETES:
+ A Sous Vide fozéssel elkészitett étel nem alkalmas
gyenge immunrendszer(i személyeknek.

Elelmiszer vakuumozasa

A vakuumozas megovja az élelmiszer eredeti izét és aro-
majat. Amikor dsszeteviket, pl. fliszereket vagy ndvényeket
ad a foliatasakhoz, az iz még intenzivebbé valik.

+ Kizardlag vakuumozasra alkalmas és héallo foliata-
sakokat hasznaljon. Mas tasakok nem garantaljak a
szlikséges zarast.

+  Ahegesztévarrat terlletét tartsa szérazon és tisztan. Ke-

rilje a rancosodast. A ranc barmely helyen szivaroghat!
+  Egy szakiizletben vaséarolhat vakuumos foliahegesztot.

Atermékkinalatunkbdl a PC-VK 1146 vakuumozot és
a megfelelé potzacskokat és folidkat javasoljuk. Lépjen
kapcsolatba a forgalmazoval.
- Vakuumos zér6 PC-VK 1146

Cikkszam: 501 146
- Potzacskd, méret 22 x 30cm

Cikkszam: 8 910 151
- Potzacskd, méret 28 x 40cm

Cikkszam: 8 910 152
- Foliatekercs, méret 28cm x 6m

Cikkszam: 8 910 155

Késziilék felhasznalasi utmutaté

A késziilék elhelyezése

+  Helyezze a késziilékkel hasznalni kivant edényt
csliszasmentes, sima és héallo felliletre.

« Ugyelien ra, hogy a késziilék és a halozati kabel ne
legyen forr6 feliiletekre vagy héforrasok kézelébe he-
lyezve (pl. tlizhely, f6z6lap).

Elektromos csatlakozas

+  Mielétt bedugna a csatlakozot a konnektorba, elle-
ndrizze, hogy a halozati feszliltség megegyezik-e
a készulék feszlltségével. A keresett informaciot a
névtablan talalja.

+ Csatlakoztassa a készliléket egy megfeleléen foldelt
csatlakozoba.

Funkciégombok

A késziiléken talalhatd gombok érintdgombok. Az ujjaval
o6vatosan érintse meg a gombokat az adott funkcié végre-
hajtasahoz.

PC-8V1159IM

Gomb Funkcio leirasa

Akészilék be-/kikapcsolasa / A melegitési
fazis inditasa; f6zési id inditasa / folyamat
ledllitasa

() | Amennyiben ki kivanja kapcsolni a készii-
léket, vagy le kivanja allitani az aktualis
folyamatot, tartsa hozzaveteg 3 masod-
percig lenyomva a & gombot.

Akdvetkezd beallitasi menlpont kivalasz-
% tasa (Vizhémérséklet > Ora => Perc)

Csatlakoztassa az alkalmazashoz

Aviz hdmérséklete és a fozési id6 bealli-
tasa. Amikor a gombot lenyomja, a gyors

®0O

eléretekerés elkezdddik.

Bekapcsolas utan minden gomb megnyomasat egy sipolas
koveti.

Rogzitdcsipesz

A csipesz hasznalataval rogzitse a Sous Vide féz6késziilé-
ket egy megfelelé edényre. Az edénynek 6 és 15 liter kozotti
Grtartalommal kell rendelkeznie. Ahhoz, hogy a készuléket
a csipesszel biztonsagosan régziteni tudja, gondoskodjon
arrdl, hogy az edény oldalfalmagassaga legalabb 15cm
legyen. (Lasd a 3.oldal A. abrajat)

Vizmennyiség

+  Elészor a Sous Vide f6z6készuléket rogzitse az
edényhez, majd ezt kdvetéen helyezze az élelmiszert
az edénybe. Toltse fel az edényt vizzel a késziléken
talélhaté MAX jelzésig. Ez biztositja, hogy a hémérséklet
a beallitott hdmérsékletérték +/- 1°C-os tartomanyaban
maradjon.

+ Alezart ételt mindig be kell fedni vizzel.

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

+Amennyiben a vizszint a MIN jelzés ala esik, bekapcsol
a hémérseklet-szabalyozé egység. Ekkor sipold hang
hallhat6 és a késziilék kikapcsol. A ,EE " lizenet jelenik
meg a kijelz6n. Ezért Uigyeljen arra, hogy a viz szintje
mindig a MIN és MAX jelzés kdzé essen. Ezt kdvetden
Ujra kell kezdeni a folyamatot.

Fézési id6 kivalasztasa

+  Af6zésiidé fligg az étel vastagsagatl. Az id6 fligg az
étel mennyiségétdl és allagatdl is. Ennek megfeleléen
a kovetkez6 idébeallitasok csak Utmutato értékek, és az
izlésnek megfelel6en kell azokat igazitani.

+ Fagyasztott élelmiszerek esetén novelje az id6t legalabb
20 %-kal.

+  Kemény hus esetén duplazza meg az idét.

/\ FIGYELMEZTETES:
Atablazatban szerepld hdmérsékleti értékek nem csok-
kenhetnek le!
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- Hus: Homérséklet 58 °C-62°C
Vastagsag 1d6 percekben
10mm 30
20mm 45
30mm 95
40mm 120
50mm 180
60mm 250

- Szarnyas: Homérséklet

63°C-65°C

Vastagsag 1d6 percekben
10mm 20
20mm 40
30mm 75
40mm 90

- Hal: Homérséklet 55°C-

58°C

Vastagsag 1d6 percekben
10mm 10
20mm 20
30mm 30
40mm 40
50mm 50
60mm 60
- Zoldségek: Hémérséklet 80°C-85°C

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

Amennyiben megszakad az
tot Ujra kell inditani.

aramellatas, az adott folyama-

Informaciok a ,,Sous Vide”
alkalmazassal kapcsolatban
A Sous Vide alkalmazas Android és iOS rendszerre

érhetd el. Olvassa be a megfelel6 QR-kodot, amivel kdzvet-

lendl a letoltési oldalra juthat.

1 MEGJEGYZES:

Szolgaltatotol fliggden az alkalmazas letltéséért koltse-

get szamolhatnak fel.
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App Store

Google Play

Téjékoztato az applikacio hasznalatarol

Ez a késziilék mlikddtethetd az otthoni halézaton keresztill.
Eléfeltétel az allandd Wi-Fi kapcsolat a rterrel és a ,Sous
Vide” ingyenes applikacio.

Javasolt a készUlék aramtalanitasa, ha nincs otthon, hogy
megel6zze a véletlen bekapcsolddast, mig 6n Uton van!

Az alkalmazas hasznalatahoz sziikséges rendszerko-
vetelmények

+ iOs 8.0 vagy Ujabb

+Android 4.1 vagy Ujabb

Miikodtetés applikacion keresztiil

1. Telepitse a ,Sous Vide” applikaciét. Hozzon létre
felhasznaloi fiokot.

2. Aktivalja a Wi-Fi funkciot a késziilék beallitasaiban.

. Helyezze a késziiléket mintegy 5 méterre a rutertdl.

4. Nyomja meg és tartsa lenyomva a % gombot kb.
3 masodpercig, mikdzben a késziilék ki van kapcsolva.
Sipszot hall mikdzben a ® jelz6lampa eldszor lassan,
aztan gyorsan villog.

5. Inditsa el az applikaciot, és valassza a ,+” jelet.

. Kovesse a kijelz6n megadott utasitasokat.

7. Ha akészliléket sikeresen csatlakoztatta, a jelz6lampa
vilagitani fog ®. Most mar mikddtetheti a késziiléket az
applikacioval.

w

(=2}

Allitsa helyre a vezeték nélkiili csatlakozast

Akészliléket el6szor mindig Ujra csatlakoztatni kell az alkal-
mazéshoz, amikor azt a halozatrél lecsatlakoztatta.

1. Nyissa meg az alkalmazast.

2. Nyomja meg és tartsa lenyomva a & gombot kb.
3 masodpercig, mikdzben a késziilék ki van kapcsolva.
Sipsz6t hall mikézben a @ jelzélampa elészor lassan,
aztan gyorsan villog.

3. Akészulék most helyreallitja a csatlakozast az alkalma-
zassal. Ez eltarthat egy par percig.

Kezelés

1. Rogzitse a készilléket egy megfeleld edényre.

2. Helyezzen csomagolt élelmiszert az edénybe.

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

4. Nyomja meg a & gombot a késziiléken. Sipszot fog
hallani és ,C” megjelenik a kijelzén.

5. Hasznalja a ® / © gombot, hogy a °C (Celsius ) és °F
(Fahrenheit) kdzll valasszon egyet.
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6. Valasztasat a % gomb lenyomasaval erésitheti meg.

7. Hasznélja a ® / © gombokat, hogy bedllitsa a kivant
hémérsékletet.

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

9. Hasznaljaa ® / © gombokat, hogy bedllitsa az orat.

10. Vélasztasat a & gomb lenyomasaval erSsitheti meg. A
perc érték és a O gomb jelzGfénye villogni kezd.

11. Hasznélja a ® / © gombokat, hogy bedllitsa a percet.

12. Nyomja meg a O gombot. Az aktualis vizhémeérséklet
jelenik meg. A készlilék elkezdi melegiteni a vizet. Az
aramellatés jelzélampaja kék fénnyel vilagit.

13. Abedllitott hdmérseklet elérésekor két sipold hangot
hall. Az aram kijelz6je villogni kezd. A visszaszamlald
elindul. A hdmérséklet és a maradék id6 egymast valtva
megjelenik a kijelzén.

14. Az id6 lejartakor sipolasok hallhatok. Az ,EMd” lizenet
jelenik meg a képernydn. A készilék automatikusan ki-
kapcsol. Hizza ki a halézati kabel dugaszat az aljzatbdl.

Uzemeltetés idG el6tti befejezése

1. Amikodést azonban barmikor megszakithatja korabban
is. Tartsa lenyomva a O gombot hozzavetdleg 3 ma-
sodpercig.

2. Huzza ki a halozati kabel dugaszat az aljzatbol.

Fézés utan
F6zés utan kiilonbdz6 mddon tudja hasznalni az ételt:

Etel melegen tartasa

Afelszolgalasig 55 °C vagy magasabb hémérsékleten
tudja tartani a pasztérozott ételt. Az étel melegen tartasa
megakadalyozza a korokozok elszaporodasat, a hus és a
z06ldségek tovabb fozhetdk, és til hosszu melegen tartas
soran pépessé valhatnak. Ez a hémérséklettdl és az étel ti-
pusatol is fligg. A kemény marhahus 24 -48 éran at fozhet6
és 55°C-os vizfiirddben tarthat6. Azonban a legtobb étel
csak 8-10 érara tarthatd a készulékben, miel6tt tal puhava
vélna.

Afentiek szerint miikodtesse a Sous Vide edényt.

+ Allitsa a hémérsékletet 55 °C-ra.
+ Vélassza ki a max. id6t az étel a f6z&s utani melegen
tartasahoz.

Néhany tipp a kdvetkezdkben:

Elelmiszer Max. id6 6rakban
Hus 6-10
Szamyas 2-3
Hal 1
Z6ldségek 2

PC-8V1159IM

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

i TIPP:

+ Mindkeét oldalon stisse meg az f6tt ételt egy forrd
serpeny6ben némi olajjal max. 1 percig. Rovidebb
stitéssel a hus lédisabb marad.

+ Anyers hus sltés el6tti fiiszerezésével, rovid idejl
stitéssel, majd levakuumozassal a hus a Sous Vide
f6zés utan teljesen fogyasztasra kész.

Fétt étel tarolasa

/\ FONTOS:

Ha el akarja tarolni a pasztérozott ételt, jeges vizben
hitse le 5°C hémérsékletre. A vizfiirdét legalabb félig fel
kell tolteni jéggel.

Ezutan lefagyaszthatja az ételt a vakuumos tasakban vagy
eltérolhatja a hiit8ben kb. 5 napra.

Amennyiben fagyasztott fott ételt kivan felhasznalni, a
vakuumtasakba csomagolt élelmiszert 55 °C-on a Sous
Vide f6z0készulék segitségével kell felolvasztania. Ezutan
a tovabbi feldolgozashoz vagy elfogyasztashoz vegye ki a
tasakbol.

Joghurt készitése

Tudnivaldk a joghurtrol

Ajoghurt aludttejszer(i készitmény, mely baktériumok hata-
sara képzodik tejbdl.

Atejhez hozzaadjuk a joghurtkultirakat (nagy csiratartalmu
baktériumok). 45 °C-os atlagos hémérsékleten a baktériu-
mok szaporodasnak indulnak. A tejben 1évd tejcukor (lakt6z)
tejsavva valtozik. Ekézben megalvad a tej.

Joghurt készitése

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

+Joghurtos edényeket egy szakiizletben vasarolhat.

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

2. Melegitse fel a H-tejet egy edényben kb. 45°C-ra, és
turmixolja bele a natur joghurtot vagy a joghurtkulturat.
Ha friss tejet szeretne hasznalni, elétte forralja fel, és
hagyja kb. 45 °C-ra lehilni.

3. Toltse be ezt a keveréket az el6tte megtisztitott Give-
gekbe. Csavarozza a fedelet az tivegekre.

4. Helyezze a lezart livegeket a Sous Vide féz6vel hasz-
nalt edénybe.

5. Ontsén meleg (legfeliebb 45 °C-os) vizet az edénybe.

MAGYARUL
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6. Afentiek szerint mikodtesse a Sous Vide edényt.
+ Allitsa a hémérsékletet 45 °C-ra.
+ Allitsa az idézit6t 12 érara.

1 MEGJEGYZES:

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

1 MEGJEGYZES:

+ Akész joghurtbdl egy tveget indit kulturaként
hasznélhat fel, de csak legfeljebb kb. 20-szor, mert a
hatasa idével gyengdl.

+ Csak elkészités utan adjon hozza gyimélcsot, diot,
mogyoro6t, lekvart stb.

+  Akész joghurtot mindig a hlitészekrényben tarolja.

Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

» Tisztitas eldtt mindig kapcsolja ki a készUléket, és huzza ki a
halozati csatlakozot. Varja meg, amig a készilék lehdil.

* Atisztitashoz semmilyen koruimények kozott ne meritse vizbe a
motorburkolatot. Ez aramitést vagy tlizet okozhat.

I\ VIGYAZAT:
+ Ne hasznaljon drétkefét vagy egyéb surolé eszkozt.
+ Ne hasznaljon maré vagy karcol6 hatasu tisztitdszert.

Egy nedves ruhval és egy kis adag mosogatoszerrel tisz-
titsa meg a burkolatot. Egy ruhéval szaritsa meg.

Vizkdmentesités

+ Rendszeresen vizkdmentesitse a késziiléket.

+ Az, hogy milyen gyakran kell a késziléket vizkétleniteni,
fiigg a viz keménységi fokatdl és a hasznalat gyakori-
sagatol.

+ Ne hasznaljon ecetet, hanem valamilyen a kereskede-
lemben kaphatd citromsav alapu vizkdoldot. Adagolja az
Utmutatas szerint.

1. Rogzitse a késziiléket egy megfelel6 edényre.

2. Toltse meg az edényt forré vizzel, és adja hozza a
vizkboldoszert.

3. Allitsa be a hémérsékletet és az id6zitét a Kezelés”
fejezetben leirtaknak megfeleléen.
- Allitsa be a maximalis hémérsékletet.
- Az id6zitdn allitson be néhany percet.

4. Eztaz eljarast addig ismételje, amig a vizkd teljesen fel
nem oldodik.

Tarolas

+ Tisztitsa meg a kész(iléket a leirtak alapjan.

+ Javasoljuk, hogy a kész(iléket az eredeti csomagola-
s4ban térolja, ha hosszabb ideig hasznalaton kivilre
helyezi.

+ Mindig jol szell6z, szaraz helységben, gyermekektdl
tavol tarolja a készUléket.
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Hibaelharitas

Probléma Lehetséges ok | Megoldas

Akészilék nem | Akésziléknek | Ellendrizze az

mikadik. nincs aramella- | aljzatot egy masik
tasa. készlilékkel.

Dugja be megfele-
|6en a csatlakozo-
dugaszt.

Ellenérizze az
aramkér-megsza-
kitot.

Akészlilék idd Akésziilék Akorabban

elétt kikapcsol, vizkdves. leirtak szerint

vagy elindul a vizkémentesitse a

hémérséklet-sza- készliléket.

balyoz egység | Avizszinta MIN | Toltse fel vizzel,

(EE). jelzés ala esett. | és kezdje Ujra a
folyamatot.

Miszaki adatok
Modell: PC-SV 1159

Névleges teljesitmény:..
Folyadékok elleni védelem szintje:

.. legfeljebb 10 liter percenként

220-240V~, 50-60Hz

...1000W

0-t6l max 90 °C-ig

HOmérséklet-stabilitas:............coccvervrnericeniiriens +05°C
Megfelelé edényfalmagassag ...15¢cm vagy tobb
NEHO SUIY: covvooe e kb. 1kg

04.12.18




WLAN
Tamogatott haldzat: ..........c.ocovvvvvirnnee.
Tovabbitott maximalis jelerdsseg:
Frekvenciatartomany: ..............

Téamogatott Wi-Fi kodolas . WPA/WPA2

* Ez a készillék megfelel az IPX7 eléirasainak. Azt jelzi,
hogy a késziilék ellenall az ideiglenes vizbemeritésnek.

A miiszaki és kivitelezési modositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Megfelel6ségi nyilatkozat

Clatronic International GmbH igazolja, hogy a PC-SV 1159
tipusu radiéberendezés megfelel a 2014/53/EU iranyelv-
nek.

Akészilék tovabba megfelel az RoHS iranyelv
(2011/65/EU) altal el8irt kdvetelményeknek.

Az EU-megfelel6ségi nyilatkozat teljes sz6vege elérheté a
kovetkezd internetes cimen: www.sli24.de

Aletoltés szekcioban, kerjlik, adja meg a PC-SV 1159
modelinevet.

Akésziilék Magyarorszagon valé miikodését tesztelték.

Hulladékkezelés

A ,kuka” piktogram jelentése
Ovja a kornyezetet, ne a haztartasi hulladékkal
semmisitse meg az elektromos készulékeket.
Afolosleges vagy hibas elektromos késziiléke-
ket a helyi gy(ijtépontokban adja le.

I Scgitsen elkeriini a helytelen hulladékke-
zeléshdl eredd kornyezeti és egészséglgyi
hatésokat.

Hozzajarulhat a régi elektromos és elektronikus készilékek

Ujrahasznositasahoz vagy mas mddon valé hasznositasa-
hoz.

A gy(ijtépontokrol a helyi hatdsagok adhatnak felvilagositast.

PC-8V1159IM
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PyKOBOACTBO no 3Kkcnnyarauun

Cnacu6o 3a BbIGOp Haluero npoaykTa. Hageemcsi, oH Bam
MOHpaBUTCA.

CuMBOnNbI NPUMEHsIEMbIE B JaHHOM PYKOBOACTBE
nonb3oBarens

BaxHble pekomeHaaLv Ang obecnedenus avue bes-
0onacHocT 0603HaueHb! No 0cobeHHoMy. ObszaTensHo
crneayiTe 3TUM pekoMeRaaLnsM, YTobbl npeaoTepaTUTL
HeCYaCTHbIN Crly4ait Uk NONOMKY M3AEenus:

/\ NMPERYNPEXOEHVE:
I'Ipe,qynpe)maeT 06 onacHocTn ANs 300p0BbA 1 BO3MOX-
HOM pUCKe nony4eHnsa TpaBMbl.

/\ BHUMAHME:
YKasbiBaeT Ha BOSMO)KHyK) 0nacHOCTb ANnd nusaenus n
[DpYTVX OKpYXatoLLX NpeaMeToB.

1 NMPUMEYAHUS:
[laeT coBeTbl 1 MHhopMaLyto

Copepxanue
0630p AeTanen npubopa
O61wme 3ameyaHus 70
CneumanbHble ykasaHus no 6e3onacHoCcTi
Ans aToro npubopa m
HasHayenne 72
PacnakoBka ycTpoicTBa 73
0630p AeTanen npuéopa/ KOMNNEKT NOCTABKY ........... 73
WHTepecHble (hakTbl 0 TeXHONOrMM
NPUTOTOBNIEHMS BITHOA KCY-BUAY covvrvvrssressssrsssessssssssnnes 73
BakyymupoBaHue nuium 73
WHCTpYKUMM NO NpUMEHEHMI0 060pyA0BaHMA ............. 73
PaCMONOKEHUE ... sesesssessssesnes 73
MoakmnioueHve
OYHKUMOHATbHbIE KHOMKY. .
SKAM AT KPEMTTEHUS ... 74
Obbem Boabl!

Bbi6op BpemeHy NpuroToBneHns ..

ABapUiiHOE OTKITOYEHIE AMEKTPUYECTBA. ...cvvvvvvevecerae. 74

WHdpopmauwms B npunoxenum «Sous Vide»
ViHcbopmaLms 06 UCTONb30BaHNM MPUNOKEHNS ..
CucTemHble TpeboBaHUA Anst
MCTIONb30BaHMs MPUNOXEHUS!
Hayano akcnmyatawum NpunnoxeHus.

BoccTaHoBneHue 6eCcrpoBOAHOIO MOLKMIOYEHNS ........ 75
Mopspok pa6oTbl 75
lpexpaeBpemMeHHOoe 3aBepLUeHIe PABOTHI.................... 75
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Mocne npurotoBnexus
[10A0MPEB MPOAYKTOB .....evvvveereeeisseesseesenisesssensenessesanie
HemenanexHas nogaya 6nopa
XpaHeHue NPUroTOBMEHHON MULLY ...

MpuroToBnexue norypta
VIHTepecHble dakTbl 0 horypre ..
[MpuroToBneHue orypTa

Yuctka

YpaneHue Hakunu

XpaHeHue

YCTpaHeHNE HEMCMPABHOCTEM w.ouvevsseesssssssssssssssssssssssnsnss

TexHu4eckne gaHHbIe
Ytunuzauus
3HAYEHNE CUMBOMA KKOPIUMHEN ...vevvererrerrrereeserenees

O6Lme 3ameyaHus

Mepea Havanom akcnnyatavyy npubopa BHUMaTeNbHO
npoyuTaiTe NpunaraeMyto MHCTPYKLMIO MO 3KCnnyaTaumn 1
COXpaHHTE e€ B HAAEKHOM MeCTe, BMECTE C rapaHTUitHbIM
TarnoHOM, KaCCOBbIM YEKOM W, N0 BO3MOXHOCT, KAPTOHHON
KopobKoiA ¢ ynakoBouHbIM MaTepuarniom. Ecniu fjaete ko-
My-nubo nononb3osaTses Npubopom, 0bsizaTentbHo Aaiite B
npuaaYy AaHHYI0 MHCTPYKLMIO MO 3KCTnyaTaumu.

[Monb3yitTeck NPUBOPOM TOMBKO YaCTHBIM 06pa3oM 1 o
HasHa4eHwio. Mpnbop He NpeaHa3HayeH ans koMMep-
YECKOTO UCTIOMNb30BaHMS.

He nonb3yitteck npubopom nof oTkpbITIM Hebom. He
riofBepraiiTe Kopnyc Buratenst BO3AENCTBUIO MCTOHM-
KOB Tenna, NpsiMbIX CONHEYHbIX y4el, Bnarv (Hukoraa
He MorpyxaiiTe B XWAKOCTM) W OCTPbIX NpeameToB. He
npukacaiTech k npubopy BnaxHbiMu pykamu. Ecrin
KoprycC iBMraTensi CTaHeT BRaxXHbIM U MOKPbIM,
HEMELLEHHO OTKIKYNTE €ro OT CETH.

lMocne akcnnyataLuy, MOHTaXe NpUHaANEXHOCTEN,
4mMCTKe Unn noromke npubopa Beeraa BblHUMalTe
BUITKY U3 PO3ETKY (TSIHUTE 3a BUMKY, a He 3a kabenb).
[Mpnbop 1 kabenb ceTeBoro NUTaHNs HeOOX0ANMO
perynsipHo 0bcneoBaTh Ha Hanuyue CrefoB MoBPEX-
AeHust. Mpu o6HapyxeHU1 NoBpEXAeHNs MoMb30BaTHCS
npubopom 3anpeLuseTcs.

Vcnonb3yiiTe TONbKO OpUrMHanbHbIe 3an4actu.

113 coobpareHuin GesonacHoCTV Ans feTei He ocTaB-
NSATe NexaTb YNakoBKy (MNacTUKOBbIE MELLIKW, KapTOH,
neHonnacrt u 7.4.) 6e3 npucmotpa.

/N\ NMPEOYNPEXOEHME:
He nossonsiite feTsm urpaTh C NONMSTUNEHOBOM
nneHkoit. OnacHocTb yayuwbs!

04.12.18



CneumanbHble yKa3zaHus No 6e30macHOCTH
AnA 3Toro npudopa

/A MPEOQYNPEXOEHUE: Puck nonyyeus oxoros!

Bo Bpems 1 nocrne 1cnosnb3oBaHus YalHuka Temneparypa go-
CTYNHbIX NOBEPXHOCTEN OYAET 04YEHb BbICOKO.
HarpeBaTesbHbI 3NeMEHT OCTaeTCs ropsymm Jaxe rnocne
W3BMNEYEHMS BUNKW CETEBOIO kKabens 13 poseTku. He kacaintech
Kopryca HarpeBaTesis U He CTaBbTe YCTPOWCTBO Ha FOproYyH0
MOBEPXHOCTb.

* Bcerga 6epute npnbop TOMLKO 3a KOpnyc ABuraTens.

/\ BHUMAHME:

Bo Bpems Y1CTKM 3anpeLLaeTcs norpyxatb Kopnyc aBuratens
B BOAY. BbINOMHANTE UHCTPYKLMW, NPUBELEHHBIE B r1aBe
«YncTkay.

+ ®opma, B KOTOPOW NaHUpyeTCs NCNoNb3oBaTh NPUbop, AoMKHA
BbITb XXapONPOYHOM 1 YCTONYMBOW. Icnonb30BaTh NacTMacco-
BYI0 MOCY4Y 3anpeLieHo.

* YpoBeHb BoAb! 0mKeH HaxoauTees Mexay metkamu MIN n MAX.

* YcraHaBnmBainTe npubop TOMbKO Ha POBHYH NMOBEPXHOCTb.

* He pBuraitTe yCTpomcTBO 1 hopMYy 1 He Npukacamtech K HAM BO
BpeMs JKCryaTauum.

* He ynpaBnsinTe yCTPOMCTBOM C MOMOLLbHO BHELLUHETO TaMepa
WK OTAESbHOW CUCTEMBI ANCTAHLMOHHOIO YrpaBneHus.

* [lepen yoaneHvem 13 yCTPONCTBA BOAb! U3BIIEKUTE BUIKY CeTe-
BOro kabens 13 po3eTku.

* He octaBnsante npubop pabotatowmm 6e3 HabnoaeHns Ha anu-
TENbHOE Bpems. He yxoamTe 13 oma, noka paboTaeT ycTpon-
CTBOM.

PYCCKUN
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* 9TM NprbopoM MOryT NONL30BATLCA AETU CTapLue 8 neT 1 nuua
C OrpaHNYEHHbIMM UM3NYECKMM, OCA3aTENBHBIMM U NCUXIYe-
CK-MU CIOCOBHOCTAMM WK HE MMELOLLME OMbITa UK 3HAHW,
€CINN OHW HaxoaATCA Mo HaA30POM WK MPOUHCTPYKTMPOBAHbI
B OTHOLLUEHMM BE30MacHOro nosib30BaHKs NPUBOPOM 1 3HAKT O
CBS3aHHbIX C 3TUM OMaCHOCTSIX.

+ PacnonaraiTe npnbop v CeTeBOM LLIHYP BHE AOCAraeMoCTU Je-
Tei mnagLwe 8 ner.

« [leTaAM He paspeLuaeTcs urpatb C YCTPOUCTBOM.

* YucTka 1 yxod 3a npnbopoM He AOMKHbI MPOBOANTLCS AETbMM
6e3 Hagaopa.

* He 0TpemMOHTUpOBaTb YCTPOMCTBO camocTosTensHo. Obsi3a-
TESbHO CBSXKUTECH C aBTOPMU30BaHHLIM MacTepoM. [1py noBpex-
[EHNN CETEBOIO LLUHYPa, BO M3DEXaHNe OnacHOCTU NopaxeHms
ANEKTPUYECKUM TOKOM, LUHYP CneayeT 3aMEHUTb Y M3roTOBUTENS,
CEPBVICHOTO NPEACTABUTENS UK APYTUX KBANUMULMPOBAHHBIX
nu.

Ha3sHauyeHue
Cy-Bua npefHasHayeH Ans UCnosib30BaHMs UCKTOYUTENBHO B [0-
MaLUHWX YCIOoBUSAX. Cy-BMD, He npeaHa3Ha4yeH ana ncrnorb3oBaHnA
B Crneayowmux MecTax:
* B Mara3uHax, ocbmcax W OPYrUX KOMMEPYECKUX YYPEXOEHUAX;,
* Ha CEnbCKOXO3ANCTBEHHbIX NnpPeanpuaTnaXx;
* KINMEeHTaMK B OTENAX, MOTENAX N APYInX I'IO,EI,06HbIX 3aBeeHUAX;
* B MeCTax, rae npefocTaBnidar0T ropa4ee nuTaHne U Hourner.
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PacnakoBka ycTponctea

1. W3Bnekute yCTPONCTBO M3 €0 YNaKOBKN.

2. YpanuTe BCe ynakoBOYHbIE MaTepuarbl, Tak1e kak
MONMITUNEHOBAS NNeHKa, MaTepuan HanonHuTens,
kaberbHble CTSKKM M KOPOBKM.

3. Ha naHenb ynpaBnenus (aucnneit) ans TpaHcnop-
TUPOBKY HaHECEHa 3aLLMTHas nnexka. CHUMMTe aTy
MneHKy.

4. YbenuTechb, 4To B KOPoOKe eCTb BECb KOMMNEKT
MocTaBKu.

5. He akcnnyatupyiTe yCTPONCTBO NPY HANMYMK NO-
BPEXAEHUA, OO eCrv YCTPONCTBO HEKOMMIEKTHO.
He3ameanuTenbHo BEpHUTE NOKYMKY B MaraauH.

1 NPUMEYAHUS:

Ha ycTpoiicTBe Bce elLie MoryT 0cTaBaThbCs Menkue Ya-
CTULbI U MblISb, OCTaBLUKECS Nocre Npou3BOACTBEHHOIO
npoLiecca. PekoMeHayeTcs NoYMCTUTb YCTPOICTBO, Kak
OMMCaHo B pasgene «4uctkay.

0630p pgeTtanen npubopa/
Komnnekr noctaBku

1 [Oucnneit Temnepatypel / ucnnei BpeMEHU NpUroToB-
neHuns

Kronka O co BCTPOEHHOI MHANKATOPHO NaMMoYKoiA
KHorka %% co BCTPOEHHOW MHAVKATOPHOM NaMMOHKOIA
Konku HacTpoiikn ® / ©

3axum 4ns kpennexus

OtmeTka MIN (MUHUManbHbIA 06beM Bofbl)

Kopnyc HarpeBaTens

OtmeTtka MAX (MakcumanbHbIi ypoBEHb BOAbI)
Kopnyc geuratens

/HpvkaTopHast naMnoyka aneKTponuTaHns
Wnaukatop WiFi @

O WO ~NO OB WiN

—_

MHTepeCHbIe (baKTbI 0 TeXHOJI0rMun
npuroToBneHusa 6n|o.q «Cy-Buo»
Cy-BuA - (0T dp. sous-vide , «no BakyyMOM») - METOA,

MPUFOTOBEHMS MALLY NP KOTOPOM MSACO, PbiGa Ui 0BOLLN

MELEHHO FOTOBSTCS MK HU3KUX Temnepatypax. Mepen
MPUrOTOBMEHNEM NPOAYKTHI MOMELLAKTCS B NNACTUKOBbIi
naKeT, 13 KOTOPOro BbIKAYMBAETCS BO3AYX C MOMOLLbIO Ba-
KyyYMHOT0 Hacoca, Mocre Yero nuLa roTouTCs B BOAE Mpy
MoCcTOsHHON TemnepaType B npeaenax ot 45 ao 90 °C.

Bnaropaps 9TOMY 6niopa NacTepusytoTca U CPOK UX XpaHe-

HUA yBENM4MBaeTCA.

/\ NPEQYMPEXOEHVE:

+ [NacTepu3oBaHHble MPOAYKTLI CrieayeT nubo cpasy
ynoTpebuTh B MuLLLy, Mbo oxnaanTb 1 BbICTPO 3amo-
PO3UTb ANt NPeSOTBPALLEHUS POCTa W PA3MHOXEHHS
cnop.

PC-8V1159IM

/N NPEOYNPEXAEHUE:

MnLa, NpUroToBneHHas MeToLoM «Cy-BUaY, He NoA-
XOAUT ANS ML, € 0CnIabIeHHON IMMYHHO CUCTEMON.

BakyymupoBaHue nuwm

Briaronaps BakyyMupoBaHuio britofja COXpaHsIHoT CBOA
OpUrMHanbHbIii BKYC 11 apomar. Mpu fobaBnernm Takix
VHTPEANEHTOB, Kak CneLuy i TpaBbl B NakeT, BKYC CTaHo-
BUTCS 60ree MHTEHCUBHBIM.

Vcnonb3yiiTe TonbKo XaponpoyHble 1 Noaxoasime
AN BakyyM1pOBaHus nakeTsl. [py ucronb3oBaHum
APYruX NakeToB He rapaHTUpyeTCs X NpaBunbHoe
3aKpbIBaHME.
Cnepute 3a Tem, 4Tobbl 06MACTb CBAPHOTO LUBA
ocTaBanach Cyxoi 1 4ucToit. Msberaiite noseneHms
HepOBHOCTel. B Takux MecTax LIOB MOXeET ObITb He
repMETUYHbIM.
OTa€enbHO MOXHO NPUOBPECTM crelarnbHbIil nprbop
AN BakyyMHOI ynakoBkit. Mbl pekoMeHzlyem 1cnonb3o-
BaTb Npubop Ans BakyymHolt ynakosku PC-VK 1146 n3
TIMHENKM HaLLMX NPOAYKTOB 1 COOTBETCTBYHOLLME AONOST-
HUTENbHbIE NaKeTbl W NNEHKy. CBSXUTECH C MECTHBIM
npeacTaBuTENeM KOMMaHNM.
- TMpnbop ans BakyymHolt ynakosku PC-VK 1146

Ne npogykTa: 501 146
- [lononHuTenbHbIi naket, pasmep 22 x 30 cm

Ne npogykTa: 8 910 151
- [lononHuTenbHbIi naket, pasmep 28 x 40cm

Ne npogykTa: 8 910 152
- [nexka B pyrnoHe 28¢M X 6M

Ne npogykTa: 8 910 155

WHCTpyKuUM No NnpuMeHeHuIo
obopypoBaHus

PacnonoxeHue

MocTasbTe (hopMy, B KOTOPOIA Bbl XOTUTE WCTIONB30BATL
Mp1BOp, HA HECKOMbB3KYI0, POBHYHO U XXAPONPOYHYI0
MOBEPXHOCTb.

Y6enuTech, 4To cy-BUA 1 CETEBOM Kabenb He KacatoTcst
packaneHHbIX NOBEPXHOCTEN 1 He PacronoxXeHbl Psaom
C UCTOYHMKaMM Tenna (Hanpumep, KyXOHHOM NnuToi
NN BAPOYHOM NOBEPXHOCTBIO).

MopknioueHue

Mepen Tem, kak BCTaBMSATH LUTEMNCENb B PO3ETKY,
ybeauTech, 4To HanpsHKeHUe CETU COOTBETCTBYET
cneyvdmkaLym yetpoiictaa. Tpebyemyio MHdopMaLmo
MOXHO HalTh Ha Tabnuuke.

[Noakntovaiite YyCTPONCTBO TONMbBKO K MPaBWULHO yCTa-
HOBIEHHOW, MCMPABHON PO3ETKE.
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myHKLIVIOHaHbeIe KHOMKKU

KHonku Ha ycTpoiicTBe CeHCopHble. [ins BbINonHeHus
(hyHKLMI crerka kacailTech KHOMOK nanbLiem.

Knonka | OnucaHue dyHKUMM

BKntounTb 1nm BbIKNK4MTL Nprbop /
3anyck hasbl Harpesa; 3amyck BpeMeHH
MPUroTOBNEHNS / OCTaHOBKa npoLiecca

0] [ns oTknro4eHus npubopa unu npekpatLe-
HUS! MpoLiecca NpUroTOBEHNS HaXMUTE 1
yaepxuBaiTe kHomky O B TEYEHUE NPUM.
3 cekyHL.

[insi BbIGOpa creayHoLLEn HacTpoku
% (Temnepatypa Bogbl 5> Yackl 5> MuHyTbI)

lMoakntoyeHme k NPUNOXEHN0

Hactpoiika Temnepartypbl BOAb! 1 BpeMeHM
MPUroTOBMEHMS!. [inst BbICTPOrO N3MEHEHHS
3HAYEHNS YEPXKIMBANTE KHOMKY B HAXATOM
MOMOKEHNIA.

®0O

Ecnu cy-Bug BKITKOYEH B CETb, TO NPU HAaXaTUM Ha Miobyio
kHoMKy ByAeT 3By4aTh curHan.

3axum Ans Kpennexus

Mcnonb3ayiite 3axum ans kpennexus Cy-Buaa Ha nofxoas-
Ler hopme. EmMKOCTb hopMbl JOmKHa COCTaBNATh OT 6 40
15 nutpoB. YToBbl HapexHO 3akpenuTb Nprbop Ha dopme
C MOMOLLbI0 3akuMa, Y6eauTech B TOM, YTO BbICOTa (DOPMbI
cocrasnsieT He MeHee 15¢m. (Cm. CTpanuuy 3, Puc. A)

06bem Bogb!

+  CHayana 3akpenute Cy-Bua Ha chopme, 3aTem norno-
XuUTe Tyaa nuLy. HanonHute hopmy BOAON A0 OTMETKM
MAX, yka3aHHoi1 Ha npubope. Bnaropaps atomy
YCTaHOBMEHHAs TEMMNepaTypa CMOXET NOLAEPKNBATHCS
B npegenax +/-0,5°C.

+ [poayKTbl B 3anasiHHbIX NakeTax AOMKHbI BCeraa
ObITb NOKPbITHI BOAOM.

+ Ecnv nuwa He nokpbITa BOOM 13-3a Ny3bIpbKOB BO3-
Jyxa, NOMECTUTE Ha NakeT rpy3 (HanpuMep, Tapernky).

+ Ecnu yposeHb Boabl ynageT Huke otmeTkn MIN,
3anycTUTCs YCTPOMCTBO TENNOBON 3alLuThl. Pasnactes
rygok, n npubop otkntountes. Ha ancnnee nosutes
npenynpexaexue: «EE i». Moatomy obecneybte,
4T06bI YpoBEHb BOAbI ObIn Mexay oTMeTkamu MIN
1 MAX. Mocne aToro HeobxoanUmo nepesanycTutb
npouecc.

BbiGop BpemeHy npurotoBneHns

+  [pogomkMTENBHOCTL MPUrOTOBNIEHNS 3aBIUCUT OT TON-
LYMHbI MpOAYKTOB. Kpome Toro, Ha MpOAOIMKUTENBHOCT
MPUrOTOBNEHNS BMUSET KOMMYECTBO U KOHCUCTEHLS
npoayKkToB. [103TOMy NpVBEAEHHbIE 3HAYEHNS BPEMEHN
SBMSIOTCH CNPABOYHBIMM 11 AOMKHBI ObITb N3MEHEHbI B
COOTBETCTBIM C BALLMMW NOTPEBHOCTAMM.
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+  Bpemsi npurotoBneHms NpoayKToB riy6oKoil 3aMopo3ky
creayet yBenuuuTb kak MuHUMyM Ha 20 %.

+ [1pu NPUrOTOBNEHMM KECTKOrO Msica Bpemst MpuroToB-
TIeHNs YBENUYNBAETCA BLBOE.

N\ MPERYNPEXOEHVE:
3HaueHus Temnepatyp, NpuBefeHHbIe B TaBnuLe, ABNs-
H0TCSi MUHMManNbHO [OMYCTUMbIMM!

- Msco: Temnepatypa - ot 58 °C no 62°C

Tonwwmna Bpems B MuHyTax
10Mm 30
20mm 45
30mm 95
40mm 120
50 Mm 180
60 Mm 250

- Kypuua: Temnepatypa - ot 63°C go 65°C

TonwwmHa Bpems B MuHyTax
10Mm 20
20mm 40
30mm 75
40Mm 90

- Pbi6a: Temnepatypa - ot 55°C po 58 °C

TonwwmHa Bpems B MuHyTax
10Mm 10
20mMm 20
30mm 30
40Mm 40
50mm 50
60 MM 60

- OBowwm: Temnepatypa - ot 80°C go 85°C

Tun Bpems B MuHyTax
Kaprodens 40
Cnapxa 25
KopHennogap! 70
XpycTsLlme 0BOLLM 70

ABapuitHoe OTKITIOUYEHME INEKTPUYECTBA
B cnyyae HapyLLeHust anekTpocHabXeHst MpoLece Npuro-
TOBIEHMS HEO6XOAMMO HayaTb 3aHOBO.
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WHhopmaums B npunoxeHun «Sous Vide»

Mpunoxerve @ Sous Vide goctynHo ana android 1 i0S.
CkaHupyiite cooTBeTCTBYHOLLMI Kof QR, uTobbI Cpasy
nepeiTy K 3arpy3ke.

.
1 NPUMEYAHUA:

B 3aBucmMOCTY OT NpoBaitaepa CBs3u Mpu 3arpyske
MPUNOKEHNA MOXET B3MMATLCA nnata.

Google Play

App Store

WHdhopmaLms 06 ncnonb3oBaHUM NPUNOXEHNS

3T0T Npubop A0MycKkaeT ynpaBneHne No AOMaLLHEi ceTu.
YcrnoBrem Ans 3Toro CTaHeT NOCTOSIHHOE NOAKIKOYEHMe Mo
Wi-Fi k mapLupyTusatopy (poytepy) v Hanuuue 6ecnnat-
HOro npunoxenns «Sous Videy.

MbI pekoMeHayeM OTKIIoUNTL MPUEOP OT SNEKTPOMUTAHNS,
KOrla HUKOTO HET AoMa, YToObl MPELOTBPATUTb HEXena-
TenbHoe BKIoYeHve 6e3 Ballero npucyTcTaus!

CucteMHble Tpe6oBaHUA ANs UCMONb30BaHMA
NPUNoXeHUs

* i0s 8.0 mBbIE

+ Android 4.1 v Bbiwwe

Hayano akcnnyarauuu npunnoxexus

1. YctaHosute npunoxenue «Sous Vide». Cospaitte
YUYETHY}0 3aMKnCb (aKkayHT) Monb3oBaTens.

2. Axtusupyiite dyHkumio Wi-Fi B HacTpoiikax npubopa.

3. MMocraBbTe NpubOP Ha paccTosHWM MPUMEPHO 5 MeTPOB
0T MapLupyTu3aTopa.

4. Yrobbl BbIKIIOUNTL NPUBOP, HAXMUTE 1 yaepxKuBaiiTe
HaxaTow kHonky $5% B Teuenue 3 cekyHa. Bbinaetcs
3BYKOBOV CUrHan, nHaukatop & cHavana muraeT Mef-
NeHHo, a 3aTeM BbicTpo.

5. 3anyctuTe npunoxexue u BolbepuTe «+».

. CnepyiiTe ykasaHusiM Ha gucnnee.

7. TMocne nopkmntoyeHnst npubopa 3aropaeTcs MHAKKATOp
®. Tenepb MOXHO ynpaBnsTh NPUBOPOM 13 MPUOxKe-
HUS.

(=2

BoccraHoBneHue 6ecnpoBOAHOrO NOAKMOYEHUS

[Mocne OTKIYEHNS BNEKTPONUTaHNS YCTPONCTBO CHAYana
AOMKHO BOCCTAHOBTH MOAKIIOHEHNE K NPUNOKEHMIO.

1. OTKpoWTE NPUMOXEHME.

2. Yrobbl BbIKIKOUNTL NPUBOP, HAXMUTE 1 yaepxKuBaiiTe
HaxaToi kHonky &% B TeueHme 3 cekyH. BoinaeTca
3BYKOBOI GUrHar, uHankatop @ cHavana Muraet mef-
NeHHo, a 3aTeM BbicTpo.

PC-8V1159IM

3. BbInonHsieTcst NoakIk4eHue npubopa K npuroxeHmio
OTO MOXET 3aHSATb HECKOMBKO MUHYT.

Mopsiaok pa6oThbI

1. 3akpenuTte npubop Ha nogxoasLue dopme.
[NonoxuTe B hOPMy YNakoBaHHYH B NAKET MULLY.

3. Haneitte B dhopmy Tenmyio BOAY ANS CHUXKEHNS Bpe-
MEeHI pa3orpesa.

4. Haxmure kronky O, ytoGbl BKoUMTL NpiGop. Bbiga-
€TCs 3ByKOBOW CUrHar, Ha aucrnee otobpaxaetcs «L».

5. C nomolLpto kHonok @ / © BbibepuTe eanHNLbI
nameperus Temnepatypbl: °C (wkana Lenscuto) n °F
(wkana ®apeHreita).

6. TMoaTepanTe HACTPOVKy HakaTeM Ha KHomky 3.

. C nomoLLblo kHonok ® / © 3apaitte Temneparypy.

8. TMoaTeepanTe HaCTPOViKy HakaTieM Ha KHomky 3.
HauHet muraTb oToGpaxeHme Yacos.

9. C nomolLbto kHonok ® / © 3agaitTe Yachl.

10. MoATBEPAMTE HACTPOIIKY HaXaTUeM Ha KHomky & .
HauHeT muraTb 0ToGpaeHne MUHYT 1 KOHTPOSbHAS
namnouka kHorku O.

11. C nomoLbto kHoMok ® / © 3apaiiTe MUHYTbI.

12. Haxmure Ha kronky . OToGpasuTes TekyLyas Temne-
patypa Bogbl. Cy-Buf Ha4HeT HarpesaTb Boay. MHavka-
TOp 3NEKTPONUTAHWS 3arOPUTCS CUHIM CBETOM.

13. Korpa 6ynet focTurHyTa 3afiaHHas Temnepatypa, pas-
Aactcs figa ryaka. HauuHaeT Muratb MHAMKATOP Srek-
TpOnUTaHUs. 3anycTuTcs TaitMep 06paTHOro oTcyeTa.
Ha nucnnee noodepeaHo otobpaxaloTcst Temneparypa
11 OCTaBLLEECs BpeMs.

14. 1o OKOHYaHW YCTaHOBNEHHOMO BPEMEH! NMPO3BYYUT
curHan. Ha gucnnee nossuTcs npeaynpexaeHme:
«ENd». Cy-Bua OTKMtOUMTCS aBTOMaTUYecky. Bbigep-
HUTE BITKY U3 PO3ETKN.

~

lMpexpeBpemMeHHOE 3aBepLUeHne paboThbI

1. Takke B nioboe Bpemsi MOXHO NpexaeBpeMEeHHO
npekpaTuTb paboTy. Yaepxueaiite Haxatoil kHorky O B
TEYEHMe OKOMO 3 CeKyHA,

2. BblHbTe BUNKY 13 po3eTky.

Mocne npurotoBneHus

anFOTOBl'IEHHbIe 6mo;1a MOXHO MCMOMb30BaTh Pa3HbIMK
cnocobamu:

MoporpeB npoaykToB

[lo noaayn NpoayKToB Ha CTON MOXHO MOAAEPKMBATb TEM-
nepaTypy nacTepu3oBaHHoI MULLK Ha ypoBHe 55 °C unu
BblLLe. MofaepkaHue BbICOKOV TeMnepaTypbl NPOAYKTOB
NpefoXpaHsieT NuLLy OT pasBUTUS B Hell MKPOBOB, MSCO 1
OBOLL FOTOBSITCS fiarnee 1 MOryT pa3BapuTbCs, €CIM MOA0-
rpeBaTb WX Yepecyyp A0Nro. ATO 3aBUCUT OT TeMNepaTypbl
11 TUNa NpofLyKToB. XKecTkue Kycki roBsiauHbl MOryT ObITh
MPUroTOBNEHbI W XpaHWUTLCS BMOCNECTBUN B TEYEHME OT
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24 no 48 yacos B BogsHow HaHe, npu Temnepatype 55 °C.

OnHako 6orbLLUNHCTBO MPOAYKTOB HE AOMKHBI HArPEBATbLCS

6oree 8-10 Yacos, MHa4e OHM MOTYT CTaTb Yepecyyp
MSTKAMK.

BbinonHsiiTe onepavym ¢ CYy-BMOOM Kak OnMCaHo BblLle.

+  YcraHosuTe Temnepatypy 55 °C.
+  3apaliTe MakcumanbHoe Bpems NoJorpesa npoaykTos
riocrie MpUroTOBMEHMS.

Huxe npueeaeHbl HEKOTOPbIE NOACKa3Ku:

Mpoayxr Makc. Bpems B yacax
Msco 6-10

Kypuua 2-3
Pbiba 1

Oouuy 2

HemeaneHHas nogava 6noga
[TpUroTOBAEHHY0 METOLOM Cy-BM MULLY MOXHO YnoTpe-
onaTb HEMNocpeaCTBeHHO Nocne NpUroToBneHna.

1 MOACKA3KA:

+  Ob6XapbTe NPUroTOBMEHHOE MSICO B HArpeTom
CKOBOPOLE C HEBOMbLUMM KOMMYECTBOM Macna s
MONyYeHNs XpyCTALLEN KOPOUkY He Bonee 1 MUHYTbI C
Kaxgom cTopoHbl. Yem beicTpee byaeT nponcxoanTs
obxapka, TeM COYHEE MONY4UTCS MSCO.

+ Ecnv Bbl fo6aBuTe Npunpasbl k CbIpOMY Msicy [0
NPUroTOBMEHMS, 0BXapUTe ero B TEYEHUE KOPOTKOTO
BPEMEHW 1 NMOMECTUTE B BaKyyMHbI/ NakeT, To MSiCO
ByaeT NONHOCTBHO FOTOBO K YNOTPEBreHuto nocre
NPUrOTOBMEHMS B Cy-BUAE.

XpaHeHne NPUroToBNEHHON NULLM

N\ BAXHO:

Ecn Bbl XOTUTE ANMTENBHO XPaHUTL NacTePU30BaHHYIO
nuLLy, oxnaguTe ee B neasHoi Boge Ao 5 °C. BogaHas
6aHs fomkHa 6bITb HANOMHEHa NbAOM Kak MUHUMYM
HaromnoBuHy.

locre 3TOro MOXHO 3aMOPO3NTb MPOAYKTLI B BAKyyMHOM
nakeTe UInu XpaHUTb UX B XONOAWIbHUKE B TEYEHWE Npu-
MepHo 5 AHei.

Ecnu Bbl X0TUTE MCNIOMNb30BaTH 3aMOPOXEHHYIO, YKe Npu-
TOTOBMEHHYHO MULLY, HEOBXOAMMO Pa3MOPO3NTL MPOLYKT B
BakyyMHON ynakoBke npyu Temnepatype 55 °C B chopme ¢
nomolwbto Cy-Buaa. Mocne aToro U3BneknTe UX U3 Cy-Buaa
Ans AanbHeilen 06paboTku unu ynotpebrenus.
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MpuroToBneHue iorypta
WHTepecHble hakTbl 0 iorypTe

orypT - NpOfyKT, MOXOXMiA Ha MPOCTOKBALLlY, NOMy4YaeMblil
113 MOIoka nog AeiicTeueM bakTepuii.

Monoko oboraLaeTcs iorypTHbIMU KynbTypamu (¢ 60b-
LUMM Konn4yecTBOM bakTepuit). Baktepun pasMHoxaroTcs
npv cpeaHeit Temnepartype 45 °C. Mpn 3T0M MOMOYHbIN
caxap (nakTo3a), MMetoLLiiCs B MOMOKe NpeBpaLLaeTcs B
MOIOYHYt0 KUCTOTY. B pesynbTaTe MOMOKO CBEPTHIBAETCS.

lMpurotosneHue iorypTa

+ Bam noHagobuTcs nactepr3oBaHHOE MOIOKO W HaTy-
panbHbI iMorypT B cootHowweHun 100 Mn: 15mn (unn
140mn:20mn).

+ OTAenbHO MoXHO NpyobpecTi cneLmanbHble HaHouku
Ans norypta.

1. TocrabTe hopMy ¢ npuBopom B Takoe MECTO, TAe OHM
OCTaHyTCS HENOABWKHBIMI W He ByayT NoABepraThest
BMOpaLsiM BO BPEMS MPUrOTOBNEHMS 1orypTa. B npo-
TUBHOM Crlyyae, MorypT MOMy4UTCS KUAKAM.

2. Pasorpeiite nacTepr3oBaHHOE MOMOKO B KacTptorne
[0 Temnepartypbl okono 45 °C 1 cMeluaiiTe ero ¢
HaTyparbHbIM MOrypTOM UK HOrypTHOI 3aKBACKOW.
Ecn BbI X0TWTE MCMOMNB30BaTL CBEXEE MONOKO, CriepBa
NPOKUNSITUTE €0 M OXNaauTe 10 TEMNEPaTypbl OKOMO
45°C.

3. PasneiiTe NpuUroToBNEHHYH0 CMECh B NPEABAPUTENBHO
04MLLIEHHbIE BaHOuKN. 3aBUHTUTE KPbILLKM Ha BaHouKax.

4. TocTasbTe 3akpbITble 6aHOUKK B (HOPMY C 3aKpenmeH-
HbiM Cy-B1aOM.

5. Haneiite B chopmy Tennyto Bogy (Makc. 45 °C).

6. BbinonHsiiTe onepawym ¢ Cy-B1AOM Kak OMM1CaHO BbiLLe.
* YcraHosuTe Temnepatypy 45°C
* YcTaHoBuTE TanMep Ha 12 Yacos.

i MPUMEYAHUS:

Yem JonbLue AOrypT CO3peBaeT, Tem Goree peskim

BKyCOM OH Oynet obnagatb.

+ BaHo4Ky nony4eHHoro iorypTa MOXHO 1CMonb30BaTh
B Ka4eCTBe CTapTOBOM KyNbTyphl, HO He Bonee 20
pa3, NockonbKy achekT o BpemeHeM ocnabesaer.

* OpyKTbl, OPEXH, [HKEM W NOAOBHBIE MHTPEOVEHTbI
[OMKHbI 4063BNATLCS TONBKO MOCHE NPUrOTOBAEHMS.

* XpaHWUTb NOMyYeHHbI OTYPT CEQYeT TOMbKO B
XOMOAUTBHUKE.
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Yucrtka

/N TIPERYNPEXOEHME:

* [epen um1cTKoi Bceraa BblknoYanTe Npubop 1 BbIHUMaTe
CETEBOM LUTEKEPHbI pasbeMm. [NogoxauTe, noka npnubop He

OCTbIHET.

* Hu B KOEM Cryyae He norpyxanTe MOTOPHbIN OTCEK B BOAY AnS
ounCTKK. locne 3Toro BO3HUKAET PUCK BO3ropaHus Uiv yaapa

ANEKTPUYECKUM TOKOM.

/\ BHUMAHME:

* He I'IpMMeHﬂVITe NPOBOJIOYHbIE LLETKN UK NPEAMETbI
C aGpa3MBHbIM MOKPbITUEM.

* He npumeHsiite cumbHble Unu abpaaviBHble MOHLLME
cpeacrea.

KO)KyX Ccnefyet YACTUTb TOJIbKO C NMOMOLLbHD BNaXHOM
TkaHu, 400aBNB HEMHOTO XUAKOCTV ANl MbITbS nocyabl.
Beipute HaCyx0 BETOLLbHO.

YpaneHue Hakunu

+  PerynspHo yaansitte Hakunb ¢ npubopa.

+  [1epvoanyHOCTb yAaNeHNs Hakvnu 3aBUCKT OT KeCTKo-
CTV NPUMEHSIEMO BOAbI 1 YaCTOTbI NONb30BaHMS
3MNeKTPOYatHIKOM.

+ He ncnonbayiite ykeyc; NONb3ynTech UMEoLMMICS B
npoaaxe CPencTBaMu ANs yAaneHnst Hakunu Ha OCHoBe
TNUMOHHO KucnoTbl. [loaupyiiTe, noxanyicra, B COOT-
BETCTBUM C YKa3aHUAMM (MPMbI-N3rOTOBUTENS.

1. 3akpenuTe npubop Ha noaxoasLLeit popme.

2. 3anonHuTte hopmy ropsiueit Bogoit n jobasbTe cpe-
CTBO A5 yAANEHNS Hakvnu.

3. YcraHoBuTE TeMnepaTypy 1 TaiiMep, kak OnucaHo B
pasgene «Mopsaok paboTbiy.
- 3apaiiTe MakcUMarbHyto Temneparypy.
- YcTaHoBuTE TalMep Ha napy MUHYT.

4. Tlpn HeobXoAMMOCTI MOBTOPSNTE NPOLIECC 40 TEX Nop,
roKa 13BECTKOBBIN HaneT MOSTHOCTbIO He PAaCTBOPUTCS.

XpaHeHue

+ [louncTute yCTPOMCTBO B COOTBETCTBUM C OMMCAHUEM.
+  PekomeHzyeTcst XpaHuTb YCTPOACTBO B €r0 OPUrHasb-
HOV1 yNaKoBKe, ECIN OHO He ByaeT 1CNoNb3oBaTLCS

LNUTENbHOE BPEMS.
+  Bcerna xpaHuTe yCTPOACTBO B CyXOM, XOPOLLIO NPpoBe-
TPYBAEMOM MeCTE, HEeAOCTYMHOM ANs AETEN.

PC-8V1159IM

YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTEN

BoamoxHas
Mpo6nema Momouwb
npuyuHa
Mpubop He yHk- | HeT anextponu- | MpoBepbTe po-
LIMOHHpPYET. TaHus. 3eTKY C NOMOLLbIO
[LIpyroro ycTpoi-
cTBa.
MpaBunbHO
BCTaBbTe
LTencenb B
pO3eTKy.
MpoBepbTe BbI-
Krioyarens.
MMpubop npex- [Mpubop nokpeIT | Yaanute ¢
AeBpeMeHHo HaKUMbHO. npubopa Hakvnb
OTKMIoYaeTes B COOTBETCTBAM C
1M 3anycKkaeTes YKa3aHUsIMU.
VCTPOV[CTBO Te- | YpoBeHb Bogbl | 3arnonHuTe Bogoi
MNOBOW 3alUTLI | onycTincs HIke | ¥ NepesanycTuTe
(EED). OTMETKM YPOBHS | MPOLIECC.
MIN.
TexHuueckne AaHHble
Mopaenb: ......cvvevvennnes PC-SV 1159
OneKTponuTaHKe: ..... 220-240B~,50-60y

...1000Bt

CreneHb 3aLLuThl OT XMAKOCTEN
KNace 3aLUMTBI ...cveereerereeesreeereeesrieeees
LIMpKynALmMoHHbIi Hacoc: .. 10 IMTPOB B MUHYTY MaKc.
ot 080 90°C makc.
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WLAN (6ecnpoBofHas nokanbHas ceTb)

OAAEPKNBAEMBIE CETU: ...vvvvvrvrerreeririrraesees 802.11b/g/n
MakcumanbHas uany4aemas BbIXofHas MOLHOCTb: .. 100 MBT
YacToTHbIN AnanasoH:. 24Ty
KaHambl: ......ocvvvrrerinns L 1-13
Mopaepxveaemble Ktoum Wi-Fii...........cccevneee. WPA/WPA2

* [popyKT nmeeT creneHb 3aluTbl IPX7. 910 o3Havaer,
4TO NPYBOP 3aLLMLLEH OT BPEMEHHOTO MOTPYKEHUs B
BOY.

CoxpaHeHo NpaBo Ha TEXHUYECKNE U KOHCTPYKLMOHHbIE

M3MEHeHNs B pamKkax npopomkatoLeiicst paspaboTku

npogykTa.

370 n3genve NpoLLNo Bce HeobXoamMble 1 akTyarnbHble
MPOBEPKY, NpeanucaHHble avpekTeon CE, k npum. Ha
3NEKTPOMArHUTHYHO COBMECTUMOCTb 1 COOTBETCTBYE
TpebOoBaHMAM K HU3KOBONBTHOI TEXHMKE, OHO DbINO Takke
CKOHCTPYMPOBAHO M MOCTPOEHO C Y4ETOM MOCNEAHNX Tpe-
6oBaHui No TexHWKe 6e3omacHoCTy.

Ytunusaums
3HaueHue cUMBOMA «KOP3NHa»
3aLumTa okpyxatoLLelt cpeapl: He onyckaeTcs
YTUNM3aLms anekTponpubopos BMecTe ¢ Obl-
TOBbIMM OTXOAAMM.
YTunusaums ycTapeBLUei TeXHUKA U Henc-
I 1paBHbLIX SMEKTPONPUBOPOB NPON3BOANTCS B
FOPOACKUX MPUEMHBIX MyHKTaX.
He ponyckaiiTe HenpaBunbHOM YTUNM3ALMM OTXOA0B. TO
HaHOCUT Bpe[ OKpYXaloLLien Cpefie M OKasblBaeT HeraTue-
HOE BO3[EICTBUE Ha 3[0POBbLE MofeN.
OxaablBaiiTe COAENCTBYE NporpaMme yTUnu3aLum 1 apy-
M dpopmam nepepaboTkin 3NEKTPOHHON 1 ANEKTPUYECKON
TEXHUK.
VHcbopmaLmio o MyHKTax yTunn3aLm ObITOBON TEXHWKN
MOHO NOMy4UTb B MECTHBIX OpraHax BriacTyl.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart « carte de garantie « scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort »
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva - carte de
garantie - lapaHLUMOHHa KapTa » zdrucny list « garancijski list «
garanciajegy « rapaHTiiiHuiidpopmynap  FapaHTUNHBIN TanoH «
e dillay

PC-SV 1159

24 Monate Garantie gemaB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie « 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia - 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia - 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie o$wiadczenia
gwarancyjnego « zaruka 24 mésict podle prohlaseni o zaruce « 24 mjese¢no jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie -
24 Meceua rapaHuMA B CbOTBETCTBME C rapaHUMOHHaTa Aeknapauwa - 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke - 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hoénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapaHTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo « [apaHTMA 24 MmecAUa COrNacHO 3aABNEHHbIM
FapaHTUNHBIM NPABUNAM » Slaall ol i 5 156 24 53 (o

B - date of purchase, dealer stamp, signature - aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma « fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura - iopsdato, forhandlerstempel, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis -
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis « datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnatura - [lara Ha nokynkara, Mevar wa Mpopasatia, Moanuc - détum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis « vasarlas datuma, kereskeds bélyegzsje,
aléiras + gata npuaGanHs, nevaTka NpoaaBus, nianuc « ata nprobpeTenus, LLitamn npoaasua, Moanucs «
sy ISP iy o) &5
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