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Navod k obsluze

Sous-vide cooker Pro

Duilezité bezpecnostni pokyny

* Tento pfistroj mohou pouzivat déti starsi 8 let, které jsou pod dohledem
nebo dostaly pokyny ohledné bezpe¢ného pouzivani pristroje a rozumi
rizikiim, ktera se s pouzitim poji. Cisténi a udrzbu pfistroje nesmi
provadét déti, které jsou mladsi 8 let a které nejsou pod dozorem.

* Pristroj a jeho napajeci kabel ponechejte mimo dosah déti mladSich 8 let.

* Tento pfristroj neni hracka.

* Osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osoby s nedostatkem zkusenosti a/nebo znalosti
mohou pfistroj pouzivat, pokud jsou pod dohledem nebo dostaly
pokyny ohledné bezpecného pouZiti pfistroje a rozumi rizik(im, ktera se
S pouzitim poji.

* PFi CiSténi neponorujte pristroj do vody.

* Pristroj vzdy pouzivejte v souladu s témito pokyny. Nespravné pouziti
muze zpulsobit uraz elektrickym proudem nebo muze predstavovat jina
rizika.

* Nespravné pouziti mlze zpUsobit zranéni. Po pouziti vyCistéte veskeré
dily, které se dostaly do kontaktu s potravinami, jak je popsano v ¢asti
,Cisténi a péce".

* V pripadé poSkozeni napajeciho kabelu pfistroje je tfeba provést jeho
vyménu vyrobcem, jeho technikem zajistujicim poprodejni servis nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby se zabranilo vzniku nebezpeci.

* Tento pristroj je urcen k pouziti v domacnosti a pro podobné aplikace,
napr.:

- v kuchynkach pro zaméstnance v obchodech, kancelafich a v jiném
komercnim prostredi;
ha statcich;
pouziti hosty v hotelech, motelech a jinych obytnych zarizenich;

- v ubytovacich zafizenich.

* Pristroj neni urcen pro Cisté komercni pouziti.

* Upozornéni: nebezpeci popaleni! Odkryté povrchy mohou byt velmi
horké.

* Varovani: nebezpeci tvorby pény a prevareni.

= V pfipadé prepInéni zafizeni mize dojit k vystfikovani kapalin.
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Pfed pouzitim

Pristroj muze byt pouzivan pouze pro uréené pouziti a v souladu s timto navodem k obsluze. Na Skody
zpUsobené nespravnym pouzitim nelze podat reklamaci. Proto se doporucuje, abyste si pfed pouzitim
dukladné procetli tento navod k obsluze. Obsahuje pokyny pro pouziti, ¢isténi a Gdrzbu pfistroje.
Neneseme zadnou odpovédnost za Skody v dlsledku nedodrzeni téchto pokyni.

Ponechejte si tento navod k obsluze na bezpe¢ném misté a predejte jej pfipadnému dalSimu uzivateli
spole¢né s pristrojem. Vezméte také prosim na védomi informace ohledné zaruky, které jsou uvedeny
v ramci samostatné prilohy.

Béhem pouzivani je treba dodrzovat bezpecnostni opatieni.

Technické udaje
Jmenovité napéti: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Spotieba energie: 1370-1630 wattd

Trida ochrany: |

DalSi bezpeénostni pokyny

= Zafizeni miize byt pfipojeno pouze k uzemnéné elektrické zasuvce, ktera je nainstalovana v souladu
s pfislusnymi nafizenimi. Napdjeci kabel a zastréka musi byt suché.

= Pripojovaci kabel nevedte ani neupinejte nad ostrymi hranami. Neponechavejte jej volné viset.
Chrante jej pfed horkem a olejem.

= Prodluzovaci kabel mGzete pouzit pouze tehdy, je-li v bezvadném stavu.

= Nikdy nevytahujte sitovou zastrcku ze zasuvky pomoci napajeciho kabelu nebo mokryma rukama.

= Nenoste pristroj za kabel.

= Nepokladejte pfistroj na horké povrchy, jako jsou plotynky, nebo v blizkosti otevieného plamene,
protozZe by tak mohlo dojit k roztaveni krytu.

= Zafizeni postavte pouze na rovny, suchy a ohnivzdorny povrch, na kterém neni prach.

= Nedavejte pfistroj na povrch, ktery je citlivy na vodu. Pfi vystfiknuti vody by mohlo dojit
k poskozeni téchto povrchd.

= Upozornéni: z pfistroje se uvoliiuje para! PFistroj nepouzivejte pod citlivym nabytkem (napf.
kuchyrniské skfinky).

= Pozor: Pristroj se zahFiva! Nebezpedi opafeni z divodu unikajici pary. B€hem provozu pfistroj
nepfemistujte a netahejte za sitovy kabel.

= Varovani, nebezpedi poskozeni! V pfistroji pouzivejte pouze Cistou vodu. Jiné kapaliny nebo
plovouci potraviny v zasobniku na vodu (4) mohou poskodit vodni ¢erpadlo nebo zanést vodni
okruh. Vafte pouze jidlo ve vzduchotésném obalu vhodném pro vareni sous-vide a ujistéte se, ze je
obal dobfe utésnén. Kdyz pouzivate pfislusenstvi pro pomalé vareni, ujistéte se, Ze se do zasobniku
na vodu nedostanou Zadné potraviny. Pokud by se viak do zasobniku na vodu néjaké potraviny
dostaly, zafizeni okamzité vypnéte, nechejte vodu vychladnout a poté ji vypustte a vyCistéte
zasobnik na vodu tak, jak je popsano v kapitole ,Cisténi a péce”.

= Zasobnik na vodu (4) pliite pouze do 18 _max_ znacky pro vaFeni sous-vide a 1XI- wax_ pro pomalé vareni.

= Pristroj nepouzivejte a neskladujte venku, ve vlhkych mistnostech ani v dosahu déti.

= Béhem pouzivani musi byt pristroj pod dohledem.

= KdyzZ se pfistroj nepouziva, vytahnéte zastréku ze zasuvky.

= Vystup pary G ze zasobniku na vodu (4) nezakryvejte ani nijak neblokujte.

= NezZ na horni stranu hlavni jednotky (5) umistite zasobnik na vodu, ujistéte se, ze neni jednotka
znediSténa ani mokra.

= Poznamka: Kdyz z pfistroje po pouziti odejmete zasobnik na vodu, vylije se na horni stranu hlavni
jednotky malé mnozstvi zbytkové vody. To je normalni. Vytahnéte sitovou zastréku a vylijte vodu
z hlavni jednotky do dfezu.
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= Pfistroj pfestante okamzité pouzivat a/nebo vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky, pokud
dojde k poSkozeni pFistroje nebo sitového kabelu
se domnivate, ze pfistroj mize byt vadny v dlsledku padu nebo podobné nehody. V takovych
pfipadech nechejte pfistroj opravit.
= \lyrobce nenese odpovédnost za Skody z diivodu nespravného pouziti, nespravné obsluhy nebo
nespravné opravy. Reklamace v takovych pfipadech rovnéz nebudou uznany.

Pouziti elektrického hrnce Sous Vide

Vafeni sous-vide (z francouzského vyrazu: ,ve vakuu") nebo vafeni ve vakuu je zpiisob p¥ipravy masa,
ryb, zeleniny a ovoce ve specialnich umélohmotnych obalech (vzduchotésné umélohmotné obaly)

pfi pomérné nizkych teplotach do 100 °C. Diky vzduchotésnému obalu a pomalému vareni dochazi

k vyznamnému snizeni oxidace a uchovani minerald, vitamin( a chuti v jidle. Pfi pfidani bylinek

a koreni do jidla je pak chut intenzivnéjsi a dochazi k zachovani soli a pfirozené chuti a viiné. Maso
zlistava cerstvé. A protoze z diivodu relativné nizkych teplot nemdze pfi vareni sous-vide dochazet

k Maillardové reakci, netvori se na jidle zadné krusty. Vzniku krusty Ize dosadhnout pred vafenim
sous-vide nebo po ném, a to rychlym osmahnutim na panvicce pomoci flambovaci pistole.

Metoda sous-vide pasterizuje jidlo pfi 60 az 62 °C, coz také prodluzuje jeho Zivotnost.

Poznamka: Po pasterizaci musi byt jidlo ve vzduchotésnych obalech okamzité zkonzumovano,
nebo ochlazeno v ledové vodé a uskladnéno v lednici pFi teploté do 7 °C, popF. zmrazeno p¥i
teploté -18 °C.

Nepasterizované jidlo musi dosahnout cilové teploty a musi byt servirovano béhem 4 hodin.
Ujistéte se, aby nepasterizovana jidla nebyla podavana osobam s oslabenym imunitnim systémem,
détem nebo téhotnym Zenam.

Pouziti pFislusenstvi pro pomalé vaFeni

Diky pfislusenstvi pro pomalé vafeni (2) Ize jidlo vafit pozvolné a po del3i dobu - 3 az 12 hodin - pfi
teplotach pod bodem varu. Diky tomu se jidlo nepfipali. Aby byl umoZnén optimalni pfenos tepla

z vodni lazné do pfislusenstvi pro pomalé vareni, je toto nejvhodné;si u jidel s velkym mnoZstvim
omacky, napf. maso na $tave, gulas nebo polévky.

Pred prvnim pouzitim

Cisténi

Nez pfistroj pouZzijete poprvé, dikladné ocistéte a vysuste vsechny dily kromé hlavni jednotky (5).
M¢jte také prosim na paméti poznamky ohledné ¢isténi z tohoto navodu na obsluhu.

Vakuovani potravin

Pred zacatkem vareni je jidlo zapotFebi vakuovat do obal vhodnych pro vafeni sous-vide a obaly
zatavit. Pfi zatavovani se ujistéte, Ze v blizkosti svaru nejsou Zadna volna mista, protoze by pak nedoslo
ke spravnému hermetickému utésnéni.

Doba a teplota pripravy jidla

Mgjte prosim na paméti, ze doba pFipravy zavisi na tloustce a teploté jidla. U zmrazeného jidla je doba
pFipravy delsi.

Poznamka: Teploty a doby uvedené v pfiloze jsou pFiblizné udaje pro nemrazena jidla a lze je
upravit podle chuti, nikoliv vSak zkratit.
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Vareni sous-vide

1. Naplnény vzduchotésny obal umistéte do drzaku na maso a zeleninu (3). Odnimatelna horni
policka zabranuje vyneseni vzduchotésného obalu nahoru z diivodu zbytkového vzduchu nebo
vzduchovych bublin, které vznikaji v pribéhu vafeni. V pfipadé vétsich porci Ize snadno odstranit
tfi vnitini kovové tyce.

Poznamka: Ujistéte se, ze vzduchotésné obaly se navzajem dotykaji co nejméné, aby bylo jidlo co
nejvice obklopeno vodou. To zajisti rovnomérnost vysledkd.

2. Umistéte zasobnik na vodu (4) na hlavni jednotku (5).

Poznamka: Bez zasobniku na vodu nebude pfistroj fungovat.

3. Naplnény drzak na maso a zeleninu vloZte do zasobniku na vodu. Poté zasobnik naplite co
nejvétsim mnozstvim Cisté vody tak, aby byl vzduchotésny obal zcela ve vodé. 18 _max  Dodrzujte
znacku MAX ,Sous Vide" na zadni strané zasobniku na vodu.

4. Pripojte pFistroj do elektrické sité. Pfistroj je nyni v pohotovostnim rezimu. Stisknéte tlacitko ZAP/
VYP (7), abyste piistroj spustili.

5. Dale pomoci oto¢ného kolecka (12) nastavte vami pozadovanou teplotu a potvrdte stisknutim
kolecka. Vychozi nastaveni pfistroje je na 60 °C. Teploty je moZné nastavit v rozpéti od 35 °C do 90 °C.

6. Prednastavena doba pfipravy je 00:00 hodin. Potvrdte tuto nastavenou doby pfipravy, nebo
nastavte vlastni dobu pfipravy pomoci otocného kolecka a potvrdte tim, Ze kolecko stisknete.

7. Nyni stisknéte tlacitko spusténi [ zastaveni (8), aby za¢alo ohFivani. Rozsviti se ikona I, ktera
znadi, ze pristroj pracuje. Kdyz je dosazena pfednastavena teplota, ozve se pipnuti a ¢asovac zacne
odpocitavat minuty a hodiny smérem dopfedu. KdyZ je nastavena doba pripravy, zane ¢asovac
pocitat minuty a hodiny zpétné (zpétné odpoditavani). Maximalni doba pfipravy je 72 hodin.
Poznamka: Trvale mlizete naprogramovat az dvé nastavené hodnoty teploty a doby pfipravy.
Abyste tak mohli uéinit, stisknéte tla¢itko pro nastaveni (9). Blika ikona (= . Nyni stisknéte otoéné
kole¢ko. MUZete nastavit poZzadovanou teplotu a dobu pfipravy pro sviij prvni vlastni program. Nyni
stisknéte tlacitko spusténi [ zastaveni (8), aby se hodnoty uloZily a zacalo ohfivani.

Varovani: Nenastavujte mensi teploty a kratsi doby pfipravy, nez jaké jsou uvedeny v tabulce
P¥iprava jidla.

8. Stisknéte tlacitko spusténi [ zastaveni (8) pro zastaveni procesu vafeni. V tomto pfipadé bude blikat
ikona I, dokud nezaéne proces vafeni znovu.

9. Stisknéte tlacitko ZAP [ VYP (7), abyste zastavili proces vafeni, a uvedte pfistroj do pohotovostniho
rezimu.

Poznamka: Kdyz z pfistroje po pouziti odejmete zasobnik na vodu, vylije se na horni stranu hlavni
jednotky malé mnozstvi zbytkové vody. To je normalni. Vytahnéte sitovou zastréku a vylijte vodu
z hlavni jednotky do dfezu.

Pomalé vafeni

1. Vlozte do pfisluSenstvi pro pomalé vafeni (2) pozadované jidlo. Aby pfi vafeni zistala zachovana
chut, je jidlo nejprve tieba rychle osmahnout.

2. Umistéte zasobnik na vodu (4) na hlavni jednotku (5).
Poznamka: Bez zasobniku na vodu nebude pfistroj fungovat.
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3. VloZte pfisluSenstvi pro pomalé vafeni do zasobniku na vodu. Poté zasobnik naplite co nejvétsim
mnozstvim Cisté vody tak, aby bylo pFislusenstvi pro pomalé vareni zcela ve vodé.
Poznamka: Obsah prislusenstvi pro pomalé vafeni musi byt zcela ponofen do vody z vnéjsi
strany, aby byl zajistén optimalni pfenos teploty. Dodrzujte znacky 1Xf mn_ MIN a X[ max  MAX
«Pomalé vafeni” na zadni strané zasobniku na vodu. Nyni mGzete zacit s pomalym vafenim pomoci
vami pfednastavené doby pripravy nebo individualné naprogramované teploty a doby pfipravy.
Postupujte tak, jak je popsano v ¢asti ,Vareni sous-vide" v krocich 4 az 9.
Poznamka: Kdyz z pfistroje po pouziti odejmete zasobnik na vodu, vylije se na horni stranu hlavni
jednotky malé mnozstvi zbytkové vody. To je normalni. Vytahnéte sitovou zastrcku a vylijte vodu
z hlavni jednotky do dfezu.

Nastaveni jednotek teploty (°C/°F) a tvrdosti vody

1. Umistéte zasobnik na vodu (4) na hlavni jednotku (5).

2. Pripojte pfistroj do elektrické sit€. Pfistroj je nyni v pohotovostnim rezimu. Stisknéte tlacitko
pro nastaveni (9) a podrzte jej stisknuté po dobu minimalné 3 sekund. Pokud je pfistroj jiz
v pohotovostnim rezimu, stisknéte tla¢itko pro nastaveni (9) a podrzte jej stisknuté po dobu
minimalné 3 sekund.

3. Blika ikona °C. Otacenim kolecka (12) muzete zménit nastaveni na °F. V takovém pfipadé je
prednastavena teplota 60 °C nahrazena teplotou 140 °F. Potvrdte svij vybér opétovnym stisknutim
oto¢ného kolecka.

4. Na displeji nyni misto ¢asu blika pfednastavena tvrdost vody H4. Otacenim kole¢ka muiZete tuto
hodnotu upravit na H1 az H4 podle tvrdosti vody v misté, kde bydlite. Poznamka: Informace
ohledné tvrdosti vody miiZzete ziskat od mistniho ufadu nebo od vaseho dodavatele energie a vody,
popf. online.

5. KdyZ nastavenou tvrdost vody potvrdite, bude tato hodnota v pfistroji trvale uloZena.

6. Poté stisknéte tlacitko ZAP/VYP (7), abyste uvedli pfistroj do pohotovostniho rezimu.

Rozpéti tvrdosti Tvrdost
1 Mékka 0-7°dH
2 Stredni >7 - 14° dH
3 Tvrda >14-21°dH
4 Velmi tvrda >21°dH

8
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Cisténi a pece

Cisténi

Vytahnéte zastrcku ze sité a nechejte pristroj vychladnout.
Neponotujte pfistroj do vody. Povrch Ize ¢istit vihkym hadfikem a malym mnozstvim ¢isticiho
prostredku. Nepouzivejte Zadné ostré nebo drsné Cistici prostredky.

MF

Lze myt v myécee
na nadobi

Lze myt pod
tekouci vodou

)

Otrete vihkym
hadfikem

Sklenéné viko (1)

Pfislusenstvi pro pomalé vafeni (2)

Stavitelny drzak na maso a zeleninu

Hlavni jednotka (5)

3)
Zasobnik na vodu (4) =

RN L AN

ANANASA YA
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Ukazatel usazenin vodniho kamene

Usazeniny vodniho kamene zvysuji dobu nahfivani elektrického hrnee Sous Vide Cooker. Dale zpUsobuji
energetické ztraty a zkracuji Zivotnost pfistroje.

Automaticky indikator usazenin vodniho kamene urcuje dobu, kdy bude tfeba provést dalsi cyklus
odvapnéni. V zavislosti na Grovni pouzivani a na stupni tvrdosti vody za¢ne svitit kontrolka [ ktera
vas vybizi k tomu, abyste spustili proces odvapnéni pfistroje.

PFipravek k odstranéni vodniho kamene

Pouzijte bézné dostupny pripravek k odstranéni vodniho kamene, ktery je vhodny také pro filtrové
kavovary.

I\ Nepouzivejte bézny nebo koncentrovany ocet, protoze by tim mohlo dojit k poskozeni materialG
vV pfistroji.
/N Pouziti odstrafiovaét vodniho kamene na bazi kyseliny citronové muaze vést k tvorbé srazenin, které
utésni nanos vodniho kamene nebo zablokuji vedeni pristroje. Odvapnéni pomoci kyseliny citronové
také dlouho trva, a proto neni mozné zarucit, ze dojde k UpInému odstranéni vodniho kamene.
/\ Nase zéruka se nevztahuje na $kody zpUsobené pouzitim nevhodnych ptipravki na odstranéni
vodniho kamene nebo z divodu nedodrZeni pokynd pro odstranovani vodniho kamene.
/\'S odstrafiovadem vodniho kamene nakladejte opatrné, aby nedoslo k poSkozeni nabytku nebo
odévi.
Odvapnéni pfistroje
Umistéte zasobnik na vodu (4) na hlavni jednotku (5). Pfipojte pfistroj do elektrické sité. PFistroj
je nyni v pohotovostnim rezimu. Stisknéte tlacitko ZAP/VYP (7), abyste pfistroj zapnuli. Stisknéte
tlacitko pro nastaveni (9) a podrzte jej stisknuté po dobu 3 sekund. Misto teploty se nyni na displeji
zobrazi ,CALC". Nyni stisknéte tlacitko spusténi [ zastaveni (8), aby zacal proces odstrafiovani vodniho
kamene. Nastaveni nelze zménit.
Varovani: Symbol [4] zhasne az po dokongeni procesu odstrafiovani vodniho kamene. KdyZ proces
odstrafovani vodniho kamene skondi, stisknéte tlacitko ZAP/VYP (7), abyste uvedli pfistroj do
pohotovostniho rezimu.

10
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PFiprava jidla

MF

Poznamka: Teploty a doby uvedené v pfiloze jsou pfiblizné udaje pro nemrazena jidla a mély by byt
upraveny podle chuti. Jidlo viak nesmi byt nikdy pfipravovano kratsi nez doporuéenou dobu.

Stupné propeceni, teploty a délka pFipravy pro hovézi maso (hovézi svi¢kova, vysoka rosténa, hovézi
pecené, biftek ze zadniho hovéziho, rosténa, hovézi bok, apod.)

Stupen propeceni Teplota
Blue rare (velmi jemné propeceny) | 40-45°C
Medium rare 50-55°C
Medium 55-57°C
Medium well 57-60°C
Well done (dobfe propeceny) 60-65°C

Tloustka Minimalni doba pripravy
1cm 20 minut

2 cm 60 minut

3cm 100 minut

4 cm 150 minut

5cm 200 minut

6 cm 250 minut

Stupné propeceni, teploty a délka pFipravy pro vepfové maso

Stupen propeceni Tloustka Teplota Minimalni doba pFipravy
Veprovy platek, medium rare 4-5cm 55-60 °C 90 minut
Veprovy platek, medium 4-5cm 60-65 °C 90 minut
Veprovy platek, well done 4-5cm 68-72 °C 90 minut
Kotleta, medium 4-5cm 62 °C 60 minut
Veprova zebra Cely kus 60 °C 48 hodin

Stupné propeceni, teploty a délka pFipravy pro

jehnééi maso

Stupei propeceni Tloustka Teplota Minimalni doba pFipravy
Platek, medium rare/tuzsi 2cm 55 °C 25 minut
Jehnégi hibet, medium rare/tuzsi 3cm 55 °C 20 minut

04_1536_0011_IFU_Book_CZ_SK_HU.indb 11
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Stupné propeceni, teploty a délka pFipravy pro driibezi maso

Stupen propeceni Tloustka Teplota Minimalni doba pripravy
Kufeci prsa 3cm 65 °C 75 minut

Kufeci stehna 4-5cm 65 °C 90 minut

Kachni prsa, medium 2-3 cm 54 °C 120 minut

Kachni prsa, medium rare/tuzsi 2-3 cm 57 °C 120 minut

Kachni stehno 6-8 cm 60 °C 8 hodin

Kriti prsa [ platek 2.cm 65 °C 60 minut

Krhti stehno 8-10 cm 65 °C 3-4 hodiny

Stupné propeceni, teploty a délka pFipravy pro rybi maso

Stupen propeceni Tloustka Teplota Minimalni doba pripravy
Losos, napul propecéeny/kiehky 2-3cm 40-45 °C 20 minut

Losos, medium rare/tuzsi 2-3cm 42-50 °C 20 minut

Pstruh, napul propeceny/kfehky 2-3 cm 46 °C 25 minut

Mofsky jazyk, napl propeceny/ 2 cm 47 °C 20 minut

kiehky

Hfebenatky, medium rare/tuzsi 2-3cm 47 °C 30 minut

Stupné propeceni, teploty a délka pfipravy pro zeleninu

Stupen propeceni Tloustka Teplota Minimalni doba pFipravy
Zvéfinovy platek, medium 2 cm 58 °C 25 minut
Zvéfinovy hibet, medium 2-3cm 56 °C 90 minut
Divocak 2-3cm 60 °C 45 minut

Stupné propeceni, teploty a délka pFipravy pro zeleninu

Stupen propeceni Teplota Minimalni doba p¥ipravy
Mrkev 85 °C 40 minut
Kvétak 85 °C 40 minut
Fenykl 85 °C 50 minut
Brambory 85 °C 180 minut
Zeleny chrest 85 °C 25 minut
Bily chrest 85 °C 40 minut
Cervena fepa 85 °C 120 minut
Cuketa 85 °C 15 minut
Bataty 85 °C 120 minut
Kedluben 85 °C 60 minut
12
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Zatizeni odpovida evropskym smérnicim 2014/35/EC, 2014/30/EC a 2009/125/EC.

Tento vyrobek nesmi byt na konci Zivotnosti likvidovan jako bézny doméaci odpad,
ale musi byt umistén do sbérného mista pro recyklaci elektrickych a elektronickych
zafizeni.

Materialy jsou recyklovatelné podle jejich oznaceni. Opétné pouziti, recyklace

a dalsi vyuziti starych zafizeni je daleZitym pfispévkem k ochrané naseho
zivotniho prostfedi. O vhodném sbérném misté se, prosim, informujte u mistnich
spravnich uradu.

=00y

Dokument podléhd zménam.
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Navod na obsluhu

Sous-vide cooker Pro

Dolezité bezpecnostné informacie

* Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku od 8 rokov, pokial su pod
dohladom alebo oboznamené s pokynmi na bezpec¢né pouzivanie spotrebica
a ak rozumeju prislusnym rizikam. Cistenie a Gdrzbu nesmu vykonavat deti,
pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod dohladom. Spotrebic a jeho kabel
uchovavajte mimo dosah deti mladSich ako 8 rokov.

* Tento spotrebic nie je hracka.

* Spotrebi¢e mozu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a/alebo
vedomosti, ak su pod dohladom alebo boli oboznamené s tym, ako
spotrebi¢ bezpecne pouzivat a rozumeju prislusSnym rizikam.

* Neponarajte spotrebi¢ do vody, aby ste ho vycistili.

* Spotrebi¢ vzdy pouzivajte v sulade s tymito pokynmi. Nespravne
pouzivanie moze viest k zasahom elektrickym prudom alebo inym
nebezpecenstvam.

* Nespravne pouzitie moze sposobit zranenie. Po pouziti oCistite vSetky
Casti, ktoré prichadzaju do styku s jedlom, ako je to popisané v Casti
,Cistenie a udrzba".

* Ak je napajaci kabel spotrebica poskodeny, v zaujme bezpecnosti
ho musi vymenit vyrobca, jeho popredajny servis alebo podobne
kvalifikovana osoba.

* Toto zariadenie je urené na pouzitie v domacnosti a na podobnych
miestach, akymi su napriklad:

- Kuchynské priestory pre zamestnancov v obchodoch, kancelariach
a inych komerc¢nych prostrediach;
Farmy;
Mo6Zu ho pouzivat hostia v hoteloch, moteloch a inych
ubytovacich zariadeniach;

- Zariadenia typu noclah s ranajkami/bed-and-breakfast.

* Spotrebic¢ nie je uréeny na Cisto komercéné pouZzitie.

* Upozornenie: nebezpecenstvo popalenia! Dostupné povrchy sa mozu
velmi rozhorudit.

* Varovanie: nebezpecenstvo tvorby peny a pripecenia.

* Ak je pristroj preplneny, horuce kvapaliny moézu vystreknut.

14
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Pred pouzitim

Spotrebi¢ moze byt pouzity iba na uréeny el a v sulade s tymto navodom na pouzivanie. Ziadne
tvrdenia akéhokolvek druhu nesmu byt akceptované v pripade poskodenia spdsobeného nespravnym
pouzitim. Preto sa odporuca pred pouZitim starostlivo si precitat navod na pouzitie. Obsahuje pokyny
na pouzivanie, Cistenie a starostlivost o spotrebi¢. Za Skodu sposobent nedodrzanim navodu na
pouZitie nie je zodpovedny vyrobca.

Tento navod na pouzitie uchovavajte na bezpecnom mieste a odovzdajte ho spolu so spotrebi¢om
kazdému dalSiemu pouzivatelovi. Upozorniujeme tiez na informacie o zaruke, ktoré si uvedené osobitne.
Pri pouZzivani musia byt dodrziavané bezpec¢nostné opatrenia.

Technické udaje
Menovité napétie: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Spotreba energie: 1370-1630 wattov

Trieda ochrany: |

Dalsie bezpeénostné informacie

= Spotrebi¢ by mal byt pripojeny iba k uzemnenym zasuvkam, ktoré boli inStalované v sulade
s predpismi. Napdjaci kabel a zastréka musia byt suché.

= Netahajte spojovaci kabel cez ostré hrany ani ho medzi ne nezovierajte. Nenechajte ho visiet.
Chrante ho pred teplom a olejom.

= Predlzovaci kabel pouzivajte iba ak je v perfektnom stave.

= Nikdy nevytahujte sietovu zastrcku zo zasuvky myknutim za napajaci kabel alebo mokrymi rukami.

= Nenoste zariadenie drziac ho za kabel.

= Neumiestiujte spotrebi¢ na hortce povrchy, ako su hortce platne, alebo do blizkosti otvoreného
plynového plamena, pretoze by mohlo dojst k roztaveniu skrine.

= Zariadenie stavajte len na hladké, suché, teplovzdorné povrchy bez prachu.

= Neumiestrujte spotrebi¢ na povrchy citlivé na vodu. VySplechnuta voda moéze takéto povrchy
poskodit.

= Upozornenie: z pristroja unika para! Zariadenie nepouzivajte pod citlivym ¢astami nabytku (napr.
nastenné kredence).

= Upozornenie: Spotrebic¢ sa rozohrieva! Nebezpecéenstvo obarenia unikajucou parou. Pocas prevadzky
zariadenim nehybte ani nevytahujte sietovy kabel.

= Varovanie, riziko poskodenia! Spotrebi¢ pouzivajte iba s ¢istou vodou. Iné kvapaliny alebo plavajuce
potraviny vo vodnej nadrzke (4) mozu poskodit vodné ¢erpadlo alebo zaniest vodny okruh. Jedlo
pripravujte len vo vadkuovom obale vhodnom pre sous vide a uistite sa, Ze tesnenie je bezchybné.
Ak pouzivate vlozku slow cook, uistite sa, Ze sa do nadrzky na vodu nedostane Ziadne jedlo. Ak sa
viak do nadrzky na vodu potraviny dostanu, ihned vypnite zariadenie, nechajte vodu vychladnut
a vypustite a vycistite nadrz ku na vodu podla popisu v kapitole ,Cistenie a tdrzba®.

* Nadrzku na vodu (4) pliite len po znacku 12_max_ pre sous vide a 1XJ_max_pre slow cook/pomalé
varenie.

= Spotrebi¢ nepouzivajte ani neskladujte vonku, vo vlhkych miestnostiach alebo v dosahu deti.

= Na spotrebic treba pocas prevadzky dohliadat.

= Ked sa spotrebi¢ nepouziva, vytiahnite zastrcku zo zasuvky.

= Nezakryvajte ani neblokujte vystup pary @ na vodnej nadrzke (4).

= Predtym, ako vrchnu ¢ast hlavného spotrebica (5) umiestnite nadrzku na vodu, uistite sa, Ze nie je
pokryta necistotou a kvapalinou.

= Poznamka: Po vybrati nadrzky na vodu zo zariadenia sa z ¢erpadla na hornu Cast hlavného
spotrebica vyleje malé zvySkové mnozstvo vody. To je normalne. Odpojte sietovu zastréku
a vyprazdnite hlavny spotrebi¢ do drezu.
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= Zastavte pouzivanie spotrebi¢a a/alebo okamzite vytiahnite sietovi zastréku zo zasuvky, ak:
Spotrebic¢ alebo sietovy kabel su poskodené
Mate podozrenie, ze zariadenie moze byt v dosledku padu alebo podobnej udalosti chybné.
V takychto pripadoch poslite spotrebi¢ na opravu.
= Za Skody spdsobené nespravnym pouZivanim, nespravnou obsluhou alebo nespravnou opravou sa
neprijima Ziadna zodpovednost. Zaruéné reklamécie su v takychto pripadoch vylucené.

Pouzitie vari¢a Sous Vide Cooker

Sous vide (po francuzsky ,vo vakuu") alebo vakuové varenie je metdda na varenie misa, ryb, zeleniny

a ovocia v $pecialnych plastovych vreckach (vakuové vrecuska) pri relativne nizkych teplotach pod 100 °C.
Vakuové balenie a pomaly proces varenia masivne znizuju oxidaciu a zachovavaju v potravinach
mineraly, vitaminy a chute. Vplyv pridavanych byliniek a korenin na chut jedla je tieZ intenzivnesi

a dochadza k zachovaniu soli a vnutornych chuti. Maso tiez zostava Stavnaté. Vzhladom na to, ze kvoli
pomerne nizkym teplotdm nedochadza pri vareni sous vide k Ziadnej Maillardovej reakcii, na jedlach sa
taktiez nevytvaraju korky. Kérku mozno dosiahnut pred alebo po vareni pomocou rychleho osmazenia
na panvici pomocou kuchynskej opalovacej lampy.

Metdda sous vide pasterizuje jedlo pri 60 °C az 62 °C, ¢o predlZuje aj jeho skladovatelnost.

Poznamka: Po pasterizacii sa jedlo vo vakuovych vreckach musi ihned' konzumovat alebo ochladit
v ladovej vode a skladovat v chladnicke pri teplote nizsej ako 7 °C alebo zmrazené pri -18 °C.
Nepasterizované jedla musia dosiahnut cielovu teplotu a musia sa podavat do 4 hodin. Uistite
sa, ze nepasterizované jedla nie sii konzumované osobami s poskodenym imunitnym systémom,
detmi alebo tehotnymi Zzenami.

Pouzitie vlozky Slow Cook

Vlozka Slow Cook (2) umoziuje pozvolné varenie jedla po dobu 3 az 12 hodin pri teplotach pod
bodom varu. To zabranuje spaleniu jedla. Aby sa umozZnil optimalny prenos tepla z vodného kupela do
vlozky Slow Cook, je najvhodnejsi pre potraviny s velkym mnozstvom Stavy, napr. dusené maso, gulas
alebo polievky.

Pred prvym pouzitim

Cistenie

Pred prvym pouzitim zariadenia dokladne ocistite vietky ¢asti okrem hlavného spotrebica (5) a vysuste
ich. Prosim, vSimnite si aj upozornenia tykajuce sa Cistenia v tomto navode na pouzivanie.

Vakuové balenie jedla

Pred varenim musi byt jedlo vakuovo zabalené v vreckdch vhodnych pre varenie sous vide a pevne
utesnené. Pri utesneni sa uistite, Ze v blizkosti tesnenia nie su Ziadne medzery, pretoze mézu zabranit
spravnemu hermetickému uzatvoreniu.

Doby varenia a teploty

Upozoriujeme, Ze doba varenia zavisi od hrubky a teploty jedla. Doba varenia je pri mrazenych jedlach
dlhsia.

Poznamka: Teploty a ¢asy uvedené v dodatku su priblizné hodnoty pre nezmrazené potraviny

a mozu byt prisposobené podla chuti, ale nie zniZzené.
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1. Vlozte naplnené vakuové vrecko na drziak na miso a zeleninu (3). Odnimatelna horna Cast
zabranuje vznasaniu vakuového vrecka kvéli zvyskovému vzduchu alebo vzduchovym bublinkam,
ktoré vznikaju pocas procesu varenia. V pripade vacSich porcii mozno tri vnutorné kovové tyce
jednoducho odobrat.

Poznamka: Uistite sa, ze vakuové vrecka sa navzajom dotykaju ¢o najmenej, aby jedla boli ¢o
najviac obklopené vodou. To zarucuje konzistentné vysledky.

2. Nadrzku na vodu (4) umiestnite na hlavny spotrebi¢ (5).

Poznamka: Zariadenie nefunguje bez nadrzky na vodu.

3. Vlozte naplneny drziak mésa a zeleniny do nadrzky na vodu. Potom napliite nadrz na vodu takym
mnozstvom Cistej vody, aké je potrebné na Upliné zakrytie vakuového vrecka. Berte na vedomie
znatku MAX 181 wax _,Sous Vide" na zadnej strane nadrzky na vodu.

4. Pripojte spotrebi¢ k elektrickej sieti. Spotrebi¢ je teraz v pohotovostnom rezime. Stla¢te tlacidlo
zapnutia/vypnutia (7) a zapnite spotrebic.

5. Potom nastavte pozadovanu teplotu pomocou otoéného ovladacieho gombika (12) a potvrdte
ju stla¢enim gombika. Predvolené nastavenie spotrebica je 60 °C. Teploty m6Zu byt nastavované
v rozmedzi od 35 °C do 90 °C.

6. Prednastavena doba varenia je 00:00 hodin. Potvrdte nastavenie ¢asu varenia alebo nastavte
vlastny ¢as varenia pomocou otoéného gombika a potvrdte ho jeho stlacenim.

7. Teraz stlacte tlacidlo 3tart/stop (8) na zacatie procesu zohrievania. Za¢ne blikat ikona , ¢o
znamena, ze spotrebi¢ pracuje. Po dosiahnuti prednastavenej teploty zaznie pipnutie a ¢asova¢
zacne pocitat minuty a hodiny dopredu. Ak je nastaveny ¢as varenia, ¢asovac zacne pocitat minuty
a hodiny dozadu (odpocitavanie). Maximalna doba varenia je 72 hodin.

Poznamka: Mozete natrvalo nastavit az dve teploty a doby varenia. Aby ste to urobili, stlacte
gombik nastaveni (9). Za¢ne blikat ikona (= Teraz stlatte gombik. MéZete nastavit pozadovan
teplotu a ¢as varenia pre prvy vlastny program. Teraz stlacte tlacidlo Start/stop (8), aby ste ulozili
hodnoty a spustili proces zohrievania.

Upozornenie: Nenastavujte teploty a €asy varenia nizsie ako tie, ktoré sii uvedené v rozvrhu
casov varenia.

8. Stlacenim tlacidla Start/stop (8) pozastavite proces varenia. V tomto pripade ikona blika, kym sa
proces varenia znovu nespusti.

9. Stlacte tlacidlo zapnutia/vypnutia (7), aby ste zastavili proces varenia a uviedli spotrebi¢ do
pohotovostného rezimu.

Poznamka: Ked po poufziti zo zariadenia vyberiete nadrzku na vodu, z ¢erpadla vytecie malé
zvySkové mnoZzstvo vody na hornt €ast hlavného spotrebica. To je normalne. Odpojte sietovu
zastréku a vyprazdnite hlavny spotrebic¢ do drezu.

Varenie sous vide/vo vakuu

Slow Cooking/Pomalé varenie

1. Naplite vlozku Slow Cook (2) pozadovanym jedlom. Aby sa udrzali chutové prichute, potraviny by
mali byt najprv rychlo osmazené.

2. Nadrzku na vodu (4) umiestnite na hlavny spotrebic¢ (5).
Poznamka: Zariadenie nebude fungovat bez nadrzky na vodu.
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3. Vlozte vlozku Slow Cook do nadrzky na vodu. Potom napliite nadrzku na vodu takym mnoZstvom
Cistej vody, aké je potrebné na uplné zakrytie viozky Slow Cook.
Poznamka: Obsah vlozky Slow Cook musi byt tplne ponoreny do vody z vonkajsej strany, aby
sa zabezpecil optimalny prenos teploty. Berte do Gvahy znac¢ky 1XI wn_ MIN a 1X[_wax  MAX
oznacujuce ,Slow Cook” na zadnej strane nadrze na vodu. Teraz mdZete varenie spomalit pomocou
vopred nastaveného ¢asu varenia alebo individualne naprogramovanych nastaveni teploty a ¢asu
varenia. Postupujte podla krokov 4 az 9 v Casti ,Varenie Sous Vide".
Poznamka: Ked' po pouziti zo zariadenia vyberiete nadrzku na vodu, z ¢erpadla vytecie malé
zvyskové mnozstvo vody na hornu ¢ast hlavného spotrebica. To je normalne. Odpojte sietovu
zastréku a vyprazdnite hlavny spotrebi¢ do drezu.

Nastavenie jednotky teploty (°C/°F) a tvrdosti vody

1. Nadrzku na vodu (4) umiestnite na hlavny spotrebi¢ (5).

2. Pripojte spotrebic k elektrickej sieti. Spotrebi¢ je teraz v pohotovostnom rezime. Stlacte tlacidlo
nastaveni (9) a podrzte ho aspon 2 sekundy. Ak je spotrebi¢ uz v pohotovostnom rezime, stlacte
tla¢idlo nastaveni (9) a podrzte ho aspori 3 sekundy.

3. Blika ikona °C. Otacanim gombika voli¢a (12) mozete nastavenie zmenit na °F. V tomto pripade sa
prednastavend teplota 60 °C nahradi 140 °F. Potvrd'te svoj vyber opdtovnym stla¢enim gombika.

4. Namiesto Casu teraz na displeji blikd prednastavena tvrdost vody H4. Pomocou oto¢ného gombika
mozete nastavit H1 aZ H4 podla tvrdosti vody dostupnej v oblasti, v ktorej Zijete.

Poznamka: Tvrdost vody mozete zistit na mestskom urade alebo od poskytovatela energie ¢i vody,
pripadne online.

5. Po potvrdeni nastavenia tvrdosti vody si ho zariadenie natrvalo ulozi do nastaveni.

6. Potom stlacenim tlacidla zapnutia/vypnutia prepnite spotrebi¢ do pohotovostného rezimu (7).

Skala tvrdosti Tvrdost

1 Makka 0-7°dH

2 Stredna >7 - 14°dH
3 Tvrda >14 -21°dH
4 Velmi tvrda >21°dH
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Cistenie a starostlivost

Cistenie

MF

Pristroj neponarajte do vody, povrchy je mozné Cistit vihkou handrickou s trochou umyvacieho
prostriedku. Nepouzivajte ziadne ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

==

Ry
IR

Mozno umyvat
v umyvacke

Mozno oplachnut
pod tecticou
vodou

8

Vydistit vihkou
handric¢kou

Sklenené veko (1)

Vlozka Slow Cook (2)

Nastavitelny drziak na méso

Hlavny spotrebic (5)

a zeleninu (3)
Nadrzka na vodu (4) f—
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Indikator miery zanesenia vodnym kameriom

Usadeniny vodného kamena predlzuju ¢as zahrievania vari¢a Sous Vide. Takisto vedu k energetickym
stratdm a skracuju dobu Zivotnosti spotrebi‘éa. V zavislosti od Urovne pouzitia a stupia tvrdosti vody sa
vyzva na spustenie zobrazi tym, Ze znacka [ svieti neustale.

Odstranovacie ¢inidlo

PouZivajte komeréne dostupné odvapnovacie Cinidlo, ktoré je vhodné aj pre filtracné kdvovary.
/N Nepouzivajte bezny ani koncentrovany ocot, pretoze by to mohlo poskodit materialy v spotrebici.
'\ Pouzitie odvapnovacich ¢inidiel na baze kyseliny citrénovej moze viest k tvorbe precipitatov,
ktoré utesiuju vrstvu vodného kamena alebo upchdavaju vedenia v zariadeni. Odstranovanie pomocou
kyseliny citronovej trva prili$ dlho, v dosledku ¢oho nemozno zarudit uplné odstranenie vodného
kamena.
/N Naga zéruka sa nevztahuje na Skody sposobené pouzitim nevhodnych odvapnovacich prostriedkov
alebo nedodrzanim pokynov na odstranovanie usadenin.
!\ Dbajte na opatrné odstranovanie usadenin, aby ste predisli poskodeniu nabytku ¢i odevu.

Odstranovanie vodného kamena zo zariadenia

Umiestnite nadrzku na vodu (4) na hlavny spotrebi¢ (5). Pripojte spotrebic¢ k elektrickej sieti. Spotrebi¢
je teraz v pohotovostnom rezime. Stlacenim tlacidla zapnutia/vypnutia (7) zapnite spotrebi¢. Stlacte
gombik nastaveni (9) a podrzte ho na 3 sekundy. Na displeji sa teraz namiesto teploty zobrazi ,,CALC".
Teraz stlacte tlacidlo Start/stop (8), ¢im zacnete proces odvapriovania. Nastavenia sa nedaju zmenit.
Upozornenie: Symbol |4 zhasne a7 po dokonéeni procesu odstrafiovania usadenin. Po ukonéeni
procesu odvapnovania stlacte tlacidlo zapnutia/vypnutia (7), aby sa zariadenie dostalo do
pohotovostného rezimu.

20

04_1536_0011_IFU_Book_CZ_SK_HU.indb 20 4.6.2019 12:07:16



MF

Poznamka: Teploty a ¢asy uvedené v dodatku predstavuju priblizné hodnoty pre nezmrazené potraviny
a mali by byt upravené podla chuti. Potraviny by vSak nikdy nemali byt varené kratsie ako odporucany
Cas.

Urovne varenia, teploty a Casy pre hovidzie miso (filé, steak, entrecdte, roast beef, rump steak, rib eye
a flank steak, atd.)

Tabul'ky pre varenie

Stupen uvarenia Teplota
Blue rare 40-45°C
Medium rare 50-55°C
Medium 55-57°C
Medium well 57-60°C
Well done 60-65°C
Hrubka Minimalny ¢as varenia
1em 20 minut
2cm 60 minut
3cm 100 minut
4 cm 150 minut
5cm 200 minut
6 cm 250 minut
Stupne uvarenia, teploty a ¢asy pre bravcové
Stupen uvarenia Hrubka Teplota Minimalny ¢as varenia
Bravcove filé, medium rare 4-5cm 55-60 °C 90 minut
Bravcové filé, medium 4-5cm 60-65 °C 90 minut
Bravcové filé, well done 4-5cm 68-72 °C 90 minut
Kotleta, medium 4-5cm 62 °C 60 minut
Rebra Cely kus 60 °C 48 hodin

Stupne uvarenia, teploty a ¢asy pre jahnacinu

Stupen uvarenia Hrabka Teplota Minimalny ¢as varenia
Filé, medium rare/firm 2cm 55 °C 25 minut
Jahniaci chrbat, medium rare/firm 3cm 55 °C 20 minut
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Stupne uvarenia, teploty a ¢asy pre hydinu

Stupen uvarenia Hrubka Teplota Minimalny ¢as varenia
Kuracie prsia 3cm 65 °C 75 minat

Kuracie stehno 4-5cm 65 °C 90 minut

Kacacie prsia, medium 2-3 cm 54 °C 120 minut

Kacacie prsia, medium rare/firm 2-3 cm 57 °C 120 minut

Kacacia noha 6-8 cm 60 °C 8 hodin

Moréacie prsia/rezen 2 cm 65 °C 60 minut

Morcacia noha 8-10 cm 65 °C 3-4 hodiny
Stupne uvarenia, teploty a ¢asy pre ryby

Stupen uvarenia Hrubka Teplota Minimalny ¢éas varenia
Losos, half-cooked/tender 2-3cm 40-45 °C 20 minut

Losos, medium rare/firm 2-3cm 42-50 °C 20 minut

Pstruh, half-cooked/tender 2-3 cm 46 °C 25 minut

Morsky jazyk, half-cooked/tender |2 cm 47 °C 20 minat

Hrebenatky, medium rare/firm 2-3 cm 47 °C 30 minut
Stupne uvarenia, teploty a €asy pre divinu

Stupen uvarenia Hrubka Teplota Minimalny ¢as varenia
Zverina, filé, medium 2. cm 58 °C 25 minut

Chrbat zo zveriny, medium 2-3cm 56 °C 90 minut

Diviacie maso 2-3 cm 60 °C 45 minut

Stupne uvarenia, teploty a ¢asy pre zeleninu

Stupen uvarenia Teplota Minimalny ¢as varenia
Mrkva 85 °C 40 minut
Karfiol 85 °C 40 minut
Fenikel 85 °C 50 minut
Zemiaky 85 °C 180 minut
Zelena Spargla 85 °C 25 minat
Biela 3pargla 85 °C 40 minut
Cervena repa 85 °C 120 minut
Cuketa 85 °C 15 minut
Sladky zemiak 85 °C 120 minut
Kalerab 85 °C 60 minut
22
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Zariadenie zodpoveda eurdpskym smerniciam 2014/35/EC, 2014/30/EC a 2009/125/EC.

Tento vyrobok nesmie byt na konci Zivotnosti likvidovany ako bezny domaci

odpad, ale musi byt odovzdany do zberného miesta na recyklaciu elektrickych

a elektronickych zariadeni.

Materialy su recyklovatelné podla ich oznacenia. Opatovné pouzitie, recyklacia

a dalie vyuzitie starych zariadeni je ddlezitym prispevkom k ochrane zivotného
[ ] prostredia.

0 vhodnom zbernom mieste sa informujte na miestnych uradoch.

Dokument podléha zménam.

23

04_1536_0011_IFU_Book_CZ_SK_HU.indb 23 4.6.2019 12:07:16



Hasznaltati utasitas
Sous-vide cooker Pro

Fontos biztonsagi tajékoztatas

* Az készuléket 8 éves vagy annal idésebb gyerekek felnott
fellgyelete mellett, vagy pedig csak akkor hasznalhatjak, ha az
eszkoz biztonsagos hasznalatat elmagyaraztak nekik és megismerték
a fennall6 veszeélyforrasokat. Az eszkoz tisztitasat és felhasznalo
altali karbantartasat gyermek csak 8 éves kor folott €s csak
feliigyelet mellett végezheti. A késziiléket €s halozati zsindrjat
tartsa 8 évnél fiatalabb gyerekek szamara nem elérhetd helyen.

* Ez a gép nem jatek.

= A kesziiléket csokkent testi, érzékszervi vagy mentalis képessequ, illetve
tapasztalatlan vagy hianyos tudassal rendelkezd személyek akkor
hasznalhatjak, ha szamukra elmagyaraztak az eszk6z biztonsagos
hasznalatanak modjat és megismerték a fennallo veszélyforrasokat.

* A késziiléket tisztitas soran tilos vizbe meriteni.

= A készileket mindig a jelen utasitasban leirtak szerint hasznalja.

A nem megfelel6 hasznalat aramiitést vagy mas veszélyes helyzetet
eredményezhet.

* A helytelen hasznalat sériilést okozhat. Hasznalat utan tisztitson
meg minden étellel érintkez0 részt a ,Tisztitas és apolas” c.
fejezetben leirtak szerint.

* Ha a készulék halozati zsindrja seriilt, azt ki kell cseréltetni a
gyartoval, a gyarto veviszolgalataval vagy mas megfelel6 képesitéssel
rendelkez0 szereldvel a tovabbi veszély elkerlilése érdekében.

» Ezt a keszliléket haztartasi, illetve hasonlo jellegi hasznalatra
tervezték, mint pl.:

- Staff kitchen areas in shops, offices and other commercial
environments;
Farmhouses;
By guests at hotels, motels and other residential facilities;
- At bed-and-breakfast establishments.

* The appliance is not intended for purely commercial use.

* Caution: risk of burns! Accessible surfaces can become very hot.

* Warning: danger of foam formation and overcooking.

* |f the device is overfilled, hot liquids can spray out.
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A késziiléket csak rendeltetésének megfelel6en és a jelen hasznalati Utmutato szerint szabad hasznalni.
Nem rendeltetésszer(i hasznalat esetén semmilyen igény nem érvényesithetd. Ezért tanacsoljuk, hogy
hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast. A hasznélatra, tisztitasra és az eszkoz
apolasara vonatkozo utasitdsokat tartalmaz. Semmilyen felel6sséget nem vallalunk olyan karokért,
amelyek az utasitasok figyelmen kiviil hagyasabal erednek.

Tartsa a hasznalati utasitast biztonsagos helyen, és a késziilékkel egyiitt adja at a kovetkezd
hasznaldjanak. Kerjik, tigyeljen a kiilon mellékelt jotallasi tajékoztatora is.

Hasznalat soran a biztonsagi ovintézkedéseket kotelezd betartani.

Miiszaki adatok

Névleges fesziiltség: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Fogyasztas: 1370-1630 W
Védelmi osztaly: |

Hasznalat elott

Tovabbi biztonsagi tudnivalok

" Akésziileket kizarolag szabalyosan beszerelt, foldelt fali aljzatba csatlakoztassa. A halozati kabelt es
a villasdugot tartsa szarazon, ne érje nedvesség.

= Ne huzza at a csatlakozo kabelt €les fellileten és ne csiptesse €éles peremhez. Ne hagyja a kabelt
l6gni. Ovja a héhatasoktol és olajtol.

= Csak tokéletes allapotban lévé hosszabbitot hasznaljon.

= Soha ne hlzza ki a villasdugot az aljzatbdl a zsinornal fogva vagy nedves kézzel.

= Ne hordozza a késziiléket a kabelnél fogva.

= Ne helyezze a késziiléket forro feliiletre, pl. f6z6lapra, vagy nyilt gazlang kozelébe, mert a késziilék
burkolata megolvadhat.

= A késziiléket csak sima, szaraz, h6allo és pormentes feliiletre allitsa.

* Ne helyezze a késziiléket vizre érzékeny feliiletre. A kicseppend viz kart tehet az ilyen felliletben.

= Vigyazat: a késziilékbol géz szabadul ki! Ne mUkodtesse a késziiléket kényes butorok (pl. fali
szekrények) alatt.

= Vigyazat: A késziilék felforrosodik! Forrazas veszélye a kicsapodo g6z miatt. Miikodés kdzben ne
mozgassa a késziiléket és ne hizza a halozati kabelt.

= Figyelem: karosodas veszélye! Csak tiszta vizet hasznaljon a késziilék mikdodtetéséhez. Ha mas
folyadék, illetve Uszo ételdarabok keriilnek a viztartalyba (4) az a vizszivattyl karosodasat
okozhatja vagy eltdmitheti a vizkdrt. Csak a vakuumféz6 késziilékben valo hasznalatra
alkalmas vakuumfolidban fézze az ételt, és gy6z6djon meg, hogy a félia Ilégmentesen le
van zarva. Ha a lassu fézéshez val6 betétet hasznalja, gy6z6djon meg, hogy nem kerdil étel
a viztartalyba. Ha mégis étel keriilne a viztartalyba, azonnal kapcsolja ki a gépet, varja meg,
amig a viz leh(l, majd eressze le és tisztitsa ki a viztartalyt a ,Tisztitas és apolas” c. fejezetben
leirtak szerint.

= A tartalyt (4) vakuumfézés esetén csak a 1R max jel6lésig, lassu fézésnél pedig csak a X max
jelzésig toltse fel vizzel.

= Ne hasznalja vagy tarolja a késziiléket szabadban, nedves helyiségben vagy gyerekek szamara
hozzaférhetd helyen.

= Akésziiléket csak felligyelet mellett Gizemeltesse.

= Amikor a késziiléket nem hasznalja, hiizza ki a halozati csatlakozdt az aljzatbél.

= Ne takarja le és ne zarja el a viztartaly (4) géznyilasat .

= Gy6z6djon meg, hogy a késziilék féegysége (5) szennyezédést6l mentes és nem tartalmaz
folyadékot, miel6tt ratenné a viztartalyt.

= Megjegyzés: Amikor hasznalat utn a viztartalyt leveszi a késziilékrél, kis mennyiségli maradék viz
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lecsdppen a szivattyurol a késziilék féegysége tetejére. Ez normalis jelenség. Huzza ki a haldzati
csatlakozot és Uritse ki a keésziilék féegységének tartalmat a mosogatoba.
= Allitsa le a késziiléket, illetve huzza ki a haldzati csatlakozot az aljzatbol azonnal,
Ha a keésziilék vagy a haldzati kabel megsériilt
Ha azt gyanitja, hogy a késziilék leesés vagy hasonlo baleset miatt megsériilt. llyen esetben
vigye el a késziiléket szerel6hoz.
= Nem vallalunk feleldsséget a nem rendeltetésszerli hasznalatbol, helytelen Gizemeltetésbél vagy
nem szakszer( javitasbdl ered6 karokért. llyen esetekben a jotallasi igények érvényesitése is kizart.

A vakuumos fozokésziilék hasznalata

A sous vide (francia kifejezés, jelentése: vakuum alatt) vagy vakuumos fézés egy f6zési modszer husok,
halak, zoldségek és gylimolesok elkészitésére, amelyhez specialis mianyag tasakot (vakuumtasakot)
hasznalnak, és a f6zés viszonylag alacsony, 100°C alatti hdmérsékleten torténik. A vakuumesomagolas
¢és a lassu f6zési folyamat nagy mértékben csokkenti az oxidaciot és az étel megdrzi az asvanyi
anyagokat, vitaminokat és izeket. A fliszerek, zoldfiiszerek hozzaadasabol eredé izek is erdteljesebbek
lesznek, és az étel meg6rzi természetes sotartalmat és eredeti izeit. A hus is szaftos marad. Mivel

a viszonylag alacsony hémérsékletnek koszonhetéen nem Iéphet fel Maillard reakcio, a vakuumos
fézéssel nem képzddik kemény kéreg sem az ételen. Ezért, ha mégis ropogos kérget szeretnénk, akkor
azt a vakuumos fézés elétt vagy utan, az ételt serpenydbe helyezve egy flambirozd pisztoly (konyhai
forrogazégd) gyors alkalmazasaval tudjuk elérni.

A vakuumos fézés 60—62°C-on pasztorizalja az ételt, ezzel novelve eltarthatdsagat is.

Megjegyzés: pasztorizalast kovetéen a vakuumtasakban lévo étel azonnal elfogyasztando, vagy
jeges vizzel le kell hiiteni és hiitdszekrényben 7°C homérséklet alatt tarthato, vagy fagyasztva
-18°C-on tarolhato.

Pasztorizalatlan étel esetében a célhomérseklet elérését kovetoen az ételt 4 oran beliil

el kell fogyasztani. Ugyeljen ra, hogy pasztorizalatlan ételt nem fogyaszthatnak sériilt
immunrendszerrel rendelkez6 emberek, gyerekek és varandos nok.

A lassu fozésre szolgalo betét hasznalata

A lassu f6z6 betét (2) hasznalataval az étel gyengéden fézhetd hosszu iddtartamon keresztiil, 3—12
oran at forraspont alatti hdmérsékleten. Ezzel megelézhetd, hogy az étel megégjen. Annak érdekében,
hogy a héatadas optimalis legyen a melegvizes flird6 és a lassu f6z6 betét kozott, ez a modszer
leginkabb szdszban, szaftban gazdag ételekhez ajanlott: pl. porkdlthoz, gulyashoz, levesekhez.

Az elso hasznalat elott
Tisztitas
Az elsé hasznalat elGtt a késziilék féegysége (5) kivételével minden részt alaposan tisztitson meg

és szaritson meg. Kérjiik, vegye figyelembe az ebben a hasznalati Utmutatoban szereplé tisztitasi
javaslatokat is.

Az étel vakuumtasakba helyezése

Fézés el6tt az ételt vakuumfdzésre alkalmas tasakba kell helyezni és légmentesen le kell zarni. Ugyeljen,
hogy a lezaras hézagmentes legyen, kiilonben nem lesz megfelel6en hermetikusan zart a tasak.

Fozési idok és homérsékletek
Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a f6zési id6 az étel vastagsagatol és hémérsékletétdl fligg. Fagyasztott
ételeket tovabb kell fézni.

Megjegyzés: A mellékletben megadott fozési idok és homérsékletek nem fagyasztott ételekre
alkalmazando megkozelito értékek, amelyek izlés szerint modosithatok, de nem csokkenthetok.
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Vakuumos f6zés

1. Helyezze a megtoltott vakuumtasakot a his- és z6ldségtartora (3). A kivehet6 felsé polc meggatolja,
hogy a vakuumtasak feltsszon a tasakban talalhaté maradvany levegd, vagy a f6zés soran képz6do
Iégbuborékok miatt. Nagyobb adagok esetén a harom belsé fémrud egyszerien kiveheté.
Megjegyzés: Biztositsa, hogy a vakuumtasakok a lehet6 legkisebb mértékben érintkezzenek
egymassal annak érdekében, hogy az ételt minél jobban viz vegye koriil. Igy konzisztens eredmény
érhetd el.

2. Helyezze a viztartalyt (4) a féegységre (5).

Megjegyzés: A készlilék nem mUikodik a viztartaly nélkdl.

3. Helyezze a megpakolt hus- és zéldségtartdt a viztartalyba. Majd t6ltsén annyi tiszta vizet
a viztartalyba, hogy a viz teljesen elfedje a vakuumtasakot. Figyelje a 18/_max_ MAX ,Vakuum"
jelolést a viztartaly hatoldalan.

4. Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra. Ekkor a késziilék készenléti modban van. A késziilék
bekapcsolasahoz nyomja meg az on/off gombot (7).

5. Ezutan a kivalaszto gombbal (12) allitsa be a kivant hémérsékletet és az érték megerdsitéséhez
nyomja meg a kivalasztdo gombot. A késziilék alapértelmezés szerinti beallitasa 60°C. A hémérséklet
értéke 35°C és 90°C kozott allithato be.

6. Az eldre beallitott f6zési id6 00:00 ora. ErGsitse meg ezt az értéket vagy allitsa be a kivant fézési
idét a kivalasztdo gombbal, majd erdsitse meg a kivalaszto gomb megnyomasaval.

7. Ezutan nyomja meg a start/stop gombot (8) a f6zés elinditasahoz. Az {R ikon kivilagit, ami azt
jelzi, hogy a készililék miikodik. Amint a hdmérséklet eléri a beallitott értéket, a késziilék sipolo
hangjelzést ad, és a szamlalo elkezdi a perceket és drakat szamlalni. Ha f6zési id6 be volt allitva, az
id6zitd a perceket és orakat visszafelé szamolja (visszaszamlalas). A maximalis f6zési id6 72 ora.
Megjegyzés: Egyszerre akar két hémérséklet- és fozési id6 beallitast is be tud programozni. Ehhez
nyomja meg a beallitasok gombot (9). Az @3 ikon villog. Ekkor nyomja meg a tekerégombot. Most
be tudja allitani az elsé egyedi program hémeérséklet- és fézési id6 értékeit. Ezutdn nyomja meg
a start/stop gombot (8) az értékek elmentéséhez és a f6zési folyamat inditasahoz.

Figyelem: Ne allitson be a fozési idok tablazataban megjeloltnél alacsonyabb hémérsékletet
vagy rovidebb fozési idot.

8. A fézési folyamat megszakitasahoz nyomja meg a start/stop gombot (8). Ebben az esetbe az W
ikon villog mindaddig, amig UGjra nem inditja fézési folyamatot.

9. A fézési folyamat leallitasahoz és a késziilék készenléti modba kapcsolasahoz nyomja meg az on/off
gombot (7).

Megjegyzés: Amikor hasznalat utan a viztartalyt leveszi a késziilékrdl, kis mennyiség(i maradék viz
lecsOppen a szivattyurol a késziilék féegysége tetejére. Ez normalis jelenség. Huzza ki a halozati
csatlakozot és Uritse ki a készlilék féegységének tartalmat a mosogatoba.

Lassu fozés

1. Helyezze az elkésziteni kivant ételt a lassu fozésre szolgalo betétre (2). Annak érdekében, hogy az
étel a f6zés sordn meg6rizze zamatat, el6szor javasolt az ételt el6szor gyorsan serpeny6ben atsiitni.
2. Helyezze a viztartalyt (4) a féegységre (5).
Megjegyzés: A késziilék nem mukddik a viztartaly nélkal.
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3. Helyezze be a lassu fézésre szolgalo betétet a viztartdlyba. Majd toltson annyi tiszta vizet
a viztartalyba, hogy a viz teljesen elfedje a lassu f6zésre szolgalo betétet.

Megjegyzés: Az optimalis hdatadas érdekében fontos, hogy a lassu fézésre szolgald betét teljes
mértékben elmeriiljon a vizben. Ugyeljen a viztartaly hatulso oldalan megjelolt 1Xr wn _ MIN és
1XJ_max_ MAX ,Lassii f6zés" jelzésekre. Most elindithatja a lassu fézést az elére beallitott fozési
id6 alkalmazasaval, vagy egyedileg beprogramozhatja az alkalmazando hémérséklet- és fozési idé
értékeket. Folytassa a f6zést a ,Vakuumos fozés" c. fejezet 4—9. pontjaban leirtak szerint.
Megjegyzés: Amikor hasznalat utan a viztartalyt leveszi a készulékrdl, kis mennyiségli maradék viz
lecsoppen a szivattyurol a késziilék féegysége tetejére. Ez normalis jelenség. Huzza ki a halozati
csatlakozot és Uritse ki a késziilék féegységének tartalmat a mosogatoba.

A hémérséklet mértékegysége (°C/°F) és a vizkeménység beallitasa

1. Helyezze fel a viztartalyt (4) a féegységre (5).

2. Csatlakoztassa a késziiléket a haldzatra. A késziilék ekkor készenléti modban van. Nyomja meg
a beallitasok gombot (9) és tartsa lenyomva legalabb 3 masodpercig. Ha a késziilék mar készenléti
modban van, nyomja meg a beallitasok gombot (9) és tartsa lenyomva legalabb 3 masodpercig.

3. A °Cikon villog. A kivalasztd gomb (12) elcsavarasaval a beallitast atvalthatja °F-ra. Ebben
az esetben az aktualis 60°C h6mérséklet-beallitas 140°F-ra modosul. A kivalaszté gomb ujboli
megnyomasaval erésitse meg valasztasat.

4. Akijelzén az id6 helyett most az elére beallitott H4 vizkeménység jelzése villog. A kivalaszté gomb
forgatasaval az értéket H1 és H4 érték kozott valtoztathatja a lakohelye szerinti vizkeménységnek
megfelel6en.

Megjegyzés: A helyi vizkeménység tekintetében érdeklddjon az Gnkormanyzatnal, a kézmii-szolgaltatonal,
vagy keressen ra az interneten.

5. Ha a vizkeménység-bedllitast megerdsitette, az allandoan tarolva marad a késziilékben.

6. Ezt kdvetéen az on/off gomb (7) megnyomasaval helyezze a késziiléket készenléti modba.

Keménységi tartomany | Keménység
1 Lagy 0-7°dH
2 Kozepes >7 - 14°dH
3 Kemény >14 - 21°dH
4 Nagyon kemény >21°dH
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Tisztitas €s apolas

Tisztitas

Huzza ki a halozati csatlakozot és varja meg, amig a késziilék lehdil.
Ne meritse a készlléket vizbe; a feliiletek nedves ruhaval és kevés mosogatészerrel tisztithatoak.

Ne hasznaljon erds vagy karcolo tisztitoszert.

MF

)
Mosogatogépben Folydvizben Nedves ruhaval
moshatoi mosogathato torolje at
Uveg feds (1) ¢ ‘/ ‘/
Betét lassti f6zéshez (2) v v W
Allithato hus-és zoldségtarto (3) — v W
Viztartaly (4) e ¢ ¢
Focgystg (5 - - v
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Vizkovesedés jelzo

Vizké-lerakodas esetén a vakuumos fézokésziileknek hosszabb ideig tart a fézési hémérsékletre
felfliteni a vizet. Ez egyben energiaveszteséget jelent és csdkkenti a késziilék hasznos élettartamat.

Az automatikus vizkéjelz6 meghatarozza, hogy mennyi id6 mulva esedékes a kovetkezé vizké-eltavolitas.
A hasznalat és a vizkeménység szintjétdl fliggéen a készilék a vizkdmentesités esedékességét jelzd
fény [ folyamatos vilagitasaval figyelmeztet a vizkdmentesités elvégzésére.

Vizkooldo szer

Hasznéljon a kereskedelemben kaphatd, a filteres kavéf6zékhoz is alkalmas vizk6oldé szert.
/N Ne hasznaljon altalanos vagy stritett ecetet, mert az karosithatja a késziilék anyagait.

I\ Kizardlag citromsav alapu vizkéoldo képes a lerakddott vizkGrétegeket és a késziilék vezetékeiben
keletkez6 dugulasokat feloldani. A citromsavval végzett vizkdoldas is hosszu idét vesz igénybe, ezért
a teljes vizkémentesités nem garantalhato.

A jotallas nem terjed ki olyan karokra, amelyek nem megfelelé vizk6oldd hasznalatabol vagy
a vizkdmentesitési utasitasok figyelmen kiviil hagyasabol erednek.
/N A vizkdoldo hasznalatanal tgyeljen, hogy ne okozzon kart butorokban vagy textilekben.

A késziilék vizkdmentesitése

Helyezze fel a viztartalyt (4) a féegységre (5). Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra. Ekkor a késziilék
készenléti modban van. Az on/off gomb (7) megnyomasaval kapcsolja be a késziiléket. Nyomja meg a
beallitisok gombot (9) és tartsa 3 masodpercig benyomva. A kijelz6n a hémérséklet helyett a ,,CALC"
felirat jelenik meg. Most a start/stop gomb (8) megnyomasaval indithatja a vizkémentesitést.

A beallitasok nem modosithatok.

Figyelem: A |4 jelz6fény csak a vizkémentesités befejeztével alszik el. Ha a vizkmentesités véget ért,
az on/off gomb (7) megnyomasaval helyezze a késziiléket készenléti modba.
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Fozési tablazatok

MF

Megjegyzés: A mellékletben megadott hémérsékletek és idok nem fagyasztott ételekre vonatkozo
kozelitd értékek és izlés szerint modosithatok. Azonban a fézés idétartama soha ne legyen a javasolt

ertéknél rovidebb.

Marhahushoz (steak-ek: bélszin, hatszin, ribeye, rostélyos, farté stb.) ajanlott fézési szintek,

hémérséklet- és idé beallitasok.

Fozési szint

Homérséklet

Véres 40-45°C
Félig siilt 50-55°C
Kozepes 55-57°C
Kozepesen siilt 57-60°C
Jol megfétt 60-65°C
Vastagsag Minimum fo6zési id6
1cm 20 perc
2cm 60 perc
3cm 100 perc
4 cm 150 perc
5cm 200 perc
6 cm 250 perc

Sertéshez ajanlott f6zési szintek, hmérséklet- és ido beallitasok

Fozési szint Vastagsag Homérséklet Minimum f6zési ido
Sertésfilé, kdzepesen nyers 4-5cm 55-60°C 90 perc

Sertésfilé, kozepes 4-5cm 60-65°C 90 perc

Sertésfil¢, jol megfétt 4-5cm 68-72°C 90 perc

Sertésborda, kdzepes 4-5cm 62°C 60 perc

Oldalas Egész 60°C 48 ora

Birkahoz ajanlott fozési szintek, hdmérséklet- és id6 beallitasok

Fozési szint Vastagsag Homérséklet Minimum f6zési ido
Filé, félig stilt/kemény 2cm 55°C 25 perc
Baranygerinc, félig siilt/kemény 3cm 55°C 20 perc
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Baromfihoz ajanlott fozési szintek, homérséklet- és id6 beallitasok

Fozési szint Vastagsag Homérséklet Minimum f6zési ido
Csirkemell 3cm 65°C 75 perc

Csirkecomb 4-5cm 65°C 90 perc

Kacsamell, kbzepes 2-3 cm 54°C 120 perc

Kacsamell, félig siilt/kemény 2-3cm 57°C 120 perc

Kacsacomb 6-8 cm 60°C 8 ora
Pulykamell/vékony szelet 2. cm 65°C 60 perc

Pulykacomb 8-10 cm 65°C 3-4 6ra

Halhoz ajanlott f6zési szintek, hdmérséklet- és idd beallitasok

Fozési szint Vastagsag Homérséklet Minimum f6zési ido
Lazac, félig fott/lagy 2-3 cm 40-45°C 20 perc
Lazac, félig siilt/kemény 2-3cm 42-50°C 20 perc
Pisztrang, félig f6tt/lagy 2-3 cm 46°C 25 perc
Nyelvhal, félig fétt/lagy 2 cm 47°C 20 perc
Féstikagylo, félig siilt/kemény 2-3 cm 47°C 30 perc

Vadhushoz ajanlott fozési szintek, hdmérséklet- és ido beallitasok

Fozési szint Vastagsag Homérséklet Minimum fo6zési ido
Szarvas-[6zfilé, kozepes 2. cm 58°C 25 perc
Szarvas-/6zgerinc, kzepes 2-3cm 56°C 90 perc
Vaddiszno 2-3cm 60°C 45 perc

Zildségekhez ajanlott fozési szintek, homérséklet- és id6 beallitasok

Fozési szint Homérséklet Minimum fo6zési ido
Sargarépa 85°C 40 perc
Karfiol 85°C 40 perc
Edeskdmeény 85°C 50 perc
Burgonya 85°C 180 perc
Z6ld sparga 85°C 25 perc
Fehér sparga 85°C 40 perc
Cékla 85°C 120 perc
Cukkini 85°C 15 perc
Edesburgonya 85°C 120 perc
Karalabé 85°C 60 perc
32
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MF

A késziilék megfelel a 2014/35/EU, 2014/30/EU és a 2009/125/EU iranyelveknek.

Elettartamanak lejartat kivetéen a késziilék nem artalmatlanithatd a kommunélis
haztartasi hulladékkal egyiitt, hanem az elektromos és elektronikai késziilekeket
gyujté udvarban kell leadni, Ujrahasznositas céljabol. Az anyagok a cimkén
szerepld informaciok szerint hasznosithatdk ujra. Az Ujrahasznositassal jelentdsen
hozzéjarul a kornyezet védelméhez.

A legkdzelebbi gydjtohely cimérdl érdeklédjon a helyi Gnkormanyzatnal.

=4 0N

A szoveg mddositasanak jogat fenntartjuk.
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CESKA REPUBLIKA
contact-cz@wmf.com

‘ 773 070 853

Groupe SEB CR s.r.0.

Futurama Business Park (budova A)
Sokolovska 651/136a

186 00 Praha 8

SLOVENSKO
contact-sk@wmf.com

232 199 932

GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
Cesta na Senec 2/A

821 04 Bratislava

HUNGARY
contact-hu@wmf.com

06 12727872
GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE
Kft.2040 Budadors,
Puskas Tivadar ut 14
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