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Tools for Chefs

Sous-vide system

225448, 225264
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You should read this user manual carefully before
using the appliance.

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

Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient

u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen.
Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie
doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi.
Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d’utiliser
lappareil .

Prima di utilizzare U'apparecchio in funzione leggere
attentamente le istruzioni per luso.

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

BHuMaTenbHO NpoyunTaliTe pykoBOACTBO NONb30BaTENS
nepef 1cnonb3osaHvem npubopa.

Mpénet va dlaBaoete auTég TG 00Nnyieg xpnong
MPOOEKTIKA NPV XPNOLUOMOLNCETE TN CUOKEUN.
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READ MANUAL

{d

INDOOR

Keep these instructions with the appliance.

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

Zachowayj instrukcje urzadzenia

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati maualul de utilizare alaturi de aparat.

XpaHUTb PyKOBOACTBO BMECTe C YCTPOWCTBOM.

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

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour lusage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Doar pentru uz la interior.
Mcnonb3oBaTh TONLKO B NOMELLEHUAX.
a xpnon HOVO O€ ECWTEPLKO XWPO.

FOOD CONTACT




Dear Customer,

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

Safety regulations

* This appliance is intended for commercial use.

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

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

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

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

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

« /i\ Danger of electric shock! Do not attempt to repair the appliance yourself. In case of
malfunctions, repairs are to be conducted by qualified personnel only.

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

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

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

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

* Ensure that the cord (or extension cord) is positioned so that it will not cause a trip hazard.

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

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

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

* Never carry the appliance by the cord.

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

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

o Connect the power plug to an easily accessible electrical outlet so that in case of
emergency the appliance can be unplugged immediately. To completely switch off the
appliance pull the power plug out of the electrical outlet.

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

* This appliance is not intended for use by persons (including children] with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge.

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

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

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

o Never leave the appliance unattended during use.

Special safety precautions

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

o Use the appliance only as described in this manual.

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

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

o Never use this appliance without water.

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

o Always allow the appliance to cool down before cleaning.

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

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

o Attention! Do not fill water over MAX level.

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

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

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

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

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

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

Intended use

e This appliance is intended for professional use. e Operating the appliance for any other purpose

e The appliance is designed only for cooking vacu- shall be deemed as a misuse of the device. The
um-sealed food at a precisely controlled temper- user shall be solely liable for improper use of the
ature. Any other use may lead to damage to the device.

appliance or personal injury.
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Grounding installation

This is a class | appliance. This appliance must be
grounded. In the event of an electrical short cir-
cuit, grounding reduces the risk of electric shock
by providing an escape wire for the electric cur-

rent. This appliance is equipped with a cord having
a grounding wire with a grounding plug. The plug
must be plugged into an outlet that is properly in-
stalled and grounded.

Hendi sous vide device

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

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

even allow significant improvement in tenderness
while keeping flavor.

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

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

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

Preparations before using for the first time

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

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

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

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

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

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

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

and fix the drain tap to the appliance before use.
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1. Operation: SET TEMPERATURE

1.1

1.2

1.3
1.4

1.5

1.6
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Fill the container with (hot) water and make
sure that the water will not come over the edge
on the inner mark (groove] of the water tank.
Remember that placing food in the water will
also raise the water level - it should still not
pass aforementioned groove. Water should be
filled up to the Max Mark no matter the amount
of food you are going to put into the water bath
for cooking

Connect the power plug to a suitable electrical
power outlet

Press the ON/OFF Icon.

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

Press INCREASE/DECREASE Icon, the low-
er display will show, the heating element is
switched ON. At this moment, The Tempera-
ture Display will show the ACTUAL TEMPERA-
TURE. The lower Timer Display will show the
last set time.

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

1.7 Then, press the INCREASE/DECREASE Icon to
adjust the SET TEMPERATURE within this 1 ~
2 Seconds. The SET TEMPERATURE range is
35°C ~ 90°C.

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

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

1.9 Under heating, the Temperature Icon will light
up constantly & DECREASE icon will blink un-
til the SET TEMPERATURE is reached. After
reaching the SET TEMPERATURE, the Tem-
perature Icon lamp will go off and keep stay of
within a range of +0,5°C / -0,5°C. If the Actu-
al Temperature over the SET TEMPERATURE
about 1°C, the Temperature Display will show
“Hot"

NOTE!

If you don’t put water into the water bath and try
to switch on the power by step 1.3 to 1.7, the ther-
mal protection of the appliance will act to stop the
power. The upper Temperature Display will show
the E2. The lower Timer Display will show ----. And
long beep sound will be heard. The user can only
switches OFF the appliance to stop this warning
signal.



2. Operation: SET TIMER

2.1 During cooking, you can activate the TIMER
function.

2.2 Press and hold TIMER icon for 2 ~ 3 seconds to
set the TIMER. The upper display will show “t".
Then, press INCREASE icon / DECREASE icon
once for +5,0 min / -5,0 min respectively. And
the lower display will show the "SET TIMER".
And start count down after few seconds.

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

2.4 You can also press TIMER icon to start count
down from 00:00 in ascending order by pressing
the TIMER icon once. Press again to cancel this
function.

NOTE!

Time in count down can be adjusted all time

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

¢ In this moment, the user can adjust the Timer
value

If during operation, water in the water bath has

been dry up, the thermal protection of the appli-

ance will act to stop the power. The upper Temper-

ature Display will show the E2. The lower Timer

Display will show ----. And long beep sound will be

heard. The user can only switches OFF the appli-

ance to stop this warning signal.

3. Switch it OFF

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

Closing the lid

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

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

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

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

After use

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

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



Cleaning and maintenance

e Always remove the plug from the socket before
cleaning the appliance.

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

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

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

* Clean the ventilation slots [if applicable) with the
vacuum cleaner.

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

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

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

Basic principles of sous vide cooking

Vacuum packing

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

Cooking

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

Some examples:

Steak:

- Rare 54-56° C

- Medium 56-58° C

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

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

Pasteurization:

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

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

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

Fish:

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

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



Specifications

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Operating voltage & frequency

220-240V~ 50/60Hz

Rated input power

600W

400W

Working space

530x325x(H)200mm

353x325x(H)200mm

Dimension 540x335x(H)290mm 363x335x(H)290mm
Protection class Class |
Waterproof class P23

Temperature Range

35-90°C+0.1°C

Timer range

1 minto 99 hrs

Drain tap

No

Remark: Technical specification is subjected to change without prior notification.

Warranty

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

when it was purchased and include proof of pur-
chase [(e.g. receipt).

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

Discarding & Environment

When decommissioning the appliance, the prod-
uct must not be disposed of with other household
waste. Instead, it is your responsibility to dispose to
your waste equipment by handing it over to a des-
ignated collection point. Failure to follow this rule
may be penalized in accordance with applicable
regulations on waste disposal. The separate col-
lection and recycling of your waste equipment at
the time of disposal will help conserve natural re-

sources and ensure that it is recycled in a manner
that protects human health and the environment.
For more information about where you can drop off
your waste for recycling, please contact your local
waste collection company. The manufacturers and
importers do not take responsibility for recycling,
treatment and ecological disposal, either directly
or through a public system.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Sicherheitsregeln

* Die unsachgemafe Bedienung des Gerats kann zur schweren Beschadigung des Gerats
sowie zu Verletzungen flhren.

o Dieses Gerat ist fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

* Das Gerat ist ausschlieflich zu dem Zweck zu benutzen, zu dem es hergestellt wurde.
Der Hersteller haftet nicht flir Schaden, die auf unsachgemafle Bedienung des Gerats
zuriickzufiihren sind.

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

* Nie eigenstdndig das Gehause des Gerates zu 6ffnen versuchen.

* In das Gehause des Gerates keine Gegenstande einfuhren.

* Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen beriihren.

* /I\ Gefahr eines Stromschlags! Das Gerat darf nicht selbststandig repariert werden.
Samtliche Mangel und Unzulanglichkeiten sind ausschlieflich durch qualifiziertes Per-
sonal zu beseitigen.

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

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

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

* Man muss sich davon (iberzeugen, ob die Stromversorgungsleitung weder mit scharf-
kantigen noch mit heiflen Gegenstanden in Beriihrung kommt; halten Sie die Leitung
weit entfernt von einer offenen Flamme. Um den Stecker aus der Netzsteckdose zu neh-
men, muss man immer am Stecker und nicht an der Leitung ziehen.

» Die Stromversorgungsleitung (oder Verlangerungsleitung] ist vor dem zufalligen Heraus-
ziehen aus der Steckdose zu schiitzen. Die Stromversorgungsleitung muss so gefiihrt
werden, dass niemand zufallig dartber stolpern kann.

¢ Das Gerat muss wahrend seiner Anwendung standig kontrolliert werden.

» Warnung! Wenn der Stecker in der Netzsteckdose ist, muss man das Gerat als an die
Stromversorgung angeschlossen betrachten.

* Bevor der Stecker aus der Netzsteckdose genommen wird, ist das Gerat auszuschalten.

¢ Das Gerat darf beim Tragen nicht an der Leitung gehalten werden.
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* Benutzen Sie kein Zubehar, das nicht mit diesem Gerat mitgeliefert wurde.

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

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

¢ Vor dem Abtrennen des Steckers ist das Gerat auszuschalten!

¢ Benutzen Sie kein Zubehdr, das nicht vom Hersteller empfohlen wird. Die Anwendung
vom nicht empfohlenen Zubehor stellt eine Gefahr fiir den Nutzer dar und kann zur Be-
schadigung des Gerates fuhren. Benutzen Sie ausschlieflich Ersatzteile und Zubehdr im
Original.

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

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

¢ Das Gerat mit Stromversorgungsleitung ist auBerhalb der Reichweite von Kindern zu
lagern.

* Ebenso muss dafur gesorgt werden, dass die Kinder das Gerat nicht zum Spielen benut-

zen.

¢ Das Gerat ist immer dann von der Stromversorgung zu trennen, wenn es ohne Aufsicht H
bleiben soll bzw. auch vor der Montage, Demontage und Reinigung.

¢ Wahrend der Nutzung darf das Gerat nicht ohne Aufsicht gelassen werden.

Spezielle Sicherheitsvorschriften

¢ Das Gerat darf nur zum Kochen vakuumverpackter Lebensmittel in einer genau kont-
rollierten Temperatur verwendet werden. Die Nichteinhaltung dieser Anleitung kann zur
schweren Beschadigung des Gerats oder zur Lebensgefahr fihren.

* Verwenden Sie das Gerat ausschliefilich gemaf den in der Anleitung enthaltenen Infor-
mationen.

¢ Das Gerat darf ausschlielich durch qualifiziertes Personal in der Kiiche in Restaurants,
Kantinen, Bars (usw.) bedient werden.

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

o Verwenden Sie dieses Gerat niemals ohne Wasser.

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

* Vor der Reinigung des Gerats muss man abwarten, bis es vollig abgekuhlt ist.

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

¢ Es besteht die Spritzgefahr! Tauchen Sie langsam die Nahrungsmittel im Wasser ein.

¢ Achtung! Fiillen Sie das Gerat mit Wasser nicht Gber den MAXIMALEN Fullstand.

¢ Offnen Sie nicht den Deckel, wenn das Gerat in Betrieb ist. Nach dem Offnen entweichen
heifle Luft und Dampf.
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¢ Heizen Sie nicht das Gerat ohne Wasser auf. Schalten Sie das Gerat ein, nachdem Sie das

Wasser gegossen haben.

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

geschmolzen werden.

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

fahr!

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

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

Verwendungszweck

e Das Gerat ist flr den professionellen Einsatz
geeignet.

e Das Gerat darf nur zum Kochen vakuumverpack-
ter Lebensmittel in einer genau kontrollierten
Temperatur verwendet werden. Jede andere Ver-
wendung kann zu Schaden am Gerat oder Per-
sonenschaden flhren.

e Die Verwendung des Gerats flr einen anderen
Zweck wird als Missbrauch des Gerats angese-
hen. Einzig der Nutzer haftet bei unsachgemaBer
Verwendung des Gerats.

Montage der Erdung

Das Sous-Vide-Geratist ein Gerdtder |. Schutzklas-
se und erfordert eine Erdung. Beim Kurzschluss
verringert die Erdung durch die Anwendung eines
Stromkabels das Risiko eines elektrischen Strom-

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

Hendi Sous Vide Gerit

Sous Vide ist eine Garmethode fur in Vakuumbeu-
tel eingeschweifites Fleisch, Fisch oder Gemise
in einem Wasserbad. Durch die exakt steuerbaren
Temperatur erreichen Sie stets eine gleichbleibend
hohe Qualitat der Zubereitungsergebnisse.

Der grofle Vorteil des Hendi Sous Vide Gerats ist
das Prazisionsthermostat (auf 0,5°C einstellbar),
durch welches die Nahrungsmittel mihelos per-
fekt vorbereitet werden kdnnen.

Wenn Sie Steaks mit diesem Sous Vide Gerdt medi-
um zubereiten, wird das Steak medium von Kante
zu Kante. Kein Ratselraten oder Probleme beim
Timing. Haben Sie die Zeit und Temperatur richtig
eingestellt, wird |hr Steak perfekt zubereitet und
Sie missen dem Geréat keinerlei Aufmerksamkeit
wahrend der gesamten Zubereitungszeit schen-
ken.

Dadurch, dass die Produkte wahrend des Garvor-

ganges im Vakuum versiegelt sind, bleiben sowohl

der Geschmack als auch die Nahrwerte im Gargut

erhalten. Das Gargut wird durch diese Art der Zu-
12

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

Der Hendi Sous Vide Ofen spart Ihnen viel Zeit. Sie
kénnen Speisen vor Stof3zeiten vorbereiten. Wenn
alle individuellen Einstellungen korrekt sind, brau-
chen Sie dem Gerat wahrend des Garprozesses
keine Aufmerksamkeit schenken. Resultat: Mihe-
loses Kochen!

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

Der Hendi Sous Vide Ofen spart Ihnen Arbeit. Sie
konnen z.B. Marinaden oder Krauter vor dem Ga-
ren in den Vakuumbeutel geben.



Vorbereitung der Inbetriebnahme

e Das Gerat auf Schaden hin prifen. Setzen Sie
sich im Beschadigungsfall sofort mit Ihrem Lie-
feranten in Verbindung und benutzen Sie das Ge-
rat NICHT.

e Die gesamte Verpackung und eventuell vorlie-
gende Schutzfolie entfernen.

e Das Gerat mit lauwarmem Wasser und einem
weichen Tuch reinigen.

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

e Um das Geréat herum sollte ausreichender Frei-
raum vorliegen.

¢ Das Gerat so aufstellen, dass der Stecker jeder-
zeit abgezogen werden kann.

Wichtig: Bei Artikel 225448 (GN 1/1), bitte fixieren

Sie den Ablasshahn vor dem Gebrauch am Gerat.

Hinweise zur Bedienung Symbol Symbol Symbol

.Temperatur” ,Nach oben” ON/OFF”
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Symbol , Timer”

1. Tatigkeit: TEMPERATUREINSTELLUNG

1.1 Fullen Sie den Behélter mit (heiBem) Wasser 1.5 Driicken Sie das Symbol ..Nach oben”/ .Nach

und stellen Sie sicher, dass der Wasserstand
die Kante der Markierung (Vertiefung) am Be-
halter nicht Ubersteigt. Denken Sie daran, dass
das Wasser durch die Zugabe der Produkte
steigt - sein Stand sollte also nicht Uber die
Vertiefung hinaustreten. Gief3en Sie das Wasser
bis zum maximalen Fillstand ein, unabhangig
vom Volumen des flr die Zubereitung im Gerat
bestimmten Essens.

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

1.6 Driicken Sie jetzt das Symbol .Temperatur” -

im oberen Teil des Displays wird eine zuletzt
eingestellte SOLLTEMPERATUR angezeigt. Im

1.2 Schlieen Sie den Stecker an die entsprech-
ende Steckdose an.

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

1.4 Die blaue Diode des Symbols .ON/OFF" schaltet

unteren Teil des Displays wird °C fur 1-2 Se-
kunden angezeigt. Dann erscheint die Zeit.

1.7 Driicken Sie das Symbol .NACH OBEN"/.NACH
UNTEN", um den Wert der SOLLTEMPERATUR

sich ein. Im oberen Teil des Temperaturdisplays
wird eine zuletzt eingestellte SOLLTEMPERA-
TUR angezeigt. Im unteren Teil des Displays
wird die Information dariiber angezeigt, dass
das Gerat im Standby-Modus ist (----]. ACH-
TUNG! Gerat emittiert einen kurzen Signalton.

einzustellen. Der Wert der SOLLTEMPERATUR
ist im Bereich 35°C - 90°C einstellbar.

Dricken Sie das Symbol einmalig, um die Tem-
peratur um +0,1°C/-0,1°C erh6hen/senken.
Dricken Sie das Symbol und halten Sie es
gedrickt, um die Temperatur um +0,1°C /

-0,1°C erhohen/senken.
- @



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

1.9 Wahrend des Heizens leuchtet das Temper-
atursymbol standig auf und das REDUZIER-
EN-Symbol blinkt, bis die EINSTELLTEM-
PERATUR erreicht ist. Nach Erreichen der
EINSTELLTEMPERATUR erlischt die Temper-
atur-LED und bleibt in einem Bereich von +
0,5°C/-0,5°C weiterhin deaktiviert. Wenn die
IST TEMPERATUR um ca. 1°C hoher als die
SOLLTEMPERA-TUR ist, wird im Temperaturd-
isplay die Meldung .HOT" [LHEISS") angezeigt.

ACHTUNG!

Gibt es kein Wasser im Behalter und will der
Nutzer die Versorgung gemafl den Schritten 1.3
- 1.7 einschalten, dann wird das Einschalten der
Versorgung durch die thermische Absicherung
des Gerates verhindert. Im oberen Teil des Tem-
peraturdisplays wird die Meldung E2 angezeigt. Im
unteren Teil des Temperaturdisplays wird ---- an-
gezeigt. Das Gerat emittiert einen langen Signal-
ton. Die Deaktivierung des Warnsignals kann nur
durch das Ausschalten des Gerétes erfolgen.

2. Tatigkeit: TIMEREINSTELLUNG

2.1 Beim Kochvorgang kann der Nutzer die TI-
MER-Funktion (TIMER) aktivieren.

2.2 Halten Sie das Symbol .TIMER" (ZEIT) fir 2 bis
3 Sekunden gedriickt, um den TIMER einzu-
stellen. Das obere Display wird “t" anzeigen.
Driicken Sie anschlieBend fir jeweils +5,0
Min. / -5,0 Min. einmal auf das Symbol .NACH
OBEN"/.NACH UNTEN". gedndert. Im unteren
Teil des Displays wird die Meldung .TIMEREIN-
STELLUNG" angezeigt. Nach einigen Sekun-
den beginnt die Zahlung der Sollzeit.

2.3 Der Doppelpunkt ..:" im Display wird so lange

blinken, bis die Meldung .00:00" erscheint.
Danach wird die Meldung .END" (,ENDE"] an-
gezeigt, die permanent blinken wird. Das Gerat
emittiert zwei kurze Signalténe und das Symbol
.TIMER" schaltet sich aus.
Achtung: Nach dem Beenden der Zahlung
durch den TIMER schaltet sich die Versorgung
des Gerates nicht aus. Das Wasserbad wird
weiter betrieben und halt die dauernde Tem-
peratur ein.

2.4 Sie konnen auch das Symbol TIMER" dri-
cken, um den Countdown ab 00:00 in aufstei-
gender Reihenfolge zu starten, indem Sie das
TIMER-Symbol einmal dricken. Um auf diese
Funktion zu verzichten, driicken Sie wieder das
Symbol .TIMER".

ACHTUNG!

Die Sollzeit kann im beliebigen Moment bei der

Zahlung eingestellt werden.

e Wenn der Nutzer wahrend der Zahlung das Sym-
bol .Timer” driickt, wird die Zahlung unterbro-
chen und im Display wird die Ubrig gebliebene
Zeit angezeigt.

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

Wenn wahrend des Betriebs des Gerates das gan-

ze Wasser im Wasserbad verdampft, schaltet die

thermische Absicherung des Geréates die Versor-
gung aus. Im oberen Teil des Timer-Displays wird
die Meldung E2 angezeigt. Im unteren Teil des Ti-
mer-Displays wird ---- angezeigt. Das Gerat emit-
tiert einen langen Signalton. Die Deaktivierung des
Warnsignals kann nur durch das Ausschalten des
Gerates erfolgen.

3. AUSSCHALTEN

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

“p“’



SchlieBen des Deckels

Nachdem die Zeit und Temperatur eingestellt sind,
schlieBen den Deckel. Um den Deckel zu schlie-
Ben, o6ffnen Sie das Luftablassventil und driicken
den Deckel auf das Gerat. Sobald der Deckel dicht
geschlossen ist, schlieen Sie das Luftablassventil.

Zum schnellen VerschlieBen des Wassertankes eignet
sich auch das Gastronormtablett GN 1/1 mit der Arti-
kelnummer: 804100. Achtung: VERBRENNUNGSGE-
FAHR

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

Offnen des Deckels

Um den Deckel abzunehmen, 6ffnen Sie das Lufta-
blassventil als erstes um den Unterdruck im Gerat
auszugleichen. Dieser Unterdruck saugt den Deckel
an.

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

Nach der Verwendung

Um das Wasser nach Gebrauch abzulassen, dri-
cken Sie den Ablasshahn und drehen diesen Vi
nach links um diesen zu 6ffnen. Zum Schlieen des
Ablasshahns driicken Sie in wieder und drehen ihn
Vs nach rechts in die Ausgangsstellung. Versichern
Sie sich, dass der Ablasshahn einrastet. Vergewis-

sern Sie sich vor dem Einfillen von Wasser, dass
der Ablasshahn geschlossen ist.

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

Uberhitzungsschutz

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

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

Reinigung und Wartung

e Vor jeder Reinigung stets den Stecker ziehen.

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

¢ Das Gehduse mit einem feuchten Tuch (Wasser
mit einem milden Reinigungsmittel] reinigen.

e Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuer-
mittel benutzen. Keine scharfen, spitzen Ge-
genstande benutzen. Kein Benzin und keine
Losungsmittel benutzen! Das Gerat mit einem
feuchten Tuch und eventuell Spilmittel reinigen.
Keine scheuernden Materialien benutzen.

e Die eventuelle Liftungsdffnungen mit dem
Staubsauger reinigen.

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

e Trocknen Sie den Tank mit einem Handtuch.

e Entfernen Sie ggf. Kalkablagerungen im Tank vor

Inbetriebnahme.



Basics fiir Souse Vide

Vakuumieren

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

Gewlrze und Marinaden konnen in den Vakuum-
beutel zum Gargut gegeben werden. Somit kénnen
diese optimal vom Gargut aufgenommen werden
und Safte und Aromen entwickeln sich so am
besten. Verwenden Sie optimalerweise ein Vaku-

Zubereitung

Die richtige Temperatureinstellungen sind von sehr
grofler Bedeutung fiir das Endergebnis. Sie finden die
fur Sie optimalen Einstellung am besten durch mehr-
maliges Probieren und speichern dieser Einstellungen
heraus. Auch die Dicke und Konsistenz der verwende-
ten Produkte haben groflen Einfluss auf die Garresul-
tate.

Beispiele:

Steak:

- Englisch 54-56° C

- Medium 56-58° C

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

Braten:
- 55-58 ° C fur eine Zubereitungszeit von 20 - 60
Stunden abhangig von Gréfe und Dicke.

Pasteurisierung:

Die Lagerzeit von vakuumverpackten und gekoch-
ten Produkten kann erheblich verlangert werden,
wenn Sie diese nach dem Kochen schnell abkih-
len. Hierzu empfehlen wir entweder den Hendi
Schockfroster mit Artikel Nr. 232156 oder ein mit
Eiswirfel gefiilltes Wasserbad. Bei einer Tempera-
tur von max. 2° C kénne Sie die Produkte bis zu 3
Wochen ab der Zubereitung lagern. Beachten Sie,

umkammergerat zum vakuumieren (Hendi Artikel
Nummer: 970355).

Als die billigste funktionelle Alternative kdnnen
Sie auch luftdicht verschlieBbare Plastikbeutel
verwenden, aus welchen Sie die Luft komplett
herauspressen. Allerdings hat diese Methode un-
ter Umstanden den Nachteil, dass immer unter-
schiedliche Garresultate am Ende stehen.

Fir Fisch und Fleisch sollten mindestens 54°C ver-
wendet werden, um ein Bakterienwachstum zu Ver-
meiden. Nachfolgend zeigen wir lhnen einige Zube-
reitungsbeispiele auf, wobei aber auch Experimente
notwendig sind um lhnen zu lhren individuell optimals-
ten Garergebnissen zu verhelfen.

Fisch:

Die Garzeiten sind deutlich kirzer. Geringfligige
Anderungen der Temperatur Einstellung haben
einen groflen Einfluss auf das Garergebnis. Experi-
mentieren ist sicherlich erforderlich. Wir empfeh-
len Recherchen im Internet, da es mehrere grofie
(kostenlos) Quellen gibt, welche detaillierte Infor-
mationen zur Verfiigung stellen*.

dass Sie auf jedenfall die Minimalzeiten und -tem-
peraturen, welche notwendig sind um Bakterien
abzutoten, einhalten. Die sicherste Methode hier-
fur ist, wenn Sie sich im Internet zusatzlich Uber
Sous Vide kochen informieren und zu Beginn nur
auf Sous Vide ausgelegte Rezepte verwenden und
diese nach und nach an lhre Bedirfnisse anpas-
sen.

HALTEN SIE AUF JEDENFALL DIE HACCP RICHTLINIEN EIN.



Technische Angaben

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Betriebsspannung und  -fre-

quenz

220-240V~ 50/60Hz

Nennleistungsaufnahme

600W

400W

Betriebsraum

530x325x(H)200mm

353x325x(H)200mm

Abmessungen 540x335x(H)290mm 363x335x(H)290mm
Schutzklasse Klasse |
Wasserbestandigkeitsklasse 1P23

Temperaturbereich

35-90°C+0,1°C

Timerbereich

1 Min. bis zu 99 St.

Ablasshahn

Nein

Hinweis: Die technische Spezifikation kann ohne Vorankiindigung verandert werden.

Garantie

Alle innerhalb von einem Jahr nach dem Kaufda-
tum festgestellten Defekte oder Mangel, die die
Funktionalitat des Gerates beeintrachtigen, wer-
den auf dem Wege der unentgeltlichen Reparatur
bzw. des Austausches unter der Voraussetzung
beseitigt, dass das Gerat in einer der Bedienungs-
anleitung gemafen Art und Weise betrieben und
gewartet wird und weder vorsatzlich vernichtet
noch nicht bestimmungsgemal genutzt wurde.
Ihre Rechte aus den entsprechenden Gesetzen

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

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

Entsorgung und Umweltschutz

Wird das Gerat aufler Betrieb genommen, darf es
nicht Uber den Hausmiill entsorgt werden. Der
Benutzer ist fir die Ubergabe des Gerates an eine
geeignete Sammelstelle fur Altgeradte verantwort-
lich. Die Nichteinhaltung dieser Regel kann gema#
den geltenden Vorschriften tber die Abfallentsor-
gung bestraft werden. Die getrennte Sammlung
und das Recycling der Altgerate tragt zur Scho-
nung der natirlichen Ressourcen bei und sorgt

fir eine umwelt- und gesundheitsschonende Ver-
wertungsweise. Weitere Informationen dariber, wo
Sie lhre Altgerate entsorgen konnen, erhalten Sie
bei lhrem ortlichen Entsorgungsunternehmen. Der
Hersteller und der Importeur Ubernehmen keine
Verantwortung fir das Recycling sowie die um-
weltfreundliche Verwertung von Abféllen, weder
direkt noch Uber ein &ffentliches System.



Geachte klant,

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

Veiligheidsinstructies

¢ Onjuiste bediening en verkeerd gebruik van het apparaat kan ernstige schade aan het
apparaat en verwonding van personen tot gevolg hebben.

o Dit apparaat bedoeld voor commerciéle doeleinde.

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

o /org dat het apparaat en de stekker niet met water of een andere vloeistof in aanra-
king komen. Mocht het apparaat onverhoopt in het water vallen, trek dan onmiddellijk
de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat controleren door een erkend vakman.
Niet-naleving hiervan kan levensgevaar opleveren.

* Probeer nooit zelf de behuizing van het apparaat te openen.

* Steek geen voorwerpen in de behuizing van het apparaat.

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

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

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

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

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

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

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

* Houd het apparaat in de gaten tijdens gebruik.

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

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

* Draag het apparaat nooit aan het netsnoer.

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

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

%18



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

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

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

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

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

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

* Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

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

o | aat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.

Speciale voorzorgsmaatregelen

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

o Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in deze handleiding.

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

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

¢ Gebruik dit apparaat nooit zonder water.

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

¢ L aat het apparaat altijd afkoelen voordat u het reinigt.

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

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

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

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

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

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

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

¢ Het Sous vide-toestel kan met inhoud zeer zwaar zijn (zwaarder dan 20kg!] Pas op: Uit-

sluitend plaatsen op een voldoende stabiele ondergrond!

¢ Het apparaat mag alleen worden gebruikt met de meegeleverde roestvaststalen deksel

en 4 vaks inzet voor item 225264 & 6 vaks inzet voor item 225448.

NL
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Beoogd gebruik

® Het apparaat is bestemd voor professioneel ge-
bruik.

e Dit apparaat is uitsluitend ontworpen voor het
garen van vacuim verpakt voedsel bij een pre-
cies gecontroleerde temperatuur. Elk ander ge-
bruik kan leiden tot schade aan het apparaat of
lichamelijk letsel.

e Gebruik van het apparaat voor andere doeleinden
wordt beschouwd als verkeerd gebruik van het
apparaat. De gebruiker is volledig aansprakelijk
voor alle risico’s die voortvloeien uit verkeerd ge-
bruik van het apparaat.

Installatie met aarding

Dit is een klasse | apparaat. Dit apparaat moet ge-
aard worden. Aarding verlaagt de kans op elektri-
sche schokken doordat elektrische stroom via een
ontsnappingsdraad kan weglopen. Dit apparaat is

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

Inleiding Hendi sous vide toestel

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

Groot voordeel van het Hendi sous vide toestel is
dat, vanwege de hoge precisiethermostaat (0.5°C),
voedsel perfect kan worden gegaard zonder eni-
ge moeite. Als u biefstuk bereidt in het sous vide
toestel, medium rauw bijvoorbeeld, zal de biefstuk
volledig medium rauw zijn van rand tot rand. Geen
giswerk of kritische timing. Uw biefstuk wordt per-
fect medium rauw als u de juiste temperatuur in-
stelt en u hebt er tussendoor geen omkijken meer
naar. Omdat het voedsel vaculim verpakt wordt ge-
gaard, voorkomt u verlies van smaak en voedings-
stoffen, het houdt het eten zeer smaakvol, zacht en
sappig. Door lang te garen wordt bijvoorbeeld vlees
zachter, zonder smaakverlies.

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

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

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

Ingebruikname

e Controleer of het apparaat niet beschadigd is.
Neem in geval van beschadiging onmiddellijk
contact op met uw leverancier en gebruik het ap-
paraat NIET.

e Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de
eventueel aanwezige beschermfolie.

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

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

quO

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

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

Belangrijk: Installeer de aftapkraan voor gebruik

bij 225448 (GN 1/1).



Gebruik
Temperatuur

weergave

oo
II_H_

[
i |

Pijl
Temperatuur  naar boven AAN/UIT

[l

Tijd weergave

Timer Pijl
naar beneden

1. Gebruik: TEMPERATUUR INSTELLEN

1.1Vul de waterpan met [heet) water en zorg
ervoor dat het water niet boven de markering
(richel) uitkomt. Houd er rekening mee dat het
waterpeil stijgt als er voedsel in de pan wordt
gedaan en dat het water ook dan niet boven de
richel mag uitkomen. Het water moet ongeacht
de hoeveelheid te bereiden voedsel uitkomen
op het niveau van de richel

1.2 Steek de stekker in een geschikt elektrisch
stopcontact

1.3 Druk op het pictogram AAN/UIT.

1.4 De blauwe LED achter het pictogram AAN/UIT
zal nu branden. Het bovenste schermpje (tem-
peratuurweergave) toont de laatst INGESTEL-
DE TEMPERATUUR. Het onderste schermpje
toont dat het apparaat in de standbymodus (--
--] staat. OPMERKING! Het apparaat laat één
keer een korte pieptoon klinken

1.5 Druk op het pictogram Pijl naar boven/ Pijl naar
beneden, het onderste schermpje toont dat
het verwarmingselement is ingeschakeld. Het
schermpje met de temperatuurweergave toont
op dit moment ACTUELE TEMPERATUUR. Het
onderste schermpje (tijdweergave] toont de
laatst ingestelde tijd.

1.6 Druk nu op het pictogram Temperatuur, het bov-
enste schermpje toont de eerder INGESTELDE
TEMPERATUUR. Het onderste schermpje toont
°C voor 1 ~ 2 seconden en daarna de tijd.

1.7 Druk daarna binnen deze 1 ~ 2 seconden op
het pictogram Pijl naar boven/ Pijl naar bened-

en om de INGESTELDE TEMPERATUUR aan te
passen. Het bereik voor de INGESTELDE TEM-
PERATUUR is 35°C ~ 90°C.

Druk één keer voor +0,1°C / -0,1°C.

Houd ingedrukt voor +1,0°C / -1,0°C.

1.8 Als u stopt met het drukken op het pictogram
VERHOOG/VERLAAG zal de INGESTELDE TIJD
automatisch worden opgeslagen.

1.9 Tijdens het verwarmen zal het pictogram Tem-
peratuur continu oplichten en het pictogram
DECREASE knipperen tot de SET TEMPERA-
TURE is bereikt. Na het bereiken van de SET
TEMPERATURE, zal het lampje van het pic-
togram Temperatuur uitgaan en binnen een
bereik van +0,5°C / -0,5°C blijven. Als de actu-
ele temperatuur ongeveer 1°C hoger is dan de
INGESTELDE TEMPERATUUR, zal het scher-
mpje met de tem-peratuurweergave de tekst
“HOt" tonen.

OPMERKING!

Als het apparaat zonder water in de waterpan
wordt ingeschakeld volgens de stappen 1.3 tot 1.7,
dan zal de oververhittingsbeveiliging van het appa-
raat in werking treden en de stroomvoer worden
uitgeschakeld. Het bovenste schermpje [temper-
atuurweergave) toont de melding E2. Het onderste
schermpje [tijdweergave) toont ----. en er klinkt
een lange pieptoon. Dit waarschuwingssignaal kan
alleen worden uitgeschakeld door het apparaat uit
te schakelen.
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2. Gebruik: TIMER INSTELLEN

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

2.2 Houd het pictogram TIMER 2 tot 3 seconden
lang ingedrukt om de TIMER in te stellen. Het
bovenste display geeft “T" weer. Druk vervol-
gens één keer op het pictogram Pijl naar bo-
ven/ Pijl naar beneden respectievelijk +5,0 min
/-5,0 min. lang. Het onderste schermpje toont
de "INGESTELDE TIMER". En het aftellen be-
gint na een paar seconden.

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

2.4 U kunt ook op het pictogram TIMER drukken
om te beginnen met terugtellen van 00:00 in
oplopende volgorde door eenmaal op het pic-
togram TIMER te drukken. Druk nogmaals om
deze functie te annuleren.

OPMERKING!

De timer kan tijdens het aftellen op elk moment

worden aangepast

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

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

Als het water in de waterpan tijdens het gebruik

helemaal is verdampt, zal de oververhittingsbe-

veiliging van het apparaat in werking treden en de

stroomtoevoer worden uitgeschakeld. Het boven-

ste schermpje (temperatuurweergave) toont de

melding E2. Het onderste schermpje (tijdweerga-

ve) toont ----. en er klinkt een lange pieptoon. Dit

waarschuwingssignaal kan alleen worden uitge-

schakeld door het apparaat uit te schakelen.

3. UITSCHAKELEN

3.1 Schakel het apparaat uit door de AAN/UIT toets 1 maal te bedienen.

Sluiten van de deksel

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

U kunt voor het snel/gemakkelijk afsluiten van de bak

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

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

Openen van de deksel

Als de deksel wordt geopend dient eerst het ontluch-
tingsklepje te worden geopend. Doet u dit niet dan is
de deksel vacuiim gezogen en kunt u deze niet verwij-

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

Na gebruik

U laat het water uit de bak lopen door de kraan in te
drukken en een Y slag naar links te draaien. U draait
de kraan vervolgens weer dicht door deze in te druk-
ken een ' naar rechts te draaien. Let hierbij op dat de
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knop weer iets omhoog komt en daarmee in de veilig-
heidsvergrendeling staat.

Opmerking: Aftapkraanfunctie is alleen beschikbaar
voor item 225448.



Maximaalbeveiliging

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

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

Reiniging en onderhoud

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

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

¢ De buitenkant maakt u schoon met een vochtig
doekje (water met mild reinigingsmiddel).

e Gebruik nooit agressieve schoonmaakmiddelen of
schuurmiddelen. Geen scherpe en puntige voor-
werpen gebruiken. Geen benzine of oplosmiddelen
gebruiken! Schoonmaken met een vochtige doek en
eventueel afwasmiddel. Geen schurende materia-
len gebruiken.

¢ Reinig de eventueel aanwezige ventilatieopeningen
met de stofzuiger.

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

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

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

Basisprincipes van sous vide koken

Vacuiim verpakken:

Het product moet altijd vacuiim, of in ieder geval
verpakt in een plastic zak zonder lucht (geen drijf-
vermogen) verpakt worden zodat het verwarmde
water een goed contact heeft met het te garen
product. Kruiden, marinades worden vooraf toege-
voegd, zodat deze goed in het product kunnen trek-

Garen:

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

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

Enkele voorbeelden:

Biefstuk:

- rare 54-56°C

- medium 56-58°C

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

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

ken en andersom de sappen en smaakstoffen van
het product niet verloren gaan. Het beste kunt u
hiervoor een vacuim verpakkingsmachine gebrui-
ken met binnenkamer. Om kosten te besparen kan
men ook her afsluitbare plastic zakken gebruiken,
waar de lucht uit wordt geperst.

bacterién gaan groeien.

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

Vis:

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



Pasteuriseren:

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

Volg te allen tijde de HACCP richtlijnen

tot wel 3 weken na bereiding. Let wel dat er mini-
mumtijden/-temperaturen gelden voor het doden
van bacterién, die sterk afhankelijk zijn van het
product. Kijk meer informatie op het internet en
experimenteer zelf.

Technische specificaties

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Bedrijfsspanning en frequentie

220-240V~ 50/60Hz

Nominaal ingangsvermogen

600W

400W

waterdichtheid

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

Beschermingsklasse P23

Temperatuur bereik

35-90°C+0,1°C

Timer capaciteit

1 min tot 99 uur

Aftapkraan

Nee

Opmerking: Technische specificaties onderhevig aan verandering zonder voorafgaande kennisgeving.

Garantie

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

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

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

Verwijdering & milieu

Bij de buitengebruikstelling van het apparaat, mag
het niet met het overige huisafval worden verwij-
derd. In plaats daarvan is het uw verantwoordelijk-
heid om uw afgedankte apparatuur in te leveren
bij een daartoe aangewezen inzamelpunt. Het niet
opvolgen van deze regel kan worden bestraft in
overeenstemming met de geldende voorschriften
voor afvalverwerking. De gescheiden inzameling
en recycling van uw afgedankte apparatuur ten
tijde van buitengebruikstelling helpt bij de instand-
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houding van natuurlijke hulpbronnen en waarborgt
dat de apparatuur wordt gerecycled op een manier
die de volksgezondheid en het milieu beschermt.
Voor meer informatie over waar u uw afval kunt in-
leveren voor recycling kunt u contact opnemen met
uw lokale afvalverwerkingsbedrijf. De fabrikant en
importeurs nemen geen verantwoordelijkheid voor
de recycling, behandeling en ecologische verwijde-
ring, hetzij rechtstreeks of via een openbaar sys-
teem.



Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwréci¢
szczeg6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

Zasady bezpieczenstwa

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

* Niniejsze urzadzeme przeznaczone jest do uzytku komercyjnego.

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

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

¢ Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

o Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

¢ Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem! Nie nalezy samodzielnie naprawiac urzadze-
nia. Wszelkie usterki i niesprawnosci winny by¢ usuwane wytacznie przez wykwalifikowa-
ny personel.

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

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

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

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

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

¢ Stale nadzorowac urzadzenie podczas uzytkowania.

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

* Przed wyjeciem vvtyczk| z gniazdka wytaczy¢ urzadzenie!

* Nigdy nie przenosm urzadzenia, trzymajac za sznur.

¢ Nie uzywac zadnych akcesorlow, ktore nie zostaty dostarczone wraz z urzadzeniem.
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¢ Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do gniazdka o napieciu i czestotliwosci podanych
na tabliczce zZnamionowe.

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

* Przed odtaczeniem wtyczki zawsze pamietac o wytaczeniu urzadzenia!

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

» 7 urzadzenia nie moga korzystac osoby [takze dzieci), u ktdrych stwierdzono ostabione
zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktarym brakuje odpowiedniej wiedzy
| doswiadczenia.

o W zadnym wypadku nie zezwalac na obstuge urzadzenia przez dzieci.

¢ Urzadzenie wraz ze sznurem przechowywac poza zasiegiem dzieci.

¢ Nie dopuscic, by dzieci wykorzystywaty urzadzenie do zabawy.

o Zawsze odiaczy¢ urzadzenie od zasilania, Jezeh ma by¢ ono pozostawione bez nadzoru, a
takze przed montazem, demontazem i czyszczeniem.

¢ Nie zostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania.

Specjalne przepisy dotyczace bezpieczenstwa

¢ Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do gotowania zywnosci zapakowanej prozniowo,
w doktadnie kontrolowane] temperaturze. Nie przestrzeganie te] instrukcji moze spowo-
dowac powazne uszkodzenie urzadzenia lub zagrozenia zycia.

* / urzadzenia korzystaj zgodnie z przeznaczeniem opisanym w instrukcji.

. Urzadzeme moze byc obstugiwane wytacznie przez vvykwahﬁkovvany personel w kuchniw
restauracji, stotowce, barze i innych punktach zbiorowego zywienia.

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

* Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez wody.

* Spuszczana z urzadzema woda moze by¢ goraca. Uwaga: niebezpieczenstwo oparzenia!

* Przed czyszczemem pozostaw urzadzenie do catkowitego ostygniecia.

* W urzadzeniu uzywaj wytacznie vvody Nie wlewaj oleju ani innych ttuszczow.

* Niebezpieczenstwo powstania rozbryzgow! Powoli zanurz zywnos$¢ w wodzie.

* Uwaga! Nie wypetniaj urzadzenia woda powyze] wskazanego poziomu MAKSYMALNEGO.

¢ Nie otwieraj pokrywy podczas pracy urzadzenia. Po otwarciu ze $rodka urzadzania wydo-
bedzie sie gorace powietrze i para.

¢ Nie podgrzewaj urzadzenia bez wezesniejszego wlania wody. Wiaczaj urzadzenie wytacz-
nie po nalaniu wody.

¢ Nie nalewaj goracej wody do plastikowych pojemnikéw. Moga one ulec zdeformowaniu
lub stopieniu.
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» Podczas spuszczania wody kurek moze byc¢ goracy. Uwaga: niebezpieczenstwo oparze-

nial

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

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

225448,

Przeznaczenie

e Urzadzenie przeznaczone jest do zastosowania
profesjonalnego.

e Urzadzenie jest
gotowania zywnosci zapakowanej prozniowo, w
doktadnie kontrolowanej temperaturze. Uzycie
urzadzenia w jakimkolwiek innym celu moze
prowadzi¢ do jego uszkodzenia lub do obrazen
ciata.

przeznaczone wytacznie do

* Wykorzystanie urzadzenia w jakimkolwiek innym
celu uznane bedzie za wykorzystanie niezgodne
z przeznaczeniem. Uzytkownik bedzie wytacznie
odpowiedzialny za nieprawidtowe wykorzystanie
urzadzenia.

Montaz uziemienia

Urzadzenie do gotowania w prézni jest urzadze-
niem | klasy ochronnosci. Urzadzenie musi by¢
bezwzglednie uziemione. W przypadku wystapienia
zwarcia elektrycznego, uziemienie zmniejsza ryzy-
ko porazenia pradem, dzieki zastosowaniu prze-

wodu odprowadzajacego prad elektryczny. Urza-
dzenie wyposazone jest w przewdd z uziemieniem
z wtykiem uziemiajacym. Nie wktadaj wtyczki do
kontaktu, jesli urzadzenie nie zostato odpowiednio
zainstalowane i uziemione.

Urzadzenie sous vide firmy Hendi

Sous vide to metoda gotowania zywnosci w szczel-
nie zamknietych workach prézniowych umieszczo-
nych w kapieli wodnej w kontrolowanej temperatu-
rze, co gwarantuje stata i wysoka jakosc.

Zaleta urzadzenia sous vide firmy Hendi jest pre-
cyzyjny termostat (z doktadnoscia do 0,5°C), co
umozliwia tatwe i idealne przygotowanie zywnosci.
Srednio krwisty stek przygotowywany metoda sous
vide bedzie ugotowany rownomiernie na catej po-
wierzchni. Odpowiednie ustawienie czasu i tempe-
ratury gwarantuje idealne przygotowanie steku, a
proces przygotowania nie wymaga zaangazowania
personelu kuchni. Dzieki temu, ze zywnos$¢ goto-
wana jest w zamknietych prézniowo workach, nie
traci aromatu ani wartosci odzywczych, zachowuje
naturalny kolor, pozostaje delikatna i soczysta. Nie-
ktére ustawienia urzadzenia, gdzie czas przygoto-
wania potrawy jest wydtuzony, pozwalaja na popra-
we miekkosci zywnoéci przy zachowaniu jej smaku.

Urzadzenie sous vide firmy Hendi pozwala takze
oszczedzad czas. Zywno$¢ mozna przygotowad
wczesniej, przed okresem zwiekszonej ilosci go-
Sci w restauracji. Przy odpowiednich ustawieniach
dziatanie urzadzenia nie wymaga uwagi personelu,
oznacza to bezproblemowe gotowanie.

Dzieki urzadzeniu sous vide firmy Hendi oszcze-
dzasz pieniadze. Sous vide ogranicza kurczenie sie
zywnosci, ktéra dzieki temu jest tez ona bardziej
soczysta. Poniewaz podczas gotowania potrawy
poddawane sa pasteryzacji, mozna je przechowy-
wac o trzy tygodnie dtuzej niz zywnosc¢ przygotowa-
na w sposob tradycyjny.

Urzadzenie sous vide firmy Hendi pozwala na
oszczednos¢ naktadu pracy. Marynate/ziota mozna
doda¢ do zywnosci bezposrednio przed gotowa-
niem.
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Przygotowanie przed pierwszym uzyciem

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

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

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

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

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

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

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

zainstalowac oraz przykreci¢ kurek spustowy.

Wskazowki dotyczace obstugi
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1. Czynnosé¢: NASTAWIENIE TEMPERATURY

1.1 Napetnij zbiornik woda (goraca) upewniajac sie,
czy poziom wody nie wykracza poza krawedz
oznaczenia (zagtebienia) na zbiorniku. Nalezy
pamietaé, ze umieszczenie zywnosci w wodzie
spowoduje podniesienie jej poziomu - nie pow-
inien on wykracza¢ poza zagtebienie. Wode
nalezy nalewa¢ maksymalnie do oznaczonego
poziomu, niezaleznie od objetosci jedzenia, jak-
ie ma by¢ przygotowane w urzadzeniu.

1.2 Podtacz wtyczke do odpowiedniego gniazdka
elektrycznego.

1.3 Nastepnie naciénij ikonke .,ON/OFF".

1.4 Niebieska dioda ikonki ,ON/OFF" wtaczy sie.
W gdrnej czesci na wyéwietlaczu temperatury
pojawi sie ostatnia wartos¢ TEMPERATURY ZA-
DANEJ. W dolnej czesci na wyswietlaczu po-
jawi sie informacja, ze urzadzenie znajduje sie
w trybie czuwania (----]. UWAGA! Urzadzenie
wyemituje jeden krotki sygnat dzwiekowy.

1.5 Nastepnie naciénij ikonke W gére”/ W dot”,
w dolnej czesci na wysSwietlaczu pojawi sie in-

“928

formacja, ze element grzewczy jest wtaczony.
W tej chwili wyéwietlacz temperatury pokaze
TEMPERATURE RZECZYWISTA. W dolnej czesci
na wyswietlaczu temperatury pojawi sie ostat-
nia wartos¢ zadanej temperatury.

1.6 Teraz nacisnij ikonke Temperatury - w gérnej
czesci wyswietlacza pojawi sie poprzednia
TEMPERATURA ZADANA. W dolnej czesci
wyswietlacza na 1-2 sekundy pojawi sie °C.
Nastepnie pojawi sie czas.

1.7W tym czasie naciskaj ikonke W GORE"/"W
DOL", aby ustawi¢ wartos¢ TEMPERATURY
ZADANEJ. Wartos¢ TEMPERATURY ZADANEJ
mozna regulowac w zakresie 35 °C - 90 °C.
Aby podwyzszyé/obnizy¢ temperature o +0,1°C
/ -0,1°C, ikonke nalezy nacisna¢ jednokrotnie.
Aby podwyzszyé/obnizy¢ temperature o +1,0°C
/-1,0°C, ikonke nalezy nacisnac i przytrzymac.

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



1.9 Podczas podgrzewania ikona temperatury
zadwieci sie na state, a ikona "W DOL" bedzie
miga¢ do czasu osiagniecia USTAWIONEJ
TEMPERATURY. Po osiagnieciu USTAWIONEJ
TEMPERATURY ikona “"temperatury” wytaczy
sie i pozostanie wytaczona, jesli temperatura
nie zwiekszy/nie zmniejszy sie o wiecej niz
0,5°C.Jesli TEMPERATURA RZECZYWISTA jest
wyzsza o ok. 1°C niz TEMPERATURA ZADANA,
na wyswietlaczu temperatury pojawi sie infor-
macja .HOT" (LGORACE"].

UWAGA!

Jesli w zbiorniku nie ma wody, a uzytkownik chce
witaczy¢ zasilanie wykonujac kroki 1.3 - 1.7, wow-
czas zabezpieczenie termiczne urzadzenia un-
iemozliwia wtaczenie zasilania. W gornej czesci na
wyswietlaczu temperatury pojawi sie komunikat
E2. W dolnej czesci na wyswietlaczu temperatury
pojawi sie ----. Rozlegnie sie réwniez dtugi syg-
nat dzwiekowy. Aby wytaczy¢ sygnat ostrzegawczy,
uzytkownik moze jedynie wytaczy¢ urzadzenie.

2. Czynnos$¢: NASTAWIENIE TIMERA

2.1 W trakcie procesu gotowania uzytkownik moze
aktywowad funkcje TIMERA (TIMER].

2.2 Nacisnij i przytrzymaj ikone .TIME" (CZAS)
przez 2-3 sekundy, aby ustawi¢ CZASOMIERZ.
Na gérnym wyswietlaczu bedzie widoczne .t".
Nastepnie naciénij ikone W GORE"/"W DOL",
aby zwiekszy¢/zmniejszy¢ o 5 min. W dolnej
czesci wyswietlacza pojawi sie komunikat .. NA-
STAWIENIE TIMERA". Po kilku sekundach roz-
poczyna sie odliczanie zadanego czasu.

2.3 Dwukropek “:" na wyswietlaczu bedzie migat do
momentu pojawienia sie komunikatu ,,00:00".
Nastepnie pojawi sie komunikat ,END" (KO-
NIEC”), ktéry bedzie miga¢ przez caty czas.
Urzadzenie wyemituje dwa krotkie sygnaty
dzwiekowe i ikonka .Timer” wytaczy sie.
Uwaga: Po zakonczeniu odliczania przez TIMER
zasilanie urzadzenia nie wytacza sie. Kapiel
wodna pracuje nadal i utrzymuje stata tempe-
rature.

2.4 Mozesz tez nacisnac ikone ,Timer”, aby zacza¢
odlicza¢ od 00:00 w gdre, naciskajac ikone TI-
MER raz. Aby zrezygnowac z tej funkcji, nalezy
ponownie nacisnac ikonke .Timer”.

UWAGA!

Czas zadany moze zosta¢ wyregulowany w dowol-

nym momencie podczas odliczania.

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

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

Jesli podczas pracy urzadzenia cata woda w ka-

pieli wodnej wyparuje, wowczas zabezpieczenie

termiczne urzadzenia wytacza zasilanie. W gornej
czesci na wyswietlaczu pojawi sie komunikat E2.

W dolnej czesci na wyswietlaczu pojawi sie ----.

Rozlegnie sie réwniez dtugi sygnat dzwiekowy. Aby

wytaczy¢ sygnat ostrzegawczy, uzytkownik moze je-

dynie wytaczy¢ urzadzenie.

3. WYLACZENIE

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

Zamykanie pokrywy

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

Aby w tatwy i szybki sposéb zamknad zbiornik z

woda, mozna uzy¢ tacy GN 1/1 razem z pokrywa o
kodzie 804 100. Uwaga: ryzyko oparzenial!

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

@



Otwieranie pokrywy

Aby zdjac pokrywe, nalezy najpierw otworzy¢ wen-
tyl odpowietrzajacy, poniewaz niskie ci$nienie po-
wietrza pod pokrywa bedzie utrzymywac ja na miej-

scu. Ostrzezenie: uwazaj na wydostajaca sie pare.
Uwaga: ryzyko oparzenia.

Po zakonczeniu uzytkowania

Nalezy spusci¢ wode ze zbiornika naciskajac kurek
i obracajac go o ' obrotu w lewo. Aby zakreci¢ ku-
rek, nalezy obréci¢ go o % obrotu w prawo. Upewnij
sie, ze przycisk lekko wystaje, co oznacza, ze bloka-

da bezpieczenstwa jest wtaczona.

Uwaga: Kurek spustowy wystepuje tylko w wersji
225448.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Urzadzenie wyposazone jest w zabezpieczenie
przed przegrzaniem. Gdy w urzadzeniu skonczy sie
woda, doprowadzi to do przegrzania. Wyswietlacz
zostanie wytaczony, ale zielony przetacznik nadal
bedzie wtaczony. Aby ponownie uruchomic¢ urza-

dzenie, nalezy odczekad, az ostygnie. Nastepnie
napetni¢ urzadzenie woda, aby kontynuowad jego
uzytkowanie. Ostatnie ustawienie zostanie zapisa-
ne w pamieci.

Czyszczenie i konserwacja

e Przed umyciem zawsze wytacz urzadzenie z pradu.

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

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

¢ Nigdy nie uzywaj zracych srodkéw czyszczacych
ani materiatéw Sciernych. Nie uzywaj ostrych
przedmiotow. Nie uzywaj benzyny ani rozpusz-
czalnikéw. Czys$c urzadzenie wilgotna szmatka
oraz ewentualnie ptynem do mycia naczyn. Nie
stosuj zadnych materiatéw Sciernych.

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

e Zawsze spuszczaj wode po uzyciu, aby uniknac
odktadania sie kamienia.

e Osusz wnetrze zbiornika sucha, miekka $cierecz-
ka.

e Sprawdz, czy na dnie zbiornika nie osadza sie
kamien.

Podstawowe zasady gotowania sous vide

Opakowania prozniowe

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

Gotowanie

Ogromne znaczenie dla wyniku koncowego ma od-
powiednia temperatura. W przypadku miesa i ryb
minimalna temperatura powinna wynosi¢ 54°C,
aby unikna¢ namnazania sie bakterii. Podany w
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worek. Przyprawy i marynaty mozna dodac¢ wcze-
$niej do przygotowanych produktéw, aby zywnos¢
je wchtoneta i by zachowac soczysto$¢ oraz aromat
potraw.

przepisie czas jest zawsze czasem minimalnym do
przygotowania potrawy. Grubo$c¢ produktu ma tak-
ze istotne znaczenie dla catego procesu gotowania



Wybrane przyktady przygotowywania potraw metoda sous vide:

Stek:

- Krwisty 54-56° C

- Srednio krwisty 56-58° C

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

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

Pasteryzacja:

Okres przechowywania ugotowanych produktow
pakowanych préozniowo moze by¢ znacznie dtuzszy,
jesli zostana one szybko schtodzone po ugotowaniu
(np. w schtadzarce szokowej lub misce z kostkami
lodu). Po przygotowaniu mozna przechowywac zy-
wnoéé w temperaturze 2°C nawet 3 tygodnie. Na-

Nalezy zawsze przestrzegac przepisow HACCP.

Ryby:

Czas gotowania jest znacznie krotszy. Niewielkie
zmiany ustawien temperatury maja istotny wptyw
na wyniki. Wymagane jest przeprowadzenie prob.
Zalecamy wyszukiwanie informacji w Internecie,
istnieje wiele (darmowych] Zrédet szczegdtowych

informacji.

lezy pamietad, ze minimalny czas/temperature sto-
suje sie do zabicia bakterii, ktére zaleza od rodzaju
przygotowywanego produktu. Najbezpieczniej po-
szuka¢ w internecie podstawowych przepiséw do
przygotowania zywnosci metoda sous vide, a nas-
tepnie dostosowac je do wtasnych oczekiwan.

Dane techniczne

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Napiecie robocze i czestotliwosé

220-240V~ 50/60Hz

Znamionowy pobdr mocy

600W

400W

Przestrzen robocza

530x325x(H)200mm

353x325x(H)200mm

Wymiary 540x335x(H)290mm 363x335x(H)290mm
Klasa ochronnoséci Klasa |

Klasa wodoodpornosci P23

Zakres temperatur 35-90°C+0,1°C

Zakres timera 1 mindo 99 h

Kurek spustowy

Uwaga: Specyfikacja techniczna moze ulec zmianie bez uprzedzenia.

Gwarancja

Kazda wada badz usterka powodujaca niewtasciwe
funkcjonowanie urzadzenia, ktéra ujawni sie w cia-
gu jednego roku od daty zakupu, zostanie bezptat-
nie usunieta lub urzadzenie zostanie wymienione
na nowe, o ile byto uzytkowane i konserwowane
zgodnie z instrukcja obstugi i nie byto wykorzysty-
wane w niewtasciwy sposob lub niezgodnie z prze-
znaczeniem. Postanowienie to w zadnej mierze nie
narusza innych praw uzytkownika wynikajacych z
przepisow prawa. W przypadku zgtoszenia urza-

dzenia do naprawy lub wymiany w ramach gwaran-
cji nalezy podac miejsce i date zakupu urzadzenia i
dotaczy¢ dowdd zakupu (np. paragon).

Zgodnie z nasza polityka ciagtego doskonalenia
wyrobdw zastrzegamy sobie prawo do wprowadza-
nia bez uprzedzenia zmian w wyrobie, opakowaniu
oraz danych technicznych podawanych w doku-
mentacji.
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Wycofanie z uzytkowania i ochrona srodowiska
Pamieta;!

Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi
odpadami

Nie demontuj zuzytych urzadzen zawierajacych
niebezpieczne sktadniki na wtasna reke!

Groza Ci za to kary grzywny!

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie wolno
gromadzi¢ razem z odpadami komunalnymi, tylko
nalezy odstawi¢ do punktu odbioru odpadéw ele-
ktrycznych i elektronicznych. Uzytkownik ponosi
odpowiedzialno$¢ za przekazanie wycofanego z
uzytkowania urzadzenia do punktu gospodarowa-
nia odpadami. Nieprzestrzeganie tej zasady moze
by¢ karane zgodnie z lokalnie obowiazujacymi
przepisami dotyczacymi gospodarowania odpad-
ami. Jesli urzadzenie wycofane z uzytkowania jest
poprawnie odebrane jako osobny odpad, moze
zosta¢ przetworzone i zutylizowane w sposéb
przyjazny dla srodowiska, co zmniejsza negatywny
wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi. Aby uzyskad
wiecej informacji dotyczacych dostepnych ustug w
zakresie odbioru odpadéw, nalezy skontaktowad
sie z lokalna firma odbierajaca odpady.

Symbol przekreslonego kosza na
$mieci oznacza, ze tego produktu nie
wolno wyrzucaé¢ do zwyktych pojem-

2

Zuzyte urzadzenia elektryczne i elektronicznie
moga zawierac niebezpieczne sktadniki np. rtec,
otéw, kadm lub freon. Jesli tego typu substancje
przedostana sie w sposob niekontrolowany do $ro-
dowiska, spowoduja skazenie wody i gleby, a takze
wptyna niekorzystnie na zdrowie ludzi i zwierzat.

nikéw na odpady.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
zapobiega potencjalnym negatywnym konsek-
wencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego
zdrowia.

Jednoczesnie oszczedzamy naturalne zasoby
naszej Ziemi wykorzystujac powtérnie surowce

uzyskane z przetwarzania sprzetu.



Cher client,

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

Reégles de sécurité

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

o L'appareil est destiné a un usage commercial.

o 'appareil doit étre utilisé uniqguement pour le but il a été concu. Le fabricant décline
toute responsabilité en cas de dommage consécutif a un usage abusif ou un maniement
incorrect.

¢ Veillez a tenir l'appareil et la prise électrique hors de portée de 'eau ou de tout autre li-
quide. Si malencontreusement lappareil tombe dans l'eau, débranchez immédiatement
la prise électrique et faites controler lappareil par un réparateur agréé. La non-observa-
tion de cette consigne entraine un risque d'accident mortel.

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

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

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

Risque d'électrocution! Ne tentez jamais de réparer [appareil. Tous défauts et dys-
fonctionnement doivent étre supprimeés par le personnel qualifié. ﬂ

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

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

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

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

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

o Surveillez en permanence lappareil pendant Lutilisation.

o Avertissement! Si la fiche est insérée dans la prise murale, [appareil doit étre considére
comme branché a l'alimentation.

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

* Ne transportez jamais [appareil en tenant le cable.

o N'utilisez aucuns accessoires qui n'ont pas été fournis avec lappareil.

o ['appareil doit étre branché a la prise murale avec une tension et la fréquence indiquées

sur la plague signalétique.
plague sig q . ap



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

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

¢ N'utilisez jamais les accessoires non recommandeés par le fabricant. L utilisation des ac-
cessoires non recommandés peut présenter des msques pour lutilisateur et provoquer
les dommages a lappareil. Utilisez uniquement des pieces et accessoires ariginaux.

» Cet appareil n“est pas apte a étre utilisé par des personnes (enfants compris) avec capa-
cités physiques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou ne possédant pas | expé-
rience et les connaissances suffisantes.

* Ne laissez jamais les enfants utiliser lappareil.

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

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

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

o Ne laissez jamais lappareil sans surveillance lorsqu'il est utilisé.

Consignes de sécurité spéciales

o ['appareil est concu uniquement a la cuisson des aliments emballés sous vide, a une

ﬂ température précisément controlée. Le non-respect des instructions peut entrainer des
dommages a l'appareil ou un risque mortel.

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

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

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

o N'utilisez jamais cet appareil sans eau.

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

o Avant le nettoyage laissez l'appareil refroidir completement.

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

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

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

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

¢ Ne chauffez pas lappareil sans verser 'eau. Démarrez ['appareil uniguement apres avoir
versé de leau.

* Ne versez pas de ['eau chaude dans des récipients en plastique. Ils peuvent étre défor-
meés ou fondus.

o L e robinet peut étre chaud pendant la vidange. Attention : risque de brlures !

“DSA



* L'appareil sous vide avec le contenu peut étre tres lourd [plus de 20 kg !]. Attention : posez
le dispositif uniguement sur une surface stable !
* Lappareil ne peut étre utilisé qu'avec 4 panneaux en inox et le couvercle (modele 225264

ou 6 panneaux [modele 225448).

Destination de Uappareil

e L'appareil est destiné a un usage professionnel.

e L'appareil est concu uniquement a la cuisson des
aliments emballés sous vide, a une température
précisément controlée. Lutilisation de l'appareil
a d'autres fins peut entrainer des dommages ou
des blessures.

e Lutilisation de lappareil a d'autres fins sera
considérée comme une utilisation inappropriée.
L'utilisateur sera seul responsable de L'utilisation
incorrecte de lappareil.

Mise a la terre

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

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

Introduction machine a sous vide Hendi

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

Un grand avantage de la machine sous vide Hendi,
c’est que, en raison du thermostat de haute préci-
sion (0,5 ° CJ, les aliments peuvent étre cuits par-
faitement, sans aucun tracas. Sivous préparez des
steaks dans la machine sous vide, par exemple a
demi cuit, le steak sera completement demi cuit
de bord a bord. Pas besoin de deviner le temps de
cuisson ou d'un timing parfait. Votre steak sera
demi cuit parfaitement si la bonne temperature
est ajustée. Et entre temps pas besoin de vous en
occuper. Parce que la nourriture est cuite embal-
lée sous vide, on prévient la perte de saveur et de
nutriments. La nourriture reste trés savoureuse,
tendre et juteuse. Le cuisson prolongée rend la
viande plus douce, sans perte de saveur.

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

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

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



Préparation avant la premiére utilisation
e Assurez-vous que L appareil est intact. S”il est

endommagé, contactez immédiatement votre
fournisseur et N"UTILISEZ PAS "appareil.

* Enlevez tout le matériel d'emballage et le feuil

de protection éventuellement existant.

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

fon doux.

e Mettez l'appareil dans une position horizontale

et sur un fondement stable a moins qu'il ne soit
indiqué autrement.

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

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

Important: pour la référence 225448 (GN1/1), mer-
ci d'installer et fixer le robinet sur l'appareil avant
utilisation.

Conseils d’utilisation )
Affichage

de température

[
i

Affichage
de minuterie

[y -
| @

Icone Icone Icone
de température “augmenter”  “ON/OFF”

Icone Icone
de minuterie  “diminuer”

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

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

1.2 Branchez le cordon d'alimentation sur une

prise électrique.

1.3 Ensuite appuyez sur icéne .,ON/OFF".
1.4 La diode bleu de licéne .ON/OFF" s'allume.

Dans la partie supérieure de l'écran d'affichage
la valeur de la derniere TEMPERATURE DE
CONSIGNE sera affichée. Dans la partie infé-
rieure de l'écran d'affichage linformation que
lappareil est en mode veille sera affichée (----).
ATTENTION! Lappareil émet un signal sonore

“936

court.

1.5 Ensuite appuyez sur icéne “augmenter”/ “di-
minuer”, dans la partie inférieure de l'écran
une information que lélément chauffant est
activé apparait. A ce moment-la l'écran affiche
la TEMPERATURE REELLE. Dans la partie infé-
rieure de l'écran linformation sur la tempera-
ture de consigne sera affichée.

1.6 Maintenant appuyez sur licone de la Tempé-
rature - dans la partie supérieure de l'écran la
derniere TEMPERATURE DE CONSIGNE sera
affichée. Dans la partie inférieure de l'écran le
symbole °C apparait pendant 1 a 2 secondes.
Ensuite le temps sera affiché.

1.7 Maintenant appuyez sur licéne .Augmenter”/
.Diminuer” pour régler la TEMPERATURE DE
CONSIGNE. La valeur de la TEMPERATURE DE
CONSIGNE peut étre réglée dans la plage de 35
°Ca90°C.



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

1.8 Lorsque lutilisateur arréte d'appuyer licone
.EN HAUT"/"EN BAS" la valeur de la TEMPE-
RATURE DE CONSIGNE est automatiquement
enregistrée.

1.9 Durant le temps de chauffe, l'lcéne Tempéra-
ture s'éclairera en continu et licone BAISSE
clignotera jusqu'a ce que la TEMPERATURE
DEFINIE soit atteinte. Aprés avoir atteint la
TEMPERATURE DEFINIE, le voyant de llcne
Température s'éteindra et restera ainsi dans
une plage de +0,5°C/-0,5°C. Si la TEMPERA-
TURE REELLE est supérieure d’en-viron d"1°C
a la TEMPERQTURE DE CONSIGNE, l'écran af-
fiche linformation .HOT" (L.CHAUD"].

REMARQUE !

Sidans le réservoiril n'y a pas d'eau et l'utilisateur
veut allumer Uappareil en suivant les étapes 1.3 a
1.7, le dispositif de protection thermique empéche
le démarrage de lappareil. Dans la partie supé-
rieure de 'écran le message E2 est affiché. Dans la
partie inférieure de 'écran de température le sym-
bole ---- est affiché. Un signal sonore long sera
aussi émis. Pour éteindre le signal sonore, l'utili-
sateur ne peut que d'éteindre lappareil.

2. Fonction : REGLAGE DE MINUTERIE

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

2.2 Appuyer sur licone Minuterie” et la maintenir
enfoncée pendant 2-3 secondes pour régler le
MINUTEUR. Laffichage supérieur affichera ”
t . Appuyer ensuite une fois sur licéne "Aug-
menter”/ “Diminuer” pendant + 5,0 min / - 0,5
min respectivement. Dans la partie inférieure
de l'écran le message .REGLAGE DE LA MI-
NUTERIE" est affiché. La décompte du temps
de consigne automatiquement
aprés quelques secondes.

2.3 Le deux-points “:" sur l'écran clignote jusqu’a
ce que le message .00:00" apparait. Ensuite le
message .END" [.FIN") apparait qui clignote
tout le temps. Lappareil émet deux signaux so-

commence

nores courts et licone .Minuterie” s'éteint.
Attention : Aprés avoir terminé le décompte par
la MINUTERIE lalimentation de Uappareil n'est
pas coupée. Le bain d'eau continue a fonction-
ner et maintient la température stable.

2.4 Vous pouvez également appuyer sur licone
.Minuterie” pour débuter un compte a rebours
partant de 00:00 en appuyant une fois sur
l'icone .Minuterie”. Pour annuler cette fonction,
appuyez a nouveau sur l'icone .Minuterie”.

Attention !

Le temps de consigne peut étre réglé a n'importe

quel moment durant le décompte

e Lorsque l'utilisateur appuie sur licéne "MINUTE-

RIE" durant le décompte, le décompte est sus-
pendu, et sur lafficheur apparait la valeur du
temps qui reste jusqu’ a la fin de la cuisson.

e A ce moment-la l'utilisateur peut régler la valeur

du temps de consigne.

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

travail de lappareil, le dispositif de protection

thermique coupera lalimentation. Dans la part-
ie supérieure de l'écran le message E2 apparait.

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

apparait. Le signal sonore long sera également

émis. Pour désactiver le signal d'avertissement,
l'utilisateur ne peut que désactiver lappareil.

3. ARRET DE TRAVAIL

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



Fermeture de couvercle

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

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

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

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

Ouverture du couvercle

Ouvrez le clapet de ventilation avant d'ouvrir le
couvercle Si cette option est omise, le couvercle
sera aspire sous vide et vous ne pourriez pas len-

lever. Avertissement: La vapeur peut s'échapper!
Méfiez-vous des brilures.

Aprés utilisation

Vous laissez échapper 'eau en appuyant le robinet
et de le tourner 1/4 de tour vers le gauche. Ensuite
vous refermez le robinet en lappuyant de de le
tourner % de tour vers la droite. Assurez- vous que
le bouton se souléve légerement et se trouve donc
dans la position de verrouillage de sécurité.

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

Protection contre la surchauffe.

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

refonctionner lappareil, laissez-le refroidir com-
plétement. Ensuite vous pouvez remplir le bassin
avec de l'eau et le reactiver. Les derniéres positions
préréglées restent en mémoire.

Nettoyage et entretien

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

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

e Nettoyez l'extérieur de l'appareil avec un chiffon
humide (imbibé d’eau mélangée a un détergent
doux).

e N'utilisez jamais de détergent agressif ou de la
poudre a récurer. N'utilisez jamais d'objet tran-
chant ou pointu. N'utilisez jamais d’essence ou
de solvant ! Nettoyez avec un chiffon humide et
éventuellement du liquide vaisselle, mais n’utili-
sez pas de matériaux abrasif.
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e Nettoyez les orifices de ventilation avec un as-
pirateur.

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

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

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



Notions de base de la cuisson sous vide

Emballage sous vide:

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

Cuisson:

La température correcte et le bon temps de cuis-
son est d'une grande importance pour le résultat
final.

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

Pour la viande et le poisson il faut une température
minimale de 54 © C degrés dans l'ordre pour empé-
cher les bactéries de se développer.

Les durées sont toujours des durées minimum, quelques exemples:

Steak:

- Bleu 54-56 ° C

- Moyen de 56358 ° C

- Bien fait 58-64 ° C avec une durée de 1a4 heures

Viande braisée:

- 55-58 ° C pour une durée d'au moins 20 heures
et peut atteindre jusqu’a 60 heures selon l'épais-
seur.

Pasteurisation:

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

Suivez toujours les directives HACCP

Poisson:

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

apres la préparation. Notez qu'il y a des durées et
des temperatures minimales qui s‘appliquent a
Uélimination des bactéries et qui sont fortement
tributaires du produit. Voir plus d'informations sur
Ulnternet et expérimentez vous-méme.



Données techniques

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Tension et fréquence

220-240V~ 50/60Hz

Puissance nominale

600W

400W

Espace de manceuvre

530x325x(H)200mm

353x325x(H)200mm

Dimensions 540x335x(H)290mm 363x335x(H)290mm
Classe de protection Classe |

Classe de résistance a l'eau P23

Plage de températures 35-90°C+0,1°C

Plage de minuterie De 1T mina99h

Robinet de vidange

Remarque : Les caractéristiques techniques peuvent étre modifiées sans préavis.

Garantie

Tout vice ou toute défaillance entrainant un dys-
fonctionnement de l'appareil qui se déclare dans
les 12 mois suivant la date de l'achat sera éliminé
a titre gratuit ou lappareil sera remplacé par un
appareil nouveau si le premier a été diment ex-
ploité et entretenu conformément aux termes de
la notice d’exploitation et s'il n'a pas été indiment
exploité ou de maniére non conforme a sa destina-
tion. La présente stipulation ne porte pas de préju-
dice aux autres droits de l'utilisateurs prévus par
les dispositions légales. Dans le cas ou l'appareil
est donné a la réparation ou doit étre remplacé

dans le cadre de la garantie, il y a lieu de spécifier
le lieu et la date de l'achat de l'appareil et produire
un justificatif nécessaire (par ex. facture ou ticket
de caisse).

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

Elimination et protection de Uenvironnement

En cas de retrait du produit de Uexploitation l'ap-
pareil ne peut pas étre jeté avec d'autres déchets
ménagers. Lutilisateur est responsable de la re-
mise de l'équipement au point de collecte appro-
prié pour l'équipement usagé. Le non-respect des
dispositions ci-dessus peut entrainer les pénali-
tés conformément a la réglementation applicable
en matiere d'élimination des déchets. La collecte
sélective et le recyclage des équipements usagés
contribuent a la conservation des ressources na-

turelles et assurent un recyclage sans danger pour
la santé et l'environnement. Pour plus d'informa-
tions sur les endroits de collecte des équipements
usagés pour le recyclage, contactez la société de
collecte des déchets locale. Le producteur et l'im-
portateur ne sont pas responsables du recyclage et
du traitement des déchets d'une maniére respec-
tueuse de l'environnement directement et dans le
systéme public.



Gentile cliente,

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

Precauzioni di sicurezza

¢ 'uso scorretto e improprio dell'apparecchio possono danneggiare seriamente l'apparec-
chio e ferire gli utenti.

¢ Questo apparecchio ¢ destinato all'uso commerciale.

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

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

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

* Non inserire oggetti nell'involucro dell'apparecchio.

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

e /A\ Pericoli di scosse elettriche! Non tentare de riparare l'apparecchio da solo. Even-
tuali difetti e malfunzionamenti devono essere rimossi soli da personale qualificato.

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

* Attenzione: Non immergere parti elettriche in acqua o altri liquidi. Non mettere ['appa-
recchio sotto l'acqua corrente.

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

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

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

* Sorvegliare l'apparecchio continuamente durante ['uso.

o Attenzione! Se la spina ¢ inserita nella presa, lapparecchio € considerato come colle-
gato.

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

* Non trasportare [apparecchio tenendo il cavo di alimentazione.

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

* | apparecchio deve essere collegato ad una presa con tensione e frequenza indicate sulla
targhetta.

. @



* Inserire la spina nella presa situata in un punto facilmente accessibile in modo che in
caso di guasto sia possibile scollegare immediatamente l'apparecchio. Per spegnere
completamente apparecchio, scollegarlo dalla presa di corrente. Per questo staccare la
spina che si trova sull' estremita del cavo di alimentazione.

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

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

* Linstallazione elettrica deve soddisfare le normative nazionali e locali applicabili. Questo
apparecchio non ¢ destinato all'uso da parte di persone (inclusi i bambini) con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, o senza esperienza e conoscenza.

* Non permettere ai bambini di utilizzare l'apparecchio.

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

¢ Non permettere ai bambini di giocare con lapparecchio.

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

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

Precauzioni di sicurezza

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

o Utilizzare lapparecchio unicamente in conformita con l'uso descritto nel presente ma-
nuale.

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

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

¢ Non usare mai l'apparecchio senza acqua.

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

* Prima della pulizia lasciare [apparecchio raffreddare completamente.

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

* Pericolo di spruzzi! Immergere lentamente il cibo nellacqua.

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

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

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

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

o | rubinetto di scarico puo scaldarsi durante il defluire dellacqua. Attenzione: pericolo di
ustioni!

“DAZ



* Questo apparecchio, compreso il suo contenuto, & molto pesante (piu di 20 kg!). Attenzio-
ne: disporre l'apparecchio sempre su un piano di lavoro piano e stabile!
» 'apparecchio e da utilizzare con 4 distanziali in acciaio inox e il coperchio (modello

225264) 0 6 distanziali (modello 225448).

Destinazione del dispositivo

e |l dispositivo e destinato all'uso professionale.

e Questo apparecchio e destinato esclusivamente
alla cottura di alimenti imballati sotto vuoto ad
una temperatura controllata. L'uso del dispositi-
vo per qualsiasi altro scopo pud causare danni o
lesioni.

e ['uso del dispositivo per qualsiasi altro scopo
sara considerato un uso improprio. L'utente sara
l'unico responsabile per l'uso scorretto del dis-
positivo.

Messa a terra

'apparecchio per cottura sotto vuoto & lappa-
recchio della | classe di protezione e deve essere
messo a terra. La messa a terra riduce il rischio
di scosse elettriche grazie al cavo evacuante il cor-

rente elettrico. L'apparecchio e dotato di un cavo
con una messa a terra. Non inserire la spina nella
presa di corrente se l'apparecchio non e stato cor-
rettamente installato o messo a terra.

Apparecchio Sous Vide Hendi

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

Il grande vantaggio dellapparecchio Sous Vide
Hendi & il termostato di precisione (regolabile a
0,5° C) mediante il quale si possono preparare alla
perfezione gli alimenti senza fatica. Nel caso della
preparazione di bistecche a cottura media median-
te questo apparecchio Sous Vide, queste saranno
cotte da bordo a bordo. Nessun enigma da risolve-
re oppure problemi di tempismo. Se il tempo e la
temperatura di cottura sono stati regolati corretta-
mente, la bistecca sara cotta perfettamente e non
si dovra porre alcuna attenzione all'apparecchio
durante l'intero tempo di cottura. Proprio grazie al
fatto che i prodotti siano sigillati sottovuoto anche
durante il tempo di cottura, questi conservano non
soltanto le caratteristiche organolettiche ma anche
i valori nutrizionali. Lalimento da cuocere risultera

molto tenero in sequito a una preparazione di que-
sto tipo. Alcune impostazioni di preparazione pro-
lungate migliorano addirittura la tenerezza mentre
il sapore si conserva quasi completamente.

Con lapparecchio Sous Vide Hendi si puo rispar-
miare tanto tempo prezioso. Sara possibile pre-
parare i pasti prima delle ore di punta. Se tutte le
impostazioni individuali sono corrette, non e ne-
cessario monitorare l'apparecchio durante il tempo
di cottura. Risultato: cucinare senza fatical!

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

Con lapparecchio Sous Vide Hendi si puo rispar-
miare lavoro. Proprio perché e possibile aggiunge-
re p. es. salse marinate oppure erbe aromatiche
nel sacchetto sottovuoto prima della cottura.



Preparazione alla messa in servizio

e Controllare l'apparecchio per la presenza di dan-
ni. In caso di danno visibile, contattare immedia-
tamente il proprio rivenditore e NON usare ['ap-
parecchio.

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

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

e Posizionare l'apparecchio in orizzontale, a meno
che non sia indicato diversamente.

¢ Provvedere a lasciare abbastanza spazio intorno
all'apparecchio.

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

Importante: Per articolo 225448 (GN 1/1) si prega
di installare e fissare il rubinetto di scarico all'ap-
parecchio prima dell'uso.

Istruzioni d’'uso

Display

di tempera
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1. Funzione: IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA

Riempire il contenitore con acqua (calda) ed assi-
curarsi che il livello dell'acqua non superi il
limite indicato (intaglio] sul contenitore. Occorre
tener conto che il livello dellacqua si aumentera
dopo aver messo in prodotto nellacqua- quindi
l'acqua non deve mai superare lintaglio. Riempire
con acqua sempre fino al livello massimo indicato,
nonostante le dimensioni del prodotto da prepara-
re nell'apparecchio.

1.2 Inserire la spina nella presa di corrente.

1.3 Poi premere l'icona .ON/OFF".

1.4 La spia blue dellicona .ON/OFF" si accede.
Nella parte superiore del display di tempera-
tura sara indicato l'ultimo valore della TEMPE-
RATURA IMPOSTATA. Nella parte inferiore del
display linformazione che lapparecchio ¢ in

modalita standby (----) sara indicata. ATTEN-
ZIONE! L'apparecchio emette un segnale acu-
stico breve.

o -

1.5 Poi premere licona .Su"/ .Giu", nella parte in-
feriore del display l'informazione che l'elemen-
to riscaldante ¢ attivato sara indicata. In questo
momento il display di temperatura indica la
TEMPERATURA EFFETTIVA. Nella parte infe-
riore del display di temperatura sara indicato
l'ultimo valore della temperatura impostata.

1.6 Premere licona di Temperatura - nella parte
superiore del display la TEMPERATURA IMPO-
STATA precedente apparisce. Nella parte infe-
riore del display il simbolo °C apparisce per 1 a
2 secondi. Poi il tempo sara indicato.

1.7 A quel tempo premere licona .GIU"/"SU" per
impostare il valore della TEMPERATURA M-
POSTATA. Il valore della TEMPERATURA IMPO-
STATA puo essere regolato tra 35 °C e 90 °C.
Per aumentare/abbassare la temperatura di
+0,1°C/-0,1°C, premere licona una volta.

Per aumentare/abbassare la temperatura di



+1,0°C / -1,0°C, premere licona e mantenerla
premuta.

1.8 Se l'utente smette di premere licona .GIU"/"SU
ilvalore della TEMPERATURA IMPOSTATA viene
automaticamente registrato.

1.9 Durante il riscaldamento, L'lcona Temperatura

si accende fissa e l'lcona DECREASE (DIMINU-
ZIONE) lampeggia fino al raggiungimento della
TEMPERATURA IMPOSTATA.
Dopo aver raggiunto la TEMPERATURA IMPO-
STATA, la spia dell'lcona Temperatura si spegne
e rimane spenta allinterno di un intervallo di
+0,5° C/-0,5° C. Se LA TEMPERATRA EFETTI-
VA ¢ pit alta di circa 1°C dalla TEMPERATURA
IMPOSTATA, il display di temperatura visualiz-
zera il messaggio ,HOT" (.CALDQ").

ATTENZIONE!

Se nel recipiente non c'e l'acqua e lutente vuole
accendere l'apparecchio secondo quanto descritto
nei punti 1.3 - 1.7, la protezione termica non per-
mette di accendere l'apparecchio. Nella parte su-
periore del display di temperatura il messaggio E2
sara visualizzato. Nella parte inferiore del display
di temperatura il simbolo ---- sara visualizzato. Il
segnale acustico lungo sara emesso. Per disattiva-
re il segnale occorre spegnere l'apparecchio.

2. Attivita: IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

2.2 Tenere premuta licona TIMER per 2 ~ 3 secondi
per impostare il TIMER. Sulla parte superiore
del display viene visualizzato “t". Quindi preme-
re licona .Su” [AUMENTO) / licona ..Giu" [DIMI-
NUZIONE] una volta per aumentare di 5,0 min
/ diminuire di 5,0 min, rispettivamente. Nella
parte inferiore del display il messaggio ..IMPO-
STAZIONE DEL TIMER" sara visualizzato. Dopo
qualche secondi il countdown del tempo impo-
stato comincera

2.3 ILsimbolo di due punti “:" sul display lampeggia

fino a quando il messaggio .00:00" apparisce.
Poi il messaggio .END" [,FINE") sara visualiz-
zato che lampeggia tutto il tempo.
'apparecchio emette due segnali acustici brevi
e licona .Timer” si spegne.
Attenzione: Dopo la fine del countdown dal
TIMER, l'alimentazione dell'apparecchio non ¢
disattivata. Il bagnomaria continua a lavorare e
mantiene la temperatura fissa.

2.4 E anche possibile premere licona .Timer” per
avviare il conto alla rovescia da 00:00, in ordine
ascendente, premendo licona .Timer” una vol-
ta. Per cancellare occorre premere ancora una
volta licona ,Timer".

ATTENZIONE!

E possibile regolare il tempo impostato in qualsiasi

momento durante il countdown.

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

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

Se durante il lavoro dell'apparecchio evaporera tut-

ta lacqua, la protezione termica dell'apparecchio

toglie l'alimentazione. Nella parte superiore del di-

splay il messaggio E2 sara visualizzato. Nella parte

inferiore del display il simbolo ---- sara visualizza-

to. Un segnale acustico lungo sara emesso. Per di-

sattivare il segnale acustico l'utente deve spegnere

l'apparecchio.

3. SPEGNIMENTO DELLAPPARECCHIO

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



Chiusura del coperchio

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

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

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

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

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

AVVERTIMENTO: durante l'apertura della valvola
puo fuoriuscire vapore caldo. ATTENZIONE: PERI-
COLO DI USTIONL.

Dopo limpiego

A cottura terminata, far defluire l'acqua premen-
do il rubinetto di scarico e girandolo verso sinistra
di 1/4 per aprirlo. Per richiudere il rubinetto pre-
merlo nuovamente e rigirarlo verso destra di 1/4
nella posizione iniziale. Assicurarsi che il rubinetto
vada correttamente a incastro.Prima di aggiungere

l'acqua verificare che il rubinetto sia dovutamente
chiuso.

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

Protezione da surriscaldamento

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

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

Pulizia e manutenzione

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

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

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

* Non utilizzare detergenti o abrasivi aggressivi. Non
utilizzare oggetti taglienti o appuntiti. Non utiliz-
zare benzina né solventi! Pulire l'apparecchio con

un panno umido ed eventualmente detersivo. Non
utilizzare materiali abrasivi.

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

¢ Dopo ciascun impiego rimuovere 'acqua per evita-
re la formazione di calcare.

e Asciugare il serbatoio con un asciugamano.

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



Nozioni di base per cottura sottovuoto

Mettere sottovuoto

| prodotti da cuocere nell'apparecchio devono essere
sempre sottovuoto. Qualora l'aria non sia completa-
mente fuoriuscita dal sacchetto, il prodotto potreb-
be ricevere una spinta e la cottura risulterebbe non
uniforme. Le erbe aromatiche e le salse marinate
possono essere aggiunte al prodotto nel sacchetto
sottovuoto. In questo modo possono essere assorbite
in modo ottimale dall'alimento e pertanto salse e aro-
mi si sviluppano nel modo migliore possibile. Ideale

Preparazione

Le impostazioni di temperatura corrette sono fon-
damentali per il risultato finale. Limpostazione
ideale per la cottura e possibile stabilirla in segui-
to a molteplici impieghi e al salvataggio di queste
impostazioni. Oltre a cio anche lo spessore e la
consistenza dei prodotti impiegati influiscono sul
risultato di cottura.

Esempi:

Bistecca:

- Al sangue: 54-56° C

- Media: 56-58° C

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

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

Pastorizzazione

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

sarebbe limpiego di confezionatrici sottovuoto (Hendi
codice articolo: 970355).

L'alternativa pit economica sono sacchetti di plastica
richiudibili ermeticamente, dal quale si puo far fuo-
riuscire completamente tutta l'aria. Tuttavia questo
metodo puo avere lo svantaggio che alla fine si ab-
biano risultati di cottura diversi in determinate circo-
stanze.

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

Pesce:

| tempi di cottura sono chiaramente piu brevi.
Piccole modificazioni delle impostazioni di tem-
peratura influiscono particolarmente sul risultato
finale della cottura. Sicuramente € indispensabile
sperimentare. Pertanto raccomandiamo ricerche
su internet dato che ci sono molte fonti (gratuite)
che forniscono diverse informazioni dettagliate in
merito*.

vati fino a 3 settimane dalla preparazione. Osserva-
re assolutamente le temperature e i tempi minimi
necessari per impedire la formazione di batteri. Il
modo piu sicuro per fare cio € raccogliere infor-
mazioni supplementari su internet in merito alla
cottura sottovuoto e all'inizio di limitarsi alla prepa-
razione di ricette sottovuoto descritte e di adeguare
queste ultime di volta in volta alle proprie esigenze.

OSSERVARE ASSOLUTAMENTE LE DISPOSIZIONI HACCP



Dati tecnici

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Tensione e frequenza

220-240V~ 50/60Hz

Consumo di energia

600W

400W

Spazio di lavoro

530x325x(H)200mm

353x325x(H)200mm

Dimensioni 540x335x(H)290mm 363x335x(H)290mm
Classe di protezione Classe |

Classe di resistenza all'acqua P23

Valori di temperatura 35-90°C+0,1°C

Valori di timer Dal1mina99h

Rubinetto di scarico

Nota: Le specifiche tecniche sono soggette a modifiche senza preavviso.

Garanzia

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

zione sia previsto nel periodo di validita della ga-
ranzia, precisare dove e quando si & acquistato il
prodotto, possibilmente allegando lo scontrino.

In linea con la nostra politica di sviluppo continuo
dei prodotti, ci riserviamo il diritto di modificare il
prodotto, l'imballo e le specifiche di documentazio-
ne, senza notifica alcuna.

Smaltimento e protezione dell'ambiente

In caso di ritiro dell'apparecchiatura dal funzio-
namento il prodotto non puo essere smaltito con
altri rifiuti domestici. L'utente & responsabile del-
la consegna dell'attrezzatura al punto di raccolta
appropriato per lattrezzatura usata. Il mancato
rispetto delle disposizioni sopramenzionate puo
comportare limposizione di sanzioni in conformita
con le normative vigenti in materia di smaltimen-
to dei rifiuti. La raccolta e il riciclaggio selettivi di
attrezzature usate contribuiscono alla conserva-

zione delle risorse naturali e garantiscono il rici-
claggio in modo tale da non nuocere alla salute e
allambiente. Per ulteriori informazioni sui luoghi
di smaltimento delle apparecchiature usate per il
riciclaggio, contattare la societa locale di raccol-
ta dei rifiuti. Il produttore e limportatore non sono
responsabili per il riciclaggio e il trattamento dei
rifiuti in modo ecologico, sia direttamente che nel
quadro del sistema pubblico.



Stimate client,

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

Reguli de siguranta

* Operarea incorecta s utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate avaria grav apara-
tul si poate cauza rani oamenilor.

* Acest aparat este destinat uzului comercial.

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

¢ Asigurati-va cd aparatul si stecherul nu intrd in contact cu apa sau alte lichide. In cazul
in care aparatul este scapat in apa, scoateti imediat stecherul din priza si un tehnician
autorizat trebuie sa-1 verifice. Daca nu respectati aceste instructiuni, acest lucru poate
cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

* Nu incercati sa deschideti singuri carcasa aparatulul.

¢ Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa aparatului.

. Nu atingeti s stecherul cu mainile ude sau umede.

Pericol de electrocutare! Nu incercati s3 reparati singur/a aparatul. In cazul unei
defectlunl, reparatiile vor fi efectuate intotdeauna numai de personal calificat. u
¢ Nu utilizati niciodata un aparat defect! Deconectati aparatul de la priza electrica si con-
tactati distribuitorul in cazul unei defectiuni.

o Avertisment! Nu scufundati partile electrice ale aparatului in apa sau in alte lichide. Nu
fineti niciodata aparatul sub jet de apa. X

o Verificati in mod requlat stecarul si cablul pentru a va asigura ca nu sunt deteriorate. In
cazulin care stecarul sau cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
agentul de service sau de alt personal calificat similar pentru a evita orice pericol

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

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

¢ Supravegheati intotdeauna aparatul atunci cand este in functiune.

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

o Opriti aparatul inainte de a scoate stecarul din priza.

¢ Nu cdrati niciodatd aparatul tinandu-L de cablu.

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

o Conectati aparatul doar la prize electrice cu intensitatea si frecventa electrice mentiona-
te pe eticheta aparatulul.
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o Conectati cablul de alimentare la o priza electrica usor accesibild, astfel incat aparatul
sd poata fi deconectat imediat in caz de urgenta. Scoateti cablul de alimentare din priza
electrica pentru a opri complet aparatul. Utilizati cablul de alimentare ca dispozitiv de
deconectare.

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

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

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

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

o Nu tineti produsul si cablurile sale la indemana copiilor.

o Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.

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

o Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat pe parcursul utilizaril.

Instructiuni speciale de siguranta

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

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

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

o La ridicarea capacului poate scapa abur. Atentie: pericol de arsuri!

¢ Nu utilizati niciodata acest aparat fara apa.

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

o | 3sati intotdeauna aparatul s se raceascd inainte de a- curdta.

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

* Risc de improscare! Introduceti usor alimentele in apa.

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

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

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

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

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

¢ Aparatul sub vid poate fi foarte greu cand este plin (peste 20 kg!]. Atentie: asezati apara-
tul doar pe suprafete stabile!

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

e Acesta este un aparat de uz profesional.

e Acest aparat este destinat exclusiv prepararii
produselor alimentare in vid, la o temperatura
exacta controlata. Orice alta utilizare poate
provoca avarierea aparatului sau accidentarea
persoanelor.

e Utilizarea aparatului in orice alt scop reprezinta
o utilizare incorectd. Utilizatorul este singurul
raspunzator de orice utilizare incorecta a aparat-
ului.

impamantarea

Acest aparat este de clasa |. Acest aparat trebu-
ie Impamantat. Tn eventualitatea unui scurtcircuit
electric, Tmpamantarea reduce riscul electrocutarii
prin asigurarea unui fir de iesire pentru curentul

electric. Acest aparat este dotat cu un cablu cu fir
de impamantare cu fisa. Fisa trebuie conectata la o
priza instalatd corespunzator si Tmpamantata.

Dispozitivul Hendi sous vide

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

Marele avantaj al masinii de gatit Hendi sous vide
este acela ca datorita termostatului de inalta pre-
cizie (0.5°C), hrana poate fi preparata perfect fara
efort. Tn cazul in care preparati fripturi in sange in
masina de gatit sous vide, friptura va fi in sange
complet de la un capat la celalalt. Fara presupu-
neri sau sincronizare critica. Friptura dumnea-
voastra va fi preparata perfect in cazul in care
setati corect durata si temperatura in timp ce nu
este necesar sa acordati atentie pe parcursul func-
tionarii. Datoritd prepararii produselor in etansare
la vid, preveniti pierderea aromei si nutritiei, hrana
pastrandu-se aromats, frageda si suculenta. Unele
setari de lunga durata permit chiar imbunatatirea
semnificativa a fragezimii si in acelasi timp a aro-
mei.

Masina de gatit Hendi sous vide va ajuta sa econo-
misiti timp. Puteti prepara hrana inaintea orelor de
varf. Tn cazul in care setérile sous vide sunt corec-
te nu se necesita acordarea atentiei pe parcursul
functionarii. Preparare fara efort.

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

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

Pregatirea pentru prima sa utilizare

e Verificati ca aparatul s& nu fie avariat. In cazul
unor avarii, contactati imediat furnizorul dum-
neavoastra si NU utilizati aparatul.

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

e Curatati aparatul cu apd caldutad si cu o carpa
moale.

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

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

e Pozitionati aparatul in asa fel incat accesul la pri-
za sa fie permis tot timpul.

Important: Pentru articolul 225448 (GN1/1), insta-

lati si fixati robinetul de scurgere la aparat inainte

de utilizare.
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Instructiuni de utilizare

Afisare

temperatura

-l
i L1

[

N

Afisare

temporizator

Pictograma Pictograma Pictograma comutator
temperatura crestere PORNIT/OPRIT

.
@
S

X

Pictograma Pictograma
temporizator ~ descrestere

1. Utilizare: SETAREA TEMPERATURII
1.1 Umpleti recipientul cu apa [fierbinte) si asigu-

rati-va ca apa nu depaseste marginea marcaju-
lui interior (sant) al bazinului de apa. Tineti min-
te cd introducerea alimentelor in apa va creste
nivelul acesteia - cu toate acestea nu trebuie
sa depaseasca santul mentionat anterior. Apa
trebuie sa atinga marcajul maxim, indiferent de
cantitatea de alimente pe care urmeaza sa o
introduceti in baia de apa pentru gatit

1.2 Introduceti stecherul fintr-o prizd electricd

adecvata

1.3 Apasati pe butonul PORNIT/OPRIT.
1.4 LED-ul albastru al butonului PORNIT/OPRIT va

trece Tn pozitia PORNIT. Afisajul de tempera-
tura superior va afisa ULTIMA TEMPERATURA
SETATA. Afisajul inferior va afisa c3 aparatul
este in starea de asteptare (----). NOTA! Apara-
tul va emite un semnal sonor scurt

1.5 Apasati pe butonul crestere/ descrestere, afi-

sajul inferior va afisa faptul ca incalzitorul este
PORNIT. Tn acest moment, afisajul de tempera-
tura va afisa TEMPERATURA EFECTIVA. Afisajul
inferior de timp va afisa ultima ora setata.

1.6 Acum apasati pe pictograma de Temperatura

iar afisajul superior va afisa TEMPERATURA
SETATA anterior. Afisajul inferior va afisa °C
timp de 1 ~ 2 secunde. Apoi se arata ora.

O -

1.7 Apoi apasati pictograma CRESTE/DESCRESTE
pentru a ajusta temperatura in 1 ~ 2 secunde.
Intervalul de SETARE A TEMPERATURII este de
35°C~90°C.

Apdsati o data pentru +0,1°C /-0,1°C.
Tineti apasat pentru +1,0°C /-1,0°C.

1.8Tn momentul in care opriti apisarea pe picto-
grama CRESTE/DESCRESTE, TEMPERATURA
SETATA se stocheaza automat in memorie.

1.9 Tn timpul inc3lzirii, pictograma Temperatura va
fi permanent iluminata, iar pictograma REDU-
CERE va lumina intermitent pana la atingerea
TEMPERATURII SETATE. Dupd ce TEMPERA-
TURA SETATA a fost atins3, becul pictogramei
Temperatura se va stinge si va ramane stins in
intervalul cuprins intre +0,5 °C / -0,5 °C. Daca
temperatura efectiva este peste TEMPE-RATU-
RA SETATA cu aproximativ 1°C, afisajul de tem-
peraturd va afisa ..Hot" (fierbinte).

NOTA!

In cazulin care nu puneti apa in baia de apa si in-
cercati sa porniti aparatul urmand pasii 1.3 - 1.7,
sistemul de protectie termica a aparatului va sista
alimentarea cu energie. Afisajul de temperatura
superior va afisa E2. Afisajul inferior de timp va afi-
sa ----. Se va auzi un bip lung. Pentru a opri sem-
nalul de avertizare, utilizatorul trebuie s& OPREAS-
CA aparatul.



2. Utilizare: SETARE TEMPORIZATOR

2.11n timpul gatitului puteti activa functia TEM-
PORIZATOR.

2.2 Apasati si mentineti apasata pictograma TEM-
PORIZATOR timp de circa 2-3 secunde pentru a
seta TEMPORIZATORUL. Afisajul din partea su-
perioara va indica .t". Apoi, apasati pictograma
CRESTE/DESCRESTE o data pentru +5,0 min,
respectiv -5,0 min. Afisajul inferior va afisa "SE-
TARE TEMPORIZATOR". Numaratoarea inversa
va incepe dupa cateva secunde.

2.3 Semnul ..:" va clipi pand cand 00:00 si .END"

(.Sfarsit”] vor clipi continuu. Se vor auzi dou3
bipuri scurte iar pictograma .Temporizator” se
va stinge.
Nota: Tn momentul in care TEMPORIZATORUL
termina de numarat alimentarea cu electricitate
nu se STINGE. Rezervorul de apa va continua sa
functioneze si sa mentina temperatura stabila.

2.4 De asemenea, puteti apasa pictograma Tem-
porizator pentru a incepe numaratoarea c res-
catoare de la 00:00 apasand pictograma Tem-
porizator o singura data. Apasati din nou pentru
a anula aceasta functie.

NOTA!

Timpul poate fi reglat oricand in timpul numara-

torii inverse

e Daca in timp ce Temporizatorul cronometrea-
za, utilizatorul apasa pe butonul Temporizator,
cronometrarea se opreste si va fi indicat timpul
ramas

e Acum, utilizatorul poate regla valoarea Tempori-
zatorului

Tn cazul in care in timpul functionarii, apa din baia

de apa se evapora, sistemul de protectie termica a

aparatului va sista alimentarea cu energie. Afisajul

de temperatura superior va afisa E2. Afisajul infe-

rior de timp va afisa ----. Se va auzi un bip lung.

Pentru a opri semnalul de avertizare, utilizatorul

trebuie s3 OPREASCA aparatul.

3. OPRIREA aparatului

3.1 Puteti opri aparatul prin apasarea o singura data pe butonul PORNIT/OPRIT.

inchiderea capacului

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

Pentru ainchide usor/repede bazinul de apa puteti uti-
liza de asemenea cuva GN 1/1 cu numdrul de articol
804100. Atentie: pericol de arsuri!

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

Deschiderea capacului

Pentru a indeparta capacul, trebuie deschisa mai
ntai supapa de aerisire deoarece presiunea sca-
zuta a aerului de sub capac o va mentine pe loc.

Atentie: se pot emana aburi. Atentie: pericol de
arsuri.

Dupa utilizare

Scurgeti apa din recipient apasand gura de eva-
cuare si rotindu-o ¥ la stanga. Inchideti gura de
scurgere apasand-o si rotind-o Y la dreapta. Asi-
gurati-va ca butonul se ridica usor, acest lucru in-

dica faptul ca este activata inchiderea de siguranta.

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

- @



Protectia impotriva supraincalzirii

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

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

Curatarea si intretinerea

e Scoateti intotdeauna stecherul din priza inainte
de curatare.

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

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

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

e Curatati gurile de ventilatie (dacd existd) cu as-
piratorul.

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

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

e Asigurati-va ca nu existd urme de depuneri de
calcar in partea inferioara a bazinului de apa.

Principii de baza ale prepararii hranei cu ajutorul sous vide

Ambalarea n vid

Hrana trebuie ambalata Tn vid Tntotdeauna sau in
orice caz ambalata intr-o punga de plastic farad aer
(fara plutire] astfel incat ca apa incalzita sa aiba
contact direct cu hrana prin plastic. Condimentele
si marinatele pot fi adaugate inainte astfel incat ca
acestea sa poata fi absorbite de catre hrana si su-

Prepararea hranei

Temperatura corecta are mare importanta pentru
rezulatele finale. Pentru carne si peste temperatu-
ra minima trebuie sa fie de 54°C pentru a preveni
dezvoltarea bacteriilor.

Cateva exemple:

Friptura:

- Nefdcutd 54-56° C

-Tn sange 56-58° C

- Bine facutd 58-64 °C la 0 duratd cuprinsa de pana
la1lasore.

Confiere:

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

%54

curile si aromele vor fi pastrate. Cea mai buna este
utilizarea unei masini de ambalare n vid cu came-
ra interioara. Cea mai functionala si ieftina alter-
nativa este utilizarea pungilor fara aer inchise cu
fermoar din care aerul a fost eliminat, cu toate ca
rezultatele acestei metode pot fi nesatisfacatoare.

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

Peste:

Duratele de preparare sunt mult mai scurte.
Schimbarile minore ale temperaturii setate au o
influenta majora asupra rezultatului. Experimen-
tarea este fara indoiald necesara. Va recomandam
sa cercetati pe internet, exista cateva surse dispo-
nibile excelente (gratuite] de informatii detaliate*.



Pasteurizarea:

Durata de depozitare a produselor preparate am-
balate in vid poate fi extinsa considerabil in cazul in
care acestea sunt racite rapid dupa preparare (cu
ajutorul unui racitor prin socuri sau intr-un vas ce
contine cuburi de gheats). In cazul in care sunt de-
pozitate la 2°C acestea pot fi depozitate pana la 3

Urmati intotdeauna instructiunile HACCP

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

Specificatii

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Tensiune si frecventa

220-240V~ 50/60Hz

Puterea nominala de intrare

600W

400W

Spatiu de lucru

530x325x(H)200mm

353x325%(H]200mm

Dimensiune 540x335x(H)290mm 363x335x(H)290mm
Clasa de protectie Clasa |
Clasa de protectie contra apei 1P23

Interval de temperatura

35-90°C+0,1°C

Interval temporizator

1 min - 99 ore

Robinet de scurgere

Observatie: Specificatia tehnica poate fi modificata fara preaviz.

Garantie

Orice defectiune care afecteaza functionarea apa-
ratului aparuta la mai putin de un an de la cum-
pararea acestuia va fi remediata prin reparatie sau
inlocuire gratuitd, cu conditia ca aparatul sa fi fost
folosit si intretinut conform instructiunilor nu sa nu
fi fost bruscat sau folosit necorespunzator in vreun
fel. Drepturile dumneavoastra legale nu sunt afec-

tate. Daca aparatul este in garantie, mentionati
cand si de unde a fost cumparat si includeti dovada
cumpararii (de ex. chitanta).

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

Eliminarea si mediul inconjurator

La dezafectarea aparatului, produsul nu trebu-
ie aruncat Tmpreun3 cu alte deseuri menajere. In
schimb, este responsabilitatea dumneavoastra sa
eliminati echipamentul uzat prin predarea acestuia
la un punct de colectare desemnat. Nerespectarea
acestei reqguli poate fi penalizatd in conformita-
te cu reglementarile aplicabile privind eliminarea
deseurilor. Colectarea separata si reciclarea echi-
pamentului dumneavoastra uzat la momentul de-
barasarii contribuie la conservarea resurselor na-

turale si asigurd realizarea reciclarii intr-un mod
care protejeaza sanatatea fiintelor umane si a me-
diului. Pentru informatii suplimentare privind mo-
dul in care puteti preda deseurile dumneavoastra
n scopul reciclarii, va rugam sa contactati compa-
nia locala de colectare a deseurilor. Producatorii
si importatorii nu isi asuma responsabilitatea cu
privire la reciclarea, tratarea si eliminarea ecologi-
ca a deseurilor, fie direct, fie prin intermediul unui
sistem public.
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YBa)kaeMblit KnueHrT,

Bonbuwoe Bam cnacubo 3a 1o, 4to Bl kynunu obopyposanme ¢pupmel Hendi. BaMm cnepyet BHUMaTenbHO npo-
4MTaTb HACTOSLLYIO MHCTPYKLMIO Nosib30BaTeNs Bo M3bexaHne NoBpexAeHMs MallnHbl B pe3ynibTaTe Henpa-
BWJIbHOM 3KcnnyaTaunum. 0cobeHHo peKoMeHyeM 03HaKOMUTLCS C MpeaynpexaeHUsIMM.

MpaBuna TexHukun 6esonacHocTn

¢ HenpaBusbHas akcnayaTauns 1 HeMoaxoAsLLee UCMONb30BaHMe arperata MOXeT npuse-
CTV K €ro NOJIOMKe W MOpaHUTL 0nepaTopa.

* 370 0bOpyROBaHMe NpedHa3HAYEHO ANs KOMMEPYECKOr0 NCMOMb30BaAHMS.

* ObopypnoBaHue cneflyeT 1CMoNb30BaTb TOYHO MO Ha3HaueHMIo. [1pon3BoauTeNb He HeceT
0TBETCTBEHHOCTM 3@ NOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE HEMPaBUILHON 3KCMAyaTaLMel uamn He-
npaBubHbIM 06CAyX1BaHEM 0bopyL0BaHNS.

o 0bopynoBaHmMe 1 3NEKTPUYECKYIO LWTEMCENbHYI0 BUAKY ClleflyeT AepXkaTb BAAAN OT BOAbI
W NpOYMX XuaKkocTen. Ecnn wrencensHas Brka nonageT B BOAY, €€ CREAYeT TyT Xe Bbl-
TallyTb 113 PO3ETKM 3NEKTPONUTaHNs 1 06paTiTbCs B CyXDy cepTudnLmMpoBarHoro cep-
BMCa AR NPOBEPKM YCTpoiiCTBa. HecobniofeHne faHHbIX YKa3aHui MOXET NoBneyb 3a
coboi yrpo3y 300pOBbIO 11 KM3HK 0BCNYKMBAIOLLETO NEPCOHANa.

* Henb3s cHuMaTb Koxyx be3 ocoboro paspeleHns.

¢ Henb3s KnacTb HYKaKyx NoCTOPOHHYX NPeAMETOB BOBHYTPb arperata.

* Henb3s KacaTbC MOKPBIMM, UK BN@XHBIMY PyKaMi LTENCENBHOM BUNKM.

* /A\ OnacHocTb nopaxeHus TokoM! He criefyeT caMoCTOATENbHO YMHNTb 3MeKTpoanna-
paTypy. JTiobble NoNOMKY M HEMCPaBHOCTY BOMXHbI YCTPaHATLCH KBANNGULMPOBAHHBIM
MepcoHanoM.

* Hukorpga He cnegyeT noNb30BaThCs NOBPEXAEHHOI 3neKTpoannapatypoi. [oepexzieH-
HO€ YCTPONCTBO HYXHO OTCOEAVHMTb OT INEKTPOCETU 11 0DPaTUTLCS K NPOAABLY.

* [Ipepynpexpenne: He cnefyeT NOrpyxaTb 3NeKTPUYECKUX feTaneil B BOAY, MU WHble
XUAKocTU. He oMbIBaTh B CTPye BOAbI.

o PerynsipHo NpoBepsTb BIAKY 11 NPOBOJA 3NEKTPONUTAHNS Ha NpeaMeT nospexaeHnit. Mo-
BPEXZAEHHbIe BUNKY MU NPOBOA NepedaTb A8 PEMOHTA B CEPBUCHYIO TOYKY, MAK 0bpa-
TUTBCS K KBaNMOULMPOBAHHOMY 3M1EKTPUKY BO MMS NPeLoTBPaLLeHNs 0NacHoCTU TPaBM.

* Y,0CTOBEPUTLCA, UTO MPOBOS, 3NEKTPOMMTAHUS He KaCAeTCs OCTPBIX U FOpsiuMX NpeaMeToB;
[lepXaTb 371eKTPONPOBOZ BAAAM 0T OTKPLITOro orHa. s Toro, YTobbl BbIHYTL BUAKY M3
PO3eTKM BCErfla HYXXHO TAHYTb 3a BIAKY, & He 33 31eKTPonpoBo.

¢ 3aWWUTUTb NPOBOA ANEKTPONMTAHNA (yAnUHMTENb) OT CRYHAIHOTO BbINAAEHUS 13 PO3ETKM
3neKTpOnpoBOoz NPOkNaabiBaTh Tak, YTobbl Cy4ailHO He 3aLienuThCs 3a Hero.

* HenpectaHHo HabntofaTh 3a paboTatoliert 31eKkTpoannapaTypoi.

o Mpegynpexpenue! Ecnu BIKa HaxoaUTCs B PO3ETKe — 3T0 03HAYAET, YTO 3neKTpoanna-
paTypa CuMTaeTCs NOAKMIOYEHHO K 3NeKTPONUTaHMIo.

o [lepeq TOM, Kak BbIHYTb BIAKY 113 PO3ETKM, 31eKTpoannapaTypy CledyeT BbIKNUNTb!

* Hukora Henb3s nepeHocKTb, NepefBuraTh 3NeKTpoannapaTypy Aepxa 3a 31eKTponpoBos.

¢ He 11cnob30BaTh HUKaKWX JeTanei, akceccyapos, KOTOpbIe He MOCTABASKOTCS BMeCTE C

370 371€KTpoannapaTypou.
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* 3neKTpoannapaTypy cledyeT NOAKTOYATb UCKIOUNTENBHO K PO3ETKe, B KOTOPOW MMeeTcs
HaNPSXeHMe 1 YacToTy, yka3aHHYI Ha LMTKe 31eKTpoannapaTypsl.

o Bunky cnefyet BCTaBAATb B PO3ETKY, PACTIONOKEHHYIO B YA0OHOM W NErkofoCTyrnHOM Me-
CTe, Tak 4TobbI B CAly4ae aBapun MOXHO Bbl ee HeMeAneHHo BbIHYTh. [Ing nonHoro obe-
CTOYMBAHMS 3M1eKTpoannapaTypbl ee CRefyeT 0TCOEANHIUTb OT 3NEKTPONUTAHMS; A1 3TOr0
CnedyeT BbIHyTb BUAKY, HAXOAALLYIOCH Ha KOHLIe NPOBOAA 3NEKTPONUTAHNS, 13 PO3ETKY.

* [lepep TeM, Kak BbIHYTb BIIKY BCErAa CNeayeT MOMHMUTb 0 ToM, 4Tobbl CHa4ana BbIKN0YUTb
3nekTpoannapartypy!

o He crieflyeT Mcnonb3oBaTh [eTany, akceccyaphl, He PeKOMeHfyeMble Mpoy3BOANTENEM
[laHHOW 3M1eKTpoannapaTypsl, T.K. UCMOb30BaHMe Takux AeTanei, akceccyapoB MOXeT
C03/1aTb 19 NONb30BATENS Yrpo3y ero 3[0POBbI0 1 XM3HW, @ TakKe MOXET NpMBECTU K
NonoMKe anekTpoannapatypsl. CnefyeT BCEro MCNonb30BaTb OPUTUHaNbHbIE AeTanu, ak-
ceccyapsl.

o be3 Haanexallero KOHTPONS UAW NpeABapuUTenbHOro 0byyermns skcnayataumuy obopyao-
BaHWs NPOBOAMMOr0 NMLOM, OTBeYatLLMM 3a be3onacHylo akcnayatauuio, obopynosa-
HWEM He MOTYT NONb30BaTLCA HY €T, HY NLA C OrpaHNUYeHHbIMY QU3UYECKUMH, NAK
MCUXMYECKMMY BOIMOXHOCTAMU, HU U@, KOTopble He 0bnafaloT HeobXoanuMbIM OMbITOM
pPaboTbl 11 3HaHWAMM B AaHHOM 0baacTy.

* Hu B koeM ciyyae Henb3s 20MycKaTb K MCMONb30BaHMI0 3NeKTpoannapaTypsl AeTel.

* JneKTpoannapatypy cllefyeT XpaHnTb B MeCTe HefloCTyNHOM ANs AeTel.

¢ Henb3s pa3peLuaTh 4eTaM UCMONb30BaTh ANEeKTpoannapaTypy B KaYecTae UrpyLk.

¢ Bcerpia anektpoannapatypy cefyeT OTCOEAVHUTL OT 3MeKTPOMUTAHUS, eCl 0CTAaBASEM m
ee be3 Haf30pa, nepes MOHTaXOM, EMOHTAXEM 1 YACTKOM.

* Henb3s ocTaBngTb paboTatoLLyto 3nekTpoannapaTypy be3 Haa3opa.

KoHkpeTHble npaBuna no TexHuke 6esonacHocTn

* YcTpoiCTBO NpefHa3HayeHo UCKNIYNTENbHO ANS MPUTOTOBAEHUS NNLLM, YNakoBaHHOM B
Bakyyme NpW MOAHOCTbIO KOHTPONMpYeMoit TeMnepaType. Hecobnioderue 3ol MHCTPYK-
LMV MOXET NPUBECTY K CEPbE3HBIM TPaBMaM WV Yrpo3e XU3HN.

* [/lcnonb3yiTe yCTPOICTBO TONBKO N0 HAa3HAYEHMI0, KaK OMCaHO B 3TOM PyKOBOACTBE.

* YCTPONCTBO NpefHa3HayeHo 49 MCNONb30BaHMA KBaNMGMUMPOBAHHBIM MepCOHanoMm
KYXHW pecTopaHa, CToN0BoM, bapa 1 Apyrux npeanpusTuit 00LieCTBEHHOO NUTaHWA.

o [1py CHATUM KPBILLKYM C YCTPOICTBA MOXET BbIXOANTb Nap. BHUMaHue: puck oxoros!

* Hukorpa He nonb3yiTec Npubopom He3 Bogb.

* Boga, koTopas cnveaeTcd u3 npubopa, MoxeT ObiTh ropsyen. BHumaHue: puck oxoros!

* [lepef 04MCTKOM OCTaBLTE YCTPOMCTBO, YTOBLI OHO MOAHOCTBIO OCTHINO.

* B ycTpoiicTBe 1cnonb3yiiTe ToAbKo BoAy. He 3anuBaiiTe Macno uav fpyrue Xupsi.

¢ OnacHocTb pa36pb|3rV|BaHv1ﬂ| MennerHo norpy>Kav1Te nuLLy B BOAY.

¢ BHumaHve! He 3anonnsaiite yctpoiictBo Bogoi Bbilwe ykasaHHoro MAKCMAJIBHOIO
YPOBHS.

¢ He oTKpbIBaliTe KpbILLKY BO BpeMs paboThl yCcTpolicTBa. [locne oTKpbITUS KPbILIKK U3HYTPM
YCTPOICTBA BbINAET rOPSYMiA BO3LYX W Nap.
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* He Harpesaiite npubop be3 3anuBky Bodbl. BknioyaliTe ycTpoMcTBO TONBKO NMOCAE 3aMB-

Ki1 BOAbI.

* He HanuBaiite ropa4yto sofdy B MiaCT1koBbie KOHTEI?IHepr. OHu MOryT ,[Leq)OpMI/IpOBaTbCﬂ

N pacniaBuUTbCA.

* Bo Bpems c/iMBa Bofibl KpaH MOXeT bbiTb ropaunm. BHumaHme: puck oxoros!
¢ YCTPOICTBO N9 NPUTOTOBNEHUA NN B BakyyMe [sous vide) BMecTe ¢ cofiepXaHnem Mo-
XeT BbiTb 0ueHb Taxenbi (6onee 20 krl). BHuMaHme: yCTpoiicTBo JOMKHO HAX0AUTHCA Ha

yCTO4MBOM NoBepxHoCTH!

¢ YCTpoliCTBOM CAleflyeT N0b30BaThCs UCKIOUNTENBHO C MPUNOKEHHBIMM 4 NeperopogKamu
W3 HepXaBeloLLer CTanu 1 KpbILKOW Ang Mofenn 225264 uan ¢ 6 neperopofkamu ans

Mofenu 225448.

HasHaueHue ycTpoiicTBa

e YcTponctso npefHasHayeHo ons
npodpeccroHanbHoro NCnoib3oBaHus.

e YCTPOWCTBO NpefHa3HauyeHo UCKIoYMTENbHO ANs
NPWIroTOBAEHUS MULLW, YNakoBaHHOW B Bakyyme
NPV MOIHOCTLIO KOHTPOSIMPYEMOIA TemnepaType.
Mcnonb3oBaHue ycTpolicTBa and obbix gpyrux
ueneil MOXeT MpMBECTU K MNOBPEXAEHWUIO WK
TpaBMe Tena.

e lcnonb3oBaHne  ycTporctBa  Ans  nobbix
opyrmx  uenelr  byaeTr  paccmaTpuBaTbCs,
Kak WCcrnonb3oBaHWe He M0 Ha3HayeHuio.

Monb3oBaTtens 6y,ﬂ,eT HEeCTNn UCKIHOYUTENTbHYIO
OTBETCTBEHHOCTb 3a HenpaBuibHOE
ncnonb3oBaHMe yCTpOlZCTBa.

MoHTax 3a3eMneHus

YCTpoNcTBO ANt MPUFOTOBAEHNS MULLK B BakyyMe —
370 ycTpoWcTBo | Knacca 3awmTsl. Mprubop gonxeH
ObiITb abconoTHo 3asemneH. B cnyvae kopoTkoro
3aMblKaHWs, 3a3eMyieHne CHUXAEeT pPUCK mopaxe-
HWS 371eKTPUYECKUM TOKOM 3a cyeT OTBOAALLEro

npoBofa. YCTPOMCTBO OCHALLEHO 3a3eMsioLLIMM
NPOBOAOM C BWJKOW C 3a3eMASIOLMM KOHTAKTOM.
He BcTaBnsinTe BUAKY B KOHTaKT, €CAN YCTPOMCTBO
He yCTaHOBJIEHO Hapf/exawnuMm obpasoMm u He 3a-
3emeHo.

YctpoitctBo sous vide komnanuun Hendi

Sous vide - 3To cnocob MpUroToBAEHUS MUK B
repMeTUYHbIX BakyyMHbIX MellKax, KoTopble noMe-
watoTcs B BOAHYIO DaHio ¢ KOHTponMpyeMoii Temne-
paTypoW, 4TO rapaHTupyeT cTabunbHoe 1 BbicOKOe
Ka4yecCTBO.

[penmyLLecTBO ycTpoitcTBa sous vide koMmaHuu
Hendi - 3T0 04eHb TOYHbIN TEPMOCTAT (C TOUHOCTbIO
1o 0,5°C), 4To No3BONAET NETKO U UCKYCHO MPUro-
TaBnvBaTb nuly. CpefHell npoxapku cTeiik, npu-
rOTOBMIEHHbIN N0 MeTofy sous vide, byaeT npoxapeH
paBHOMEpPHO Mo BCel nosepxHocTU. CooTBETCTBYIO-
as ycTaHOBKa BPEMEHV W TemnepaTypbl rapaH-
TVpyeT uieanbHylo Npoxapky cTelika, a npolecc
npuroToBAeHUs He TpebyeT yyacTus nepcoHana
KyxHW. Bnarogaps ToMmy, 4To efa NpurotaBnKBaeT-
Csl B BaKyyMHbIX repMeTU4ecKUX MellKkax, oHa He
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TepseT CBOEro BKyca WAW NUTaTeNbHOW LEHHOCTH,
COXpaHSAeT eCTeCTBEHHbIV LiBET, OCTAETCH HEXHOW U
coyHol. HekoTopble HacTpolkn ycTpoiCTBa, Korna
BpeMs MOAroToBKW nuwn bygeT npoafieHo, no3so-
NS0T YAYHLWNTb MATKOCTb MWLM MPY COXPaHEHUM
eé BKkyca.

YcTpoiictBo sous vide komnaHuy Hendi nossonset
C3KOHOMUTL BpeMs. 1Ly MOXHO NOAroTOBUTL 3a-
paHee, nepej NpMxoaoM DONbLLIOrO YMcna rocteil B
pecTtopaH. [1pn cooTBETCTBYIOLIMX HacTpolikax, pa-
BoTa ycTponicTBa He TpebyeT BHVMMaHWs nepcoHana,
a 370 0bo3HauaeT roToBky NuLin 6e3 npobnem.

Bnarogaps yctpoiictay sous vide komnanun Hendi
Bbl skoHOMUTE geHbru. Sous vide ymMeHblUaeT ycas-
Ky MWLM, KoTopas, Taknm obpasom, byaet Takxe 6o-
nee co4Hoi. [ockonbky BO BpeMs NpWroToBaeHUs



nuLin, OHa noAsepraeTca nacrepusaumnm, eé MOX-
HO XpaHUTb AONblle B TedeHne Tpéx Hefenb, 4eMm
nULLYy, NpUroToBaeHHy TpaanLMoHHbIM cnocobom.

YcTpornictso sous vide komnanuu Hendi nossonset
CIKOHOMWTb pabouyio Harpysky. MapuHaa/cneuun
MO>HO [106aBAATb B NKLLY HEMOCPEACTBEHHO Nepes,
NpUroTOBJIEHVEM.

MoaroToBka nepep NepBbIM UCMOJIb30BaHUEM

¢ [IpoBepbTe, YTO YCTPOMCTBO He MoBpexaeHo. B
cydae Kakux-nnbo noBpexpeHuin, HeMeaneHHo
CBAXWTECH CO CBOWM MOCTaBLMKOM W A0 3TOrO
BpeMeHun HE nonbayiiteck ycTponcTBOM.

® Yganure nofIHOCTbIO YNakoBKY 1 3aLUUTHYIO MEH-
ky (ecnu umeetca).

e [IpoTpuTe YCTPOMCTBO TEMIOW BOLOW WM MArKOW
TKaHblO.

e Ecnn He npefycMOTpeHo Mo pyromy, noctaBbTe

YCTPOWCTBO Ha POBHOW 1 CTabuabHOW NOBEepPXHO-
cTu.

e ObecneybTe HeobX0AMMOE MPOCTPAHCTBO BOKPYT
yCTPOWCTBa ANA BEHTUNALMN.

® YCcTaHOBMTE YCTPOWCTBO Tak, 4Tobbl obecneynTb
XOPOLUNIA [LOCTYN K BUSIKE.

BaxkHo: [na mopenu 225448 (GN 1/1) nepepn uc-

nosb30BaHMeM HeobX04MMO yCTaHOBUTL U 3akpe-

NUTb CMYCKHOW KpaH.

MaHenb ynpaBneHu
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1. Oenctene: YCTAHOBKA TEMMNEPATYPbI

1.1 Baneinte B pesepsyap Bogy (ropsuyio] ybeamns-
LIWCb, YTO YPOBEHb BO/Abl HEe MPEeBbILLAeT 0TMeT-
ku (Bolemku) B pesepsyape. CnenyeT NMOMHUTS,
4TO pa3MeLlleHue NuLiM B BOAE NpuBefeT K
NOBbILIEHWIO YPOBHSA — OH HE AOJIKEH BbIXOAWUTb
3a npegensl Bolemku. Bopy cnepyet Hanveatb
MaKCMManbHO A0 OTMETKM YPOBHS, HE3aBUCKMO
0T 0bbeMa nuuLmM, KoTopas fonxkHa bbiTb NpUro-
TOBJIEHA B yCTpOWCTBE.

1.2 MopakntoumnTe ceTeByto BUIKY B PO3ETKY.

1.3 HaxmuTe Ha 3Havok ,ON/OFF".

1.4 3aroputcs ronyboi amon 3Hauka ON/OFF".
B BepxHen yactu wHAMkaTopa Temnepatypsl
nosiBUTCS nocnedHee 3HayeHne IALAHHOW
TEMMEPATYPbI. B HuXHel YacT uHpgukatopa

noABUTCA COO6U_I,EHI/Ie, 4yTo yCTpOI;ICTBO HaXo-

ONTCA B pexume oxuaanns (----). BHUIMAHUNE!
YCTPOMCTBO M3[ACT OfAWH KOPOTKWUIA 3BYKOBOI
curHan.

1.5 HaxxmunTe Ha 3Havok .Beepx”/ .BHU3Z", B HUX-
HEeM 4acTu MHAMKaTopa nosBuTCs cooblueHue,
4TO BKJIKOYEH HarpeBaTeNbHbIN 31eMeHT. B aTo
BpeMs, UHAMKATOp Temnepatypsl nokaxeT WC-
TUHHYKO temnepatypy. B HuXHel yactu uH-
JMKaTopa TeMnepaTtypbl NOSBWTCS MoCnefHee
3HayeHWe 3afaHHOM TeMnepaTypbl.

1.6 Tenepb HaxMuTe Ha 3Ha4yoK TemnepaTypbl — B
BEpXHel YacTu WHAVKaTOpa NOKaXeTCs Npefbl-
aywas SAOAHHAA TEMMEPATYPA.

B HWXHel yacTn uHaukatopa B TeyeHue 1-2
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cekyHn noasutca °C. [Mocne atoro nossuTcA
Bpems.

1.7 B 370 Bpemsi HaxumaiiTe Ha 3Havok ,BBEPX”

/"BHN3", 4T06bl ycTaHoBUTb 3HaueHne SALAH-
HOW TEMMEPATYPbI. 3nauenne SAJAHHON
TEMMEPATYPbI MoxHo perynnposaTh B npefe-
ne 35°C - 90 °C.
[ns nosbiweHns / MoHWxeHUs TeMnepaTypbl Ha
+0,1°C /-0,1°C, HaXXMWTe Ha 3HAYOK OfIH pas.
[Ons nosbiWweHns / NOHWXEHWs TeMnepaTypbl Ha
+1,0°C /-1,0°C, HaxxMuTe Ha 3HAYOK W NpUAep-
XUTe ero.

1.8 Ecnn Bbl npekpaTuTe HaXuMaTb Ha 3Ha4yokK
.BBEPX"/"BHW3", 3Hauenune 3ANAHHOV TEM-
[MEPATYPbI aBToMaTuyeckun coxpaHumTcs.

1.9 B cnyvae nogorpesa nuktorpamMma Temnepary-
pbl HEMPEepPbLIBHO ropuT, a nukTorpamma «BHN3»
Muraet, noka He byget nocturHyta SADAHHAA
TEMMNEPATYPA.

Mocne poctuxenns SADAHHOW TEMIMEPATY-
Pbl nwkTtorpamma Temnepatypsbl
cq, WU TemnepaTypa coxpaHseTcs B AuManasoHe
+0,56°C / -0,5°C. Ecam UCTUHHAA TEMME-
PATYPA Bbiwe npuM. Ha 1°C, yem SALAHHAA
TEMMNEPATYPA, Ha wHAvkaTope TemnepaTypbl
nosisutcs coobuierme ,HOT” (,FOPAYO").

BbIKJTKO4aeT-

BHUMAHMUE!

Ecnu B pesepByape HeT Bofbl, @ NoTpebutens xo-
YeT BKJYUTL NuTaHue, BuinoaHaa warn 1.3 - 1.7,
Torga TepMuyeckas 3aliuTa yCTPoWCTBa OTKIOUMT
anekTponuTaHune. B BepxHel YacTv Ha nHAMKaTope
TemnepaTypbl nossutca coobulenve E2. WB Hux-
Hell YacTv Ha WHAMKaTope TeMnepaTypsbl NOSBUTCS
----. Bbl ycnbiwwnTe Takxke AAVHHBINA 3BYKOBOW CUT-
Han. EfVMHCTBEHHBIN cnocob oTknounTh npeaynpe-
XAeHue - 3To BbIK/IOYEHWe YCTPOoCTBa.

2. [leiicteue: YCTAHOBKA TAUMEPA

2.1 B npouecce NpurotoBneHns NuLLn, Bol MoxeTe
BKI0UNTL dyHKUMio TAUMEPA (TIMER).

2.2 Haxxmute 1 yaepxusaiite nuktorpammy TAM-
MEPA B TeuyeHune 2 ~ 3 cekyHL ANa yCTaHOBKU
TAVMMEPA. Ha BepxHem aucnnee nossutcs byk-
Ba 't". 3aTtem naxmute nukTorpammy .Beepx”/
.BHW3" 0AMH pa3 ana v3MeHeHWs HacTpolKK
Taiimepa Ha +5,0 muH. / -5,0 MuH. cooTseT-
CTBEHHO. B HMXHeit yacTu uHavKaTopa nossuT-
cs coobuienme . YCTAHOBKA TAMMEPA". Yepes
HECKOJbKO CeKyHA, HaYHETCS oTcYeT 3afaHHOro
BpEMeHMN.

2.3 lBoeToyne “:" Ha nHAamMkaTope byseT MuraTh o

Tex rop, noka He yBuaute coobuyeHne ,00:00".
3aTem noasutcs coobuerue .END” [LKOHELL"),
KoTopoe DyaeT Muratb BCce Bpems. YCTPOMCTBO
M3[aCT [1Ba KOPOTKUX 3BYKOBbIX CMIHana u 3Ha-
Yok . Timer” BbIKNIOUNTCS.
BHuMaHue: Mocne okoHuaHus otcyeta TAM-
MEPOM, nuTaHune ycTpoiicTBa He oTk/o4aeTcs.
BogsHas baHs npofonkaeT paboTtaTth 1 nofaep-
KMBAET NOCTOAHHYIO TemnepaTypy.

2.4 Bbl Takke MoxeTe HaxaTb Ha 3Hauok . TAVIME-
PA", 4Tobbl HayaTb obpaTHbIi otcyeT ¢ 00:00 B
nopsfke BO3pacTaHus, HaxaB 3Hauok .TAW-
MEPA" ognn pas. [na Toro, 4tobbl OTMEHUTH
3Ty GyHKUWMIO, CleflyeT elle pa3 HaxaTb 3HAYOK
LTAAMEPA”.

BHUMAHME!

3afaHHOe BPeMs MOXHO W3MeHHTb B noboit Mo-

MeHT BO BpeMs oTcyeTa.

e Ecnn Bbl HaxmeTe 3Havok ., Timer” Bo Bpems
oTcyeTa, oTcyeT byAeT NpVOCTaHOBAEH, @ Ha WH-
nukatope byfeT ykasaHo BpeMs, ocTaBleecs Ao
KoHLa.

e B 5TOT MOMEHT Bbl MOXETe U3MEHHTb 3HaYyeHue
3aAaHHOro BpEMEH!.

Ecnu Bo Bpemsi paboThl ycTpolicTsa, BCsi BoAa B BO-

nOAHoN baHe ncnapwTcs, Toraa TepMmuyeckas 3alimn-

Ta yCTpOMCTBa OTKNOYUT MKTaHue. B BepxHen yactu

nHAMKaTopa nosiButcs coobuienne E2. B HuxHel

4acTV MHAMKaTopa nosBuTCs ----. Bbl ycnbiwwnTe

TakXe AJIVHHbIA 3BYKOBOW CUTHaN. EQMHCTBEHHbIN

cnocob oTKAYNTL NpeaynpexaeHve - 37o

3. BbIKJTOYEHUE

3.1 [ins BbIKIIOYEHUS YCTPOICTBA CrefyeT OfUH pa3 Haxarts 3Hadok . ON/OFF".
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3aKpbITUe KpbILKK

[Mocne ycTaHoOBKY BpeMeHu v TeMnepaTypbl, a Tak-
Ke pa3MelleHns MU B BakyyMHON ynakoBke B
KOHTelHepe ¢ BOAON, 3akponTe KpbiWwky. [Ins npa-
BWJIbHOTO MOJIOXKEHUS KPbILWKK, CHayana oTKpoinTe
BEHTUAALUMOHHBIN KnanaH Ha KpbiLike. Tonbko Tor-
[la MOXHO NpaBWIbHO YCTaHOBUTL Kpbiluky. [Mocne
NpPaBWIbHOIO 3aKPbITUS KPbIWKKM, 3aKPOINTe BEHTU-
NALUVOHHbIV KNanaH Ha KpblLLKe.

[ins nérkoro 1 BbICTPOro 3akpbiTUs KOHTENHepa ¢
BOMOM, Bocnonb3yitech nogHocom GN 1/1 Bmecte

¢ KpblwKon ¢ kogom 804 100. BHMMaHue: prick oxo-
ros!

[MocTaBbTe MUy B BakyyMHOW ynakoBke B BOLY,
Korga oHa [OCTUrHET HeobxoAuMoll TeMnepaTypbi
ons Bapku. B cnyyae nonrotoBku 6onblworo Konm-
4ecTBa MeLKOB C e[ol, pa3MecTuTe Ux B KOHTeW-
Hepe, MCNosb3ys MPOKNAAKM, MOMHS O TOM, YTObbI
MeLKM BbIIN MONHOCTBIO MOrPYXKEHbI.

OTKpbITUE KPbILLKN

[na Toro, 4tobbl CHATH KPbILWKY, CHavyana cheny-
eT OTKPbITb BEHTUNALMOHHBIN KnanaH, T.K. HU3Koe
[aBfieHne BO3Jyxa Moj KpblilWKol bynet eé ynep-

KNBATb Ha MecCTe. I'Ipe,qynpexp,eﬂwe: cnegunTe 3a
BbIXO4ALLMM NapoM. BHuMaHue: PUCK 0XOroB.

Mocne ucnonbsoBanus

CneiiTe BOfly U3 KOHTeWHepa, HaXuMas KpaH W MoBo-
pauuBas ero Ha ' obopoTa Bneso. [lna Toro, 4Tobsl
3aKpyTUTb KpaH, CrefyeT ero noBepHyTb Ha % obopoTa
BnpaBo. Ybeautech B TOM, YTO KHOMKA HEMHOMO BBICTY-

NMaeT — 3T0 03Ha4aeT, 4TO NpefoxXpaHNTeNlb BKIIOYEH.

BHuMaHme: CryckHolt KpaH NpycyTCTBYeT TObKO B Ba-
puaHTe 225448.

3awuTa oT neperpesa

YCTPOMCTBO OCHalleHo 3aliMTon OT neperpesa.
Korpa B ycTpoiicTBe oKOHUMTCS BOAA, 3TO NpUBEAET
K neperpesy. Jucnnei BbIKNOYUTCS, HO 3eNeHbIN
nepeksoyaTesnb BCE el byneT BkodeH. [na no-

BTOPHOTO 3anycka yCTpOWCTBa clefyeT nofoxaaTb
noka OHO He OCTbIHeT. 3aTeM HanosHWUTe YCTPOi-
CTBO BOAOM, YTOBbI NpoaokuTh paboty. MNocnegHas
HacTpolika COXpaHWUTbCH B MaMATy.

Yucrka n ob6cny)xmBanue

e [lepef uncTKOM BCerga oTkio4aiiTe YCTPOMCTBO
13 cetu.

® BHuMaHune: Hrkorga He norpysaiTe yCTpOMCTBO B
BOJLY WU APYIYi0 XMAKOCTb!

e [IpoTpuUTe Hapy>XKHY0 CTOPOHY YCTPOWCTBa Bnax-
HOM TkaHblo (MCMOb3yiiTe PacTBOpP BOAbI M Msr-
Koe Molollee cpeacTso).

e Hukorga He Mcnonb3yinTe abpasnBHble MoloLiMe
cpeacTBa vau abpasvBHble MaTepuansl. He nonb-
3ylTECh OCTpLIMU MpeaMeTamun. He nonb3yitech
beH3nHoM wunu pacTteoputensamu. [lpoTupaiiTe
YCTPOMCTBO BRAXHOW TPAMKOM WAU XUAKOCTbIO
19 MbITbst nocyfbl. He nonb3yitech abpasnsHbl-
MW MaTepuanamu.

¢ OynLiaviTe BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUSA C MOMO-
Lbto NblNecoca.

e Bcerfia cnyckaiiTe Bofy Mocfie MCNOAb30BaHWS,
4ToObI N3bexaTh OTNOXeHWEe HaK1Nn.

¢ BbicywnTe BHYTPEHHIO NMONOCTL pe3epByapa Cy-
XON, MArkow candeTkom.

¢ [IpoBepbTe, He OTNOXMAACh MW HakUMb Ha fHe
KOHTelHepa.



OCHOBHbIe NPUHLMMNbI NPUrOTOBNIEHMSA NULLKU cnocoboM sous vide

BakyyM-ynakoBKku

Muuly BCcerpa cnepyeT ynakoBbiBaTh B Bakyyme, no
KpaiiHell Mepe, B Mellkax 6e3 Bo3ayxa (0HM He Mo-
YT BCMUIbIBATL Ha MOBEPXHOCTb BOMbI), 4TobbI Ha-
rpeTtas BoAa MMena HermoCpefCTBEHHbIM KOHTAKT C

Bapka

Bonblioe 3HauyeHMe ANA KOHEYHOro pesysbraTta
MMeeT npaBuibHas Temnepatypa. B cnyvae msca
1 pbibbl MUHUManbHas TeMmnepatypa [LOMXHA CO-
cTaBnsaTh 54°C, 4T0bbI MpemoTBpaTUTL pocT bak-

I'Il/ILI.I,ef/II yepes MeLllokK. CI'IeLI,l/Il/I N MapnHabl MOXHO
,D,OBaBJ'I‘FITb 3apaHee K NpUroTtoBiIieHHbIM NPOoAYyKTaM,
4TOObI OHM BAWUTANN U COXpaHWIN COYHOCTb N apo-
Mar.

Tepvu7|. YkaszaHHoe B peuenTte BpeMd — 3TO BCerfa
MWHKMabHOE BpeMa ANd NPUroToBeHNd 6mo,£|,a.
TOﬂLLLMHa NpoAyKTa Tak>XXe UMeeT BaXXHoe 3HadYeHne
A4 BCero npotecca npurotoBieHns.

HekoTopble npuMepbl npurotoBneHus bntog cnocobom sous vide:

Crelik:

- C kposbio 54-56° C

- Cnaboit npoxapku 56-58° C

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

LykaTsl:
- 55-58 °C B TeyeHune MuHumym 20 yacos, go 60
4acoB B 3aBMCUMOCTM OT TOJILLMHBI.

MacTepusayus:

CpoK xpaHeHWs NpUroTOBAEHHBIX MPOAYKTOB, yna-
KOBaHHbIX B BakyyMHOI ynakoBke, MOXeT ObITb Ha-
MHoro bonblie, ecau ux BbICTPO oxNaguTb noche
Bapku (HanpviMep, B annapare LWOKOBON 3aMOPO3KH
WV B Yale ¢ Kycoykamu nbaal. Mocne npurotos-
JIEHVS NULLK, €€ MOXHO XpaHUTb Npu TeMnepatype
2°C paxe Tpu Hepenu. OBpatTe BHUMaHWe, 4TO

CnepyeT Bcerpa cobniopatb XACCP

Pbiba:
Bpewms NpUroToBIEeHUS HaMHOro Kopoye.
HesHaunTenbHble  M3MeHeHWs B HACTpoiKax

TeMrepaTypbl 0Ka3blBalOT CyllecTBeHHOe BAWsAHME
Ha pesynbTaTthl. [pebyeTcs MpoBecTU MCMbITAHUS.
Pekomengyetcs novck nudopmaumnn B VHTepHeTe,
cywectyeT  MHoro  [BecnnatHbix)  MCTOUHMKOB
noapobHoi nHpopmaLuu.

MUHMMasbHOe BpeMs/TeMnepaTypa MCnonb3yercs,
4yT0bbl YOUTL BakTepuu, KoTopble 3aBWUCAT OT TUNa
npuroTaBaneaeMoro npogykra. Jlydwe Bcero ons
BesonacHocTn nouckate B VIHTepHeTe OCHOBHblE
peuenTsl AN NPUroToBAEHUS NMLLM CNOoCcoboM sous
vide, a 3aTeM afjanT1poBaTh UX N0 CBOEMY BKYCY.



TexHUYecKue gaHHble

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Paboyee HanpsaxeHne 1 yacToTa

220-240B~ 50/60T,

[MoTpebnsemas MoLHOCTb

600W

400W

Pabouee npocTpaHcTBO

530x325x(H)200mMm

353x325x(H)200Mm

Pasmepi 540x335x(H)290mM 363x335x(H)290Mm
CteneHb 3aWuUThI | Knacc
Knacc Bnarosatumthbl 1P23

[Inana3oH Temnepatyp

35-90°C+0,1°C

[nanasoH TaliMepa

1 MuH. go 99 yac.

CnyckHol KpaH

Het

BHuMaHue: TexHnyeckme xapakTepucTukm MoryT 6bITb M3MeHeHbI 6e3 npenBapuTesibHOro yeegoMeHus.

FapaHTus

Jlobasi Hepodenka wunu nonomka, Kotopas BieyeT
3a coboli HenpaBWibHylo paboTy ycTpolicTea, Ko-
Topas byaeT BbiiBNeHa B Te4eHWe Nepsoro roga ot
naTbl Nokynku, byaeT ycTpaHeHa becnnaTHo, uiu xe
BCe YCTPOWCTBO OyfeT 3aMeHeHO HOBbIM, eC/IN OHO
9KCM/yaTUPOBanocb 1 0bCIyKMBanochk COrnacHo
VIHCTPYKLMW MO 0bCNy>XMBaHUIO 1 He WCMoNb3oBa-
J10Cb HeMpaBWUibHO, UK B Pa3pes C HasHaveHneM.
[laHHoe nonoxeHne HW Koell Mepe He HapyllaeT
VHbIX MpaB noTpebuTens, M3NoXeHHbIX B 3aKOHO-

natenbcTBe. B ciyyae 3agBneHns ycTpoiicTea B pe-
MOHT WIN Ha 3aMeHy B pamkax rapaHTuu, cienyet
yKasaTb MecTo 1 4aTy MOKyMKM YyCTPOMCTBa U npuso-
KUTb CYET, MU YEKOBYID KBUTAHLMIO.

CornacHo Haleln MoNUTHKE COBEPLIEHCTBOBAHWA
HalIMX MPOAYKTOB OCTaBiseM 3a coboli npaso Ha
BBO/, M3MEHEHUI B KOHCTPYKLMIO, YNaKOBKY M B TeX-
HUYeckue napameTpbl, ykasblBaemble B TexHuye-
CKOI LOKyMeHTaLmmn be3 npeaynpexaeHus.

YTunusauus u 3awmTa oKpyxxaouiei cpegbl

B cnyuae BbiBoga 0bopynoBaHus 13 akcnyatauum,
NPOAYKT HeNb3s YyTUAN3MPOBaTb BMECTE C ApYriMU
ObIToBBIMM O0TXOfAaMu. [onb3oBaTenb HeceT OTBET-
CTBEHHOCTb 3a nepefdady obopynoBaHWs B COOT-
BETCTBYIOLLMIA MNYyHKT NpuWEMa TeXHWKW ObiBleR B
ynotpebneHnn. HecobniofeHune BbilLeykazaHHOIo
MONOXKEHWSA MOXET MPUBECTU K HANOXEeHWIO WTpa-
$oB B COOTBETCTBMM C AeNCTBYOLWMMU NpaBuaaMu
B OTHOLUEHMMW yTUAM3aLumn oTxof0B. CenekTUBHbIN
cbop M yTuAM3aumMa Wcnonb3oBaHHOro obopyno-
BaHMs CnocobCTBYIOT COXPaHEHWIO MPUPOLHbIX

pecypcoB 1 obecneynBaloT peLupKyIaLMio TaknuMm
obpasoM, KoTopbli He BpefdeH A9 3[40pOBbS U
oKkpyxawoujen cpeabl. [na nonyyeHns [OMNONHM-
TeNbHOW MHpOpMaLMW O TOM, FAe MOXHO 0TAaTb
ncnonb3oBaHHoe obopypoBaHue s yTuaMsauuu,
obpaTtnTech B MECTHyl KoMnaHuio no cbopy oTxo-
noB.. [Tpov3BoanTeNb 1 UMNOPTEP HE HecyT oTBeT-
CTBEHHOCTM 3a peuumpkynauuio n nepepaboTky oT-
X0[l0B 3Konornyeckn besonacHelM cnocobom, Kak
HenocpeACTBEHHO, Tak U B pamKax rocyJapCTBeH-
HOWI CUCTEMBI.



Ayannté neAatn,

Euxaplotoupe nou ayopdcare auto 1o npotdv Hendi. AtlaBaoTe npooeKTLKA TO MApOV EYXELPidLo NpLv CUVIECETE
TN CUOKEUN, NpoKeLPéVou va npoAdBete miBavn BAABn nou pnopei va opeiletat oe Aav- Baopévn xpnon.
AwaBaoTe 18iwg Toug KavoviopoUg aopaleiag NoAU NPOCEKTLKA.

Kavoviopoi ac@aAegiag

* H ouokeun elvat yLa enayyeAuaTkn xpnan.

* H ouokeun npEneL va xpnaLUONOLELTal JOVO yLa TOv GKOMO YLa TOV 0Molo MpooplzeTat Kat
oxedlaotnke. O kataokeuaotng dev euBUVETaL yla TUXOV ZnpLeg nou npokAnBnkav ano
£0(QaAYEVN )\enoupy'o Kat akataMnAn xphon

* KpaTtnaTe Tn oUOKeun Kat 1o Buopo poKpLo ano vepo kat ahha pro L€ neptmwon nou
N OUOKEUN MEDEL psoo 0€ VEPO, AQALPEDTE opsowc To Bopa ano v npiza kat pnv
XpNOLPONOLNOETE PEXpLVa eheyxBel n ouaKeun ano MLOTONOWNPEVO TEXVIKO. H Un Thpnan Twv
00NyLwv EVOEXETAL va NPOKAAETEL KIVOUVO MPOG TN Zwn.

* Mnv enxelpnoete noTe va avoiEeTe Povol 0ag 10 NepBANPA TNG OUOKEUNG.

* Mnv eloayerte avtikeieva aTo nepiBANUA TG OUOKEUNG.

* Mnv ayyizete 1o Buopa pe uypa xepLa

Kivduvog nAektponAn§iag! Mnv enixelpnoeTe va eNLOKEUAOETE POVOL 0OG TN OUGKEUN.
2€ NePLNTON QUOAETOUPYLAG, OLEMIOKEUEC NPENELVA OLEVEPYOUVTAL HOVO aNO EEELOLKEUUEVD
NPOOWNLKO.

ﬂ * Mnv xpnotponoteite noté cuokeun pe BAGBn! Ze nepintwon BAABng, anoouvdEote Tn

GUOKEUN ano Tnv Npiza Kat ENKOWWYNOTE e TOV NWANTA.

* [Ipoetdonoinan! Mnv Bubizete T NAEKTPIKA HEPN TNG OUOKEUNG € VPO N GMa uypa. Mnv
BazeTe MOTE TN GUOKEUN KATW MO TPEXOUHEVO VEPO.

o EAEyXETE TAKTIKA TO Buopo KaLTO KaAWOLO Tpoq)oéoomc yla Tuxov Znpteg. Eav to Buopo nTo
kahwdlo Tpoq)oéoomc; eivat KOTEOTpGppEVO npenetva aviikaraoTaBel ano Texviko oepBLg n
ECELOIKEVPIEVA GTOL YLA TNV AMOGUYN TUXOV KIVOUVOU N TPaupaTLopioU.

* BeBawBeite o1t 10 KOO0 dev epxeTal ae enaPn Le Oprnpo n Beppa OVTLKELpEVO Kal
KPATNOTE TO akpLa ano ewia. Na va Byakete 1o Buopa ano Tnv npiza, va 1paBarte navra 1o
BUopa kat oxt 1o kahwdLo.

¢ BeBawwBeire 61110 KaAGALO (1 T0 KAAGBLO enéKTaonc) eivat TonoBeTnpEVo ETaL WOTE va pnv
MPOKAAETEL KIVOUVO VO OKOVTAWEL KAVELG.

* Na NpogEXETE NAVTA TN GUOKEUN KATA TN XpNaN.

¢ Mpoetdonoinan! Oco 10 Buopa eivat atnv npiza, n ouokeun eivat oUVBEdEUEVN GTNV MNYN
TpoPodoolac.

* Anevepyonotnate Tn auakeun nptv paBnéete To Buopa ano Tnv npiza.

o [lote pnv psTocpépsTe N OUOKEUN ano To KawdLo.

* Mnv xpnolonolelre oUOKeugg Mou dev nopsxovmt pOZL LE TN OUOKEUN.

* JUVOEQTE TN OUOKEUN POVO OE NAEKTPLKN MPiZa PE TaON Kal GUXVOTNTA NOU avapePOvVIaL aTnv
ETIKETA TNG OUOKEUNG.

* JuvdeaTe To BUOPa O€ pLa eUKoAa NpoaBactn NAEKTPIKN Npiza €101 WOTE O€ NEPINTWON

o -



EKTAKTNG QVAYKNG N GUOKEUN va pnopet va anoouvoeBel agéowe. fa va anevepyononoeTe
nAnpwg Tn ouakeun, ByaAte To Buopa ano v npiza.

¢ AnevepyonoLeiTe NAvTa TN GUOKEUN NP anocuvodEETe To Buopa.

* Mnv xpnotuonoteire note e€aptnpata OLAQOPETIKA ANO QUTG MOU OUVLOTWVTAL NG TOV
kataokeuaoTn. 2e avtiBetn nepintwon, pnopet va dnptoupynBet kivduvog yLa Tov xpnoTn Kat
va npoMn@sizand 0TN CUCKEUN. Xpnmponme'ns pc')vo auBevika e€aprnuara kat ageoouap.

o Auth n ouokeun dev npoop ZeTaL yua xpnon ano aropa [oupnspLAoquvopevwv nawdwv)
UE HELWHEVEG OWHATIKEG, ALOBNTAPLEG N OLAVONTIKEG KAVOTNTEG N e EAAEWYN Nelpag Kat
YVQONC.

o Autnh n ouakeun dev NPENEL, 0€ Kapla nepinTwaon, va xpnayonoteirat ano natda.

¢ Kparnate Tn oUoKEUN Kat 10 KaAwOLo HakpLa ano natdla.

* Na anoouvdgere navia TN OUOKEUN GNO TO PEUPA €AV QQNVETAL XWPLG EMINPNON N
Oev XpNOLOMOLETAL KAl NPl anO €Pyacieq OuvappoAdynang, anoouvappoAoynong n
kaBaptopou.

* Mnv a@nveTe NOTE TN GUOKEUN XWPLG ENLTNPNON evw BpiokeTal oe Aemoupyia.

Ewdikég npocpu)\dﬁstg aocpuAa'taq

* H ouokeun elvat oXeOLOOPEVN HOVO 1O HOYEIPENT TPOGILWY OUOKEUTOEVAV €V KEVG HE
eheyxo akpl Bemc BsppOKpoo ac. Onotadnnote GAAN xpnon pnopel va NpoKaAeaet Znpid
0TN OUGKEUN N TPAUHATLONO.

* XpnOtUOMOLELTE T GUOKEUN HOVO 0NIWG MEPLYPAYETAL OTO NAPOV EYXELPIDLO.

* H ouoKeun NpeneL va xelpizeral ano eKNAOEUPEVO NPOOWNLKO KOUZIVaG OE £0TLATOPLO, KO- ﬂ
VTIVEC, Pnap K.AM.

* Kard Tnv agaipeon Tou kanaktou Pnopei va eEEABeL aTuoc. Mpoooxn: Kivduvog eykauparwy!

o [1oT€ N XPNGLUONOLETE QUTN TN OUCKEUN XWPLG VEPO.

* To vepo pnopet va elvat kauto katd Tnv anootpayytan. Mpogoxn: kivduvog eykaupatwy!

¢ Na a@nveTe NAvTa TN GUOKEUN va KPUWOEL NpL Tnv KaBaploeTe.

¢ Na xpnotgonoteite povo vepo. Mn xpnatponoteire Aadt n Ainog oto doxeto.

* Kivduvog nirathiopatog! Na BuBigee apya mv 1popn {€aa 070 vepo.

* Mpoooxn! Mn yepizere vepo navew ano 1o onpeio peéyiomg orabyng MAX.

 Mnv avolyeTe T0 KANGKL TNG GUOKEUNG EVW N OUOKEUN BplokeTal oe Aeroupyia. Ba eEeADel
Beppornta kat aTpoc.

* Mn Beppaivere Tn ouokeun xwpig vepo. H ouokeun npenet va TiBeTal oe Aetroupyia apou
Balete vepo peaa oto doxelo.

* Mn pixvete zeato vepo oe nhaoTika doxela. Ta doxela pnopet va napapopewBolv n akoua
KaLva Awoouv.

* H kavouha pnopet va zeotaBel noAu kata Tnv e€aywyn vepou. [Tpogoxn: Kivduvog eykaupa-
Twv!

¢ H ouokeun Sous vide pazt Ue 10 neptexopevo unopet va elvat noAu Bapta (navew ano 20 kg!).
[Mpoooxn: Na TonoBeteirat povo navw oe omeepn enLpavela!

* H ouokeun Ba npéneL va xpnolonoteirat povo pe 10 Napadoteo avoeldwro kandakl Kat 1o
OLOXWPLOTLKO HIE 4 TUNPATA yLa To npotov 225264 & 6 TpnpaTa yia 1o npotov 225448 avriatot-

Xd.
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MpoBAenopevn xpnon

® H ouokeun npoopizeTal yla enayyeAdaTikn xpnon.

e H guokeun elval oxedlaopévn povo yla payeipepa
TPOPLIHWY OUOKEUQOHEVWV €V KEVW HE EAEYXO
akpiBelag Beppokpaciag. Onowadnnore  aMn
XpNon pnopel va npokaA€oel ZNPLd 0T CUOKEUN
N TPAUHATIONO.

e H xpnon TnC OUOKEUNG yla onotovdnnote AaAho
okono Bewpeirat eo@aiyevn. O xpnotng eival
QMoKAELOTIKG UMeUBuvog yla TNV Pn KataAAnAn
XPNoN TNG GUOKEUNG.

oTacn yeiwong

H napouoa eival pla cuokeun katnyoptag I Auth n
ouokeun Ba npenel va yelwBel. e nepintwon nAe-
KTPIKOU BpaxukUKAGPATOG N yelwon HELWVEL TOV
kivouvo nAektponAngilag napexoviag éva KaAwolo
SlapUYNC yla To NAEKTPLKO pelpa. H cuokeun eivat

e€onAlopévn pe kahwoto nou dlabeTel ouppa yelw-
ong pe Buopa yelwong. To Buopa npénel va Tono-
BetnBel otnv npiza, n onola €xet eykataoTabel kat
yelwBel oworta.

ZuoKeun Sous Vide Hendi

To Sous Vide eivat pia peBodog payelpepatog Tpo-
(pipwv, OTEYAVOMOINPEVWY OE MAJOTIKEG OAKOUAEG
KEVOU, OE €va AouTpo vepoU, 0g akplBmG eAeyxope-
veg BeppoKpacieg NPOKEIPEVOU va NPOOPEPOVTAL HE
ouvenela UPnAa anoTeAéopara NotoTNTag.

To peydAo nAeoveKTnpa Tou poupvou sous vide TnG
Hendi eivat o1t Aoyw Tou Beppootdtn UYnANG akpi-
Bewag (0,5°C), 10 @ayntdo napackeudzetal TEAEla
xwpig laitepn npoondBeta. Av @TlaXvETE PETPLA
YNUEVEG UNPLZOAeg oTo poUpvo sous vide, n unpt-
zOAa Ba eival gerpla ynpévn ano tnv pia akpn otnv
AMN. Xwplc HaVTIKEG LKaVOTNTEG KAl KPILOLHO XPOVo.
H pnptzoAa oag Ba eival TéAeta payelpepévn av pub-
pioeTe 10 xpoOvo Kal Tn Beppokpacia owortd, eva Oev
anaureirat Npocoxn Kard Tn Aewroupyia. Enedn Tta
npolovia payelpevovratl oe Kevd, napepnodizetal n
an®AeLa TNG YeUONG Kal TwV BPENTIKMY OUCTATIKMY
OlaTNPAVTAG Ta TPOPIHUA YEUOTIKA, HAAGKA Kal Zou-
pepa. Mepikég puBpioetg pakpdg OlapKeLag enrpe-
MOUV ONUAVTIKEG BEATLWOELG OTNV HAAGKN UPN EVQ
dtatnpouv Tn yeuon.

0 @oupvog Sous Vide tng Hendi oag efotkovopet
Xpovo. MMopeire va NpoeTOLHAZETE TO (AYNTO MpLv
TIG WPeG awxpng. Av ot puBuicetg Sous Vide eival
owoTeg, Ogv anateital MPoooxn Kata Tn OlApKEeLa
Aewroupytag. Mayeipepa xwpic npoondBela

0 @oupvog Sous Vide tng Hendi oag efotkovopet
xpnpa. Ta Tpo@ua Ba ouppikvwBolv Ayotepo, Kat
étotL Ba dlatnpnoouv neptoodTepn uypaoia. KabBawg
elvat duvath n NaoTeplonoinon TNG TPOPNG, TO Payn-
10 Nou éxel payelpeutel owoTd pe Sous Vide pnopet
va otatnpnBel pe aopaleta Ewg kat 3 eBoopadeg ne-
PLOCOTEPO aMO Ta CUPBATIKA payelpePEva TPOPLUA.

0 poupvog Sous Vide Tng Hendi oag e€otkovopet ep-
yaoia. Mnopeire va npooBecete papwada / Bo-tava
aneuBelag oTo paynTo npwv To payeipepa.

MpoeTolpacia nptv TNV apxikn Xxpnon

e EAéyEre Tn ouokeun kal BeBawwBeire OTL Oev €xeL
unoaTel BAGBN. Xe nepintwon onotacdnnote BAd-
Bng, enkowwvnoTte pe Tov npopnBeutn oag ape-
owg kat MHN xpnotponotnoeTe Tn oUoKeun.

* AQalpeoTe OAA Ta UMK OUOKeUaaoiag Kat Tnv mpo-
oTateuTikn HepBpavn eav unapxed).

e KaBapioTe TN cUOKeUN e XxAlapd vepPo Kal €va pa-
Aako navi.

e TonoBetnaTe Tn cuokeun oe eninedn kat oTabepn

qpéé

ENUPAVELT, EKTOC KaL av opizeTal OLaPopETKA.

e BeBawwBeite OTL UNApXeL APKETOG KEVOG XWPOG
yUpw and TN GUOKEUN yLa AOYouG aePLOpOU.

e TonoBeThoTe TN OUOKEUN HE TETOLO TPOMO OUTWG
woTe va undpxel npocoBacn oTo GLG avd NAaoa oTly-
pn.

InpavTiko: 1o npotov 225448 (GN 1/1), eykaraotn-

OTE KAl OTEPEWOTE TN BpUON EKKEVWONG OTN OUCKEUN

nptv ano tn xpnaon.
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1. Aettoupyia: PYOMIZH 6EPMOKPAZIAL

1.1 lepizere 1o doxelo pe (zeod) vepd. BeBalwBeire o1t
10 vepo Oe Ba unepBet onpeio peylotng otabung
(MAX] tou doxeiou vepou. BuunBeire o1t n ToMo-
Betnon Tpopipwy oto vepd Ba augnoel eniong Tn
01BN Tou vepou - Kat NaAL Ogv NpeEneL va unep-
Baivel Tnv npoavapepopevn peylotn otabun. To
vepo Ba npenetva pravet 1o onpadL geyotng otab-
png (MAX] ave€aptntwg Tng nocotnTag @ayntou
nou NpoketTal va BaAeTe oTo vepo yla Jayeipepa.

1.2 Zuvdeete 10 BUOPA NAEKTPLKOU peUPaTog o€ pia
KataANAN npiza NAEKTPLKOU peUPaToq.

1.3 Marare 10 eikovidlo ON/OFF.

1.4 Tote 10 pnie LED oto ekovidlo ON/OFF eivat
ON. To navw pepoc tng 08ovng Beppokpaociag
Oeixvel Tnv Teheutaia PYBMIXH BEPMOKPALIAL.
To kdTw PEPOG TNG 080vVNG OeiXvEL OTL N CUTKEUN
eivat oe Aetroupyia avapoviag. ZHMEIQZH! Ano tn
OUOKEUN akoUyeTal €vag oUVTOPOG NXOG ML, Hia
(popa.

1.5 To kaTw pEPOG TNG 086vng deixvel OTLTO BEPUAVTIKO
oTouxelo eivat evepyornotnpévo (ON). Auth Tn atyun
n oBovn Beppokpaciag deixvel Tnv MPATMATIKH
BEPMOKPAZIA. To katw pépoc Tng 086vng xpovo-
peTpou deixvel Tnv TeAeuTaia puBpilon wpag.

1.6 Twpa, natnote To elkovidlo Beppokpaciag, TO
navw PEPoG TNG 086vNng deixvel TNV mponyoupevn
PYBMIZH BEPMOKPAXIAL. To kdTw pEPOG TNG
oBovng oOeixvel °C yia 1 ~ 2 deutepoAenta, Kat
HETA ep(AviZeTal n wpa.

1.7 Meta, niegete 1o ekovidlo AYIHYH/MEIQXH yia
va npooappootel n PYBMIZH BEPMOKPAZIAL
evrdg autav Twv 1 ~ 2 deutepohenTwv. To eUpog
PYBMIZHLZ BEPMOKPAZIAL eival 35°C ~ 90°C.
Matare pia gopa ya +0,1°C /-0,1°C.

Marnote kat kpatnote narnpévo yua +1,0°C /
-1,0°C.

1.8'0tav oTOpATNOETE yla va MATACGETE TO €lKOVidLo
AYIHYH/MEIQZIH, n PYBMIZH BEPMOKPAZIAY
anoBnkeveTal autopara.

1.9 Otav €xel z€oTn, To elkovidlo Beppokpactiag ava-
Bet otaBepd kat 1o ewkovidlo DECREASE(Mei-
wong) avaBooBavel péxpt va enueuxBel n SET
TEMPERATURE(kaBopiopévn Beppokpaotal.
‘Otav prdoet n SET TEMPERATURE(kaBoplopgvn
Beppokpaoial., o etkovidlo Tng Beppokpasiag Ba
oBnoel kat Ba napapeivel 0BnoTé 6oo n Beppo-
Kpaota kupaiverat pera€u +0,5°C / -0,5°C. Eav
n npaypatikn Beppokpaocia BplokeTal navw ano
n PYBMIZH BEPMOKPAZIAY katd nepinou 1°C,
otnv 08ovn Beppokpaciag eppavizetal «HOt».

IHMEIOQZH!

Av de BaeTe vepd oTo AouTpd vepou Kal Oev npoona-

BnoeTe va evepyonolnOETe TN CUOKEUN pe Ta Bhpata

1.3 éwg 1.7, T0 oUoTNPa npootaciag and uynin Bep-

pokpaotia Ba dpdoetl WOTE va OTAPATACEL TNV EVEPYO-

noinon. To navw pépog Tng 0Bovng Bepuokpaciag
deixvel 10 E2. To kKGTw pEPOG TG 080VNG XpOVOpETPOU

Oeixvel ----. AkoUyetal éva pakpu pnin. O xpnotng

pnopel va anevepyonolnoeL TN OUCKEUN yLd va OTd-

HATACEL QUTOV TOV MPOELOOMOLNTIKO NXO.

. ®



2. Aewroupyia: PYOMIZH XPONOMETPOY

2.1 Kara tn LapKeLa Tou HayeLpENATOG, HMOPELTE va
evepyonotnaoete Tn Aettoupyia XPONOMETPO.

2.2 Mathote 10 ewkoviolo  XPONOMETPO  yua
2 pe 3 OeutepoAenta yla va puBuioete TO
XPONOAIAKOMTH. Xto navw pépog TnG 0Bovng
Ba eppaviotein évdelEn “t”. Itn ouvéxela natnoTe
T0 €lkovidlo AYEHYH / MEIQIH Swadoxika yia
va au€noete/petwoete 1o dlaotnua kara +5,0
Aenta / -5,0 Aenta avriotowxa. To KAT® PEPOG TNG
oBovnc Ba deigel «PYBMIZH XPONOMETPOY».
Kat Eekvnote Tnv avrioTpo@n pETpNON PETA ano
HEPLKA OeUTEPOAENTA.

2.3To «:» Ba avaBooBnver péxpt 1o 00:00 kat
10 «TEAOZ» Ba avaBooBnvouv ouvéxela. Ba
akouoToUv OUo cUvropa pntn kat Ba oBnoet kat
10 «Etkovidlo Xpovopetpou». Znpeiwan: Otav 10
XPONOMETPO relewwoet Tnv katapérpnon, Oev
anevepyornoleirat n cuokeun. To Ooxelo vepoU
Ba ouvexioel va Aetroupyel kat Ba dtatnpnoet Tn
Beppokpacia otabepn.

2.4 Mnopeire eniong va nathoete 1o ekovidto TIM-
ER yia va ekwnoel avrioTpogn pétpnon ano 1o
00:00 npog Ta navw narwviag 1o etkovioo TIM-
ER pia gopa. Marnote naAL yla va akupwoeTe
auTn Tn AeToupyia.

IHMEIQZH!

0 xpovog o€ avrioTpopn pETpNON

npOcapHooTEL 0MOLAONMOTE OTLYHA

e Kata TN OLAPKELO PETPNONG TOU XPOVOHETPOU, av

0 XPNOTNG MATAOEL TO ELKOVIOLO XPOVOHETPOU, TO
XPOVOHETPO OTAPATA Kal Oelxvel Tov umoAotro
xpovo

pnopet va

e AUTNA TN OTWYHN, O XPAOTNG HMOPEL va NPooapHooeL
TNV TLUN XPOVOUETPOU.

Av Kkatd Tn Qldpkela TNG Aettoupylag, To VeEPO
TEAEl®OEL, N Bepplkn npootacia TNG OUOKEUNG
Ba Owakoyel Tnv Tpopodooia. XTnv navw EvoelEn
Beppokpaociag Ba eppaviotel 10 E2. ZTnv KaT®
evoelEn xpovou Ba eppaviotel ----. Ba akouoTel €vag
napaTeTapevog nxog. Movo ToTe pnopet o xpnoTng va
anevepyornotnoEL TN CUOKEUN yld va OTaPaTACEL TOV
NPOELOOMOLNTLKO NXO.

n 3. Anevepyonoinon ouokeung OFF

Ma va anevepyonotnaeTe TNV cuakeun niéate 1o koupnt ON/OFF pua gopa.

KAeiolpo kanakiol

AgpouU puBpicete To xpovo kat Tn Beppokpacia kat Ba-
AETE TO (PAYNTO OE KEVO 0TO OOXELD VEPOU, XPELAZEDTE
va kAeloeTe 10 KaNakL. [a va TonoBetnoete owoTd 10
kanakt oto dioko, avoiyete npwra Tn BaABida e€ae-
plopoU. Movo 1éTe pnopeite va TonoBetnoeTe 0woTd
TO KAanakt. MOALG To KanakL EXel KAELOEL 0WOTA, KAEL-
ote Tn BaABida e€aeplopou.

Bazete Tn oakoUAa o€ Kevd OTO vePO OTAV TO VEPO
éxel @TAcEL TN Beppokpaata oToXo yia To payeipepa.
Av xpnolgonoleite NePLOOOTEPEG OAKOUAEG, TIG Ba-
zeTe oTn oxdpa kat BeBalwveoTe OTL OAeG oL oakou-
A\eg BplokovTal evIEAWG KATW ano To VePO.

‘Avolypa kanakioU

la va apaipeoete 10 Kandakt Ba nNpeneL npwra va
avoigete Tn BaABida e€aeplopou, enedn n xapnAn
nieon aépa katw ano To kanakt Ba 1o dlaTnpnoet

otn Beon Tou. MNpocoxn: pnopet va dlapuyel aTpog.
MNpogoxn: Kivduvog eykaupatwy.

Merta Tn xphon

Byazete 10 vepd ano 1o doxelo natwvrag TNV Kavou-
A0 Kat TNV NePLOTPEPETE KaTa "4 npog Ta aplotepd.
KAeilvete Kat NAAL TNV KAVOUAQ NAT@VTAG TNV Kal ne-
ploTpEPOVTAg TNV Kata % npog Ta 0e€ld. BeBawwbeire
OTL TO NANKTPO Byaivel eEAapp®G Npog Ta €Ew, KATL

%68

nou unodelkvUEL OTL N KAeWdapla aopaieiag exel
evepyonotnBet.

Inpeiwon: H Aewroupyia oTpo@Llyyag anooTpdyylong
elvat dtaBeatpn povo yia 1o npolov 225448.



KaBaplopog kat guvtnpnon

e [1avra va agatpeirte 10 QLG ano Tnv npiza npwv ano
TOV KaBaPLOPO TNG GUCKEUNG.

e [Ipocoxn: Moté pnv BuBizeTe Tn cuokeun oTo vePO
n og onotodnnoTe aAo uypo!

e KaBapioTe 10 eEWTEPLKO PEPOG TNG OUCKEUNG HE
£va uypo navi (vepd pe NN anoppunaviko).

e [ToT€ pnv XpNOLYOMOLELTE 1OXUPA KaBapLoTika n OL-
aBpwTka npotovra. Mnv xpnolponoleite KopTEPA
N awxpnpa avrikeipeva. Mnv xpnotponoleite Bev-
zivn n dlalutika! KaBapioTte pe €va uypod navi kat

anoppunavriiko epoécov anatreirat. Mnv xpnotpo-
noteite OLaBPWTIKA UAIKA.

¢ KaBapizete 1a avolypara aeplopol (e@ocov ugi-
otavial pe TNy NAEKTPLKN okoUna.

e Na peTakiveite navra 1o vepod HETA TN XPNON yid va
€PNO0OLoETe TN ONpLoupyia aAdTwv.

® JTEYVMOTE TO E0WTEPLKO TOU OOXELOU vEPOU e €va
oTeyVO HaAQKO mavi.

e BeBalwwBeire 011 0ev oxnpartizovrat aAata oTov NATo
ToU doxetou vepou.

Baowkég apxég Toug payelpéparog Sous Vide

Luokeuaoia o€ KeVO

To @aynTo Ba npénet Navra va cUOKEUAZETAL O€ KEVO
n oe kabe nepintwon va eival oUOKeUaopEvo o€
NAQOTIKN 0aKOUAG xwpi¢ agpa (xwpic nieuotornta)
£TOL WOTE TO ZEOTO VEPO VA EXEL AHEON €NAPN HE Ta
TPOPLUA HEOW TOU MAACTIKOU. Mnaxapika kat papt-
vadeg ynopolv va npooteBolv npokataBoAlka 1ol
woTe va anoppo@nBolv and Ta TpoPLUa Kat va dla-

Mayeipepa

H owotn Beppokpacia eivat geyaAng onpaciag yla
10 TEAKO anoTéleopa. [la To Kpéag kat 1o yapt n
ehaxtotn Beppokpacia Ba npenet va eival 54°C npo-
Kelpevou va anogeuxBet n avantugn Baktnpdiwy. Ot

Mepika napadeiypara:

Mnpizoha:

- Alyo ynpévn 54-56° C

- Métpla ynpévn 56-58° C

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

Opoui yAaoe:

- 55-58° C ywa neplodo toudxiatov 20 wpmv Kat
pnopet va @racetl €wg kat TG 60 wpeg avaioya pe
TO NAX0G.

Maotepiwon:

0 xpovog anoBnkeuong NpolovIwy OUCKEUAOHEVWY
o€ Kevo Ta ornoia €xouv payelpeuTel, prnopet va na-
paraBel onpavTikdg edv KPUWOOUV APEDA HETA TO Ha-
yelpepa (pe ouokeun Taxelag YUENG N og Aekavn pe
nayakia). Eav anoBnkeutolv atoug 2°C pnopoly va
anoBnkeutolv €wg kat 3 eBOOPAOEC PETA TNV NPOE-

TnpnBoUV oL xupol Kat ot yeuoelg. To KaAUTepo eival
va xpnatponoteite évav Bakapo ouokeuaoiag Kevou
H otkovopikoTEPN A€lTOUPYLKN €VAAAKTIKA gival va
XPNOLUOMNOLEiTE AEPOOTEYELG OAKOUAEG pE (PEPHOUAP
ano TG onoieg exet apatpebel pe oupnieon o agpag
napoAo nmou Ta anoTeAéopara autng Tng peBodou
pnopet va pnv eivat tkavonotnTika.

xpovol elvat navra eAdxoTol xpovol. To naxog Tou
npolovTog ennpeazet viova oAokAnpn Tn dladikacia
HayelpepPaTog.

Wapt:

Ot xpovol payelpePaTtog eival oNPavTka PKPOTEPOL.
EAaxioteg aMayeg oTig puBpiocelg Beppokpaociag
EXOUV HEYLOTEC ENOPATELG 0TO anoTeAeopa. Anatret-
TaL Olyoupa MelpapaTiopog. XuvioToUpe va npaypa-
TOMOLE(TAL €pEUVA OTO OLAOIKTUO, UNAPXOUV OLAPOPEG
Kahég (dwpeav) nnyég dlaBeotpwv avaluTikov nAn-
popoplav*.

Tolgacia. AGBete unown OTL oL eAAxLaTOL Xpovol/ eAG-
xloTeg Beppokpaoieg epappozovrat yla va egoviw-
Bouv Ta Baktnpidla, Ta onoia e§apTVTAL GNHAVTLKA
and 1o npotdv. Eival no acpaleg ya 1a po@LUa va
BpiokeTe Baolkeg ouvtayeg sous vide oTo dLadikTuo
Kalva TIG HETAaBAAETE NPOTEKTIKA ONWG eMBUpELTE.

AaBete undyn 6TL NpéneL navra va tnpouvTat ot odnyieg HACCP.

. @



Mpodiaypapég

225448 | GN1/1

225264 | GN2/3

Taon kat ouxvoTnTa Aettoupyiag

220-240V~ 50/60Hz

OvopaoTikn oxUc el06d0u

600W

400W

Xwpog epyaciag

530x325x(Y)200mm

353x325x(Y)200mm

Awaotacelc 540x335x(Y)290mm 363x335x(Y)290mm
Karnyopia npootaciag Karnyopia |
KAdon npootaociag vepou P23

Eupoc Beppokpaoiag

35-90°C+0,1°C

Eupoc xpovopéTpou

1 min €wg 99 wpeg

ZTpopLyya

Oxt

Ix0A0: O TEXVIKEG npodlaypagEg pnopolv va TpononotnBolv xwpig nponyouuevn eldonoinan.

Eyyunon

Onotodnnote eAdTT@HA €MNPEAZEL TN AELTOUPYLKO-
TNTA TNG OUOCKEUNG MOU YiveTal Npo@aveg 0Uo Xpo-
via PETA Tnv ayopd Tng, Ba dlopBwvetal pe dwpeav
EMLOKEUN N QVTLKATACTAGN, APKEL N GUCKEUN va €XEeL
xpnotponotnBet kat cuvtnpnBel cUPPwva pe TLg 00N-
ylec Kat va pnv €xel yivel katdxpnon n AavBaopévn
XpNaon TnG Pe onotlovonnote Tpono. Ae Biyovral Ta vo-
pipa dwkatwpatd oag. Eav n ouokeun unooTtnpizeTat

ano eyyunon, OnAwoTe noU Kal noTe €xel ayopaoTet
Kat oupnep\aBete Tnv anodet€n ayopag (n.x. ano-
delEn Alavikng nwAnong).

ZUPQVa PE TNV MOATLKA Pag yla Tn ouvexn e§eAEN
TV NPOLOVTWY pag, dlatnpoUpe To dikaiwpa va aAka-
€oupe 10 Mpoidy, TN cuoKeuaaia Kat Tig Npodlaypa-
(PEC TEKUNPLWONG TOU Xwpig npogtdonoinan.

Anoppwyn & MepBaiiov

H ouokeun, petd 10 NEpag TG LAPKELAG ZwNG TNG,
OV NPEMEL va anopplnTeTal WG OLKLOKO anoppLyuya.
Mpénel va anoppinterat, pe Owkn oag euBuvn, oe
kaBoplopévo onpeio oulMoyng. H pn tpnon autou
EVOEXETAL VA TIHWPELTAL CUPPWVA PE TOUG LOXUOVTEG
kavoviopoug yla Tn ddBeon Twv anopplupatwy. H
XWPLOTN OUAMOYA Kal avakUKAwoNn autng Tng ou-
OKEUNG Katd Tn OTyPN TnG anoppwng BonbBa otn
dlaTNPNON TWV PUOLK®OV MOpwV Kal e€acpalizel Tnv

YEPBIZ EANAAOE:
TnAk.: 2130998989 (10 ypappec)
info@pks-hendi.com

aVaKUKAWGN TNG e TPOMO Nou NpooTaTteUel TNV av-
Bpwnwn uyeia kat To neptBaMov. Ma neploodTepeg
NANPOPOPLEG OXETIKA pE TO NMoU pnopeiTe va anop-
PLYETE TN OUOKEUN yla AVAKUKAWON, €MIKOWWVNOTE
He TNV TOMKN €Talpeia ouloyng anopptdpdatwv. Ot
KAOTOOKEUOAOTEG Kal oL eloaywyelg dev avaAapBavouv
TNV €uBuvn avakUkAwong, eneepyaciag Kat olko-
Aoytkng otaBeong, eite dpeoa eite HEow ONPOGLOU
OUGTNHATOG.
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Hendi B.V.

Steenoven 21

3911 TX Rhenen, The Netherlands
Tel: +31(0)317 681 040
Email: info@hendi.eu

Hendi Polska Sp. z 0.0.
ul. Magazynowa 5
62-023 Gadki, Poland
Tel: +48 61 6587000
Email: info@hendi.pl

Hendi Food Service Equipment GmbH
Gewerbegebiet Ehring 15

5112 Lamprechtshausen, Austria

Tel: +43(0) 6274 200 10 0

Email: office.austria@hendi.eu

Hendi UK Ltd.

Central Barn, Hornby Road
Lancaster, LA2 9JX, United Kingdom
Tel: +44(0)333 0143200

Email: sales@hendi.co.uk
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Hendi Food Service Equipment Romania Srl
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Tel: +40 268 320330
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PKS Hendi South East Europe SA
5 Metsovou Str.

18346 Moschato, Athens, Greece
Tel: +30 210 4839700

Email: office.greece@hendi.eu

Hendi HK Ltd.

1208, 12/F Exchange Tower

33 Wang Chiu Road, Kowloon Bay, Hong Kong
Tel: +852 2154 2618

Email: info-hk@hendi.eu

Find Hendi on internet:

www.hendi.eu
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www.youtube.com/HendiEquipment
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