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Liebe Kundin, lieber Kunde,

wir wiinschen lhnen mit dem Qualitatsprodukt aus dem Hause
SEVERIN viel Freude und bedanken uns fiir lhr Vertrauen.

Die Marke SEVERIN steht seit Gber 120 Jahren flr Bestandigkeit,
deutsche Qualitat und Entwicklungskraft. Jedes Gerat wurde mit
Sorgfalt hergestellt und gepriift.

Mit der sprichwortlichen Sauerlander Griindlichkeit, Genauigkeit und
Ehrlichkeit iiberzeugt das Familienunternehmen aus Sundern seit der
Grindung 1892 mit innovativen Produkten Kunden in aller Welt.

In den sieben Produktgruppen Kaffee, Friihstiick, Kiiche, Grillen,
Haushalt, Personal Care und Kihlen & Gefrieren bietet SEVERIN mit
liber 250 Produkten ein umfassendes Elektrokleingerate-Sortiment.
Fir jeden Anlass das richtige Produkt!

Lernen Sie die SEVERIN-Produktvielfalt kennen und besuchen Sie uns
unter www.severin.de oder www.severin.com.

lhre
Geschaftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerate GmbH
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Sous-Vide Garer

Liebe Kundin, lieber Kunde,

lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig vor der Benutzung des Gerates
durch und bewahren Sie diese fiir den
weiteren Gebrauch auf. Das Gerat darf nur
von Personen benutzt werden, die mit den
Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

Anschluss

Das Gerat nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieRen. Die Netzspannung muss

der auf dem Typenschild des Geréates
angegebenen Spannung entsprechen. Das
Gerat entspricht den Richtlinien, die fir die
CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

Displayanzeige
Ein-/Aus-Taste (')
Taste Einstellungen o3
+/- —Tasten
Kontrollleuchte
Edelstahimantel mit Abdeckkappe
Ventilator

7. MIN-Markierung

8. MAX-Markierung

9. Ventilator

10. Heizelement

11. Grundgerat

12. Klammer

13. Anschlussleitung
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Sicherheitshinweise

* Um Gefahrdungen zu
vermeiden und um
Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, dirfen
Reparaturen am Gerat und
an der Anschlussleitung
nur durch unseren
Kundendienst durchgeftihrt
werden. Daher im
Reparaturfall unseren
Kundendienst telefonisch
oder per Mail kontaktieren
(siehe Anhang).

+ Vor der Inbetriebnahme
das komplette Gerat
inkl. Anschlussleitung
und eventueller
Zubehorteile auf Mangel
und Beschadigungen
uberprifen, die die
Funktionssicherheit des
Geréates beeintrachtigen
konnten. Falls das
Gerat z.B. zu Boden
gefallen ist oder an der



Anschlussleitung gezogen
wurde, kdnnen von auften
nicht erkennbare Schaden
vorliegen. In diesen Fallen
das Gerat nicht in Betrieb
nehmen.

- Das Gerat darf nur in einem
passenden Kochtopf mit
einer Mindesthohe von
15,5 ¢cm benutzt werden.

- Bevor das Gerat aus dem
Topf genommen wird, den
Netzstecker ziehen.

- Das Gerat ist nicht dazu
bestimmt, mit einer
externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten
Fernwirksystem betrieben
zu werden.

- Vor jeder Reinigung

den Netzstecker ziehen
und das Gerat abkuhlen
lassen. Nahere Angaben
zur Reinigung bitte dem
Abschnitt Reinigung und
Pflege entnehmen.
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+ Aus Griinden der

elektrischen Sicherheit
das Gerateoberteil nicht

in Flussigkeiten tauchen
und nicht unter fliefendem
Wasser reinigen.

+ Sollte das Gerateoberteil

ins Wasser gefallen sein,
sofort den Netzstecker
ziehen, das Gerat
herausnehmen und
abtrocknen. Es kann wieder
benutzt werden, sobald es
komplett trocken ist.

+ Missbrauch des Gerates

kann zu Verletzungen
flhren!

+ A\ Die berihrbaren

Oberflachen und
insbesondere das
Heizelement sind bei und
nach dem Betrieb heil3,
Verbrennungsgefahr!
Daher nur den oberen
Geratebereich anfassen
und das Gerat nicht auf



brennbaren Oberflachen

ablegen!

- Das Gerat ist dazu

bestimmt, im Haushalt und

ahnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie
zB.

- in Klchen fir Mitarbeiter
in Laden, Buros und
anderen gewerblichen
Bereichen,

- in landwirtschaftlichen
Betrieben,

- von Kunden in Hotels,
Motels und anderen
Unterkinften,

- in Friihstlckspensionen.

+ Das Geréat kann von

Kindern ab 8 Jahren

sowie von Personen mit

reduzierten physischen,
sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen

benutzt werden, wenn

sie beaufsichtigt oder
beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden
Gefahren verstanden
haben.

+ Kinder durfen nicht mit dem

Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-

Wartung dtirfen nicht
durch Kinder ohne
Beaufsichtigung
durchgefiihrt werden.

* Kinder junger als 8 Jahre

sind vom Gerat und
der Anschlussleitung
fernzuhalten.

- Kinder von Verpackungsmaterial

fernhalten. Es besteht u.a.
Erstickungsgefahr!

- Den Netzstecker ziehen,

- nach jedem Gebrauch,

- bei Storungen wahrend des
Betriebes,

- vor jeder Reinigung.

- Den Netzstecker nicht an der

Anschlussleitung aus der Steckdose
ziehen, sondern den Netzstecker
anfassen.



Die Anschlussleitung nicht
herunterhéngen lassen und von heifen
Gerateteilen fernhalten.
Den Topf auf eine
wasserunempfindliche,
warmebestandige, ebene Flache stellen.
Das Gerat nicht auf heille Oberflachen
(z.B. Herdplatten 0.4.) oder in die Nahe
von offenen Gasflammen legen.
Das Gerat nicht unter empfindlichen
Mébeln (z.B. Hangeschranke 0.8.)
betreiben, da Dampf aufsteigen kann.
Das Gerat nur
- mit Original-Zubehdrteilen,
- unter Aufsicht und
- mit reinem Leitungswasser (kein
deionisiertes oder destilliertes Wasser)
betreiben.
Das Gerat nicht zum Erhitzen von
offenen Speisen benutzen!
Lebensmittel nur vakuumverpackt
erhitzen! Sollten Lebensmittel ins
Wasser geraten, das Gerat ausschalten,
reinigen und frisches Wasser einfiillen.
- Achtung! Das Gerét darf nur mit
aufgesetztem Edelstahimantel benutzt
werden. Die Abdeckkappe des
Ventilators darf nicht entfernt werden.
Beim Herausnehmen der zubereiteten
Lebensmittel geeignete Hilfsmittel
benutzen. Den aufsteigenden Dampf
und das abtropfende Kondenswasser
beachten. Verbriihungsgefahr!
Das Gerat mit Topf nur im abgekihlten
Zustand transportieren.
Wird das Gerét falsch bedient, oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung firr evtl. auftretende Schaden
Ubernommen werden.
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Sous-Vide Garen

Beim Sous-Vide Garen werden
Lebensmittel im Vakuumbeutel bei
niedriger Temperatur im Wasserbad gegart.
Die ideale Gartemperatur liegt zwischen
55° und 65°C. Die Pasteurisierung

der Lebensmittel erfolgt bei einer
Kerntemperatur von 62°C. Dadurch

dass die Lebensmittel homogen erhitzt
werden, wird eine perfekte Konsistenz des
kompletten Garguts erreicht und Saft und
Aromen bleiben erhalten.

Da beim Sous-Vide-Garen mit niedrigen
Temperaturen gearbeitet wird, ist Hygiene
und schnelle Verarbeitung der Produkte
erforderlich. Nach der Zubereitung muss
das Gargut entweder sofort verzehrt oder
im Eiswasser abgekihlt und danach
eingefroren oder im Kuhlschrank unter 3°C
aufbewahrt werden.

Zum Vakuumieren des Gargutes durfen

nur hochwertige Vakuumbeutel verwendet
werden, die sowohl tiefgekihlt als auch
erhitzt werden durfen. Wir empfehlen daher
die Verwendung von SEVERIN Vakuum-
Folienbeuteln (erhaltlich im Handel oder
unter http://www.severin.de unter dem
Unterpunkt ,Service / Ersatzteile’)

Vor der ersten Inbetriebnahme
Eventuelle Aufkleber und Verpackungsreste
vollstandig entfernen und das Geréat wie
unter Reinigung und Pflege beschrieben
reinigen.



Bedienung

Topf vorbereiten
Einen geeigneten Topf mit
ausreichender Hohe (mind. 15,5 cm)
auswahlen.

- Warmes Wasser einfillen.

Tipp!

Durch Benutzung von warmem
Wasser wird die gewiinschte
Gartemperatur schneller erreicht. Es
kann dann einige Minuten dauern,
bis sich der Temperaturregler auf die
Wassertemperatur eingestellt hat.
Ist die eingestellte Temperatur
niedriger als die Temperatur des
Wassers, dreht sich der Ventilator,
aber das Gerat heizt nicht und die
Restlaufzeit beginnt nicht zu zahlen.

Beim Einfiillen missen die MIN- und
MAX-Markierungen am Gerat beachtet

werden. Der Wasserstand muss sich mit

eingelegtem Gargut zwischen der MIN-
und MAX-Markierung befinden.

Bitte beachten, dass der Wasserstand
nach dem Einlegen der Lebensmittel
noch ansteigt. Daher zunachst weniger
Wasser einfiillen und nach Zugabe der
Lebensmittel ggf. warmes Wasser bis
zur MAX-Markierung nachfiillen.

Liegt die eingefiillte Wassermenge
unterhalb der MIN-Markierung,
funktioniert das Gerat nicht. Es erténen
drei Signalténe und im Display wird EE1
angezeigt.

Falls die Wassermenge wahrend

des Betriebs zu gering wird, schaltet
sich das Gerét aus, es ertonten drei

Signaltdne und im Display wird EE1
angezeigt.

Um bei langerer Zubereitung einen zu
grolken Wasserverlust zu vermeiden,
kann der Topf mit Alu-Folie oder Sous
Vide-Isolationskugeln abgedeckt
werden.

SousVlde-Stlck einsetzen

Den gefiillten Topf auf eine
wasserunempfindliche,
warmebestandige, ebene Flache stellen.
Den SousVide-Stick mithilfe der
Klammer am Topfrand befestigen.

Gargut einlegen

Die Beutel mit den vorbereiteten und
vakuumierten Lebensmitteln in den
Topf legen.

Die Beutel sollten immer mit Wasser
bedeckt sein. Falls die Beutel an der
Wasseroberflache schwimmen, ein
geeignetes, warmebestandiges Gewicht
(z.B. Teller) auflegen.

Gerat programmieren

Den Netzstecker in eine
Schutzkontaktsteckdose stecken.

Es ertdnt ein Signalton, die Taste ()
und die Kontrollleuchte leuchten rot und
das Display leuchtet kurz auf. Das Gerat
befindet sich im Stand-by Betrieb.

Die Taste () kurz antippen. Im Display
wird ,C' und die zuletzt eingegebene
Temperatur angezeigt.

Die gew(inschte Gartemperatur (bis
max. 90°C) mithilfe der +/- Tasten

in 0,5er Schritten einstellen. Durch
kurzen Tastendruck wird die Temperatur
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in Einzelschritten geéndert, langer
Tastendruck ermdglicht einen
Schnelllauf.

Die Taste ¢53 driicken und im Display
wird die zuletzt eingegebene Garzeit
angezeigt: 00:01 (Std : Min).

Die Garzeit in Stunden blinkt. Die
gewiinschte Garzeit mit den +/- Tasten
einstellen (bis 99 Stunden).

Die Taste ¢c erneut driicken, um die
Minuten einzustellen (bis 59 Minuten).
Den Garvorgang mit der Taste (')
starten.

Die Kontrollleuchte leuchtet blau

und im Display wird die aktuelle
Wassertemperatur angezeigt.

Sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist, ertdnen zwei Signaltone, die
Kontrollleuchte blinkt blau. Ab jetzt lauft
die eingestellte Zeit und im Display wird
die Restlaufzeit angezeigt.

Nach Ablauf der eingestellten

Zeit ertdnen drei Signaltone, die
Kontrollleuchte leuchtet rot und im
Display wird [END' angezeigt. Die
Beutel kdnnen entnommen und das
Lebensmittel weiterverarbeitet werden.
Um den Garvorgang zu unterbrechen,
neu zu programmieren oder um

das Gerat auszuschalten, muss die
Ein-/Aus-Taste (') langer als zwei
Sekunden gedriickt werden.

Nach dem Gebrauch den Netzstecker
ziehen, das Gerét abkiihlen lassen,
das Wasser ausgiefien und das Gerét
reinigen.

- Tipp!
Wahrend der Zubereitung kdnnen
sich Strudel im Wasser bilden.
Dies ist harmlos, kann aber durch
kurzes Eintauchen eines Holzloffels
abgebrochen werden.



Gartabelle

Temperatur- und Garzeittabelle
Die Garzeit zahlt ab Erreichen der Wunschtemperatur.
Um Rostaromen zu erzeugen, braten Sie Fleisch nach dem SousVideGaren kurz und
scharf in der Pfanne an.
Eine Vielzahl von Rezepten finden Sie in spezialisierten Kochblchern.

Art des Lebensmittels: Zubereitungsdauer Medium Well done (gar)
je nach Dicke
Rind: 90 - 180 min
Filet | ca.55-60°C
Braten ca. 80-90°
Schwein: 60 - 150 min ca.65-70°C ca. 70 -80°
Gefliigel: 120 - 210 min
Entenbrust ca. 65°

anderes Gefliigel ca. 80 - 90°
Fisch: 40 - 60 min ca. 60°
Kartoffeln/Gemiise: 60 - 180 min ca. 85°

Achten Sie bei der Fleischverarbeitung auf Hygiene! Falls Sie dennoch Bedenken
haben beziiglich Keimen, Krankheitserregern oder Salmonellen (z.B. bei Gefligel),
achten Sie auf eine durchgehende Erwérmung des Fleisches auf iiber 70°C.
Kleinkinder, Schwangere, kranke oder &ltere Menschen sollten nur Fleisch essen, bei
dem die Kerntemperatur von 75° tberschritten wurde.




Relnlgung und Pflege
Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkuhlen lassen.
Das Grundgerat darf aus Griinden
der elektrischen Sicherheit nur feucht
abgewischt werden.
Sollte das Grundgerét in Wasser
geraten sein, das Gerét griindlich
abtrocknen. Es kann wieder benutzt
werden, sobald es komplett trocken ist.
Keine scharfen und scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.
Das Grundgerat mit Heizelement mit
einem leicht angefeuchteten Tuch
reinigen.
Den Edelstahimantel durch Drehung
entriegeln und abnehmen. Dann im
Spiilwasser reinigen und danach gut
abtrocknen.
Nach dem Abtrocknen das Geréat wieder
zusammenbauen:
Den Edelstahimantel auf das
Grundgerat aufsetzen, sodass sich
A und fg gegeniiberstehen. Im
Uhrzeigersinn verriegeln, bis sich A
und & gegeniiberstehen.

Entkalken
Alle HeiRwassergerate miissen je
nach Kalkgehalt des Wassers und der
Benutzungshaufigkeit entkalkt werden,
damit das einwandfreie Funktionieren
des Gerétes nicht beeintrachtigt wird.
Der Garantieanspruch erlischt bei
Gerdten, die aufgrund mangelnder
Entkalkung nicht einwandfrei
funktionieren.
Wenn der Heizstab komplett verkalkt ist,
ist dies ein sicheres Anzeichen dafir,
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dass das Gerét entkalkt werden muss.

- Zum Entkalken eignet sich Essig.

Dazu Essigessenz mit kaltem Wasser im
Mischungsverhéltnis 1:15 in einem Topf
mischen.

Das Gerat mit Edelstahimantel
eintauchen (Min-/Max-Markierungen
beachten) und bei 60°C fiir ca. 5 h
betreiben.

Den Entkalkungsvorgang falls
erforderlich wiederholen.

- Wahrend der Entkalkung fir eine
ausreichende Liftung sorgen und den
Essigdampf nicht einatmen.

Nach dem Entkalken das Geréat

bis zur Max-Markierung in frisches
Leitungswasser tauchen. Danach
grundlich abtrocknen.
Entkalkungsmittel nicht in emaillierte
Abflussbecken gieRen.

Ersatzteile und Zubehér

Ersatzteile oder Zubehdr kénnen bequem
im Internet auf unserer Homepage www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service /
Ersatzteil-Shop* bestellt werden.

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
E gekennzeichnet sind, miissen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mmmm  werden. Diese Gerate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden kdnnen. Eine ordnungsgemalie
Entsorgung schiitzt die Umwelt und die
Gesundheit lhrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. lhr Fachhéndler
gibt Auskunft iiber die ordnungsgemafe
Entsorgung.



Garantie

Von den nachfolgenden
Garantiebedingungen bleiben die
gesetzlichen Gewahrleistungsrechte
gegenuber dem Verkaufer und eventuelle
Verkaufergarantien unberthrt. Wenden Sie
sich im Garantiefall daher direkt an den
Fachhandler. Zusatzlich gewahrt SEVERIN
eine Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Mé&ngel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern
beruhen und die Funktion wesentlich
beeintrachtigen. Weitere Anspriiche

sind ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schaden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgeméafe Behandlung oder
normalen Verschleil zuriickzufiihren sind,
ebenso leicht zerbrechliche Teile wie z.

B. Glas, Kunststoff oder Gliihlampen. Die
Garantie erlischt bei Eingriff nicht von
SEVERIN autorisierter Stellen. Sollte eine
Reparatur erforderlich werden, setzen

Sie sich bitte telefonisch oder per Mail mit
unserem Kundendienst in Verbindung. Die
Kontaktdaten finden Sie im Anhang der
Anleitung.
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Sous-vide vacuum cooker

Dear Customer,

Before using the appliance, read the
following instructions carefully and keep
this manual for future reference. The
appliance must only be used by persons
familiar with these instructions.

Connection to the mains supply

The appliance should only be connected to
an earthed socket installed in accordance
with the regulations. Make sure that the
supply voltage corresponds with the
voltage marked on the rating label of the
appliance. This product complies with all
relevant CE-labelling directives.

Familiarisation

Display

On/Off switch ¢!y
Settings button o3
+/- buttons

Main indicator light
Stainless-steel jacket with fan
protection cap

7. MIN fill level mark

8. MAXfill level mark
9. Fan

10. Heating element

11. Main unit

12. Clamp

13. Power cord with plug
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Important safety instructions

+ |n order to avoid hazards,

repairs to this electrical
appliance or its power cord
must be carried out by our
customer service. If repairs
are needed, please contact
our customer service
department by phone or
email (see appendix).

- Every time the appliance

is used, the main body
including the power cord
as well as any attachment
fitted should be checked
thoroughly for any defects.
Should the appliance,

for instance, have been
dropped onto a hard
surface, or if excessive
force has been used to
pull the power cord, it must
no longer be used: even
invisible damage may have
adverse effects on the
operational safety of the



appliance.

+ The appliance must only be

used in a suitable cooking
pot with a minimum depth
of 15.5cm.

- Disconnect the appliance

from the mains before
removing it from the pot.

+ The appliance is not

intended to be operated by
means of an external timer
or separate remote-control
system.

- Before cleaning the

appliance, ensure it is
disconnected from the
power supply and has
cooled down completely.
For detailed information
on cleaning the appliance,
please refer to the section
Cleaning and care.

+ To avoid the risk of electric

shock, do not clean the top
section with water and do
not immerse it in water.

- Should the top section

be dropped in water,
disconnect it from the
mains immediately, take out
the whole appliance and let
it dry. It may be used again
once completely dry.

- Caution: Any misuse can

cause severe personal
injury.

- A\ The accessible exterior

surfaces, and especially
the heating element,
become hot during use and
will remain so for some
time afterwards. Caution:
There is a danger of
scalding. Touch only the
top section, and ensure the
appliance is put down only
on a heat-resistant and
non-inflammable surface.

- This appliance is intended

for domestic or similar
applications, such as in
- staff kitchens in shops,



offices and other similar
working environments,

- agricultural working
environments,

- by customers in hotels,
motels etc. and similar
accommodation,

- in bed-and breakfast type
environments.

- This appliance may be

used by children (at least

8 years of age) and by

persons with reduced

physical, sensory or mental
capabilities, or lacking
experience and knowledge,
provided they have been
given supervision or
instruction concerning the
use of the appliance and
fully understand all dangers
and safety precautions
involved.

+ Children must not be

permitted to play with the

appliance.
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+ Children must not be

permitted to carry out any
cleaning or maintenance
work on the appliance
unless they are supervised.

- The appliance and its

power cord must be kept
well away from children
under 8 at all times.

- Caution: Keep any packaging materials

well away from children — these
materials are a potential source of
danger, e.g. of suffocation.

- Always remove the plug from the wall

socket

- after each cycle of use,

- in case of any malfunction,

- before cleaning the appliance.

- When removing the plug from the wall

socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself.

- Do not allow the power cord to hang

free; the cord must be kept well away
from hot parts of the appliance.

- Always place the pot on a level surface,

resistant to heat and water.

- Do not place the appliance on or near

hot surfaces or open flames such as
hot-plates or gas flames.

- Do not operate the appliance below

wall-cupboards etc. that could be
damaged, as steam may be emitted
during use.

- When operating this appliance, ensure

that
15



- only genuine accessories are used,

- the appliance is under supervision at
all times,

- clean tap water has been filled in (not
de-ionised or distilled).

Caution: Do not use the appliance to

heat unsealed food.

Caution: Heat only vacuum-packed

food. Should any food come into contact

with the water, switch off, clean and fill
again with clean water.
Caution: Do not operate the appliance

without its stainless-steel jacket properly

fitted. Do not remove the fan protection
cap.

Caution: Always use suitable utensils
to remove the cooked food. Beware

of escaping steam and drips from hot
condensation water: there is a danger
of scalding.

Do not move the appliance or the pot
until they have completely cooled down.
No responsibility is accepted if damage
results from improper use, or if these
instructions are not complied with.

Vacuum cooking

With vacuum cooking, the food is sealed
inside a vacuum bag and cooked at low
temperature in a water bath. The ideal
temperature range for such cooking is
55° to 65°C. Pasteurisation of the food is
achieved at a core temperature of 62°C.
Heating food evenly results in the perfect
consistency of the entire content, so

that the juice and flavour remain largely
unaffected.

As vacuum cooking is carried out at

low temperatures, hygiene and quick
processing of the food are essential. Once
vacuum-cooked, the food must be either
consumed immediately, or cooled in iced
water and then deep-frozen or stored in a
refrigerator at a temperature of below 3°C.

Only high-quality vacuum bags suitable
for both deep-freezing and heating must
be used for vacuum cooking. We therefore
recommend using SEVERIN vacuum

foil bags (available commercially or via
http://www.severin.de under ‘Service /
Ersatzteile’).

Before using for the first time

Remove any stickers and remaining
packaging materials, and clean the
appliance as described in the Cleaning and
care section.



Operation

Preparing the pot

Select a suitable pot with a minimum
depth of 15.5 cm.
Fill with warm water.

HINT:

The use of warm water shortens the
time before the required cooking
temperature is reached. Note: it may
take several minutes for the built-in
sensor to register the current water
temperature.

If the selected temperature is below
that of the water, the fan will turn, but
the appliance does not heat up and
the remaining running time does not
count down.

When filling with water, always observe
the MIN and MAX markings on the
appliance. With the food to be cooked
in position, the water level must be
between the MIN and MAX markings.
Keep in mind that the level will rise
when the food is put in. We therefore
recommend using a smaller amount of
water and then, if required, adding more
warm water up to the MAX mark after
the bags have been put in.

The appliance will not work if the water
level is below the MIN mark. In this
case, 3 beep signals are heard and the
display shows EE1.

Should the water level fall below the MIN
mark during operation, the appliance
switches off, 3 beep signals are heard
and the display shows EE1.

To prevent excessive loss of water
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during extended cooking, the pot may
be covered with aluminium foil or heat-
insulating sous-vide balls.

Placlng the sous-vide stick

Place the prepared pot on a level, water
and heat-resistant surface.

Use the clamp to fit the sous-vide-stick
on the pot rim.

Addlng the food to be cooked

Place the vacuum bags containing the
food into the pot.

Ensure that they are covered with water
at all times. Should you see a bag
floating on the surface, put a suitable
heat-resistant weight (eg a plate) on top
of it.

Programmlng the unit

Connect the mains plug to a suitable
mains outlet.

Abeep signal is heard, the ¢!y button
and the indicator light show red and the
display lights up briefly. The appliance is
now in stand-by mode.

Press the (1) button briefly. The display
shows ‘C’ and the temperature last
selected.

Use the +/- buttons to set the desired
cooking temperature in 0.5-degree steps
(up to max. 90°C). The temperature
settings can be adjusted in small steps
by a single push; keeping the button
pressed results in rapid scrolling.

Press the {53 button; the display shows
the cooking time last selected: 00:01
(hrs : min).

- The cooking time in hours starts



flashing. Set the required cooking time
using the +/- buttons (up to 99 hours).
Press the {3 button again to set the
minutes (up to 59).

Start the cooking process by pressing
the ¢!y button.

- The indicator light shows blue and

the display gives the current water
temperature.

Once the pre-set temperature is
reached, 2 beep signals are heard,
and the indicator light starts flashing
blue. From now on, the pre-set time
starts running, with the time remaining
showing in the display.

Once the programmed cooking time has
elapsed, 3 beep signals are heard, the
indicator light turns red and the display
shows ‘END’. The bags can now be
removed and used or stored.

- To interrupt cooking, to re-

programme or to switch the appliance
off, press the On/Off button (') for
more than 2 seconds.

- Always remove the plug from the wall

socket after use; allow sufficient time
for the appliance to cool down before
pouring out the water and starting the
cleaning process.

HINT:

During cooking, you may notice small
eddies in the water. This is harmless,
but may be stopped by briefly
inserting a wooden spoon.



Cooking times
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vide cooking is finished.

Table for temperatures and cooking times
The cooking time starts counting once the pre-set temperature is reached.
To achieve a roast-like' aroma, meat can be fried briefly at high heat in a pan after sous-

Specialised cook books offer a wide range of recipes.

Type of food: Cooking time (depending on Medium Well done
thickness)
Beef: 90 - 180 mins
Fillet | ca.55-60°C
Roast ca. 80-90°
Pork: 60 - 150 mins ca.65-70°C | ca.70-80°
Poultry: 120 - 210 mins
Duck breast ca. 65°

Other poultry ca. 80 -90°
Fish: 40 - 60 mins ca. 60°
Potatoes/vegetables: 60 - 180 mins ca. 85°

thorough heating of meat to over 70°C.

temperature exceeding 75°C has been reached.

Note: Special attention should be paid when processing meat. Should you have
concerns regarding germs, pathogens or salmonella (eg in poultry), ensure continuous,

Infants, pregnant women, sick or elderly people should eat meat only if a core




Cleaning and care
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Before cleaning the appliance, ensure it
is disconnected from the power supply
and has cooled down completely.

To avoid the risk of electric shock, the
main unit should only be wiped with a
damp cloth.

In the case of contact with water, wipe
the main unit thoroughly dry. | may not
be used again until completely dry.

Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.

The main unit and heating element may
be cleaned with a damp cloth.

Unlock the stainless-steel jacket by
turning it, then take it off and clean it
with hot soapy water; dry thoroughly
afterwards.

Once properly dry, re-assemble the
appliance as follows:

Fit the stainless-steel jacket onto the
main unit, so that the A and g symbols
are facing each other. Lock by turning
clockwise until the A and g symbols
are aligned.

De

scaling

Depending on the water quality (lime
content) in your area as well as the
frequency of use, all thermal household
appliances using hot water need
descaling (i.e. removal of lime deposits)
on a regular basis to warrant proper
functioning.

Any warranty claim will be null and
void if the appliance malfunctions
because of insufficient descaling.
Excessive lime-scale build-up on the
heating tube indicates that descaling
has become necessary.

For descaling, a vinegar solution may be
used.

Mix vinegar essence at a 1:15 ratio with
cold water in a pot.

Insert the appliance with the stainless-
steel jacket (observing the Min-/Max
markings) and operate at 60°C for
approx. 5 hrs.

Repeat the procedure if necessary.
During descaling, ensure sufficient
ventilation and do not inhale any vinegar
vapours.

After descaling, insert the appliance up
to the Max mark in clean tap water and
dry thoroughly afterwards.

Do not pour descalers down enamel
sinks.
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Disposal
Devices marked with this symbol
E must be disposed of separately
from your household waste, as
mmmm they contain valuable materials
which can be recycled. Proper disposal
protects the environment and human

health. Your local authority or retailer can
provide information on the matter.

Guarantee

This product is guaranteed against defects
in materials and workmanship for a period
of two years from the date of purchase.
Under this guarantee the manufacturer
undertakes to repair or replace any parts
found to be defective, providing the product
is returned to one of our authorised service
centres. This guarantee is only valid if the
appliance has been used in accordance
with the instructions, and provided that

it has not been modified, repaired or
interfered with by any unauthorised person,
or damaged through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as
glass and ceramic items, bulbs etc. This
guarantee does not affect your statutory
rights, nor any legal rights you may have
as a consumer under applicable national
legislation governing the purchase of
goods. If the product fails to operate and
needs to be returned, pack it carefully,
enclosing your name and address and the
reason for return. If within the guarantee
period, please also provide the guarantee
card and proof of purchase.
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Cuiseur sous vide thermoplongeant

Chere cliente, Cher client,

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire
soigneusement les instructions suivantes et
conserver ce manuel pour future référence.
L'appareil doit étre utilisé exclusivement
par des personnes familiarisées avec les
présentes instructions.

Branchement au secteur

Cet appareil ne doit étre branché que sur
une prise avec terre installée selon les
normes en vigueur. Assurez-vous que la
tension d’alimentation correspond a la
tension indiquée sur la fiche signalétique.
Ce produit est conforme a toutes les
directives relatives au marquage CE.

Familiarisez-vous avec votre appareil
Affichage

Commutateur Marche/Arrét (')
Touche réglage g3

Touches +/-

Témoin lumineux principal

Etui en acier inoxydable avec
capuchon de protection pour pompe
de brassage

Repere de niveau de remplissage MIN
Repére de niveau de remplissage
MAX

9. Pompe de brassage

10. Résistance

11. Appareil principal

12. Pince de fixation

13. Cordon d'alimentation avec fiche

SO wWN =
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Consignes de sécurité importantes

- Afin d'éviter tout risque de
blessures, les réparations
de cet appareil électrique
ou de son cordon
d’alimentation doivent
étre effectuées par notre
service clientéle. Pour
toute réparation, veuillez
contacter notre Service
Clientéle par téléphone ou
courriel (voir appendice).

+ Avant toute utilisation,
vérifiez soigneusement
que I'appareil, son
cordon d'alimentation
et ses accessoires ne
présentent aucun signe de
détérioration qui pourrait
avoir un effet néfaste sur la
sécurité de fonctionnement
de 'appareil. Au cas ou
I'appareil, par exemple,
serait tombé sur une
surface dure, ou si une
force excessive aurait été



employée pour tirer sur le
cordon d'alimentation, il ne
doit plus étre utilisé.

- L'appareil doit étre utilisé
uniquement dans un
récipient de cuisson
adapté, d’une profondeur
minimale de 15,5 cm.

- Débranchez 'appareil du
secteur avant de le retirer
du récipient.

- L'appareil n'est pas destiné
a étre utilisé avec un
programmateur externe

ou une télécommande
indépendante.

- Débranchez toujours la
fiche de la prise murale et
laissez refroidir 'appareil
avant de le nettoyer. Pour
des informations détaillées
concernant le nettoyage
de 'appareil, veuillez vous
référer au paragraphe
Entretien et nettoyage.

- Pour éviter le risque de
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chocs électriques, ne
pas nettoyer la partie
supérieure de 'appareil a
I'eau et ne pas la plonger
dans l'eau.

- Dans le cas ou la partie

supérieure tomberait
dans I'eau, débranchez
immédiatement 'appareil
du secteur, sortez-le de
I'eau et laissez-le sécher.
Il pourra, a nouveau,
étre utilisé une fois
complétement sec.

+ Attention : Une mauvaise

utilisation peut provoquer
des blessures corporelles
graves.

+ A\ Les surfaces externes

accessibles, et surtout la
résistance, deviennent
chaudes pendant
[utilisation et le restent
ensuite quelques temps.
Attention : risque de
brilures ! Touchez
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seulement la partie
supérieure et assurez-
vous que l'appareil est
posé uniquement sur une
surface non-inflammable et
résistant a la chaleur.

- Cet appareil est destiné a

une utilisation domestique

ou similaire, telle que

- dans les cuisines pour
personnel, dans des
bureaux et autres locaux
commerciaux,

- dans des organisations
agricoles,

- par la clientéle dans
les hotels, motels et
hébergements similaires,

- et dans des maisons
d’hotes.

- Cet appareil peut étre
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utilisé par des enfants (a
partir de 8 ans) et par des
personnes souffrant de
déficiences physiques,
sensorielles ou mentales,

ou manquant d’expérience
ou de connaissances, s'ils
ont été formés a I'utilisation
de 'appareil et ont été
supervises, et s'ils en
comprennent les dangers
et les précautions de
sécurité a prendre.

* Les enfants ne sont pas

autorisés a jouer avec
I'appareil.

+ Ne laissez pas les enfants

nettoyer ou procéder a des
travaux d’entretien ou de
maintenance sur I'appareil
a moins d'étre supervises.

+ L'appareil et son cordon

d’alimentation doivent étre,
a tout moment, tenus hors
de portée des enfants de
moins de 8 ans.

- Attention : Tenez les enfants a I'écart

des emballages, qui représentent
un risque potentiel, par exemple, de
suffocation.

- Débranchez toujours la fiche de la

prise murale
- apreés I'emploi,
- en cas de fonctionnement



défectueux,
- avant de nettoyer I'appareil.
Ne débranchez pas I'appareil en tirant
sur le cordon ; tirez toujours sur la fiche.
Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre librement ; le cordon devra
toujours étre tenu a I'écart des surfaces
brilantes de I'appareil.
Placez toujours le récipient de cuisson
sur une surface plane, résistant a la
chaleur et a l'eau.
Ne mettez pas I'appareil sur ou a
proximité de surfaces brilantes ou
de flammes telles que les plaques
chauffantes ou brlleurs a gaz.
Ne pas faire fonctionner 'appareil sous
des placards, ou autres, qui pourraient
étre endommagés, car de la vapeur
s'échappe pendant I'utilisation.
Quand vous faites fonctionner cet
appareil, assurez-vous que
- vous utilisez uniqguement les
accessoires d'origine,
- l'appareil n'est jamais laissé sans
surveillance,
- de I'eau courante propre est utilisée
(ni de-ionisée ni distillée).
Attention : Ne pas utiliser 'appareil
pour faire chauffer des aliments qui ne
sont pas sous vide.
Attention : Faites chauffer uniquement
des aliments conditionnés sous vide.
Dans le cas ou des aliments entreraient
en contact avec 'eau, éteignez,
nettoyez puis remplissez a nouveau
d’eau claire.
Attention : Ne pas faire fonctionner
I'appareil si I'étui en acier inoxydable
n'est pas correctement installé. Ne pas
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retirer le capuchon de protection de la
pompe.

Attention : Utilisez uniquement des
ustensiles adaptés pour retirer les
aliments cuits. De la vapeur et de la
condensation brilantes s'’échappent :
danger de brilure.

Ne déplacez ni 'appareil ni le récipient
de cuisson avant le refroidissement
complet.

Nous déclinons toute responsabilité en
cas de dommages éventuels subis par
cet appareil, résultant d’'une utilisation
incorrecte ou du non-respect de ce
mode d’emploi.

Cuisson sous vide

Avec la cuisson sous vide, les aliments,
sous vide, sont cuits a basse température
dans un bain d’eau. La moyenne des
températures idéales de cuisson se situe
entre 55°C et 65°C. La pasteurisation
des aliments s'obtient a une température
interne de 62°C. La cuisson homogene des
aliments a pour résultat une consistance
parfaite au niveau du contenu, et le jus et
le go(it restent largement inchangés.

La cuisson sous vide se faisant a basse
température, 'hygiene et la cuisson rapide
des aliments sont essentielles. Une fois
cuits sous vide, les aliments doivent étre
soit consommés immédiatement, soit
plongés dans I'eau glacée puis congelés ou
placés au réfrigérateur a une température
ne dépassant pas les 3°C.
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Seuls des sacs de conservation sous vide

de haute qualité convenant a la congélation

et au réchauffage des aliments doivent
étre utilisés pour la cuisson sous vide. Par
conséquent, nous vous recommandons
d'utiliser les sacs sous vide SEVERIN
(disponibles dans le commerce ou

par l'intermédiaire de notre site http://
www.severin.de sous I'onglet ‘Service /
Ersatzteile’).

Avant la premiére utilisation
Retirez tout matériau d’'emballage et
autocollants, puis nettoyez I'appareil
tel indiqué au paragraphe Entretien et
nettoyage.

Fonctionnement

Preparer le récipient de cuisson
Choisissez un récipient de cuisson
adapté, d’une profondeur minimale de
15,5 cm.

Remplissez-le d'eau chaude.

CONSEIL :

Lutilisation d’eau chaude réduit la
durée de préchauffage de I'eau pour
obtenir la température de cuisson
requise. Remarque : il se peut que
la sonde intégrée mette quelques
minutes a enregistrer la température
actuelle de I'eau.

Si la température sélectionnée se
situe en-dessous de celle de I'eau,
la pompe de brassage tourne mais
I'appareil ne chauffe pas et le compte
a rebours du temps restant ne
démarre pas.
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Lors du remplissage en eau, respectez
toujours les repéres de niveau de
remplissage MIN et MAX sur I'appareil.
Lorsque les aliments sont dans le
récipient, le niveau d’eau doit se situer
entre les repéres MIN et MAX.

Gardez a I'esprit que le niveau de 'eau
augmente lorsque les sacs d’aliments
sont déposés. Nous vous conseillons
donc de verser une quantité d’eau
inférieure puis, si nécessaire, de rajouter
de I'eau chaude pour atteindre le repére
de remplissage MAX une fois que les
sacs sous vide sont déposés dans le
récipient.

L'appareil ne fonctionne pas si le niveau
d'eau se situe en-dessous du repére

de remplissage MIN. Dans ce cas, 3
signaux sonores sont émis et I'écran
affiche EE1.

Dans le cas ou le niveau de 'eau passe
sous le repere de niveau de remplissage
MIN pendant I'utilisation, I'appareil
s'éteint, 3 signaux sonores sont émis et
I'écran affiche EE1.

Pour éviter une perte excessive d'eau
pendant la cuisson, le récipient peut étre
recouvert d'une feuille d’aluminium ou
de boules anti-vapeur pour cuisson sous
vide.

Plonger le thermoplongeur de cuisson
sous vide
Placez le récipient de cuisson préparé
sur une surface plane, résistant a la
chaleur et a I'eau.
Servez-vous de la pince pour fixer le
thermoplongeur sur le bord du récipient.



Ajout des aliments a cuire

Placez les sacs sous vide contenant les
aliments dans le récipient.
Assurez-vous que les sacs sont en
permanence recouverts d’eau. Si un
sac vient a flotter a la surface, posez un
poids résistant a la chaleur (par ex. une
assiette) dessus.

Programmatlon de I'appareil

Branchez ce dernier sur une prise
murale.

Un signal sonore est émis, la touche
() et le témoin lumineux s'allument
rouge et I'écran de commande s'éclaire
brievement. L'appareil est a présent en
mode stand-by.

Appuyez brievement sur la touche (!).
L'écran affiche ‘C’ ainsi que la derniére
température sélectionnée.

Servez-vous des touches +/- pour régler
la température de cuisson désirée,

par intervalle de 0,5°C (jusqu’a une
température maximale de 90°C). Les
réglages de température peuvent

étre modifiés par petits incréments en
appuyant une fois sur la touche ; le
maintien enfoncé de la touche permet
un défilement rapide.

Appuyez sur la touche ¢33 ; I'écran
affiche le dernier temps de cuisson
sélectionné : 00:01 (hrs : min).

Le temps de cuisson en heure clignote.
Réglez le temps de cuisson désiré en
vous servant des touches +/- (jusqu'a 99
heures).

Appuyez a nouveau sur la touche {53
pour régler les minutes (jusqu'a 59).
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Démarrez la cuisson en appuyant sur la
touche (1.

Le témoin lumineux s'allume bleu et
I'écran affiche la température actuelle de
I'eau.

Une fois la température présélectionnée
atteinte, 2 signaux sonores sont émis
et le témoin lumineux bleu se met a
clignoter. A partir de ce moment I3, le
compte a rebours du temps de cuisson
présélectionné débute, et le temps de
cuisson restant s'affiche a I'écran.

Une fois le temps de cuisson
programmé écoulé, 3 signaux sonores
sont émis, le témoin lumineux s'allume
rouge et 'écran affiche ‘END’. Les sacs
peuvent a présent étre retirés et utilisés
0OU CONSErveés.

Pour interrompre la cuisson, pour
reprogrammer ou pour éteindre,
appuyez sur la touche (') pendant
plus de 2 secondes.

Débranchez toujours la fiche de la

prise murale apreés I'utilisation ; laissez
suffisamment de temps a 'appareil

de refroidir avant de vider 'eau et de
nettoyer l'appareil.

CONSEIL:

Pendant la cuisson, il se peut que
vous constatiez des petits remous
dans I'eau. Ceux-ci ne sont pas
nuisibles mais vous pouvez les
éliminer en plongeant brievement une
cuillere en bois dans I'eau.
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Temps de cuisson

Tableau de températures et de temps de cuisson
Le compte a rebours du temps de cuisson démarre une fois que la température
présélectionnée est atteinte.
Pour obtenir une saveur ,rotie’, la viande peut étre rapidement saisie a la poéle une fois
que la cuisson sous vide est terminée.
Des livres de cuisine spécialisés proposent un large choix de recettes.

Type d’aliment : Temps de cuisson (en A point Bien cuit
fonction de I’épaisseur)
Beeuf : 90 - 180 min

Filet | env.55-60°C

Rati env. 80 - 90°
Porc : 60 - 150 min env.65-70°C env. 70 - 80°
Volailles: 120 - 210 min

Magret de canard env. 65°
Autres volailles env. 80 - 90°

Poisson : 40 - 60 min env. 60°
Pommes de terre/Légumes : 60 - 180 min env. 85°

Remarque : Une attention particuliere doit étre payée lors de la préparation de la
viande. Si vous avez des inquiétudes concernant les microbes, les agents pathogenes
ou la salmonelle (par ex. pour les volailles), assurez-vous que la viande est bien cuite,
de fagon homogene, a plus de 70°C.

Les enfants, les femmes enceintes, les personnes malades ou agées ne doivent
manger la viande que lorsque la température au coeur a dépassé les 75°C.
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Entretlen et nettoyage
Avant de nettoyer 'appareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez I'appareil refroidir suffisamment.
Pour éviter le risque de tout choc
électrique, le boitier doit étre essuyé
uniquement avec un chiffon humide.
En cas de contact avec I'eau, essuyez
I'appareil pour le sécher. Ne pas ['utiliser
avant qu'il ne soit complétement sec.
N'utilisez aucun produit de nettoyage
abrasif ou concentré.
Le boitier et la résistance peuvent étre
nettoyés avec un chiffon humide.
Déverrouillez I'étui en acier inoxydable
en le faisant tourner, retirez-le et
nettoyez-le a 'eau chaude savonneuse ;
séchez ensuite soigneusement.
Une fois completement sec, remontez
I'appareil comme tel :
Montez I'étui en acier inoxydable
sur l'appareil de fagon a ce que les
symboles A et fg soient face a face.
Verrouillez en tournant dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que les
symboles A et g soient alignés.

Detartrage
En fonction de la teneur en calcaire de
I'eau locale ainsi que de leur fréquence
d'utilisation, tous les appareils ménagers
thermiques utilisant de 'eau chaude
nécessitent un détartrage (élimination
des dépbts calcaires) périodique destiné
a en garantir le bon fonctionnement.
Aucune réclamation en matiére
de garantie ne sera prise en
compte si I'appareil ne fonctionne
pas correctement en raison d’un
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détartrage insuffisant.

Une accumulation excessive de
dépdts calcaire sur I'étui indique qu'un
détartrage est nécessaire.

Une solution vinaigrée peut étre utilisée
pour le détartrage.

Mélangez une solution vinaigrée avec
de I'eau froide selon un rapport de 1:15
dans un récipient.

Plongez-y I'appareil équipé de I'étui

en acier inoxydable (en respectant

les repéres de niveau de remplissage
Min/Max) et faites fonctionner a 60°C
pendant environ 5 heures.

Répétez la procédure si nécessaire.
Pendant le détartrage, assurez une
ventilation suffisante et évitez d'inhaler
les vapeurs de vinaigre.

Une fois le détartrage terminé, plongez
I'appareil dans I'eau courante jusqu’au
repére de niveau de remplissage MAX ;
séchez ensuite soigneusement.

Ne versez aucun détartrant dans un
évier émaillé.

Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
E symbole doivent étre collectés et

traités séparément de vos
mmmm  déchets ménagers, car ils
contiennent des matériaux précieux qui
peuvent étre recyclés. En vous
débarrassant correctement de ces
appareils, vous contribuez a la prévention
de potentiels effets négatifs sur la santé
humaine et I'environnement. Votre mairie
ou le magasin auprés duquel vous avez

acquis I'appareil peuvent vous donner des
informations a ce sujet.
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Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir

de la date d'achat, contre tous défauts de
matiéere et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piéce défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas l‘usure normale de I'appareil,
les piéces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation

et le non-respect du mode d‘emploi.
Aucune garantie ne sera due si I'appareil

a fait I'objet d‘'une intervention a titre

de réparation ou d‘entretien par des
personnes non-agréées par nous-mémes.
Cette garantie n‘affecte pas les droits
légaux des consommateurs sous les lois
nationales applicables en vigueur, ni les
droits du consommateur face au revendeur
résultant du contrat de vente/d‘achat.

Si votre appareil ne fonctionne plus
normalement, veuillez I'adresser, sous
emballage solide, & une de nos stations de
service aprés-vente agréées, muni de votre
nom et adresse. Si vous retournez votre
appareil pendant la période de garantie,
n‘oubliez pas de joindre a votre envoi

la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.
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Sous-Vide koker

Beste Klant,

Voordat men dit apparaat gebruikt,

moet men de volgende instructies goed
doorlezen en bewaar dit manuaal voor
latere referentie. Dit apparaat moet alleen
gebruikt worden door personen bekend
met de gebruiksaanwijzing.

Aansluiting

Dit apparaat mag alleen worden
aangesloten op een volgens de norm
geinstalleerd geaard stopcontact.

Zorg ervoor dat de op het typeplaatje
aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning. Dit product komt overeen met
de richtlijnen aangegeven op het CE-label.

Beschrijving

Display

Aan/Uit knop (1)
Instelknop ¢c3

Toetsen +/-
Controlelampje netvoeding
Roestvrijstalen mantel met
beschermkap voor de fan
7. MIN vulniveau

8. MAX vulniveau

9. Fan

10. Verwarmingselement

1. Hoofdeenheid

12. Klem

13. Netsnoer met stekker

2Bl

SEVERIN

Belangrijke veiligheidsaanwijzingen

- Om risico te voorkomen
mogen reparaties aan
dit elektrische apparaat
of het netsnoer slechts
uitgevoerd worden door
onze klantenservice. Voor
reparatie, graag contact
opnemen met onze afdeling
klantenservice via telefoon
of email (zie bijlage).

- Voordat het apparaat
wordt gebruikt moet
zowel de hoofdeenheid
inclusief het netsnoer
als gelijk welk hulpstuk,
dat wordt aangebracht,
eerst zorgvuldig op
eventuele defecten worden
gecontroleerd. Ingeval het
apparaat, bijvoorbeeld,
op een hard oppervlak is
gevallen, of wanneer men
met overdadige kracht aan
het netsnoer getrokken
heeft, mag men het niet

3



meer gebruiken: zelfs een
onzichtbare beschadiging
kan ongewenste

effecten hebben op de
gebruiksveiligheid van het
apparaat.

- Dit apparaat mag alleen

gebruikt worden in een
geschikte kookpan met een
minimale diepte van

15.5 cm.

+ Eerst de stekker eruit

nemen voordat het
apparaat uit de pan
gehaald wordt.

- Dit apparaat is niet geschikt

voor gebruik met een
externe tijdklok of een
apart afstandsbediening
systeem.

- Haal altijd de stekker
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uit het stopcontact en
laat het apparaat geheel
afkoelen voordat men
het schoonmaakt. Voor
uitvoerige informatie over

het schoonmaken van
het apparaat, raadpleeg
de sectie Onderhoud en
schoonmaken.

* Om het risico van een

elektrische schok te
voorkomen, het bovendeel
niet schoonmaken

met water en nooit
onderdompelen.

* Mocht het bovendeel toch

in het water vallen, trek dan
onmiddellijk de stekker uit
het stopcontact, het hele
apparaat eruit nemen en
deze laten drogen. Zodra
het apparaat volledig droog
is kan hij weer gebruikt
worden.

- Waarschuwing: Verkeert

gebruik van dit apparaat
kan persoonlijk letsel
veroorzaken.

-/ De buitenkant en vooral

het verwarmingselement,
worden tijdens het gebruik



heet en zullen dat daarna
voor langere tijd blijven.
Let op: gevaar voor
verbranding! Raak alleen
het bovenste gedeelte
aan en zorg ervoor dat het
apparaat alleen neergelegd
wordt op een hittebestendig
en onbrandbaar opperviak.
- Dit apparaat is bestemd
voor huishoudelijk of
gelijkwaardig gebruik, zoals
- in bedrijfskeukens, in
winkels, kantoren of
andere bedrijfsruimtes,
- in agrarische instellingen,
- door klanten in
hotels, motels enz.
en gelijkwaardige
accommodaties,
- in bed and breakfast
gasthuizen.
- Dit apparaat mag gebruikt
worden door kinderen
(tenminste 8 jaar oud)
en door personen met

SEVERIN

verminderde fysische,
zintuiglijke of mentale
bekwaamheden, of
gebrek van ervaring en
kennis, wanneer deze
onder begeleiding zijn
of instructies ontvangen
hebben over het gebruik
van dit apparaat en
volledig de gevaren en
veiligheidsvoorschriften
begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met

het apparaat spelen.

+ Kinderen mogen in

geen geval dit apparaat
schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren behalve wanneer
ze onder toezicht zijn.

* Het apparaat en het

netsnoer moeten altijd goed
weggehouden worden van
kinderen jonger dan 8 jaar.

- Waarschuwing: Houdt kinderen weg

van inpakmateriaal, daar deze een bron
van gevaar zijn b.v. door verstikking.
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- Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:

- na gebruik,

- wanneer het apparaat niet werkt,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

- Trek de stekker niet aan het snoer uit

het stopcontact, trek aan de stekker zelf.

Laat het snoer nooit los hangen: het
snoer moet vrijgehouden worden van
hete onderdelen van het apparaat.
Plaats de pan altijd op een viakke
ondergrond die hitte en waterbestendig
is.

Plaats het apparaat niet op of in de
omgeving van warme oppervlakken of
open vuur, zoals warmhoudplaatjes of
gasviammen.

Gebruik het apparaat niet onder
wandkastjes enz. die beschadigd
kunnen worden omdat er tijdens het
gebruik stoom vandaan kan komen.

- Als het apparaat wordt gebruikt moet er

op worden gelet dat

- enkel oorspronkelijke bijbehorende
hulpstukken worden gebruikt,

- het apparaat te allen tijde onder
toezicht is,

- schoon kraanwater gebruikt wordt
(niet geioniseerd of gedistilleerd).

Let op: Gebruik het apparaat alleen om

afgedicht voedsel te verhitten.

Let op: Alleen vacuum verpakt voedsel

verhitten. Mocht er voedsel in aanraking

komen met het water, dan uitschakelen,

schoonmaken en weer met schoon

water vullen.

- Waarschuwing: Gebruik het apparaat
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niet als de roestvrijstalen mantel

niet op de juiste wijze geplaatst is.
De beschermkap van de fan niet
verwijderen.

- Waarschuwing: Gebruik altijd
geschikt keukengerei om het gekookt
voedsel eruit te nemen. Oppassen
voor vrijkomende stoom en afdruipend
heet condenswater: gevaar voor
verbranding.

- Verplaats het apparaat of de pan niet
totdat deze volledig afgekoeld zijn.

- Wordt dit apparaat op een verkeerde
manier gebruikt of worden de
veiligheidsregels niet gevolgd, dan kan
de fabrikant niet aansprakelijk worden
gesteld voor eventuele schades.

Vacuiim koken

Bij het vacutim koken, wordt het voedsel in
een waterbadje op een lage temperatuur
gekookt in een afgedichte vaculim zak.

De ideale temperatuur voor deze wijze

van koken is 55° tot 65°C. Pasteurisatie
van het voedsel wordt bereikt bij een
kerntemperatuur van 62°C. De gelijkmatige
verwarming van het voedsel resulteert in
de perfecte consistentie van de volledige
inhoud, zodat het sap en de smaak
grotendeels onaangetast blijven.

Aangezien vacutim koken bij lage
temperaturen wordt gedaan, zijn hygiéne
en een snelle verwerking van het voedsel
van essentieel belang. Eenmaal vacuiim
gekookt, moet het voedsel of onmiddellijk
gegeten worden, of afgekoeld worden

in ijswater en dan worden diepgevroren
of bewaard in een koelkast bij een
temperatuur beneden de 3°C.



Alleen hoogwaardige vaculim zakken,
geschikt voor zowel diepvriezen als
opwarmen, moeten gebruikt worden voor
het vacutim koken. Daarom raden wij aan
SEVERIN vacuum foliezakken (verkrijgbaar
in de winkel of via http://www.severin.de
onder ‘Service / Ersatzteile’) te gebruiken.

Véor het eerste gebruik

Verwijder alle overgebleven
verpakkingsmaterialen en stickers en maak
het apparaat schoon zoals beschreven
staat in het hoofdstuk Onderhoud en
schoonmaken.

Gebruik

De pan gebruiksklaar maken
Kies een geschikte pan met een
minimale hoogte van 15.5 cm.

- Vul de pan met warm water.

TIP:

Het gebruik van warm water verkort
de tijd die nodig is voor het bereiken
van de kooktemperatuur. Opmerking:
het kan enkele minuten duren voordat
de ingebouwde sensor de actuele
watertemperatuur aangeeft.

Als de geselecteerde temperatuur
lager is als die van het water dan

zal de fan gaan draaien maar het
apparaat zal niet verhitten en de
resterende looptijd zal niet aftellen.

Bij het vullen met water, de MIN en MAX
tekens op het apparaat altijd in de gaten
houden. Met het voedsel geplaatst,
moet het waterniveau tussen de MIN en
MAX markeringen zijn.

SEVERIN

Er rekening mee houden dat het
waterniveau zal stijgen wanneer de
zakken met voedsel erbij geplaatst
worden. Daarom raden wij aan wat
minder water te gebruiken en dan,
indien nodig, wat meer warmwater erbij
te doen tot aan het MAX teken nadat
de vaculim zakken in het reservoir
geplaatst zijn.

Het apparaat zal niet werken als het
waterniveau lager is dan de MIN
markering. In dat geval zijn er 3
pieptonen hoorbaar en toont het display
EE1.

Mocht tijdens het gebruik het
waterniveau onder de MIN markering
zakken, dan zal het apparaat
uitschakelen en zijn er 3 pieptonen
hoorbaar en toont het display EE1.
Om overmatig waterverlies te
voorkomen tijdens het langdurig
koken, mag de pan afgedekt worden
met aluminium folie of met warmte-
isolerende sous-vide ballen.

Het plaatsen van de sous-vide stick
Plaats de pan op een vlakke, water en
hittebestendige ondergrond.

Gebruik de klem om de sous-vide stick
op de rand van de pan vast te kiemmen.

Toevoegen van het te koken voedsel
Plaats de vacuum zakken met het
voedsel in de pan.

+ Zorg ervoor dat de zakken te allen tijde
onder water liggen. Mocht u een zak
aan het opperviak zien drijven, plaats
er dan een geschikt hittebestendige
gewicht op (bijv. een bord).
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Het apparaat programmeren

Steek de netstekker in een geschikt
stopcontact van de netvoeding.

Er klinkt dan een pieptoon, de (!) toets
en het indicatielampje licht rood op en
het display wordt kortstondig verlicht.
Het apparaat is nu in de stand-by
modus.

Druk kort op de (1) toets. Het display
toont ‘C’ en de laatst geselecteerde
temperatuur.

Gebruik de +/- toetsen om de gewenste
kooktemperatuur in stappen van
0.5-graden (tot max. 90°C) in te stellen.
De temperatuurinstelling kan in kleine
stappen afgesteld worden door een
enkele druk op de toets; de toets
ingedrukt houden resulteert in het snel
scrollen.

Druk op de 3 toets; het display geeft
de laatst geselecteerde kooktijd aan:
00:01 (hr. : min.).

De kooktijd in uren knippert. Stel de
benodigde kooktijd in met de +/- toetsen
(tot aan 99 uur).

Druk nog een keer op de ¢ toets om de
minuten in te stellen (tot aan 59).

Start het kookproces door op de (')
toets te drukken.

Het indicatielampje licht blauw op

en het display geeft de huidige
watertemperatuur aan.

- Als de vooraf ingestelde temperatuur
bereikt is, zijn er 2 pieptonen hoorbaar
en het indicatielampje begint blauw

te knipperen. Van nu af aan begint de
vooraf ingestelde timer te lopen en

de resterende tijd is zichtbaar op het
display.

- Wanneer de vooraf geprogrammeerde

kooktijd verlopen is, zijn er 3 pieptonen
hoorbaar, het indicatielampje wordt rood
en het display toont ‘END’. De zakken
kunnen nu verwijderd worden voor
gebruik of opslag.

Om het koken te onderbreken, of

te her programmeren of om uit

te schakelen, de Aan/Uit knop (')
gedurende meer dan 2 seconden
indrukken.

Na gebruik, de stekker altijd uit het
stopcontact van de netvoeding halen;
geef het apparaat voldoende tijd om

af te koelen voordat het water eruit
wordt gegoten en het toestel wordt
schoongemaakt.

- TIP:

Tijdens het koken kunt u kleine
wervelingen in het water zien. Dit is
onschadelijk maar moet wel gestopt
worden door even een houten lepel in
het water te doen.
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Kooktijden

Tabel voor temperaturen en kooktijden
De kooktijd begint te tellen zodra de vooraf ingestelde temperatuur bereikt is.
Om een ,braad achtige' aroma te krijgen kan het vlees op hoge temperatuur even in een
pan gebakken worden na het sous-vide koken.
Gespecialiseerde kookboeken bieden een breed scala van recepten aan.

Soort voedsel: Kooktijd (afhankelijk van Medium Goed
dikte) doorgebakken
Rund: 90 - 180 min
Filet | ca.55-60°C
Gebraden ca. 80-90°
Varken: 60 - 150 min ca.65-70°C ca. 70 -80°
Gevogelte: 120 - 210 min
Eendenborst ca. 65°

Andere gevogelte ca. 80-90°
Vis: 40 - 60 min ca. 60°
Aardappels/Groenten: 60 - 180 min ca. 85°

Let op: Speciale aandacht moet besteed worden aan het verwerken van viees. Mocht
u zich zorgen maken over ziektekiemen, ziekteverwekkers of salmonella (bijv. bij
pluimvee), zorg dan voor een continue en grondige verwarming van het viees boven de
70°C.

Kinderen, zwangere vrouwen, zieke of oudere mensen moeten alleen viees eten als de
kern temperatuur meer dan 75°C bereikt heeft.
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Onderhoud en schoonmaken

- Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
voldoende afkoelen voordat men het
schoonmaakt.

Om het risico van een elektrische schok
te voorkomen, mag het hoofddeel alleen
met een vochtige doek afgeveegd
worden.

Wanneer het hoofddeel in contact komt
met water, dan goed afdrogen. Het
apparaat mag niet meer gebruikt worden
totdat hij helemaal droog is.

Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakmiddelen.

Het hoofddeel en verwarmingselement
mogen met een vochtige doek
schoongemaakt worden.

Ontgrendel de roestvrijstelen mantel
door deze te draaien, haal hem er dan
af en maak hem schoon met heet water
en zeep; daarna goed afdrogen.
Wanneer alles goed droog is, het
apparaat als volgt weer in elkaar zetten:
Plaats de roestvrijstalen mantel op het
hoofddeel, zodat de symbolen A en g
tegenover elkaar staan. Vergrendel deze
door het rechtsom draaien totdat de
symbolen A en g op één lijn staan.

Ontkalken

- Afhangend van de waterkwaliteit
(kalkgehalte) in uw woonplaats en de
hoeveelheid van gebruik, alle apparaten
die heet water gebruiken moeten
regelmatig ontkalkt worden (verwijderen
van kalkaanslag).

ledere garantieclaim zal nul en
generlei waarde hebben wanneer

het apparaat niet werkt vanwege
onvoldoende ontkalken.

Overmatige kalkaanslag op de
verwarmingsbuis wijst er op dat
ontkalken nodig is.

Voor het ontkalken kan een
azijnoplossing worden gebruikt.

Meng azijnessence met koud water in
de verhouding 1:15 in een pan.

Plaats het apparaat met de
roestvrijstalen mantel (let op de Min-/
Max markeringen) en laat hem ongeveer
5 uur werken op 60°C.

Herhaal dit proces wanneer nodig.
Tijdens het ontkalken moet men zorgen
dat men genoeg ventilatie heeft zodat
men niet de azijngassen inhaleert.

Na het ontkalken het apparaat in schoon
kraanwater plaatsen tot aan de Max
markering; daarna goed afdrogen.

Giet geen ontkalker in geémailleerde
gootstenen.
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Afval weggooien

Instrumenten gemerkt met dit
E symbool moeten apart

weggegooid worden van het
mmmm  huishoudelijke afval, daar deze
waardevolle materialen bevatten welke
men kan recyclen. Juist wegdoen zal het
milieu en de menselijke gezondheid
beschermen. De plaatselijke autoriteit of
handelaar kan daar informatie over geven.

Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan

is door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en
zeer breekbare onderdelen zoals glazen
kannen etc. Deze garantieverklaring heeft
geen invioed op uw wettelijke rechten,

en ook niet op uw legale rechten welke
men heeft als een consument onder de
toepasselijke nationale wetgeving welke
de aankoop van goederen beheerst. De
garantie vervalt bij reparatie door niet door
ons bevoegde instellingen.
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Termocirculador sous vide

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea
atentamente estas instrucciones y
conserve este manual para cualquier
consulta posterior. El aparato sélo debe
ser usado por personas que se han
familiarizado con estas instrucciones.

Conexion a la red

Este aparato solo se debe conectar a una
toma de corriente con conexion a tierra
instalada segun las normas en vigor.
Asegurese de que la tensién de la red
coincide con la tension indicada en la
placa de caracteristicas. Este producto
cumple con las directivas obligatorias que
acompafian el etiquetado de la CEE.

Elementos componentes
Visualizador

Boton de conexion ()

Botén de ajustes 53

+/- botones

Luz indicadora de conexidn
Cubierta de acero inoxidable con tapa
protectora del ventilador

7. Sefial del nivel de llenado MIN
8. Sefal del nivel de llenado MAX
9. Ventilador

10. Componente calefactor

11, Unidad principal

12. Abrazadera

13. Cable eléctrico con clavija

A
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Instrucciones importantes de seguridad

- Para evitar cualquier
peligro, la reparacion del
aparato eléctrico o del
cable de alimentacion
deben ser realizadas por
técnicos cualificados.

En caso de reparacion,
debe ponerse en contacto
con el departamento de
atencion al cliente por
teléfono o email (consulte
el apéndice).

* Antes de utilizar el
aparato, siempre se debe
comprobar que tanto la
unidad principal, el cable
de alimentacion como
cualquier accesorio no
estan defectuosos. En
caso de que el aparato
haya caido sobre una
superficie dura, o se haya
tirado en exceso del cable
de alimentacion, no se
debera utilizar de nuevo:



incluso los desperfectos

no visibles pueden tener
efectos adversos sobre la
seguridad en el uso del
aparato.

- El aparato se debe utilizar
solo en una cazuela
apropiada con una
profundidad minima de
15.5 cm.

* Antes de extraer el aparato
de la olla, desconéctelo de
la toma de corriente.

- El aparato no debe

ser utilizado con un
temporizador externo ni

un sistema de mando a
distancia.

* Antes de limpiar el aparato,
asegurarse de que esté
desconectado de la red
eléctrica y se haya enfriado
por completo. Para tener
informacion detallada sobre
la limpieza del aparato,
consulte la seccion

SEVERIN

Limpieza y mantenimiento.

- Para evitar el riesgo de

una descarga eléctrica, no
limpie la parte superior con
aguay no la sumerja en
agua.

- Sila parte superior cayera

dentro del agua, debera
desconectar el aparato
inmediatamente de la
toma de corriente, extraer
el aparato completo y
dejar que se seque. Podra
utilizarlo de nuevo cuando
esté totalmente seco.

* Precaucion: Eluso

incorrecto puede provocar
lesiones personales
graves.

+ A\ La superficie exterior

accesible, y en especial
el componente calefactor,
se calientan durante

su funcionamiento y se
mantienen calientes
durante cierto tiempo.

Lyl



Cuidado: jexiste peligro
de quemaduras! Toque
solo la parte superior,

y asegurese de apoyar

el aparato solo en una
superficie termorresistente
y no inflamable.

- Este aparato ha sido

disefiado para el uso

domestico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

- en cocinas de personal,
en oficinas y otros puntos
comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de
hoteles, pensiones, etc. y
alojamientos similares,

- en casas rurales.

- Este aparato podra
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ser utilizado por nifios
(mayores de 8 afios) y
personas con reducidas
facultades fisicas,
sensoriales 0 mentales,
0 sin experiencia ni

conocimiento del producto,
siempre que hayan

recibido la supervision o
instrucciones referentes al
uso del aparato y entiendan
por completo el peligro

y las precauciones de
seguridad.

* Los nifios no deben jugar

con el aparato.

* No se debe permitir que

los nifios realicen ningun
trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato
amenos que estén bajo
vigilancia.

+ Elaparato y su cable

eléctrico siempre se deben
mantener fuera del alcance
de nifios menores de 8
afos.

- Precaucion: Mantenga a los nifios

alejados del material de embalaje,
porque podria ser peligroso, existe el
peligro de asfixia.

- Desenchufe siempre el aparato

- después del uso,
- si hay una averia,
- antes de limpiarlo.



Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de

alimentacion.

No permita que el cable eléctrico

cuelgue suelto; se debe mantener el

cable suficientemente alejado de las

partes calientes del aparato.

Coloque siempre la cazuela en una

superficie plana, resistente al calor y el

agua.

No coloque el aparato encima o cerca

de superficies calientes o llamas de

fuego, por ejemplo, placas eléctricas o

fuegos de gas.

No ponga el aparato en funcionamiento

debajo de armarios de pared, etc.

porque podrian resultar dafiados por

el vapor que se desprende durante su

utilizacion.

Durante la utilizacién de este aparato,

asegurese de que

- s6lo se utilizan accesorios auténticos,

- el aparato esta bajo supervision en
todo momento,

- se ha llenado con agua del grifo (no
utilizar agua desionizada ni destilada).

Precaucion: El aparato no se debe

utilizar para calentar alimentos que no

estén en bolsas selladas.

Precaucion: Calentar solo alimentos

envasados al vacio. Si algun alimento

entrara en contacto con el agua, debera

apagar el aparato, limpiarlo y volver a

llenarlo de agua limpia.

Precaucion: No utilizar el aparato

sin instalar correctamente la cubierta

de acero inoxidable. No retirar la tapa

protectora del ventilador.

Precaucion: Utilice siempre utensilios
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adecuados para extraer los alimentos
cocinados. Tenga cuidado con el
vapor desprendido y el agua caliente
producida por la condensacion: existe
peligro de quemaduras.

No mueva el aparato ni la cazuela hasta
que se hayan enfriado por completo.
No se acepta responsabilidad alguna
si hay averias a consecuencia del

uso incorrecto del aparato o si estas
instrucciones no han sido observadas
debidamente.

Coccion al vacio

Mediante la coccion al vacio, los
alimentos se cocinan con la técnica

de baja temperatura al “bafio maria”
dentro de una bolsa sellada al vacio. El
rango de temperatura ideal para esta
técnica de coccion es entre 55° y 65°C.
La pasteurizacion de los alimentos se
consigue a una temperatura de 62°C en
el nucleo de los alimentos. Los alimentos
se cocinan a una temperatura uniforme y
como resultado se consigue la consistencia
perfecta en todo el alimento, preservando
los jugos y los aromas propios.

Dado que la coccién al vacio se realiza
a temperaturas bajas, es esencial la
higiene y la manipulacion rapida de los
alimentos. Después de la coccion al
vacio, los alimentos se deben consumir
inmediatamente, o se deben enfriar en
agua con hielo y después se deben
congelar o conservar en un frigorifico a
temperaturas inferiores a 3°C.
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Para la coccion al vacio s6lo se deben
utilizar bolsas para vacio de alta calidad
adecuadas para la congelacion o para

el calentamiento. Por este motivo,
recomendamos utilizar bolsas de vacio
SEVERIN (que se pueden adquirir en
comercios 0 en la web http://www.severin.
de en ,Service / Ersatzteile').

Antes de la primera utilizacion

Retire todo el material de embalaje y
adhesivos, y limpie el aparato siguiendo
las instrucciones de la seccion Limpieza y
mantenimiento.

Funcionamiento

Preparacion de la cazuela
Seleccione una cazuela apropiada con
una profundidad minima de 15.5 cm.
Liénela de agua templada.

CONSEJO:

El uso de agua templada reducira el
tiempo necesario para alcanzar la
temperatura de coccion necesaria.
Nota: el sensor incorporado podria
tardar varios minutos en registrar la
temperatura actual del agua.

Si la temperatura seleccionada es
inferior a la del agua, el ventilador
girara, pero el aparato no se
calentara y no se producira la cuenta
atras del tiempo de funcionamiento.

Al llenar el agua, siempre debe respetar

las sefiales de MIN y MAX del aparato.

Con los alimentos colocados, el nivel del

agua debe estar entre las sefiales de
MIN y MAX.
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Recuerde que el nivel del agua subira al
introducir las bolsas con los alimentos.
Por lo tanto, recomendamos utilizar
una cantidad menor de agua y a
continuacién, cuando sea necesario,
afiadir mas agua hasta el nivel MAX
después de introducir las bolsas al vacio
en la cazuela.

El aparato no funcionara si el nivel del
agua es inferior a la sefial de MIN. En
este caso, se escucharan 3 sefiales
sonoras y el visualizador indicara EE1.
Si el nivel del agua cayera por

debajo de la sefial MIN durante su
funcionamiento, el aparato se apagara,
se escucharan 3 sefiales sonoras y el
visualizador indicara EE1.

Para evitar la pérdida excesiva de agua
durante una coccién prolongada, puede
cubrir la cazuela con papel de aluminio
0 bolas aislantes para sous-vide.

Colocacion del termocirculador sous-
vide
- Coloque la cazuela preparada en una
superficie plana, resistente al agua y el
calor.

Utilice la abrazadera para acoplar el
termocirculador sous-vide al borde de la
cazuela.



Aiiadir los alimentos que se van a

cocinar
Introduzca en la cazuela las bolsas con
los alimentos envasados al vacio.
Compruebe que las bolsas estan
cubiertas de agua en todo momento.
Si observa una bolsa flotando en la
superficie, coloque encima un peso
adecuado resistente al calor (por
ejemplo, un plato).

Programar el aparato
Conecte la clavija en una toma de
corriente.
Se escuchara una sefial Sonora,
el botdn (1) y el piloto luminoso se
encenderan en rojo y el visualizador se
iluminara brevemente. El aparato esta
en modo stand-by.
Pulse brevemente el boton (1. El
visualizador indica 'C'y la Ultima
temperatura seleccionada.
Utilice los botones +/- para ajustar la
temperatura de coccién en pasos de
0.5-grados (hasta un méaximo de 90°C).
El valor de la temperatura se puede
ajustar en pequefios avances con una
Unica pulsacion; si se mantiene el boton
pulsado el valor cambiara rapidamente.
Pulse el boton 53; el visualizador
indicara el tiempo de coccion
seleccionado por Ultima vez: 00:01
(horas : min).
Las horas del tiempo de coccion
parpadearan. Ajuste el tiempo de
coccién deseado utilizando los botones
+/- (hasta 99 horas).
Pulse de nuevo el botdn ¢s} para ajustar
los minutos (hasta 59).

SEVERIN

Inicie el proceso de coccién pulsando
O.

El piloto luminoso se encendera en azul
y el visualizador indicara la temperatura
actual del agua.

Cuando se alcance la temperatura
preconfigurada, se escucharan 2
sefiales sonoras, y el piloto luminoso
parpadeara en azul. A partir de este
momento, se iniciara la cuenta atras
del tiempo preconfigurado, y el tiempo
restante aparecera indicado en el
visualizador.

Cuando el tiempo de coccion
programado haya transcurrido, se
escucharan 3 sefiales sonoras, el

piloto luminoso se encendera en rojo y
el visualizador indicara 'END'. En ese
momento se podran retirar las bolsas
para utilizarlas o guardarlas.

Para interrumpir la coccion,
reprogramar o apagar el aparato,
pulse el botén () durante mas de 2
segundos.

Después de utilizar el aparato,
desenchufe siempre el cable eléctrico
de la toma de corriente; antes de vaciar
el agua y limpiar el aparato, espere el
tiempo suficiente hasta que el aparato
se haya enfriado.

CONSEJOS:

Durante la coccion, puede observar
pequefios remolinos en el agua.

Esto es inofensivo, pero se puede
interrumpir introduciendo brevemente
una cuchara de madera.
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Tiempo de coccion

Tabla de temperaturas y tiempos de coccion
El tiempo de coccién comienza a contar cuando se alcanza la temperatura
preconfigurada.
Para conseguir un aroma similar al asado, la carne se puede sellar brevemente en una
sartén después de realizar la coccion sous-vide.
En los libros de cocina especializados encontrara un amplio surtido de recetas.

Tipo de alimento: Tiempo de coccion Al punto Bien hecha
(dependiendo del grosor)

Vaca: 90 - 180 min
Filete | aprox. 55-60°C
Asada aprox. 80 - 90°

Cerdo: 60 - 150 min aprox. 65-70°C | aprox. 70 - 80°

Aves: 120 - 210 min
Pechuga de pato aprox. 65°

Otras aves aprox. 80 - 90°
Pescado: 40 - 60 min aprox. 60°
Patatas/Verdura: 60 - 180 min aprox. 85°

Nota: Tenga cuidado a la hora de manipular la carne. Si esté preocupado por
gérmenes, agentes patoégenos o salmonella (por ejemplo, en el pollo), asegUrese de
calentar la carne de modo continuo por encima de 70°C.

Los nifios, embarazadas, enfermos o ancianos pueden comer carne solo si se ha
alcanzado una temperatura superior a 75°C.

46



lepleza y mantenimiento

Desenchufe siempre el aparato de

la pared y espere hasta que se haya
enfriado suficientemente antes de
limpiarlo.

Para evitar el riesgo de sufrir una
descarga eléctrica, el aparato principal
solo se debe limpiar con un pafio
humedo.

Si se produce el contacto con el agua,
utilice un pafio para secar el aparato
por completo. No utilizar de nuevo hasta
que esté totalmente seco.

No emplee productos de limpieza
abrasivos o muy fuertes.

El aparato principal y el componente
calefactor se pueden limpiar con un
pafio humedo.

Desbloquee la cubierta de acero
inoxidable girandola, retirela y limpiela
con agua templada y jabon; después
séquela por completo.

Cuando esté totalmente seco, vuelva a
montar el aparato del modo siguiente:
Acople la cubierta de acero inoxidable
al aparato principal, de modo que los
simbolos A y g estén encarados uno
hacia el otro. Ciérrelo girando en el
sentido de las agujas del reloj hasta que
los simbolos A y g estén alineados.

SEVERIN

Descalcmcaclon

- Dependiendo de la calidad del agua
(contenido de cal) en su zona asi
como de la frecuencia con que la use,
y para garantizar un funcionamiento
adecuado, es necesario eliminar la cal
con frecuencia de todos los aparatos
domésticos termales que usan agua
caliente (es decir, eliminar los residuos
calizos).

La garantia quedara invalidada y
anulada si el aparato no funciona
correctamente debido a una
descalcificacion insuficiente.

Una excesiva acumulacion de cal en el
termocirculador indicara que debe ser
descalcificado.

Para el desincrustado se podra usar una
mezcla de vinagre.

En una cazuela, prepare una solucion
de vinagre con agua fria en una
proporcion de 1:15.

Introduzca el aparato con la cubierta
de acero inoxidable (respetando

las sefiales Min-/Max) y péngalo en
funcionamiento a 60°C durante aprox. 5
horas.

Repita el proceso si fuera necesario.
Durante la descalcificacion, asegUrese
de que existe suficiente ventilacion y no
inhale el vapor del vinagre.

Después de descalcificarlo, introduzca
el aparato hasta la sefial Max en agua
limpia del grifo; a continuacion séquelo
por completo.

No tire el descalcificador en un
fregadero revestido de esmalte.
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Eliminacién

Los dispositivos en los que figura
E este simbolo deben ser

eliminados por separado de la
mmmm  basura doméstica, porque
contienen componentes valiosos que
pueden ser reciclados. La eliminacion
correcta ayuda a proteger el medio
ambiente y la salud de las personas.
Consulte a las autoridades municipales o el
establecimiento de venta donde podran
facilitarle la informacion relevante. Los
aparatos eléctricos que ya no son
utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.

Garantia

Este producto estéa garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales o mano de obra. Esta
garantia solo es valida si el aparato ha
sido utilizado siguiendo las instrucciones
de uso, siempre que no haya sido
modificado, reparado 0 manipulado por
cualquier persona no autorizada o haya
sido estropeado como consecuencia de un
uso inadecuado del mismo. Naturalmente
esta garantia no cubre las averias debidas
a uso o desgaste normales, asi como
aquellas piezas de facil rotura tales

como cristales, piezas ceramicas, etc.
Esta garantia no afecta a los derechos
legales del consumidor ante la falta de
conformidad del producto con el contrato
de compraventa.
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IT

Termocircolatore a immersione
“Sous-vide”

Gentile Cliente,

Prima di utilizzare I'apparecchio, vi
raccomandiamo di leggere attentamente le
seguenti istruzioni e di conservarle per farvi
riferimento anche in futuro. L'apparecchio
deve essere utilizzato solo da persone che
hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

Collegamento alla rete

L'apparecchio deve essere collegato
esclusivamente a una presa di corrente
elettrica con messa a terra, installata

a norma di legge. Assicuratevi che la
tensione dell’'alimentazione corrisponda alla
tensione indicata sulla targhetta portadati.
Questo prodotto & conforme alle direttive
vincolanti per I'etichettatura CE.

Descrizione

Display

Interruttore ()

Tasto delle impostazioni {53
Tasti +/-

Spia luminosa principale
Calotta protettiva in acciaio
inossidabile con tappo proteggi-
ventola

7. Tacca di livello MIN

8. Tacca di livello MAX

9. Ventola

10. Elemento riscaldante

11. Apparecchio principale

12. Pinza

13. Cavo di alimentazione con spina

DR =

SEVERIN

Importanti norme di sicurezza

+ Per evitare ogni rischio,
le riparazioni a questo
apparecchio elettrico o
al cavo di alimentazione
devono essere effettuate
dal nostro servizio di
assistenza tecnica. Se i
rendesse necessaria una
riparazione, vi preghiamo di
contattare il nostro servizio
clienti per telefono o per
email (ved. in appendice).

+ Prima di ogni utilizzo
dell'apparecchio,
controllate attentamente
che 'apparecchio e
gli accessori inseriti
non presentino tracce
di deterioramento. Se
per esempio fosse
caduto battendo su una
superficie dura, 0 se &
stata usata una forza
eccessiva nel tirare il
cavo di alimentazione,
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I'apparecchio non va piu
usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero
comportare conseguenze
negative sulla sicurezza
nel funzionamento
dell'apparecchio.

- Questo apparecchio va

utilizzato solo con pentole
di cottura adatte con una
profondita minima di

15,5 cm.

+ Scollegate I'apparecchio

dall’'alimentazione elettrica
prima di rimuoverlo dalla
pentola.

+ L'apparecchio non &

previsto per l'utilizzo con
un timer esterno o con
un sistema separato di
comando a distanza.

+ Assicuratevi che

50

I'apparecchio sia disinserito
dalla presa di corrente

e si sia raffreddato
completamente prima di

pulirlo. Per informazioni piu
dettagliate su come pulire
I'apparecchio, consultate
la sezione Manutenzione e
pulizia.

+ Per evitare rischi di

scosse elettriche, non
lavate la parte superiore
dell'apparecchio con acqua
e non immergetela in
acqua.

+ Se la parte superiore

dovesse accidentalmente
cadere in acqua,

scollegate immediatamente
I'apparecchio dalla corrente
elettrica, tirate fuori
dall'acqua I'apparecchio

e lasciatelo asciugare.
Potra essere riutilizzato
quando si sara asciugato
completamente.

- Avvertenza: |l cattivo uso

puo essere causa di gravi
lesioni alla persona.

* A\ Le superfici esterne



accessibili, e soprattutto

I'elemento riscaldante, si

riscaldano durante 'uso

e conserveranno il calore

anche per un certo tempo

dopo l'uso. Avvertenza: c’e

il pericolo di scottarsi!

Toccate solo la parte

superiore e prestate

attenzione a poggiare

'apparecchio solo su

superfici termoresistenti

ignifughe.

+ Questo apparecchio &

studiato per il solo uso

domestico o per impieghi
simili, come per esempio

- in cucine per il personale,
negozi, uffici e altri
ambienti simili di lavoro,

- in aziende agricole,

- da clienti di alberghi,
motel e sistemazioni
simili,

- da clienti di pensioni “bed-
and-breakfast” (letto &

SEVERIN

colazione).

+ |l presente apparecchio

puo essere usato da
bambini (di aimeno 8 anni
di eta) e da persone con
ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali,

0 da persone senza
particolari esperienze 0
conoscenze, purché siano
sotto sorveglianza o siano
state date loro istruzioni
sull'uso dell'apparecchio e
comprendano pienamente
i rischi e le precauzioni di
sicurezza che I'apparecchio
comporta.

+ Ai bambini non deve essere

consentito di giocare con
I'apparecchio.

+ Ai bambini non deve

essere consentito di
effettuare operazioni di
pulizia o di manutenzione
sull'apparecchio senza
essere sorvegliati.
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L'apparecchio e il cavo

di alimentazione devono
essere tenuti sempre fuori
della portata di bambini di
eta inferiore agli 8 anni.

Avvertenza: Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori
della portata dei bambini a causa

del rischio potenziale esistente, per
esempio di soffocamento.

Disinserite sempre la spina dalla
presa di corrente

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,

- prima di pulire I'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione ma afferrate direttamente
la spina.

Non lasciate pendere liberamente il cavo
di alimentazione; tenete il cavo lontano
dagli elementi caldi dellapparecchio.
Sistemate sempre la pentola su

una superficie resistente al calore e
allacqua.

Non posate I'apparecchio vicino o sopra
delle superfici calde o a fiamma libera
come piastre elettriche o fornelli a gas.
Non mettete in funzione I'apparecchio
sotto stipi pensili 0 altro perché il vapore
eventualmente emesso potrebbe
provocare danni.

Quando utilizzate I'apparecchio,

assicuratevi che

- siano usati solo accessori originali;

- I'apparecchio resti sempre sotto
sorveglianza;

- sia stata inserita acqua fresca di
rubinetto (non acqua deionizzata o
distillata).

Avvertenza: Non usate I'apparecchio

per riscaldare alimenti non sigillati.

Avvertenza: Riscaldate solo alimenti

impacchetti sottovuoto. Se dovesse

capitare che un alimento si trovi

a contatto con 'acqua, spegnete

I'apparecchio, pulite e riempite di nuovo

con acqua pulita.

Avvertenza: Non mettete in funzione

I'apparecchio senza aver inserito

correttamente la sua calotta protettiva in

acciaio inossidabile.

Avvertenza: Aiutatevi sempre con

utensili adatti per rimuovere gli alimenti

cucinati. Prestate attenzione al

vapore che fuoriesce e allo sgocciolio

dellacqua di condensa: esiste il

pericolo di riportare scottature.

Non spostate I'apparecchio o la

pentola di cottura se prima non si sono

completamente raffreddati.

Nessuna responsabilita verra assunta in

caso di danni risultanti da un uso errato

o dalla non conformita alle istruzioni.



Cottura sottovuoto

Con la cottura sottovuoto, gli alimenti
sono cotti a bassa temperatura sigillati in
bustine sottovuoto in un bagno di acqua.
Le temperature ideali per questo tipo

di cottura variano dai 55° ai 65°C. La
pastorizzazione degli alimenti si ottiene
con una temperatura al cuore di 62°C. Il
riscaldamento omogeneo degli alimenti
porta alla consistenza perfetta dell'intero
contenuto e cosi i succhi e gli aromi
rimangono pressoché inalterati.

Se si esegue la cottura sottovuoto a basse
temperature sono importanti l'igiene e la
rapida lavorazione degli alimenti. Dopo

la cottura sottovuoto, gli alimenti vanno
consumati immediatamente o raffreddati
in acqua ghiacciata e poi congelati o
conservati in frigorifero a una temperatura
inferiore ai 3°C.

Per la cottura sottovuoto utilizzate

solo sacchetti di alta qualita adatti

al congelamento sottovuoto. Vi
raccomandiamo di utilizzare i sacchetti a
suzione d'aria SEVERIN (disponibili sul
mercato o richiedendoli tramite il nostro
sito http://www.severin.de under ‘Service /
Ersatzteile’).

Preparazione al primo utilizzo
Eliminate ogni materiale e adesivo

di imballaggio e pulite I'apparecchio
secondo quanto descritto nella sezione
Manutenzione e pulizia.

SEVERIN
Modalita d’impiego

Preparazione della pentola di cottura
Scegliete una pentola adatta di almeno
15,5 cm di profondita.

Riempitela di acqua calda.

CONSIGLIO:

L'uso di acqua calda ridurra il tempo
necessario per il raggiungimento della
temperatura di cottura richiesta. Nota:
ci potrebbero volere diversi minuti
prima che il sensore integrato rilevi la
temperatura effettiva dell'acqua.

Se la temperatura selezionata &
inferiore a quella dell'acqua, la
ventola si attivera ma I'apparecchio
non comincera ancora a riscaldare

e il conteggio del tempo di
preparazione rimanente non
comincera a diminuire.

Per il riempimento dell'acqua,

rispettate sempre i segni di MIN e di
MAX riportati sullapparecchio. Anche
quando gli alimenti saranno inseriti, il
livello dell'acqua deve restare sempre
compreso fra i segni di MIN e di MAX.
Tenete conto che il livello dellacqua
aumentera quando vi immergerete i
sacchetti con gli alimenti. Vi consigliamo
quindi di utilizzare la quantita minima

di acqua e di aggiungere altra acqua
calda sino a raggiungere il livello MAX
solo dopo aver inserito nella vaschetta i
sacchetti sottovuoto con gli alimenti.
L'apparecchio non funzionera se il livello
dell'acqua € inferiore al segno di MIN
indicato. In questo caso, si sentiranno 3
segnali acustici e sul display comparira il
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codice di errore EE1.

Se durante il funzionamento il livello
dell'acqua scende sotto il segno MIN
indicato, I'apparecchio si spegne,
emette 3 segnali acustici e sul display
compare il codice di errore EE1.

Per evitare I'eccessiva evaporazione
dellacqua durante cotture di lunga
durata, potete coprire la pentola con
un foglio di alluminio o inserire al suo
interno delle sfere anti-vapore per
cottura sottovuoto.

Inserimento del termocircolatore per
sous-wde

Sistemate la pentola di cottura preparata
su una superficie piana, resistente al
calore e all'acqua.

Tramite la pinza apposita
dell'apparecchio, agganciate il
termocircolatore a immersione sul bordo
della pentola.

Agglungere alimenti da cucinare

Inserite i sacchetti a suzione d’aria con
gli alimenti da preparare nella pentola.
Accertatevi che i sacchetti restino
sempre coperti di acqua. Se vedete

un sacchetto galleggiare in superficie,
sistemateci sopra un peso adeguato
termoresistente (per esempio un piatto).

Programmazwne dell’apparecchio

Collegate la spina elettrica a una presa
di corrente adatta.

Si sente un segnale acustico, il tasto ¢!y
e la spia luminosa si illuminano di colore
rosso, il display si illumina brevemente.
L'apparecchio ora € in modalita di
attesa, pronto all'uso.

Premete brevemente il tasto (). Sul
display compare il simbolo “C” dei gradi
e l'ultima impostazione di temperatura
inserita.

Tramite i tasti +/- regolate le nuove
impostazioni di temperatura che
desiderate per la cottura, con tacche di
0,5 gradi ognuna (sino a un massimo

di 90°C). Le impostazioni della
temperatura possono essere regolate

a piccoli passi con un’unica pressione;
mantenete premuto il tasto se volete
avanzare rapidamente.

Premete il tasto ¢g3; sul display &
indicata la precedente impostazione
oraria selezionata: 00:01 (ore : minuti).
Ora lampeggiano le cifre per
Iimpostazione delle ore di cottura.
Selezionate il tempo di cottura
desiderato agendo sui tasti +/- (sino a
99 ore).

Premete di nuovo il tasto ¢53 per
selezionare i minuti di cottura desiderati
(sino a 59).

Date inizio al processo di cottura con
una pressione sul tasto (!).

La spia luminosa si illumina di colore blu
e sul display & indicata la temperatura
dell'acqua attuale.



SEVERIN

Al raggiungimento della temperatura
reimpostata, si sentono 2 segnali
acustici e la spia luminosa lampeggia
di colore blu. Da questo momento,
comincia ad essere calcolato il tempo di
cottura rimanente, indicato sul display.
Al termine del tempo di cottura
programmato, si sentono 3 segnali
acustici, la spia luminosa si illumina

di colore rosso e sul display compare
lindicazione “END” (“FINE”). Ora potete
rimuovere i sacchetti degli alimenti

per il consumo immediato o per la loro
conservazione.

Per interrompere il processo

di cottura, per riprogrammare
I'apparecchio o per spegnerlo,
premete il tasto ¢!) tenendolo
premuto per piu di 2 secondi.
Staccate sempre la spina dalla presa

di corrente elettrica dopo I'uso; lasciate
all'apparecchio il tempo sufficiente per
raffreddarsi prima di versare via 'acqua
e pulire 'apparecchio.

CONSIGLIO:

Durante la cottura, vi sara facile
notare la formazione di piccoli
mulinelli all'interno dell'acqua.

Non determinano nessun rischio,
ma potete comunque eliminarli,
inserendo brevemente un cucchiaio
di legno.
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Tempi di cottura

Tabella delle temperature e dei tempi di cottura
Il tempo di cottura comincia a essere calcolato solo dopo il raggiungimento della
temperatura pre-impostata.
Per ottenere un profumo di “arrosto”, potete mettere la carne ad alta temperatura in una
padella dopo il completamento della cottura sottovuoto.
Libri specializzati di cucina offrono una vasta gamma di ricette.

Tipo di cibo: Tempi di cottura (dipende dallo Mediamente Ben cotto
spessore) cotto
Manzo: 90 - 180 min
Filetto | ca.55-60°C
Arrosto ca. 80-90°
Maiale: 60 - 150 min ca.65-70°C ca. 70 -80°
Pollame: 120 - 210 min
Petto di anatra ca. 65°
Altri pollami ca. 80-90°
Pesce: 40 - 60 min ca. 60°
Patate/Ortaggi: 60 - 180 min ca. 85°

Nota: Prestate particolare attenzione nel preparare la carne. Se avete dubbi su
eventuali germi, elementi patogeni o salmonella (per esempio per i pollami), assicuratevi
il riscaldamento continuo, scrupoloso, della carne a oltre 70°C.

Bambini, donne incinte, persone malate o anziane devono mangiare solo carni cotte a
una temperatura interna superiore ai 75°C.
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ManutenZ|one e pulizia

Prima di pulire 'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.

Per evitare scosse elettriche,
I'apparecchio va pulito solo strofinandolo
con un panno umido.

In caso di contatto con I'acqua,
asciugate 'apparecchio principale
completamente. Potra essere
riutilizzato dopo che si sara asciugato
perfettamente.

Non usate soluzioni abrasive o
detergenti concentrati.

II corpo principale dell'apparecchio e
I'elemento riscaldante possono essere
puliti con un panno umido.

Svitate la calotta protettiva in acciaio
inossidabile con una rotazione, poi
estraetela e lavatela con acqua calda e
detersivo per i piatti; dopo asciugatela
accuratamente.

Quando sara perfettamente asciutta,
rimontatela sull'apparecchio nel
seguente modo:

Inserite la calotta in acciaio inossidabile
sul corpo dell'apparecchio in modo che
i simboli A e fg si trovino di fronte.
Bloccate ora con una rotazione sino ad
allineare i simboli A e &
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Dlsmcrostazwne dal calcare

Secondo la qualita dell'acqua (tenore
calcareo) della vostra zona nonché la
loro frequenza d'utilizzazione, tutti gli
apparecchi elettrodomestici termici che
utilizzano acqua calda, esigono una
periodica disincrostazione (eliminazione
dei sedimenti calcarei) destinata a
garantime il buon funzionamento.

La garanzia risultera nulla e

invalida se il malfunzionamento
dell’apparecchio risulta dipendere da
un’insufficiente disincrostazione dal
calcare.

Una formazione eccessiva di calcare sul
tubo riscaldante indica la necessita di
procedere alla disincrostazione.

Per la disincrostazione potete utilizzare
una soluzione di acqua e aceto.
Mescolate nella pentola essenza

di aceto e acqua fredda, in una
proporzione di 1:15.

Inserite 'apparecchio con la sua

calotta protettiva di acciaio inossidabile
(rispettando i livelli di Min-/Max indicati)
e lasciate in funzione a 60°C per circa 5
ore.

Se necessario, ripetete I'operazione.
Durante la disincrostazione, assicuratevi
che il locale sia ben aerato per non
inalare i vapori dell'aceto.

Dopo la disincrostazione, inserite
I'apparecchio sino al livello di Max in
acqua pulita di rubinetto, dopo asciugate
accuratamente.

Non versate mai le soluzioni
disincrostanti nei lavelli smaltati.
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Smaltimento

Gli apparecchi contrassegnati
E con questo simbolo devono

essere smaltiti separatamente
mmmm  dai normali rifiuti domestici
perché contengono materiali di valore che
possono essere riciclati. Lo smaltimento
adeguato protegge I'ambiente e la salute
umana. Le autorita locali o il negoziante di
riferimento possono fornire ulteriori
informazioni in materia.

Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita

di 2 anni dalla data di vendita (certificata
da scontrino fiscale) e comprende gli
eventuali difetti del materiale o di particolari
di costruzione. | danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né i
diritti acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina I'acquisto di beni.

La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti 0 manomessi
da Centri non da noi autorizzati.
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Sous-Vide koger

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bar kun benyttes af personer der
er bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet bar kun tilsluttes til en
stikkontakt, der er beskyttet mod jordfej|
og installeret i overensstemmelse med
el-requlativet. Veer opmaerksom pa, om
lysnettets spaending svarer til spaendingen
angivet pa typeskiltet. Dette produkt
overholder direktiverne som geelder for
CE-maerkning.

Apparatets dele
Display

Teend/sluk knap (')
Indstillingsknap ¢c%
+/- knapper
Hovedindikatorlys
Cirkulatorrer af rustfri stal med
beskyttelseshaette
7. MIN markering

8. MAX markering

9. Cirkulator

10. Varmeelement

11. Hovedenhed

12. Klemme

13. Ledning med stik

2Bl
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Vigtige sikkerhedsregler

+ For at undga farer skal
reparation af dette
elektriske apparat eller
dets ledning, altid udferes
af vores kundeservice.
Hvis reparation bliver
nadvendig, kontakt vores
kundeservice afdeling per
telefon eller e-mail (se
tillzeg).

- Inden apparatet benyttes
ma bade apparatet og dets
tilbehgr ses grundigt efter
for fejl. Hvis apparatet for
eksempel har veeret tabt pa
en hard overflade eller der
er blevet trukket i ledningen
med stor kraft, ma det
ikke laengere benyttes:
Selv skader der ikke er
synlige kan have ugunstig
indvirkning pa sikkerheden
ved brug af apparatet.

- Apparatet ma kun
anvendes i en
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passende gryde med en
minimumsdybde pa
15,5 cm.

- Tag stikket ud af

stikkontakten, inden
du fierner apparatet fra

gryden.

* Apparatet er ikke

beregnet til brug ved
hjeelp af en ekstern

timer eller et separat
fiernstyringssystem.

- Serg for at stikket er

taget ud af stikkontakten
0g at apparatet er kglet
fuldsteendigt af inden
rengering. Detaljeret
information om renggring
af apparatet findes i
afsnittet om Rengaring og
vedligehold.

- For at undga risiko for
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elektrisk stad ma du ikke
renggre hovedenheden
med vand eller nedsaenke
den i vand.

+ Skulle hovedenheden blive

droppet i vand, skal du
straks afbryde strammen,
tage hele apparatet op

og lade det tarre. Det kan
bruges igen, nar det er helt
ter.

- Advarsel: Misbrug

kan forarsage alvorlig
personskade.

- A\ De tilgeengelige

udvendige overflader og
iseer varmeelementet bliver
varme under brug og vil
forblive sa i et stykke tid
bagefter. Advarsel: Fare
for skoldning! Berar kun
hovedenheden, og sarg for,
at apparatet kun laegges pa
en varmebestandig, ikke-
breendbar overflade.

+ Dette apparat er beregnet

til privat brug eller i
tilsvarende omgivelser,
sasom

- i tekakkener, kontorer



eller andre mindre
virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller,
moteller m.m. og
tilsvarende foretagender,

- B&B pensionater.

- Dette apparat kan benyttes

af barn (som er mindst

8 ar) og af personer

med reducerede fysiske,

sensoriske eller mentale

evner, eller mangel pa
erfaring eller viden, safremt
de har faet vejledning og
instruktion i brugen af dette
apparat og fuldt ud forstar
alle farer og forholdsregler
vedrgrende sikkerheden
som brug af apparatet
medfarer.

+ Barn ma aldrig fa lov til at

lege med apparatet.

- Bern ma aldrig fa lov til at

udfgre nogen former for

renggring eller vedligehold
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af dette apparat medmindre
de er under opsyn.

* Apparatet og dets ledning

ma altid holdes veek fra
barn som er yngre en 8 ar.

- Advarsel: Hold altid barn veek fra

emballagen, eftersom den udger en
potentiel fare. Der er f.eks. risiko for
kveelning.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,
- i tilfelde af fejlfunktion,
- inden rengering af apparatet.

- Treek aldrig i selve ledningen, nar

ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

- Lad aldrig ledningen haenge frit;

ledningen skal altid holdes langt veek fra
apparatets varme dele.

- Placer altid gryden pa en plan overflade,

der er bade varme- og vandfast.

- Leeg aldrig apparatet pa eller neer ved

varme overflader eller aben ild sasom
kogeplader eller gasblus.

- Benyt ikke apparatet under overskabe

og lign, som kan blive beskadigede, da
varm damp kan udsendes under brug.

- Nar man benytter apparatet, skal man

sarge for

- kun at benytte originalt tilbehgr,

- altid at holde apparatet under opsyn,

- at beholderen er blevet fyldt med
rent postevand (ikke deioniseret eller
destilleret).

- Forsigtig: Brug ikke apparatet til at

opvarme uforseglet mad.

- Forsigtig: Opvarm kun vakuumpakket
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mad. Skulle mad komme i kontakt med
vandet, skal du slukke, renggre og fylde
igen med rent vand.

- Advarsel: Brug ikke apparatet uden
at have det rustfri stalrer korrekt
monteret. Fjern ikke cirkulatorens
beskyttelsesheette.

- Advarsel: Brug altid egnede redskaber
il at fierne den tilberedte mad. Pas pa
udslip af damp og dryp af kondenseret
varmt vand: Der er fare for skoldning!
Flyt ikke apparatet eller gryden, fer de er
helt afkalet.

- Vi patager os intet ansvar for skader,
der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.

Tilberedning i Sous-Vide vandbad
Ved denne form for vakuumkogning
bliver maden tilberedt ved lave
temperaturer i et vandbad, mens den
er forseglet i en vakuumpose. Det
ideelle temperaturomrade for den form
for tilberedning ligger pa 55° til 65°C.
Pasteurisering af maden opnas ved en
kernetemperatur pa 62°C. Den jeevne
opvarmning af maden resulterer i perfekt
konsistens af hele indholdet, sa saft og
smag stort set ikke pavirkes.

Eftersom vakuumkogning udferes ved
lave temperaturer, er hygiejne og hurtig
bearbejdning af fedevarerne afggrende.
Efter vakuumkogningen ma maden enten
spises med det samme, eller afkgles

i isvand og derefter dybfryses eller
opbevares i kaleskab ved en temperatur
under 3°C.
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Til vakuumkogningen ma man udelukkende
benytte vakuumposer af hgj kvalitet,

som er egnet til savel dybfrysning samt
opvarmning. Vi anbefaler derfor at

bruge SEVERIN vakuumfolieposer (fas
kommercielt eller via http://www.severin.de
under ’Service / Ersatzteile’).

For farste brug

Fjern eventuel resterende emballage
og klistermeerker, og renger apparatet
som beskrevet i afsnittet Rengaring og
vedligehold.

Betjening

Forbered gryden

- Veelg en passende gryde med en
minimumsdybde pa 15,5 cm.
Fyld den med varmt vand.

TIP:

Brug af varmt vand forkorter

tiden indtil den ngdvendige
tilberedningstemperatur er naet.
Bemeerk: Det kan tage adskillige
minutter for den indbyggede

sensor at registrere den aktuelle
vandtemperatur.

Hvis den valgte temperatur er lavere
end vandets, vil cirkulatoren kare,
men apparatet opvarmes ikke, og den
resterende driftstid teeller ikke ned.

Nar du fylder med vand, skal du altid
overholde MIN og MAX meerkerne pa
apparatet. Med fedevaren pa plads skal
vandstanden veere mellem MIN og MAX
markeringerne.

Husk pa at vandstanden vil stige



nar poserne med mad kommer i. Vi
anbefaler derfor at man benytter mindre
vand og derefter, om ngdvendigt,
tilseetter mere varmt vand op til MAX
markeringen efter at vakuumposerne er
blevet lagt i gryden.

- Apparatet virker ikke, hvis vandstanden

er under MIN maerket. | s tilfeelde heres
3 bip-signaler, og displayet viser EE1.
Hvis vandstanden skulle falde under
MIN meaerket under drift, slukker
apparatet, 3 bip-signaler hgres, og
displayet viser EE1.

For at forhindre for stort tab af vand
under langvarig tilberedning, kan gryden
deekkes med aluminiumsfolie eller
varmeisolerende sous-vide bolde.

Placering af sous-vide staven

Placer den tilberedte gryde pa en plan,
varme- og vandfast overflade.

Brug klemmen til at seette sous-vide
staven fast pa grydekanten.

Placerlng af maden der skal tilberedes
Placer vakuumposerne med
fedevarerne i gryden.

Serg for at poserne til enhver tid er
deekket af vand. Hvis man ser at en
pose flyder op til overfladen, kan man
leegge en passende varmebestandig
veegt (f.eks. en tallerken) ovenpa posen.
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Programmerlng af apparatet

Tilslut stikket til en passende stikkontakt.
Et bip signal hares, () tasten og
indikatorlampen lyser rgdt og displayet
oplyses kortvarigt. Apparatet er nu i
standby tilstand.

- Tryk pa (!> knappen kortvarigt. Displayet

viser 'C’ og den sidst valgte temperatur.
Brug +/- tasterne il at indstille den
gnskede tilberedningstemperatur i
0,5-graders trin (op til maks. 90°C).
Temperaturindstillingerne kan justeres i
sma trin ved et enkelt tryk; hvis knappen
holdes nede resulterer det i hurtig
visning.

- Tryk pa ¢ tasten; displayet viser den

sidst valgte tilberedningstid: 00:01
(timer: min).

- Tilberedningstiden i timer blinker. Indstil

den ngdvendige tilberedningstid ved
brug af +/- tasterne (op til 99 timer).

- Tryk pa 3 tasten igen for at indstille

minutterne (op til 59).
Start tilberedningsprocessen ved at

trykke pa (1.

Indikatorlampen lyser blat, og displayet
viser den aktuelle vandtemperatur.

Nar den forudindstillede temperatur

er naet, heres 2 bip-signaler, og
indikatorlampen begynder at blinke bla.
Fra nu af begynder den forudindstillede
tid, mens den resterende tid vises i

displayet.

Nar den programmerede tilberedningstid
er gaet, heres 3 bip signaler,
indikatorlampen bliver rad og displayet
viser 'END’. Poserne kan nu fiernes og
bruges eller opbevares.
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For at afbryde madlavningen, for at - TIP:
omprogrammere eller slukke, skal . Un(ier madlavning, kan du opleve
du trykke pa tznd/sluk knappen ()i sma hvirvler i vandet. Dette er

mere end 2 sekunder. .
. . . ufarligt, men kan stoppes ved kort
Tag altid stikket ud af stikkontakten efter T g e

brug; lad apparatet fa tilstreekkelig tid til
at kele af inden vandet heeldes ud og
apparatet renggres.

Tilberedningstider

Tabel til temperaturer og tilberedningstider
Tilberedningstiden begynder at teelle, nar den indstillede temperatur er naet.
For at opna en ,stegtagtig' aroma, kan kedet steges kortvarigt ved hgj varme i en gryde,
efter at sous-vide kogningen er feerdig.
Specialiserede kogebager tilbyder en bred vifte af opskrifter.

Fedevare: Tilberedningstider (afhangigt af Medium Gennemstegt
tykkelsen)

Oksekod: 90 - 180 min
Filet | ca.55-60°C
Steg ca. 80 -90°

Svinekod: 60 - 150 min ca.65-70°C ca. 70 - 80°

Fjerkrae: 120 - 210 min
Andebryst ca. 65°

Andet fierkrae ca. 80-90°
Fisk: 40 - 60 min ca. 60°
Kartofler/Grgntsager: 60 - 180 min ca. 85°

Bemark: Der skal leegges seerlig veegt pa tilberedning af ked. Hvis du har bekymringer
med hensyn til bakterier, patogener eller salmonella (f.eks. i fierkree), serg for en
kontinuerlig, grundig opvarmning af kadet til over 70°C. Spaedbern, gravide, syge eller
eeldre ber kun spise ked, hvis en kernetemperatur pa over 75°C er naet.
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Rengarlng og vedligehold

Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kele fuldsteendigt af inden
rengering.

For at undga risiko for elektrisk sted ma
hovedenheden kun tarres med en fugtig
klud.

- Ved kontakt med vand, ter apparatet

grundigt af. Det ma ikke bruges igen, for
det er helt tort.

Brug ikke slibende eller skrappe
renggringsmidler.

Hovedenheden og varmeelementet kan
renggres med en fugtig klud.

Lasn cirkulatorrgret ved at dreje det,

tag det af og renger det med varmt
sabevand; ter grundigt bagefter.

Nar apparatet er ordentligt tert, skal det
monteres igen som folger:

Monter cirkulatorrgret pa
hovedenheden, s& A og gg symbolerne
er overfor hinanden. Las fast ved

at dreje med uret indtil A og &
symbolerne er overfor hinanden.
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Afkalknmg

Alle husholdningsartikler med
varmelegemer der opvarmer vand

har, athaengigt af vandkvaliteten
(kalkindholdet) i omradet samt hvor
hyppigt kaffemaskinen benyttes, brug
for at blive afkalkede (dvs. fa fiernet
kalkaflejringerne) regelmaessigt for at
fungere optimalt.

Ethvert garantikrav vil vare ugyldigt
hvis apparatet ikke fungerer som
folge af manglende afkalkning.
Overdreven kalkopbygning pa
opvarmningselementet indikerer, at
afkalkningen er blevet ngdvendig.
Fglgende eddikeoplgsning kan benyttes
til afkalkningen.

Bland eddikesyre med koldt vand i et
1:15 forhold i en gryde.

Seet apparatet med cirkulatorraret

af rustfrit stal i (overhold Min/Max
markeringen) og ker det ved 60°C i ca.
5 timer.

Gentag om ngdvendigt proceduren.
Serg for tilstraekkelig ventilation under
afkalkningen og undga at indande
eddikedampene.

Efter afkalkning nedsaenk apparatet
op til Max maerket i rent vand fra
vandhanen; tgr grundigt bagefter.
Haeld ikke afkalkningsoplgsningen ud
i emaljerede vaske.
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Bortskaffelse
Apparater meerket med dette
E symbol ma ikke smides ud
sammen med
mmmm  husholdningsaffaldet, da de
indeholder veerdifulde materialer som kan
genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter
bade miljget og menneskers helbred. Din
kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.

Garantierklaering

Pa dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i o ar fra salgsdatoen. Garantien
geelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstaet som falge af

forkert behandling, normalt slid samt pa
skrabelige dele som f.eks. glas, deekkes
ikke af garantien. Denne garanti har ingen
indvirkning pa dine lovmaessige rettigheder,
heller ikke de nationale forbrugerrettigheder
om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke
fungerer og ma returneres, skal det pakkes
forsvarligt ind, og navn, adresse samt
arsagen il returneringen skal vedlaegges.
Hvis dette sker mens garantien stadig
deekker, ma garantibeviset og kvitteringen
ogsa leegges ved. Garantien bortfalder
ligeledes ved indgreb pa produktet af folk,
der ikke er autoriseret af os.
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Sous-vide vakuumkokare

Basta kund!

Innan du anvander apparaten bor du lasa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bér endast
anvandas av personer som bekantat sig
med dessa instruktioner.

Anslutning till vagguttaget

Apparaten bor endast anslutas till ett felfritt
jordat uttag installerat enligt gallande
bestammelser. Se till att natspanningen i
vagguttaget motsvarar den som &r méarkt
pa apparatens skylt. Denna produkt
uppfyller de krav som &r gallande for CE-
markning.

Konstruktion

Display
Pa/av-knapp (1
Instaliningsknapp §o3
+/- knappar
Huvudindikatorlampa
Fodral i rostfritt stal med skyddskapa
for flakten

7. MIN-marke

8. MAX-marke

9. Flakt

10. Varmeelement

11. Huvudenhet

12. Kldmma

13. Elsladd med kontakt

2B
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Viktiga sakerhetsforeskrifter

- For att undvika risker far
reparationer av denna
elektriska apparat eller
dess elsladd endast utforas
av var kundservice. Om
reparation skulle behdvas,
vanligen kontakta var
kundservice via telefon eller
email (se bilagan).

* Innan varje anvandning
bor apparaten samt dess
elsladd och monterade
tillbehor inspekteras noga
sa att de inte har nagra
skador. Om apparaten t
ex har tappats pa en hard
yta, eller om elsladden
har utsatts for alltfor hard
kraft, bor den inte langre
anvandas: Aven osynliga
skador kan forsamra
apparatens driftsakerhet.

* Apparaten bor bara
anvandas i ett [ampligt
kokkarl med minst 15,5 cm
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djup.

+ Dra stickproppen ur uttaget

innan du tar apparaten ur
kokkarlet.

* Apparaten bor inte

anvandas med hjalp av en
extern timer eller separat
fiarrkontroll.

+ Dra alltid ut kontakten ur

vagguttaget och se till att
apparaten ar avstangd
innan rengdring pabdrjas.
Se avsnittet Skétsel och
rengdring for detaljerad
information om hur
apparaten bor rengoras.

+ Undvik risken for elstot

genom att inte rengora
apparatens Ovre del i vatten
eller doppa apparaten i
vatten.

+ Om den Ovre delen
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tappas i vatten bor du
genast dra stickproppen
ur vagguttaget, ta ut hela
apparaten och lata den

torka. Den kan anvandas
igen sa snart den ar
fullstandigt torr.

- Varning: Felaktig

anvandning kan orsaka
svara personskador.

- A\ De atkomliga ytorna

i hdljet och speciellt
varmeelementet blir mycket
heta nar apparaten ar
pakopplad och kommer
att forbli heta en tid efter
det att apparaten stangs
av. Varning: risk for
skallning! Vidror endast
den 6vre delen och se ill
att apparaten endast laggs
ner pa en varmebestandig,
eldfast yta.

* Apparaten ar avsedd for

hemmabruk eller liknande

anvandning, sasom

- i personalkok, kontor
och andra kommersiella
miljGer,

- i foretag inom



jordbrukssektorn,
- for gaster i hotell,
motell och liknande
inkvarteringsstallen,
- for gaster i bed-and-
breakfast hus.
- Denna apparat kan
anvandas av barn (minst 8
ar gamla) och av personer
som har minskad fysisk
rorelseformaga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand,
eller som har bristfallig
erfarenhet och kunskap,
forutsatt att dessa
personer ar under uppsyn
eller har fatt tillrackliga
instruktioner betraffande
apparatens anvandning
och vet vilka risker och
sakerhetsatgarder som
anvandningen innefattar.
- Barn bor inte tillatas leka
med apparaten.
- Barn bor inte tillatas
rengora eller underhalla
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apparaten utan
Overvakning.

- Apparaten och dess elsladd

bor hallas utom rackhall for
barn under 8 ar.

- Varning: Hall barn pa avstand fran

apparatens férpackningsmaterial
eftersom fara eventuellt kan uppsta. Det
finns t.ex. risk for kvavning.

- Dra alltid stickproppen ur vagguttaget

- efter anvandning,
- ifall apparaten skulle krangla,
- innan apparaten rengors.

- Dra stickproppen ur vagguttaget genom

att halla i stickproppen, aldrig i sladden.

- Latinte elsladden hanga fritt; sladden

maste hallas pa sékert avstand fran
apparatens heta delar.

» Placera alltid apparaten pa en jamn yta

som ar varmetalig och vattenbestandig.

- L&gg inte apparaten pa eller nara heta

ytor eller dppen eld sasom kokplattor
eller gaslagor.

- Anvand inte apparaten under vaggskap

eller liknande eftersom dessa kan
skadas av anga vid anvandningen.

+ Nar du anvander denna apparat, se till

att

- endast genuina tillbehdr anvands,

- apparaten ar under uppsikt hela tiden,

- kokkarlet har fyllts med rent kranvatten
(inte avjoniserat eller destillerat
vatten).

- Varning: Anvand inte apparaten for att

hetta upp oférpackad mat.

- Varning: Varm endast vakuumpackad

mat. Om maten kommer i kontakt med
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vatten bor du stdnga av apparaten,
diska och fyll pa nytt med rent vatten.
OBS: Anvand inte apparaten om
inte fodralet av rostfritt stal ar korrekt
monterat. Ta inte bort flaktens
skyddskapa.

OBS: Anvand alltid lampliga redskap
for att ta bort den tillredda maten. Se
upp for het anga och hett droppande
kondensvatten: risk for skallning.
Flytta inte apparaten eller kokkarlet
forran de har svalnat helt.

Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till foljd av felaktig
anvandning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

Vakuumtillagning

Med vakuumtillagning tillagas maten,
forseglad i en vakuumpase, med lag
temperatur i ett vattenbad. Det idealiska
temperaturintervallet for sadan tillagning
ar 55° till 65°C. Pastérisering av maten
uppnas vid karntemperaturen 62°C. Den
j@mna uppvarmningen av maten ger
perfekt konsistens hos hela innehallet sa
att matens vétskor och smaker blir i stort
sett opaverkade.

Da vakuumtillagning gérs med laga
temperaturer ar hygien och snabb
hantering avgérande. Nar det ar
vakuumtillagat maste maten antingen
fortaras pa en gang eller kylas i isvatten
och sedan djupfrysas eller forvaras i ett
kylskap med en temperatur pa 3°C eller
lagre.
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Endast vakuumpasar av hog kvalitet

som ar lampliga bade for frysning och
uppvarmning maste anvéandas vid
vakuumtillagning. Vi rekommenderar darfor
Severin vakuumpasar (finns att kdpa eller
bestélla via http://www.severin.de under
‘Service / Ersatzteile’).

Innan du startar apparaten for forsta
gangen

Ta bort forpackningsmaterial och
klisterméarken och rengér apparaten enligt
instruktionerna i avsnittet Skétsel och
rengéring.

Anvandning

Forberedelser
Vélj ett Iampligt kokkérl med minst
15,5 cm djup.
Fyll med varmt vatten.

TIPS:

Anvandningen av varmt vatten
forkortar tiden innan 6nskad
tillagningstemperatur uppnas. OBS:
det kan ta flera minuter for den
inbyggda sensorn att registrera den
aktuella vattentemperaturen.

Om den valda temperaturen &r lagre
an vattnets temperatur kommer
flakten att starta men apparaten
varms inte upp och den kvarvarande
funktionstiden raknas inte ner.

Notera alltid MIN- och MAX-
markeringarna pa apparaten nar du
fyller pa vatten. Med maten i position
maste nivan vara mellan MIN och MAX
markeringarna.



Tanka pa att vattennivan stiger nar du
lagger i matpasarna. Vi rekommenderar
darfor att du anvander en mindre mangd
vatten och sen, nar vakuumpasarna har
lagts pa karlet, tillsatter mer varmt vatten
upp till MAX-markeringen.

- Apparaten fungerar inte om vattennivan
ar under MIN-markeringen. | s fall hérs
3 pipsignaler och displayen visar EE1.
Om vattennivan faller under MIN-
markeringen nar apparaten ar i gang,
stangs den av, 3 pipsignaler hors och
displayen visar EE1.

For att undvika att alltfor mycket vatten
forloras under en langre kokning, kan
kokkarlet tackas av aluminiumfolie eller
varmeisolerande sous-vide bollar.

Placering av sous-vide kokaren
Placera kokkarlet pa en jamn yta som ar
vatten- och varmebestandig.

- Anvand kldmman for att montera sous-

vide kokaren pa karlets kant.

Lagga i den mat som ska lagas
Placera vakuumpasarna med mat i
kokkérlet.

Se till att pasarna hela tiden ar tackta
med vatten. Om du ser att en pase
flyter pa ytan, placera en lamplig
varmebestandig vikt (t.ex. en tallrik)
ovanpa den.

Programmera enheten

Anslut stickproppen till ett Idmpligt
véagguttag.

En pipsignal hérs, (') knappen och
signallampan lyser rétt och displayen
tands for en kort stund. Apparaten ar nu

SEVERIN

i stand-by lage.

+ Tryck kort pa (!) knappen. Displayen

visar 'C’ och den temperatur som valts
senast.

- Anvand +/- knapparna for att stalla in

oOnskad koktemperatur i 0,5 graders steg
(max. 90°C). Temperaturinstallningen
kan goras i sma steg med enkla tryck;
om knappen halls intryckt resulterar det i
snabb skrollning.

» Tryck pa g3 knappen; Displayen visar

koktiden som valts senast: 00:01
(hzmin).

Koktiden i timmar blinkar. Stéll in den
oOnskade koktiden med +/- knapparna
(upp till 99 timmar).

- Tryck pa 53 knappen igen for att stalla

in minuterna (upp till 59).
Starta tillagningsprocessen genom att

trycka pa (1.

Signallampan lyser blatt och displayen
visar den aktuella vattentemperaturen.
Nér den forinstéllda temperaturen

har uppnatts, hors 2 pipsignaler och
signallampan borjar blinka blatt. Fran
och med nu bérjar den férinstallda tiden
|6pa med den aterstaende tiden synlig i

displayen.

Né&r den programmerade koktiden har
gatt ut, hors 3 pipsignaler, signallampan
borjar lysa rétt och displayen visar
'END’. Pasarna kan nu tas bort och
anvandas eller sattas i férvaring.

Du kan avbryta tillagningen for att
programmera om eller for att stanga
av apparaten genom att halla pa/
av-knappen (!) nertryckt i minst 2
sekunder.

Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
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efter anvandning; ge apparaten tillracklig
tid att svalna innan vattnet halls ut och
apparaten rengors.

Tillagningstider

- TIPS:
Under tillagningen kan du marka sma
virvlar i vattnet. Dessa &r ofarliga och
kan avlagsnas genom att du lagger
en trasked i vattnet for ett 6gonblick.

Tabell for temperaturer och tillagningstider
Tillagningstiden borjar réknas nér den forinstallda temperaturen har uppnatts.
For att fa en ,bryningsarom kan du steka kottet i hog temperatur efter det att sous-vide
kokningen ar avslutad.
| specialkokbdcker hittar du en mangd recept.

Typ av mat: Tillagningstid (beroende pa Mediumstekt Vilstekt
tjocklek)
Biff: 90 - 180 min

Filé | ca.55-60°C

Stek ca. 80-90°
Gris: 60 - 150 min ca.65-70°C ca. 70-80°
Fagel: 120 - 210 min

Ankbrést ca. 65°
Annan fidderfa ca. 80-90°

Fisk: 40 - 60 min ca. 60°
Potatis/Gronsaker: 60 - 180 min ca. 85°

temperatur verskridit 75°C.

Anm.: Var speciellt aktsam nér du handskas med mat. Om du &r oséker vad géller
bakterier, patogener eller salmonella (t ex i fiaderfa), bor du se till att hetta upp kottet
kontinuerligt och noga till en temperatur éver 70°C.

Smabarn, gravida kvinnor, sjuka eller aldre personer bor endast ata kott vars inre
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Skotsel och rengdring

Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
rengoring paborjas.

Undvik risken for elstot genom att bara
torka av huvudenheten med en fuktad
duk.

Om huvudenheten kommer i kontakt
med vatten bor den torkas noga. Den
far inte anvandas igen innan den ar helt
torr.

- Anvand inte slipmedel eller starka

rengdringsmedel.

Huvudenheten och varmeelementet kan
reng6ras med en fuktad duk.

Oppna fodralet i rostfritt stal genom att
vrida pa det, ta sen av det och rengdr
det i varmt diskvatten; torka noga
efterat.

Nar det ar helt torrt, monterar du det pa
apparaten enligt foljande:

Montera fodralet i rostfritt stal pa
huvudenheten sa att symbolerna A
och &g kommer i rét linje. Las genom att
vrida det medsols tills symbolerna A
och g ar i rat linje.

SEVERIN

Avkalknlng

Beroende pa vattenkvaliteten
(kalkinnehallet) pa din hemort samt pa
apparatens anvandningstathet, behdver
alla apparater som anvands med varmt
vatten avkalkas (dvs. kalkavlagringar
avlagsnas) regelbundet for att fungera
ordentligt.

Garantikrav kan inte godkannas om
apparaten inte fungerar pa grund av
otillrécklig avkalkning.

Stora kalkavlagringar pa varmeroret
indikerar att avkalkning bér goras.

For avkalkning kan féljande
attiksblandning anvéndas.

Blanda attika med kallt vatten enligt
proportionen 1:15 i ett karl.

Satt apparaten med fodralet i rostfritt
stal i blandningen (observera MIN/MAX-
markeringarna) och koppla pa den vid

60°C forca 5 h.

Upprepa proceduren vid behov.

Under avkalkningen bér du védra
tillrackligt och inte andas in
attiksangorna.

Efter avkalkningen satter du apparaten
till MAX-markeringen i rent kranvatten;
Torka torr efterat.

Hall inte ut avkalkningsmedlet i
emaljerade tvattstallen.
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Avfallshantering

Enheter markta med denna
E symbol maste kasseras separat

fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm  innehaller vérdefulla material
som kan atervinnas. Korrekt
avfallshantering skyddar miljén och
manniskors hélsa. Din lokala myndighet
eller aterforsaljare kan ge information i
rendet.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel galler 2
ars garanti raknat fran inkdpsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto

i dverensstammelse med de allménna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pa dina lagstadgade rattigheter eller dina
lagenliga rattigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvénds felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvander apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH,
Tyskland.
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Sous vide -tyhjiokypsennin

Hyvé Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja sailyta tima opas
tulevaa tarvetta varten. Laitetta saavat
kayttaa vain henkildt, jotka ovat tutustuneet
naihin ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdéd maaraysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan. Varmista, etta
verkkojannite vastaa laitteen arvokilvessa
mainittua jannitettd. Tama tuote on kaikkien
voimassa olevien CE-merkint6ja koskevien
direktiivien mukainen.

Osat

Nayttd

Kaynnistyspainike ()
Asetuspainike ¢o3

Painikkeet +/-

Paamerkkivalo

Ruostumaton terésvaippa sis.
tuulettimen suojatulppa

7. Enimmaistayttétason merkki MIN
8. Vahimmaistayttdtason merkki MAX
9. Tuuletin

10. Lammityselementti

11. Laite

12. Kiinnitin

13. Liitantjohto ja pistotulppa

2Bl

SEVERIN

Tarkeita turvallisuusohjeita

- Vaarojen valttamiseksi
ainoastaan valmistajan
huoltopalvelu saa korjata
taman sahkolaitteen
ja uusia liitantajohdon.
Jos vaakaa joudutaan
korjaamaan, ota yhteytta
asiakaspalveluosastoomme
puhelimitse tai
sahkopostitse (katso liite).

- Tarkasta aina ennen
laitteen kayttoa huolellisesti
laitteen runko, liitantajohto
ja mahdolliset asennetut
lisdosat vaurioiden
varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut
kovalle pinnalle tai
litantajohdon vetamiseen
on kaytetty likaa voimaa,
laitetta ei saa enaa
kayttaa: nakymattomatkin
vauriot voivat aiheuttaa
laitetta kaytettaessa
vaaratilanteita.
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- Laitetta saa kayttaa vain

sopivassa kattilassa, jonka
vahimmaissyvyys on
15,5 cm.

« Kytke laite irti

verkkovirrasta ennen sen
poistamista kattilasta.

- Tata laitetta ei ole

tarkoitettu kaytettavaksi
erillisen ajastimen tai
kaukosaatimen kanssa.

+ Varmista, etta laitteesta

on katkaistu virta ja etta
se on jaahtynyt taysin
ennen puhdistamista.
Yksityiskohtaisia tietoja
laitteen puhdistuksesta on
osassa Puhdistus ja hoito.

+ Sahkoiskun vaaran

valttamiseksi ala puhdista
laitteen ylaosaa vedella
alaka upota sita veteen.

+ Jos ylaosa putoaa
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veteen, kytke laite heti irti
verkkovirrasta, poista koko
laite vedesta ja anna sen

kuivua. Laitetta voi kayttaa
jalleen sen kuivuttua
kokonaan.

- Varoitus: Vaarinkaytosta

saattaa seurata vakavia
henkilovammoja.

+ A\ Laitteen koskettavissa

olevat ulkopinnat, varsinkin
lammityselementti, ovat
kuumia kayton aikana ja
jonkin aikaa kayton jalkeen.
Varoitus: - tulikuuma
hoyry polttaa. Kosketa
vain ylaosaa ja varmista,
etta laite lasketaan vain
kuumuutta kestavalle,
syttymattomalle alustalle.

+ Tama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttoon tai

vastaavaan, kuten

- ruokalat, toimistot ja muut
kaupalliset ymparistot,

- maatalousyritykset,

- hotellien, motellien jne.
ja vastaavien yritysten
asiakkaat,



- aamiaisen ja majoituksen
tarjoavat majatalot.
- Tata laitetta saavat
kayttaa lapset (vahintaan
8-vuotiaat) seka henkildt,
joilla on fyysisesti,
aistillisesti tai henkisesti
rajoittunut toimintakyky
tai joilla on puuttuvat tai
vajavaiset tiedot laitteen
toiminnasta, mikali heita
valvotaan tai ohjataan
laitteen kaytossa ja he
ymmartavat taysin kaikki
kayttoon liittyvat vaarat ja
turvatoimenpiteet.
- Lasten ei saa antaa leikkia
laitteella.
- Lasten ei saa antaa tehda
laitteen puhdistus- tai
huoltotoimenpiteitd, elleivat
he ole valvonnassa.
- Laite ja sen liitantajohto
taytyy aina pitaa
alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

SEVERIN

- Varoitus: Pida lapset poissa

pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

- Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kayton jalkeen,
- jos laitteessa on kayttohairio,
- ennen laitteen puhdistamista.

- Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta, ala

veda litantdjohdosta vaan tartu aina
pistotulppaan.

- Ala jata liitantdjohtoa roikkumaan alaka

anna sen koskettaa kuumia osia.

- Sijoita kattila tasaiselle, lampda ja vetta

hylkivalle alustalle.

- Al aseta laitetta kuumille pinnoille

tai niiden I&helle tai avotuleen, kuten
lampdlevyille tai kaasuliekille.

- Al4 kayta laitetta seinakaappien yms.

alla, jotka voivat vaurioitua, silla kannen
kautta voi vapautua héyrya kéyton
aikana.

- Varmista laitetta kayttaessasi, ettd

- kaytat vain alkuperaisia lisdvarusteita,

- et jata laitetta toimintaan ilman
valvontaa,

- puhdasta hanavetta on lisétty (ei
deionisoitua eik4 tislattua).

- Varoitus: Ala kuumenna laitteella

ruokaa, jota ei ole vakuumipakattu.

- Varoitus: Kuumenna vain

vakuumipakattua ruokaa. Jos ruokaa
paasee kosketuksiin veden kanssa,
katkaise laitteesta virta, puhdista laite ja
lisaa jélleen puhdasta vetta.

- Varoitus: Ala kayta laitetta, ellei

ruostumaton terésvaippa ole kunnolla
asennettu. Al irrota tuulettimen
suojatulppaa.
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Varoitus: Poista kypsennetty ruoka
aina sopivilla keittiovalineilla. Varo
hdyrya ja kuumaa kondenssivetta:
palovammojen vaara.

Al4 siirr laitetta tai kattilaa ennen kuin
ne ovat jadhtyneet taysin.

Jos laite vahingoittuu vaarinkayton
seurauksena tai siksi, ettd annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

Tyhjiokypsennys

Tyhjiokypsennyksessé ruoka kypsennetaan
vakuumipakkauksessa vesihauteessa
alhaisessa lampétilassa. Ihanteellinen
lampétila-alue tallaiselle kypsennykselle
on 55 - 65°C. Ruoka pastoroituu 62°C
paalampdtilassa. Ruoka-ainesten
tasainen kuumentaminen aikaansaa koko
sisallon taydellisen yhdenmukaisuuden,
jolloin mehu ja maku pysyvat padosin
muuttumattomina.

Koska tyhjiokypsentaminen tapahtuu
alhaisessa lampétilassa, ruoka-ainesten
hygienia ja nopea kasittely on erittain
tarkead. Vakuumikypsentémisen jalkeen
ruoka taytyy joko nauttia valittomasti tai
jaahdyttaa jadvedessa ja sitten pakastaa
tai laittaa jadkaappiin alle 3°C [ampétilaan.

Tyhjiokypsentamiseen saa kayttaa vain
korkealaatuisia vakuumipusseja, jotka
soveltuvat seka pakastamiseen etta
kuumentamiseen. Suosittelemme sen
vuoksi SEVERIN-vakuumipussien kayttoa
(saatavilla liikkeista tai osoitteesta http:/
www.severin.de kohdasta " Service /
Ersatzteile”).
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Ennen ensimmaista kéyttokertaa
Poista kaikki pakkausmateriaalit ja -tarrat ja
puhdista laite luvussa Laitteen puhdistus ja
hoito olevan kuvauksen mukaisesti.

Kaytto

Kattilan valmistelu
Valitse sopiva kattila, jonka
minimisyvyys on 15,5 cm.
Tayta se lampimélla vedella.

VINKKI:

Lampiméan veden kayttd lyhentaa
kypsennysajan saavuttamiseen
kuluvaa aikaa. Huomaa: Saattaa
kestaa usea minuutti ennen kuin
sisdanrakennettu anturi rekisterdi
senhetkisen vesilampatilan.

Jos valittu lampdtila alittaa veden
lampétilan, tuuletin kytkeytyy paalle,
mutta laite ei lammita eika jaljella
oleva kayntiaika kay.

Huomioi vetta lisattaessa aina laitteessa
olevat MIN- ja MAX-merkinnat. Kun
ruoka on paikallaan, veden pinnan tason
taytyy olla MIN- ja MAX-merkintéjen
valilla.

Pida mielessa, etta veden pinnan taso
nousee, kun lisdat vakuumipakkaukset.
Suosittelemme sen vuoksi pienemméan
vesimaéran kayttamisté ja tarvittaessa
lampiman veden lisdamista
MAX-merkkiin saakka sitten, kun
vakuumipakkaukset on laitettu sailioon.
Laite ei toimi, jos veden pinnan taso
alittaa MIN-merkin. Téssa tapauksessa
kuuluu 3 merkkiaant4 ja naytolla nakyy
EE1.



Jos veden pinnan taso laskee kayton
aikana MIN-merkin alle, laite kytkeytyy
pois paélta, kuuluu 3 merkkidanta ja
naytolla nakyy EE1.

- Veden liiallisen haihtumisen estamiseksi

pitkaan kestavan kypsennyksen aikana
kattila voidaan peittaa alumiinikalvolla tai
lampd3 eristavilla eristyspalloilla.

Tyhjiokypsentimen sijoittaminen

Laita valmisteltu kattila tasaiselle,
lampda ja vetta hylkivalle alustalle.

- Asenna tyhjiékypsennin kattilan reunaan

kiinnittimen avulla.

Kypsennettavan ruoan lisddminen

Sijoita ruokaa siséltavat
vakuumipakkaukset kattilaan.

- Varmista, etta vesi peittaa aina

pakkaukset. Mikali huomaat pakkauksen
kelluvan pinnalla, laita sen paalle sopiva
lammonkestéava paino (esim. lautanen).

Laltteen ohjelmointi

Kiinnita pistotulppa maadoitettuun
pistorasiaan.

Kuuluu merkkiaani, painike () ja
merkkivalo ovat punaisia ja ndyttdén
syttyy hetkeksi valo. Laite on nyt
valmiustilassa.

Paina lyhyesti painiketta ¢!). Naytolla
nakyy "C " ja viimeksi valittu Iampétila.
- Aseta haluamasi kypsennyslampétila

painikkeilla +/- 0,5-asteen askelin (maks.

90°C). Lampatila-asetuksia voidaan
s&ataa pienin askelin yksittaisella
painalluksella; painikkeen pitaminen
painettuna aikaansaa lampétilojen
nopean vaihtumisen néytolla.
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Paina painiketta ¢{53; naytolle tulee
viimeksi valittu kypsennysaika: 00:01
(h: min).

Kypsennysajan tunnit vilkkuvat. Aseta
haluamasi kypsennysaika painikkeilla
+/- (enintddn 99 tuntia).

Paina painiketta {53 uudelleen
minuuttien asettamiseksi (enintaén 59).
Kaynnista kypsennys painamalla ().
Merkkivalo on sininen, ja néyttd iimaisee
veden nykyisen lampétilan.

Kun esiasetettu Iampétila saavutetaan,
kuuluu 2 merkkiaanta ja merkkivalo
alkaa vilkkua sinisend. Esiasetettu aika
alkaa kayda siita hetkesta ja jaljella
oleva aika nakyy naytolla.

Kun ohjelmoitu kypsennysaika on
kulunut, kuuluu 3 merkkiaénta,
merkkivalo muuttuu punaiseksi ja
naytolla lukee END. Pussit voidaan nyt
poistaa ja kayttaa tai varastoida.

- Voit keskeyttdaa kypsennyksen,

ohjelmoida uudelleen tai kytkea
laitteen pois paalta painamalla
kéynnistyspainiketta (| yli 2
sekunnin ajan.

Irrota aina pistotulppa seindpistorasiasta
kéyton jalkeen; anna laitteen

jaahtya riittavan pitkdan ennen

veden kaatamista pois ja laitteen
puhdistamista.

+ VINKKI:

Saatat havaita kypsennyksen

aika pienia pyorteita vedessa. Se
on harmitonta, mutta se voidaan
lopettaa laittamalla veteen hetkeksi
puulusikan.
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Kypsennysajat

Lampatila- ja kypsennysaikataulukko
Kypsennysajan laskenta alkaa, kun esiasetettu lampdtila saavutetaan.
,Paahdetun kaltaisen" aromin saavuttamiseksi lihaa voidaan paistaa hetki pannulla
korkeassa lammdssa tyhjiokypsennyksen paatyttya.
Erikoiskeittokirjat sisaltavéat erilaisia resepteja.

Ruoka: Kypsennysaika (paksuudesta riippuen) Puolikypsa Kypsa
Naudanliha: 90 - 180 min

Filee | ca.55-60°C

Paisti ca. 80-90°
Sianliha: 60 - 150 min ca.65-70°C | ca.70-80°
Linnunliha: 120 - 210 min

Ankan rinta ca. 65°
Muu linnunliha ca. 80-90°

Kalan: 40 - 60 min ca. 60°
Perunat/ Kasvisten: 60 - 180 min ca. 85°

Huomaa: Lihan késittely vaatii erityistd huomiota. Jos olet huolissasi bakteereista,
taudinaiheuttajista tai salmonellasta (esim. kananlihassa), varmista, etta liha
kypsennetéan yhtéjaksoisesti kunnolla yli 70°C lampétilassa.

Lapset, raskaana olevat naiset, sairaat tai vanhukset saavat sy6da lihaa vain, jos sen
sisus on saavuttanut yli 75°C lampdtilan.

Puhdlstus ja hoito veden kanssa, pyyhi se taysin kuivaksi.
Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja Sita ei saa kayttaa ennen kuin se on
anna laitteen jadhty4 kunnolla ennen kuivunut taysin.
sen puhdistamista. - Nia kéyta hankaavia tai voimakkaita
Sahkoiskun vaaran valttdmiseksi puhdistusaineita.
paayksikon saa pyyhkia vain kostealla - Paayksikko ja l[Bmmityselementti
rievulla. voidaan puhdistaa kostealla rievulla.

- Jos padyksikké joutuu kosketuksiin - Avaa ruostumattoman terasvaipan
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lukitus kiertdmalla sita, sitten irrota se
ja puhdista kuumassa saippuavedessa;
kuivaa sen jalkeen perusteellisesti.
Kun terasvaippa on téysin kuiva, kokoa
laite seuraavasti:

Asenna ruostumaton terasvaippa
paéyksikkaon siten, ettd symbolit

A ja g tulevat vastakkain. Lukitse
myo6tépaivaan kiertamalla, kunnes
symbolit A ja fg ovat kohdakkain.

Ikin poisto

Kaikista kuumaa vetta kayttavista
kodinkoneista on aika ajoin poistettava
kalkkisakkautumat, jotta laitteen toiminta
ei karsi. Toimenpiteen toistotiheys
riippuu veden laadusta (kalkkipitoisuus),
seka siita, kuinka usein laitetta
kéytetaan.

Kaikki takuut raukeavat, jos
laitteeseen tulee vika riittdmattoman
kalkinpoiston vuoksi.

Liiallinen kalkkikiven kertyminen
[ammitysputkeen ilmaisee, etta taytyy
suorittaa kalkinpoisto.

Toimenpiteen voi suorittaa
etikkaliuoksella.

Sekoita etikkaesanssia kattilaan
kylméan veteen suhteessa 1:15.

Sijoita laite ruostumattomaan
teraslaippaan (huomioimalla Min-/Max-
merkit) ja kéyta 60°C lampdtilassa noin
5hajan.

Toista toimenpide tarpeen vaatiessa.
Al& hengité kalkinpoiston aikana
syntyvia etikkahdyryja ja varmista
riittdvéa tuuletus.

Lisaa laitteeseen kalkinpoiston jalkeen
puhdasta hanavettd Max-merkkiin
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saakka; kuivaa perusteellisesti kayton
jélkeen.

Ala kaada kalkinpoistoainetta
emaloituihin astianpesualtaisiin.

Jétehuolto

Talla symbolilla merkityt laitteet
E taytyy havittaa kotitalousjatteesta
erilldan, silla ne sisaltavat
EEm  arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella
havittamiselld suojellaan ymparistoa ja

ihmisterveytta. Saat aiheesta lisétietoa
paikallisilta viranomaisilta tai jalleenmyyjilta.

Takuu

Laitteelle myénnetéan 2 vuoden takuu,
joka koskee valmistus- ja ainevikoja,
ostopaivasta lukien yksil6itya ostokuittia
vastaan yleisten Suomessa kulloinkin
alalla voimassa olevien takuuehtojen
mukaan. Mikali laitetta kaytetdan

vaérin, kdyttdohjeen vastaisesti tai
huolimattomasti, vastuu syntyvista
esine- ja henkilévahingoista lankeaa
laitteen kayttajalle. Tama takuu ei vaikuta
lakim&araisiin oikeuksiin eikd mihink&an
muihin kansallisen lainsdadannén
s&atamiin tuotteiden ostoa koskeviin
laillisiin kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen
hankkijalla on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Saksa

Maahantuoja:

AV-Komponentti Oy

(Puh) 09-8678020
info@avkomponentti fi
www.avkomponentti.fi
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Grzatka do gotowania sous-vide

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia prosze
doktadnie zapoznac sie z ponizsza
instrukcja, ktdrg nalezy zachowa¢ do
pozniejszego wgladu. Urzadzenie moze
by¢ obstugiwane wytacznie przez osoby,
ktore zapoznaty sie z niniejsza instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podtaczaé do

sieci elektrycznej wytgcznie przez
prawidtowo zainstalowane gniazdko z
uziemieniem. Nalezy sprawdzi¢, czy
napiecie sieciowe zgadza sie z napigciem
podanym na tabliczce znamionowej
urzadzenia. Niniejszy wyréb zgodny

jest z obowigzujacymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Zestaw

Wyswietlacz

Wiacznik (1)

Przycisk ustawien §o3

Przyciski +/-

Gtowny wskaznik $wietiny

Ostona ze stali nierdzewnej z nasadkq

ochronng na wentylator

7. Znacznik minimalnego poziomu
wypetnienia MIN

8. Znacznik maksymalnego poziomu
wypetnienia MAX

9. Wentylator

10. Element grzejny

11. Korpus urzadzenia

12. Klamra

13. Przewdd zasilajacy z wtyczka

SO wWN =

Instrukcja bezpieczenstwa

* Aby zachowac
bezpieczenstwo,
wszelkie naprawy tego
elektrycznego urzadzenia
musza by¢ wykonywane
przez nasz serwis. W
przypadku koniecznosci
wykonania naprawy,
nalezy skontaktowac
sie telefonicznie lub
elektronicznie (zob.
zatgcznik) z dziatem
obstugi klienta.

* Przed uzyciem nalezy
doktadnie sprawdzic,
czy gtéwny korpus
urzadzenia i wszystkie
elementy czynnosciowe
$q sprawne i nie noszg
Sladéw uszkodzenia. Jezeli
urzadzenie np. spadfo na
twarda powierzchnie albo
przewod zasilajacy zostat
narazony na zbyt silne
szarpniecie, nie nadaje



sie ono do dalszego
uzytku: nawet najmniejsza,
niewidoczna usterka
powstata z tego powodu,
moze mie¢ ujemny wptyw
na dziatanie urzadzenia

| bezpieczenstwo
uzytkownika.

+ Urzadzenie mozna uzywac
wylgcznie w odpowiednim
garnku do gotowania 0
gtebokosci co najmniej
15,5 cm.

+ Przed wyjeciem urzadzenia
z garnka, odtgczy¢ je od
zasilania.

+ Urzadzenie nie jest
przystosowane do bycia
uruchamianym przy uzyciu
zewnetrznego czasomierza
lub odrebnego systemu
zdalnego sterowania.

* Przed przystapieniem

do czyszczenia, nalezy
sprawdzi¢, czy urzadzenie
zupetnie ostygto i jest
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wytaczone z sieci
elektrycznej. Szczegétowe
informacje na temat
Czyszczenia urzadzenia
znajduja sie w punkcie
Czyszczenie i konserwacja.

- Aby nie stwarza¢

zagrozenia porazenia
pradem, nie nalezy my¢
gornej czesci w wodzie, ani
zanurzac jgj.

- Jezeli gorna cze$¢ wpadnie

do wody, natychmiast
odlqczyc ja od zasilania,
wyjac urzadzenie i zostawi¢
do wyschnigcia. Po
catkowitym wyschnieciu,
urzadzenie moze by¢ dalej
uzywane.

+ Ostrzezenie:

Nieprawidtowe uzytkowanie
urzadzenia moze
doprowadzi¢ do powaznych
obrazen ciata.

- A\ Dostepne zewnetrzne

powierzchnie, zwtaszcza
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element grzejny,
rozgrzewaja sie do
wysokiej temperatury w
trakcie pracy i pozostajg
gorace przez jaki$ czas
po jej zakonczeniu.
Ostrzezenie: Grozi
poparzeniem! Chwyta¢
wylacznie za gorng czesé
i odktadaC urzadzenie
wytgcznie na zaroodporne,
niepalne powierzchnie.

+ Urzadzenie przeznaczone

jest do zastosowan

domowych lub podobnych,

jak np. w

- kuchniach biurowych lub
innych miejscach pracy;

- agroturystyce;

- hotelach, motelach itp.
oraz innych podobnych
lokalach (przez klientow);

- pensjonatach.

- Osoby 0 ograniczonych
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zdolnoSciach fizycznych,
czuciowych lub

psychicznych albo
nieposiadajace stosownego
doswiadczenia lub wiedzy,
a takze dzieci (w wieku

co najmniej 8 lat), mogq
korzystac z urzadzenia,
pod warunkiem Ze znajdujq
sie pod nadzorem lub
zostaly poinstruowane, jak
uzywac urzadzenia i sg w
petni Swiadome wszelkich
zagrozen i wymaganych
srodkow ostroznosSci.

+ Nie dopuszczac¢ do

uzywania urzadzenia jako
zabawki przez dzieci.

* Nie wolno pozwala¢

dzieciom na wykonywanie
jakichkolwiek prac
zwigzanych bezposrednio
z konserwacjg lub
czyszczeniem urzadzenia
bez nadzoru osoby
dorostej.

+ Nie dopuszczac do

urzadzenia i jego przewodu



zasilajacego dzieci ponizej
8 lat.

Ostrzezenie: Nie pozwalaé, aby dzieci
miaty dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moze to doprowadzi¢

do niebezpiecznego wypadku, np.
uduszenia.

- Wtyczke nalezy wyjaé z gniazda

elektrycznego:

- po zakonczeniu pracy;

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

Wyjmujac wtyczke z gniazdka nigdy nie

nalezy szarpac za przewdd.

Przewod zasilajacy nie powinien

zwisa¢ swobodnie i nalezy uwaza¢ aby

znajdowat sie w bezpiecznej odlegtosci

od goracych elementow urzadzenia.

Garnek nalezy stawiaC wytacznie na

réwnej powierzchni, odpornej na wode i

wysoka temperature.

Nie stawia¢ urzadzenia przy otwartym

ogniu ani w poblizu goracych

powierzchni, jak np. kuchenki czy

piecyki.

Nie uzywaé urzadzenia pod szafkami

nasciennymi itd., ktére mogtyby ulec

uszkodzeniu w wyniku kontaktu z

parg wydzielajaca sig w trakcie pracy

urzadzenia.

Korzystajac z urzadzenia nalezy

pamigtac, aby:

- uzywac tylko oryginalnych akcesoriow;

- urzadzenie byto pod nadzorem przez
caly czas pracy;

- napetni¢ garnek czystg woda z kranu
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(nie dejonizowang ani destylowana).

- Ostrzezenie: Nie uzywac urzadzenia

do podgrzewania niezamknigetych
produktow.

- Ostrzezenie: Podgrzewac wytacznie

produkty zapakowane prozniowo. Jezeli
do wody przedostanie sie produkt,
wylaczy¢, wyczyscic i ponownie
napetni¢ czysta woda.

- Ostrzezenie: Nie wigczac urzadzenia

bez prawidtowo zatozonej ostony ze stali
nierdzewnej. Nie zdejmowa¢ nasadki
ochronnej na wentylator.

- Ostrzezenie: Do wyjmowania

przyrzadzonych produktow zawsze
uzywac¢ odpowiednich przyborow.
Uwaza¢ na wylatujacq pare oraz
gorace skropliny. Niebezpieczenistwo
oparzenia.

Nie przestawia¢ urzadzenia ani garnka,
dopoki catkowicie nie ostygna.

- Za szkody wynikte z nieprawidtowego

uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi
odpowiedzialno$¢ ponosi wytacznie
uzytkownik.
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Gotowanie prézniowe

Podczas gotowania prézniowego zywno$¢
gotowana jest w niskiej temperaturze, w
wodzie, zamknieta w torebce prozniowej.
Idealny zakres temperatury do gotowania
w ten sposdb miesci sie w przedziale

55 - 65°C. Pasteryzacja zywnosci

odbywa sie przy temperaturze rdzenia na
poziomie 62°C. Réwnomierne ogrzewanie
cafej powierzchni zapewnia doskonata
konsystencje oraz zachowanie petnego
smaku i wszelkich sokow.

Poniewaz gotowanie prézniowe odbywa
sie w niskiej temperaturze, niezbedne

jest zachowanie higieny oraz szybkie
przetworzenie zywnosci. Po ugotowaniu

w prozni zywno$¢ nalezy od razu spozy¢
albo zanurzy¢ w lodowatej wodzie, po
czym zamrozi¢, lub ewentualnie wstawi¢ do
lodéwki w temperaturze 3°C.

Do gotowania prozniowego nalezy
uzywac wytgcznie wysokiej jakosci
torebek, przeznaczonych do mrozenia
oraz ogrzewania zywno$ci. Zalecamy
stosowanie foliowych torebek prézniowych
marki SEVERIN (dostepnych w sklepach
oraz w witrynie http://www.severin.de w
sekcji Service / Ersatzteile).

Przed pierwszym uzyciem

Usung¢ wszelkie elementy opakowania

i naklejki oraz wyczysci¢ urzadzenie w
sposob opisany w punkcie Czyszczenie i
konserwacja.
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Obstuga

Przygotowanie garnka

- Wybra¢ odpowiedni garnek o gtebokosci
co najmniej 15,5 cm.
Napetnic cieptq woda,

WSKAZOWKA:

Uzycie cieptej wody pozwala skroci¢
czas potrzebny do osiggniecia
wymaganej temperatury gotowania.
Wskazéwka: wbudowany czujnik
temperatury moze potrzebowa¢ kilku
minut do prawidtowego odczytania
aktualnej temperatury wody.

Jezeli ustawiona temperatura

jest nizsza od temperatury

wody, uruchomi si¢ wentylator,

ale urzadzenie nie zacznie sig
rozgrzewac i nie rozpocznie sie
odliczanie pozostatego czasu.

Napetniajac garnek woda zawsze
zwraca¢ uwage na oznaczenia MIN

i MAX na urzadzeniu. Po wiozeniu
produktu przeznaczonego gotowania,
poziom wody musi miescic sie pomiedzy
oznaczeniami MIN i MAX.

Nalezy uwzgledni¢ fakt, ze poziom wody
podniesie si¢ po wiozeniu torebek z
zywnoscia. Dlatego zaleca sie najpierw
wla¢ nieco mniej wody i dopiero pézniej,
po wiozeniu torebek z zywnoscig, dola¢
w razie potrzeby nieco wody, tak aby

jej poziom nie przekroczyt oznaczenia
MAX.

- Jezeli poziom wody jest ponizej
oznaczenia MIN, urzadzenie nie wigczy
sie. W takiej sytuacji pojawig sie 3
sygnaly dzwiekowe a na wyswietlaczu



pojawi si¢ komunikat EE1.

Jezeli poziom wody w trakcie gotowania
spadnie ponizej oznaczenia MIN,
urzadzenie wytacza sie i pojawiaja sie 3
sygnaty dzwiekowe a na wys$wietlaczu
pojawia sie komunikat EE1.

W celu zmniejszenia utraty wody w
trakcie gotowania mozna przykry¢
garnek folig aluminiowa lub
termoizolacyjnymi kulkami sous-vide.

Umieszczanie grzatki do gotowania
prozmowego
Ustawia¢ przygotowany garnek
na réwnej i odpornej na wysokie
temperatury powierzchni.
Przymocowa¢ grzatke do krawedzi
garnka za pomoca klamry.

Wkiadanie zywnosci przeznaczonej do
gotowama
Wiozy¢ do garnka torebki prézniowe z
zywnoscia,
Torebki powinny by¢ przez caly czas
gotowania catkowicie zanurzone w
wodzie. Jezeli torebka wyptynie na
powierzchnie, nalezy przycisnaé jg
jakim$ zaroodpornym cigzarkiem (np.
talerzem).

Programowame urzadzenia
Podtaczy¢ przewod do zasilania.
Pojawia sie sygnat dzwigkowy, przycisk
() oraz dioda sygnalizacyjna zaswiecq
na czerwono i na chwile rozéwietla sie
wyswietlacz. Urzadzenie wiacza sig w
trybie gotowosci.
Nacisnag krotko przycisk ¢!). Na
wys$wietlaczu pojawi sig ,C” oraz
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ostatnio wybrana temperatura.

- Za pomoca przyciskow +/- ustawic

zadang temperature gotowania w
postapieniach 0,5 stopnia (maks.
90°C). Temperature mozna ustawia¢
w niewielkich postapieniach, krotkimi
nacisnigciami; przytrzymanie przycisku
wcisnietego powoduje szybkie
przewijanie.

Nacisnag przycisk ¢33; na wy$wietlaczu
pojawia sie ostatnio ustawiony czas
gotowania: 00:01 (h : min).

Godzina mruga. Ustawi¢ zadany czas
gotowania za pomoca przyciskow +/-
(do 99 godzin).

Ponownie nacisnag przycisk {3, aby
ustawi¢ minute (do 59).

- Aby uruchomi¢ odliczanie czasu

gotowania, nacisnac (!).

Dioda sygnalizacyjna zaswieca si¢ na
niebiesko a na wy$wietlaczu pojawia sie
aktualna temperatura wody.

Po osiagnieciu ustawionej temperatury,
pojawiaja si¢ 2 sygnaty dzwigkowe

i dioda sygnalizacyjna mruga na
niebiesko. Od tego momentu odliczany
jest ustawiony czas, ktory pokazany jest
na wyswietlaczu.

Po uptynieciu ustawionego czasu,
pojawiaja sie 3 sygnaty dzwiekowe,
dioda sygnalizacyjna zmienia kolor na
czerwony a na wys$wietlaczu pojawia sie
komunikat END. Mozna wéwczas wyjaé
torebki i podac danie albo je odstawi¢ na
pozniej.

- Aby przerwa¢ gotowanie w celu

przeprogramowania lub wyfaczenia,
nacisnag¢ przycisk () i przytrzymac
przez ponad 2 sekundy.
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Po zakoriczeniu pracy zawsze nalezy . WSKAZOWKA:
odtaczy¢ przewdd zasilajacy od :
zasilania i zostawi¢ urzadzenie do
wystygniecia. Nastepnie wyla¢ wode z
urzadzenia i wyczyscic je.

W czasie gotowania w wodzie
pojawiaja sie mate wiry. Nie jest to
szkodliwe zjawisko, ale mozna je
wyeliminowa¢ wkfadajac na chwile
drewniana tyzke.

Czas gotowania

Tabela temperatur i czaséw gotowania
Odliczanie czasu gotowania rozpoczyna sig po osiagnieciu ustawionej temperatury.
Aby uzyskac aromat pieczystego, po prézniowym ugotowaniu miesa, mozna je krétko
przysmazy¢ na patelni na duzym ogniu.
W tematycznych ksiazkach kucharki mozna znalez¢ rozne przepisy.

Rodzaj zywnosci: Czas gotowania (w Srednio Dobrze
zaleznosci od grubosci) ugotowane ugotowane
Wotowina: 90 - 180 min
Filet | okofo 55 - 60°C
Pieczen okoto 80 - 90°
Wieprzowina: 60 - 150 min okoto 65 - 70°C okoto 70 - 80°
Drob: 120 - 210 min
Piers z kaczki okoto 65°

Inny drob okoto 80 - 90°
Ryba: 40 - 60 min okoto 60°
Ziemniaki/Warzywa: 60 - 180 min okoto 85°

Wskazowka: Przyrzadzanie migsa wymaga szczegolnej uwagi. W przypadku obaw co
do bakterii, patogenéw czy salmonelli (np. w przypadku drobiu) mieso nalezy gotowac
nieprzerwanie w temperaturze ponad 70°C.

Mieso podawane dzieciom, kobietom w cigzy, osobom chorym lub starszym musi
osiagna¢ w $rodku temperature powyzej 75°C.
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Czyszczenle i konserwacja

Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczekac, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

- Aby zapobiec niebezpieczenstwu

porazenia pradem elektrycznym, korpus
urzadzenia nalezy wyciera¢ wytacznie
wilgotng Sciereczka.
W przypadku kontaktu z woda doktadnie
wytrze¢ korpus do sucha. Nie uzywa¢
ponownie, dopoki catkowicie nie
wyschnie.
- Do czyszczenia nie nalezy stosowac
zracych roztworéw, ani tracych Srodkow
czyszczacych.
Korpus i element grzejny mozna czys$ci¢
wilgotng Sciereczka.
Odblokowac ostone ze stali nierdzewnej
obracajac ja, zdja¢ i umyc ja w goracej
wodzie z detergentem, po czym
dokfadnie osuszy¢.
Po doktadnym osuszeniu zmontowa¢
urzadzenie w nastepujacy sposob:
Zatozy¢ ostone ze stali nierdzewnej
na korpus w taki sposdb, aby symbole
A i f znalazly sie naprzeciw siebie.
Zablokowaé, obracajgc w prawo, az
symbole A i g znajda sie naprzeciw
siebie.

Usuwanle osadow kamienia

Kazde urzadzenie gospodarstwa
domowego, ktdre wykorzystuje do
pracy goraca wode, wymaga usuwania
osadéw kamienia. Czestotliwo$c tej
operacji warunkowana jest zwykle
rodzajem wody (miekka, twarda)

w danej okolicy. Regularny proces
czyszczenia gwarantuje prawidtowe
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dziatanie urzadzenia.

- Wszelkie awarie urzadzenia

wynikajace z nieodpowiedniego
usuwania osadéw kamienia nie s
objete gwarancja.

Pojawienie sie warstwy kamienia

na wezownicy grzatki oznacza, ze
konieczne jest usunigcie osadow
kamienia.

Prostym sposobem odkamieniania
jest zastosowanie roztworu octu w
nastepujacy sposob.

Przygotowa¢ w garnku roztwér esencji
octowej i wody w stosunku 1:15.

+ Wiozy¢ urzadzenie z zatozong ostong,

ze stali nierdzewnej (zwracajac uwage
na oznaczenia Min i Max) i wiaczy¢ na
temperature 60°C na okoto 5 godzin.

- W razie potrzeby proces mozna

powtorzy¢.

Podczas procesu odkamieniania nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje
pomieszczenia i nie wdychac oparéw
octu.

Po odkamienieniu, wiozy¢ urzadzenie
do czystej wody z kranu, zanurzajac je
do poziomu Max, po czym dokfadnie je

osuszy¢.

Roztworu octowego nie nalezy
wylewac do zlewow pokrytych
emalia.
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Utylizacja

ﬁ Urzadzenia oznaczone

powyzszym symbolem nalezy

utylizowa¢ osobno, a nie wraz ze
mmm  zwyktymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia
takie zawierajg bowiem cenne materiaty,
ktére mozna podda¢ recyklingowi.
Odpowiednia utylizacja takich urzadzen
pomaga w ochronie $rodowiska i zdrowia
cztowieka. Szczegdtowych informacji na

ten temat udzielajq lokalne wtadze lub
sklepy prowadzace sprzedaz detaliczna.

0

Gwarancja

Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu i wykonania przez okres dwdch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowigzuje sie

do naprawy lub wymiany wszelkich
wadliwych elementéw, pod warunkiem, ze
produkt zostanie odniesiony prze klienta
do punktu zakupu, a pdzniej odestany
przez sklep do serwisu centralnego

w Opolu, prowadzonego przez firme
Serv- Serwis Sp.z 0.0. Aby gwarancja
zachowata wazno$¢, urzadzenie musi

by¢ uzywane zgodnie z instrukcja i nie
moze by¢ modyfikowane, naprawiane lub
w jakikolwiek sposob naruszane przez
nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego
uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo tlukacych sie,
jak szkto, elementy z tworzyw sztucznych,
zaréwki itd. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw konsumenta
ani innych praw, jakie konsument posiada
zgodnie z obowigzujacymi przepisami,
ktére dotyczg zakupu przedmiotow
uzytkowych. Jezeli urzadzenie przestanie
dziata¢ prawidtowo i musi zosta¢ odestane,
nalezy je doktadnie zapakowa¢ i dotaczy¢
imie, nazwisko i adres nadawcy oraz
przyczyne odestania. Jesli urzadzenie jest
nadal na gwarancji, prosz¢ takze dotaczy¢
paragon zakupu, lub fakture zakupowa.
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Zuokeun sous-vide

Odnyieg xpnong

[pIv XpNOIHOTIOIRCETE Tr) GUOKEUR,
d1aBAaaTE TPOTEKTIKA TIG AKOAOUBEG
odnyieg xpriong kai QUAGETE To TTapov
EYXEIPIdIO yia peMovTIKA xpron. H
OUOKEUN TTPETTEI VA XpNaIpoTIolEITal AT

ATopa TToU Va yvwpifouv auTéG TIG 0dnyieg.

Z0vdeon pe TNV TTApOX NAEKTPIKOU
pedpaTog

H ouokeun auth Tpémel va guvdEeTal
u6vo Pe yelwpévn Tpida, eyKateaTnuévn
OUPQWVA PE TIG ITXU0UTEG DIATAEEIS.
BeBaiwBeite 611 n 1601 TOU NAEKTPIKOU
PeUPATOG TIOU XPNTIUOTIOIEITE TUMBABICE!
JE AUTH TTOU avaypageTal aTnv TTIVaKida
OVOMAOTIKWY TIWV TNG GUOKEUNS. To
TTPOIGV AUTO CUPHOPPUWVETAI HE OAEG TIG
10%0ouaeg 0dnyies NG EE oyetikda pe Tnv
avaypagr aToIxEiwv.

Ta pépn TNG CUCKEUNG
. 086vn

Aiakomng ()

Koupi pubioewv 53

MAAKTpa +/-

Kupia evdeIkTikr Auyvia

MepiPAnpa amd avogeidwro atadAi pe
TIPOCTATEUTIKO KATTAKI QVEUITTAPA

7. 'Evdeign péyiomg otabung MIN

8. 'Evdeign ehayiomng otabung MAX

9. Avepiothpag

10. Oepuavtikd aToixeio

11. Kevrpikr povada

12. Z@iykmpag

13. HAEKTPIKO KaAWBIO PE PIg

SO WN =

SEVERIN

InpavTikoi Kavoveg ao@aAeiag

+ Tl0 va amoQeuyeTe

KIVOUVOUG, OI ETTIOKEUES
O€ QUTH TNV NAEKTPIKI
OUOKEUN 1) 0TO NAEKTPIKO
KaAwdI6 TnG TPETTEN Va
die¢ayovTal ammd v
eCuTTNEETNON TTEAATVV
Hag. 2€ TePITITwan mou
amaimoei emokeun,
ETMKOIVWVAOTE e TO TUAKa
eCuTNEETNONG TTEAATOV
TAEQWVIKWGS 1 YEow email
(Beite TapdpTNHA).

+ KdBe popd Tou

XPNOILOTIOIEITE TN
ouoKeun, Ba Tpémel va
ENEYXETE TIPOOEKTIKA

mv KUpia povada, 1o
NAEKTPIKO KaAwdI0, KaBWG
Kol kGBe e¢hptnua yia
TUXOV eAaTTWwpaTa. Av n
OUOKEUN, Y10 TTapAdEIyua,
Exel EGEI 0€ OKANPN
EMQAvela f Exel aoknBei
uttepPOAIKY dUvapn yia 1o
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TPABNYMa TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou dev Ba TrpéTTel
va xpnalyotoinBei (avd,
aKOuN Ki-av n gnuic dev
gaiveral O PTTopei va
TPOKAAETE! TTPORARHATC
otV aoQaAr Asitoupyia
NG OUOKEUNC.

* H ouokeur mpémel va

XPNOILOTIOIEITE POVO OF
Kat@AAnAn katoapdia
HayelpEparTog e eAAYIOTO
péBog 15,5 cm.

* ATTOGUVOEDTE T GUOKEUN

Qo TNV KEVTPIKN NAEKTPIKA
Tapoxr TpIv T ByGAeTe
amo TV KatoapoAa.

+ H ouokeun} dev rpoopideTal

yia Aeimoupyiar pe EGuTeEPIKG
XpOvodIakoTTM A
CexwPIOTO TAEXEIPICOEVO
alomya.

« MNpiv kaBapioete
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ouoKeun, BeBaiwbeite ol
eival amoouvdedepévn oo
T0 NAEKTPIKG pEUPa Kail 0TI

EXEl KpuWael evieAwg. MNa
avaAuTIKES TTANPOYOPIES
yia Tov KaBapiouod e
OUOKEUNG, avatpégre aTnv
Tapaypago «Kabapiouos
Kar gpovrioay.

+ Na v amoguyr Tou

KIVOUVOU nAekTpoTTANgiag,
unv kaBapicete 10 TAVW
TUAWA e vepd Kal pnv 10
Bubilete o€ vepo.

* Av 10 Qv TRAKA

TEOEI HEOQ OTO VEPO,
aTOoUVOEDTE TO APECWS
Qammé TV KEVTPIKN NAEKTPIKA
Tapoxr, ByaAte oAdkAnpn
TN OUCKEUN Kal aQnoTe T
va oTeyvwael. Mmopei va
XpnaoipotoinBei gava poAig
OTEYVWOEI EVIEAWC.

* NMpoooxA! H kakr xprion

UTTOpET VOl TIPOKAAEDE
00Bapd TPoowTIKG
TPAUHaTIOUO.

+ A\ Q1 TTPOCITEC ECTEPIKEC

EMQAVEIES Kal, 1D10iTEPA



10 BepuavTIKG OTOIYEIO,
Beppaivovral kard
dIGAPKEID TNG XPARONG Kai Ba
Tapapgivouv BeplEe yia
KATTOI0 XPOVO WETETIEITA.
MpoooxA! Ymapxel
Kivduvog TpokAnong
eykauparwv. Na ayyidere
uévo 1o Trhvw TUAKa

Kl va BePaiwveaTe Ol

QQRVETE TN GUOKEUR ETTAVW

0¢ BepHOVOEKTIKN, LN

EUQAEKTN ETIPAVEIQ.

* H guokeun auth

TIPOOPICETal YIa OIKIOKN

Xpnan A mapopoleg

XPAOEIS, OTTWG yIa

TTaPAdEIyua:

- 0¢€ KOUCiVeg ETAIPEIWY,
ypageia kar GAa
epyaolaka mepIBarovTa,

- € YEWpPYIKA
mepIBaovTa epyaaiag,

- amo TMEAATEC O
¢evodoyeia, ravdoyeia
KTA. Kal TTOpOoIES

SEVERIN

£YKATAOTACEIG,
- 0€ CEVWVEC TTOU
oepPipouv TPwIVO.

* H ouokeur auth pmmopei

va XpnaigotoinBei amo
maidid (TouhdyioTov 8
ETWV) Kal aTT6 ATOMa

HE HEIWUEVEG PUOTIKEG,
Q100N PIES 1) dlavonTIKEG
IKQVOTNTEG 1) XWPIg

TIEIPQ KAl YVWOEIG, e

v TpouT6Bean Ot
EMITNPOUVTaI f} TOUG £XOUV
000¢i 0dnyiec OYETIKA pE
N XpAon TG GUOKeURg
KQl KOTAVOOoUV TTARPWS
0A\OUG TOUG EUTTAEKOMEVOUS
KivOuvoug Kail TIpOQUAGEEIG
yla TNV aoQaAeiq.

- Tamaudid dev mpéel va

emTPETETAI va TTaifouV e
N OUCOKEUN.

« Aev TIpETEN va EITPETIETAN

010 TTaIdIA va EKTEAOUV
OTTOI00NTIOTE EpYaTial
KaBapiopou f ouvtipnong
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OTn OUOKEUN EKTOG £QV

EMITNPOUVTAIL.

- Kparthote mavra n

OUOKEUR Kall TO NAEKTPIKO

KaAwdI6 TNG PaKpIa amo
TTaIdIA KATW TwV 8 ETWV.

Mpoooxn! Ta maidia mpémel va
TIAPAPEVOUV POKPIG aTTO T UAIKG
OUOKEUAOiag, ETEIdMA auTd Ta UAIKG
eival duvnTikwg eTiKivouva, ..
Kivduvog aougiag.

Na Byadere wavra 10 @QIG TOU
nAekTpIKOU KaAwdiou atroé TV mPila
- ETG Ao KABE KUKAO XpAONG,

- o€ mepimTwan BAGRNG,

- TIPIV TOV KOBAPIGHO TNG GUGKEUNG.

- Orav Byadete 10 @Ig TOU NAEKTPIKOU

kaAwdiou amé my Tpica, pnv TpaaTe
TI0Té 10 NAEKTPIKG KaAwdIOo. Na TridveTe
TavTa 10 i610 T0 PIG.

Mnv a@rvete 10 NAEKTPIKG KAAWDIO

va TepIpEpeTal AeUBepo. To kaAwdio
TpéTel va dlatnpeital Yakpid amo ta
Bepud pépn TNG GUOKEUNG.

Mévta va TomoBeTeiTe TNV KATGAPOAQ
o€ eTiTedn EMPAVEIQ, n OTToi ivall
QVvOeKTIKA OTN BepUOTNTA KAl TO VEPD.
Mnv totroBereite T cuokeun emavw A
KOVTAl O€ (E0TEG ETTIPAVEIEG 1) YUPVEG
@AOyeg, OTTwG €aTieg koulivag f
ykadakia.

Mn Béete TN GuoKeun o€ AsiToupyia
KATW ammd emTOixIa VIOUAGTTIA, KTA.
oTa oToia PTopei va mpokAnBei {nuid,
€1e10r) eKAUETAI aTPOG KaTA TN dIdipkela
Mg Xpnong.

‘Otav B€TeTe AUTA TN OUOKEUN| OE

Aertoupyia, va BepaiwveaTe OTi:

- XpPNnoIhoTIOIoUVTal VO YVACIA
agegoudp,

- KATT0I0G ETMITNPEI TN CUOKEUR
SI0PKWG,

- éxel yepioel pe kabBapd vepd Bplong
(6x1 amioviopévo 1 aTeaTaypévo
vepo).

Mpoooxn! Mn xpnaiyomoieite

TN GUOKEUN yia Tn Béppavan pn

OOPAYITUEVWY TPOPIUWV.

Mpoooxn! Na Bepuaivere povo TpdIua

TIOU £X0UV OUCKEUAOTE] OE KEVO. AV

otrolodATIoTE TPOPIHO £pBel O€ €A e

TO VEPO, ATTEVEPYOTTOIACOTE TN GUCKEUN,

kaBapiaTe TV kal yepioTe TV §avd pe

kaBapd vepo.

Mpoooxn! Mn Bétete TN cUKEUR o€

Aerroupyia av dev £xel ToroBETNBE

OwaoTA 1o TEPiBANua amoé avolgidwTo

ara@Ai. Mnv agaipéaete 10

TIPOCTATEUTIKO KATTIAKI AVEUIOTAPA.

MpoooxA! Na xpnoipotoieite mavia

karaAAnAa okeln yia va ByaAete Ta

payeipepéva @ayntd. Na TpoaexeTe

TOV eKAUGEVO aTUd Kal TO (ETO

OUUTIUKVWUEVO VEPO TTOU OTALEL:

Ymdpyer kivduvog pokAnong

EYKAUPATWY.

Mnv a@aipéoeTe TN GUOKEUN A TV

karoapoha av dev Exel YuyBei evieAw.

- Aev @époupe Kapia eubivn yia {nuiég

Trou TTpokaAolvTal Adyw AavBaopévng
Xpnong 1y emeidn dev €xouv TnEnBei ol
TIapoUoEG odnyieg.



Mayeipepa og kevo aépa - Sous-vide

Me 1o payeipepa o€ kevo aépa, Ta TpOPINa
payelpetovTal g€ XapnAr Bepuokpaaia
péoa ae Aoutpd vepou, evw gival
oQpayliouéva g€ Jia oakoUAa kevol
aépa. H 1davikn Beppokpaaiakr mepioxn
yia auté To €idog payeipéuaTog ivar 55°
¢wg 65°C. H TaoTepiwan Twv TPOQipwy
ETMITUYXAvETal O Beppokpaaia TTuprva
62°C. H opoibpopen 6épuavon Twv
TPOQIHWV £XEI WG aTTOTEAET A TNV 1BAVIKA
0UaTaan oAGKANPOU TOU TTEPIEXOLEVOU,
WwaTe 0 (PO Kal N yelon va TTapapévouv
avaMoiwta katd éva peyaro Babud.

EmeidnA 1o payeipepa ot kevo agépa
TIPAYUATOTIOIEITAI O€ XAHNAEG
Beplokpaaieg, n LyIEIVA Kai N ypryopn
emeCepyaaia Twv TPOQipwy gival
oualaaTikoi TapdyovTeg. MoAig
ohokAnpwBei To payeipepa o€ Kevo aépa,
TO TPOQIUO TPETTEI EITE VOl KATAVAAWOET
apéowg 1 va wuyBei o€ Taywpévo vepo Kal
va katayuyBei i va uhayBei ae yuyeio o€
Beppokpaaia kaTtw Twy 3°C.

l'a 7o payeipepa o€ kevo aépa, Ba TPETEI
V0l XPNGIMOTToI00VTal JOVO GOKOUAEG
KEVOU aépa UWNAAG TTOI6TNTAG, O OTTOIEG
eival kataAnAeg yia katayugn Kai yia
B¢ppavan. LuveTTwg, GuvIOTATal N XPron
oakouAwv pepppdavng kevol SEVERIN
(Bd1amiBevTal epTIOPIKA 1) HEOW TNG
dievBuvang http://www.severin.de kaTw
amé 1o ‘Service / Ersatzteile’).

SEVERIN

MpIv XpNOIPOTTOINGETE TN GUOKEUN Yia
TPWTN Popa

AQaIpEaTE TUXOV UNKG GUOKEUATTag Kall
auTOKOAANTA TTOU £X0UV ATTOWEIVET Kall
kaBapiaTe T ouoKeun OTTIWG TrepIypAPeETal
oTnv Tapdypago «Kabapiouog kai
povriday.

Aerroupyia

MpogToipagia NG kataapoAag
EmAEGTe kat@AAnAn katoapdAa pe
eAyiaTo Babog 15,5 cm.
lepioTe ™ pe Le0TO vEPO.

YNOAEIZH:

H xpnaon Ceatol vepol auvTopeUETal
0 Xpdvog uéxp! va emiTeuyBei

n amaitoUpevn Bepuokpaaia
payeipéuarog. nueiwan: Mrmopei
VO XPEIOTTOUV APKETA AETITA yIa

Va KOTOKWPNOEI 0 EVOWHATWUEVOG
aigbnmpag v Tpéxouca
Bepuokpacia vepou.

Av n emiAeypévn Beppokpaaia gival
XaunAdTePn ammé autr Tou vepou, Ba
TIEQIOTPAPET O AVEPIOTAPAG, AAAG

N auakeur dev Beppaiveral kar dev
yiveTar avTioTpo®n PETpnan Tou
uTTGAOITTOU XPAVoU AeIToupyiag.

- Orav yepicete pe vepd, va peite TaAVTA
116 evOeiteig MIN kar MAX aTn guakeun.
Me 10 TpO@IMO GTN B€aT TOU, N OTABWUN
vePOU TTPETTEI val BPITKETaI PETAGU TwV
evoeitewv MIN kai MAX.

+ Mnv &xaoete 611 n aTG6WN vepoU Ba
avéRel KaBwg TTPOCBETETE TIG CAKOUAEG
TPOQIMWY. LUVETTWG, GUVICTATAI
VO XPNOIHOTIOIEITE YIa PIKPOTEPN
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TIO0GTNTA VEPOU Kall HETA, AV aTraiTnOei,

va TIpooBEéaeTe TEPIOTOTEPO (EOTO
vepd péxpl N MAX évdeign agol
T0TT0BeTNBOUV 01 TOKOUAEG KEVOU aépa
UE€oa oTNV KATaapoAa.
H ouokeun Gev Ba Aermoupyei av n
0TGBUN vePOU BpioKeTal KATW OO TNV
évdeign MIN. Ze autr v Tepitmwan,
TapayovTal 3 NXNTIKA orpara kal oty
086vn eugavidetar n évoeign EE1.

+ Av n oT1dBun vepou pelwdei kaTw
amd mv évoeitn MIN kara
B1GpKela TNG AeIToupyiag, N OUOKEUN
amevepyotrolgital, Tapdyovral 3
NXNTIK& oAuaTa kai aTnv 08évn
eu@avicetar n évdeign EE1.
l'a va amoeuxBei n uTepBOAIKA
amwAela vepou katd Tn Sidpkela
TIOPATETOMEVOU HAYEIPEUATOG, N
karoapdha TPETTE va KaAUQBET pe
aloupiveyapto fi BeppoavBekTIKEG
oQaipeg sous-vide.

Towoesmcn G papdou sous-vide
TomoBeTAOTE TNV TIPOETOIPACHEVN
karoapdha g€ pia eTiTedn EMQAveIQ,
QVOEKTIKA OTO VEPO Kall TN BepuOTNTAL.

- XpnGOIKOTIOIARGTE TO GQIYKTAPA YIa va
TOTIOBETAOETE TN PARDO Ssous-vide 01O
X€ihog TG KaTaapoAag.
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I'Ipocem(n TWV TPOPIPWV YIa PoyEipepa
TotoBeTAOTE TIG GAKOUAEG Kevou
TIoU TIEPIEXOUV T TPOPIUA péCT OTNY
kargapdha.
BeBaiwBeite 611 01 GOKOUAEG Eiva
KOAUpPEVEG e vepO avd TToa oTiyun.
Av deite pia oakoUAa va eTITTAEEI TNV
EMQAveIQ, TOTTOBETAOTE Eva KATAAANAO
avBekTikd Bapog (Tr.x. éva mdTo) Tavw
amoé auTh.

ﬂpovpuppuﬂopog G povadag
BaATe 10 nAekTPIKG KaAWDIO OF pIa
kat@AAnAn yeiwpévn Tpica.
Mapayeral éva nnTiké OAUA, TO KOUUTT
(! kai n evdeikTikr Auyvia avépouv
ME KOKKIVO Xpwua Kal ol Auxvieg atnv
086vn avaBouv yia gOVTOpO XPovikd
didotpa. H guokeun Bpioketal Twpa
0€ KATAaTacoT Avapovhg.
MarAoTe To koupTri (1) yia gUvTopo
XPOVIKG d1GoTnua. £y 086vn
ep@avidetan n évoeign «C» kain
Beppokpaaia Tou eMAEXTNKE TEAEUTaIQL.
- XpnoluotolaTe Ta TARKTPA +/- yia va
pubuioete TV £mBupnTA Beppokpaaia
payelpéparog og Buara Twv 0,5
Babuwv (péxpr 90°C, T0 PéyiaTo). Me
éva TaTa, utropeite va aAAaeTe
TIG puByioeIg Beppokpaaiag pe
MIKpé BripaTa. Av TTATATE TO KOUTT
ouveyxdueva, n ahhayn yiverar ypriyopa.
MorAoTe To KoUPTT §53. LNV 086VN
eppavicetal o XpOvog PayeIPENATOS
Trou emAExTNKe TeAeuTaia: 00:01 (WpeG:
AeTTTa)).



+ AvaBooprvel o Xpvog payelpépaTog o€
wpeg. PuBpioTe Tov amaitolpevo xpévo

SEVERIN

+ YMNOAEIZH:

Kard 1n 616pKela Tou payelpéuarog,

HaYEIPEUATOG XPNOILOTIOIWVTAG Tal
KOUPTTA +/- (HEXP! 99 WPEG).

MarAoTe Eavd To KoupTTi £33 yia va
pubuioete Ta Aetrtd (uéxpr 59).
ZeKIvRoTe Tn B1ad1Kacia JayeIpEPaTOg
maravrag ¢H.

H evdeIkTIKA Auyvia avapel Je UTTAe
XpWwya Kar aTnv 086vn epgavicetal n
Tpéxouaa Beppokpaaia vepou.

MOAig emmieuyBei n kabopiopévn
Beppokpaaia, TTapdyovral 2 nxnTIKa
onfuaTa kai n evaEIKTIKA Auxvia
avaBooRAVE! HE UTTAE Xpwua.

21 guvéxela, apyidel kal TpExel 0
TPOKaBOPITPEVOG XPOVOG, JE TO XPOVO
TIOU QTTOWEVEI VO EUPAVICETaI OTNV
086vn.

MOAIG TTapEABEI 0 TIPOYPAUATIONEVOG
XPOVOG payelpépaTog, Tapayovral 3
NXNTIKG oAuaTa, n evEIKTIKA Auxvia
avApEl Je KOKKIVO XpWHa Kal aTnv
086vn eppavicetal n Evdeign «kEND».
Mmopeite Twpa va BydAete TIG CaKOUAEG
Kal val TIG XPNO1HOTIOINTETE A val TIG
QUAGEETE.

Mo va S10KOWETE TO pHayeipepa, yia va
aAAaSeTe Tov TpoypappaTioud 1 yia
OTTEVEPYOTTOINGT, TTATAGTE TO KOUMTT
EVEPYOTIOINANG/aTTEVEPYOTTOINONG
() yio wepiogoTEPQ OO 2
SeutepOAeTTO.

Meté 1 xpAon, va Byadete TavTa 10
@16 TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou a6 Thv
mpida. AQAaTE va TTaPEABET OPKETOG
Xpovog yia va wuxBei n auokeur. Metd,
adelaaTe TUOV UTTOAOITTO VEPO Kl
KaBapioTe TN CUTKEUN.

UTTOPE] VOl TTapaTnPAOETE MIKPOUG
oTpoBiloug aTo vepd. Auto dev gival
TPORANUa, aAAd pTTopEiTe va Toug
e¢agavioete av TomoBeTAaETE Péaa
éva gUAIVo KOUTAAI.
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Xpovol payeipéparog

Nivakag yio Beppokpagieg kai XpOVOUG HayEIPEPATOG
O xpdvog payeipéuarog apyider poAig emmeuyBei n Tpokabopiauévn Bepuokpaaia.
T va emiteuyBei dpwpa oav YnTo, uTropeiTe va Ta1yapioeTe To KpEAg o€ UWnAR
Beppokpaaia ae yavi agol ohokAnpwBei To payeipepa sous-vide.
Ta egeidikeupéva BIBAIa payeIpIKAG TTPOTPEPOUV Hia HEYAAN TTOIKINIC GUVTAYWV.

Eidog Tpo@ipou: Xpovog payelpéparog
(Avaloya To ayog)

Mérpio

Kahoynpévo

Bodivo: 90 - 180 Aemrtd

®iAéro | Tepiou 55 - 60°C
Wnré mepimou 80 - 90°
Xoipivo: 60 - 150 Aetrrd mepitou 65-70°C | mepimou 70 - 80°
MouAepikd: 120 - 210 Aemrrd
2mBog mamiag TepiTou 65°
AMa mouAepikd mepimou 80 - 90°
Wapi: 40 - 60 Aerrél miepimou 60°
Martareg/Aayavika: 60 - 180 Aemrrd mepimou 85°

Inpeiwon: Oa mpETel va TIPOTEKETE 1ID1AITEPA KT TNV £TECEPYaTia KpéaTog. Av

avnouyeite yia pikpdpia, Taboydva A caAuovéra (TT.X. aTa TOUAEPIKA), e§aapaNiaTe T
OUVEXOLEVN, EKTEVT) BEpUavON TOu kpEaTog avw Twv 70°C.
Ta Bpégn, o1 Eykueg, ol aaBeveig f o NAIKIwPEVO! Ba TTPETTEN val TPWVE KpEag HOVO av
emTeuyBei Beppokpaaia Tuprva avw Twv 75°C.
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quuplauog Kol @povTida

Mpiv kaBapioete T guakeur,
BepaiwBeite 611 €ival amoouvdedepEVn
amé 10 NAeKTPIKG Pedpa Ka OTI EXEl
KPUWOEI EVTEAWG.

lNa va amogeuxbei o Kivduvog
nAektpomrAngiag, Ba pémel va
OKOUTTICETE TNV KUpIA ovada POvo e
éva vwTro Tavi.

Y€ TIEPITITWAT ETTAPAS HE TO VEPOD,
OKOUTTIOTE TV KUpIa Jovada TTOAU KaAd
PEXPI VO OTEYVWOEI. Aev PTTOPET vl
xpnoipotmoinBei {ava av dev aTeyVWOEl
EVTEAWG.

Mn xpnoipoToiite dlaBpwTIKA 1
okAnpd kabapiaTika diaAlparTa.
Mmopeite va kaBapioete Tv KUpia
povada kai 1o BepUavTIKG OTOIXEIO e
éva vwTro Tavi.

- AmaogahioTe 10 TEPiBAnpa amd

avoggidwTo atadAl TEPIOTPEPOVTAG

T0 Kall, TN GUVEXEID, BYAATE TO Kal
kaBapiaTe 1o pe {eaTd TaTIOUVOVEPO.
Metd, oTeyvwaTe TOAU KaAQ.

MOAIg oTeyvwoel cwaTd,
guvappoAoynaTe avd T GUOKeUr wg
Syle

MpocapuéaTe T0 TEPiBANUA aTO
avoggidwto atadAi aTnv KUpia povada,
WoTe Ta GUPPBOAT A Kl gg va eival
oTpappéva 1o éva o1o GMo. Ac@alioTe
TEpIoTPEPOVTAG DeGIOaTPOPA pEXP!

va eUBuypapioTolv Ta gUHRoA A

Kol .

SEVERIN

Kueaplouog aAdTwv

Avdhoya pe TV TTOIGTNTA TOU VEPOU
(oaéTnTa aAdTwY) aTNV TTEPIOKN Tag
Kal T guxvoTnTa XPHoNG Tou a6 OAEG
TIG BePPIKEG OIKIOKEG CUOKEUES TTOU
Xpnaigotololv {eaTo vepd, Ba TpETel
va agalpouvTal TaKTIKG Ta GAata Tou
OUCOWPEUOVTAI WOTE VO E5a0PaNIOTE
n owaTh AeiToupyia.

+ Tuyov eyyunon Ba akupwBei Kai

Oev Ba 10X UEl AV TTOPOUCINOTET
SuoAeiToupyia TnNG CUOKEUNG eauTiog
aveTTapkoUg apaAdTwong.

H umrepBoAikr) cuaowpeuan aAdTwv
o710 owAfva Bépuavang utrodeIkvUe OTI
TIPETTE va Yivel apardTwan.

l'a 10 oKOTT6 QUTO WTTOPEi Va
xpnaipotoinBei didAupa ¢id1oU.

- Avapeigre §0d1 pe kpUo vepd o€

avahoyia 1:15 g€ pia kargapoAa.

- ToTOBETAOTE TN GUCKEUN HE TO

epiPAnpa ammd avogeidwro atadi
(mpwvtag Tig evdeiteig Min/Max) kai
B¢oTe o Aermoupyia atoug 60°C yia
TIEPITTOU 5 WPEG.

EmavaAdBete ™ diadikaaia av
XPEIQOTE.

Katé tnv agaAdtwan, epovtioTe va
uTrdipxel ETTapkig e§aepIopdg kal va pnv
€10TIVEUTETE TOU aTHOUG TOU §1810U.
Meta v agaAdrwon, eicaydyete T
auaokeun péxpi Tv évoeign Max oe
kaBapd vepod Bpuang. Metd, ateyvwaoTe
TIOAU KOAQ.

Mnv adeidlere To SidAupa o€ epayié
VEPOXUTEG.
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Améppiyn

O1 ouokeuég pe autd 1o aUpBoA0
E TIPETTEI VOl aTTOPPIQBOUV

EexwpIoTd 1o TA OIKIOKA
mmm  amORANTa, ETEION TIEPIEKOUV
TOAUTING UAIKG TTOU UTTopolv val
avakukAw6oulv. H owoTn 1dBeon
mpooTateUel To TePIBAMoV kal TV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
VIO TO GUYKEKPIPEVO BEUa aTrd TNV TOTTIKN
0ag apuddia apyr 1y Eutropo AlavikAg.

Eyyonon

To mpoidv auté eivar eyyunuévo yia pia
TTEPiod0 BUO ETWV OO TNV NUEPA TG
ayopdg yia eEAaTTATA OTa UAIKA Kal
TNV KATaOKEUR Tou. H eyyunaon 1oylel av
KaI Vo av n GUOKEUR XPNaIKOTIoIN6E
OUMQWVA PE TIG 00NYiEg XPROEWS

kai epdaov Oev £xel TpoTTOTIOINGEI 1
ETMOKEUAOTEI AT N EIBIKEUPEVT
aropa A Ogv £xel kaTAOTPAYET EGaITIAG
KOKAG XpARong. H mapouoa eyyunon dev
emnpeddel Ta vopoBeTnéva SIKAIWHATE
0ag, oUTE OTTOI0OATIOTE VOUIMO SIKAiWHA
EXETE WG KATAVOAWTAG CUPPWVA HE TNV
10%0ouoa €0VIKY vouoBeaia TTou SIETTEl
NV ayopd ayabwv.

H eyyunon autr 6ev KOAUTITEl QUOIKEG
@BopEG oUTE Ta EUBPAUTTA PEPN TNG
OUOKEUNG.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Servicios post-venta
Centros de servigo
Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko
Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpixo oéppig

SEVERIN Service

Rdhre 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
E-Mail: service@severin.de

Kundendienst Ausland

Algérie

SARL GROUPE YAHIA

Zone d'activité n°62 A commune
d'ain smara - constantine

RCN° 0480066121

ALGER

Austria

Silva-Schneider Handelsgesellschaft GmbH
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg

Tel.: +43(0) 62467358 1

Fax:. +43(0) 6246 /72702

E-Mail: office@silva-schneider.at

Belgique/Belgie
BVBA Dancal Elektro
Kalkhoevestraat 1
B-8790 Waregem
Tel: +3256 715451
Fax: +3256 7004 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic export-import d.0.0
Biletic polje

88260 Citluk

Tel.: +387 36 650 601
Fax: +387 36 651 062

Bulgaria

Pirita Ltd

3, Kapitan Dimitar

Spisarevski blvd

BG-1592 Sofia - Bulgaria

Tel.: +35929731131,973 5533
Fax: +359 2 944 96 49

E-Mail: vihra.koleva@pirita.bg

China

Ningbo Autin Electric Appliance C0.,LTD
B4-061/062 NO,181 Exhibition Road,
Jiangdong District, Ningho

Tel.: +86 400 166 0336

Fax.: +86 0574 55331669

Web: www.nbautin.com.cn

Web: www.autin.com.cn

Czech Republic

BVZ Commerce s.r.o.
Parkerova 618

(Z 25067 Klecany

Tel.: +420233 5594 74
Fax: +420 233 55 8159

Danmark

F&H of Scandinavia A/S
Gl. Skivevej 70
DK-8800 Viborg

Tel.: +45 8928 1300
Fax: +45 8928 1301
E-Mail: info@fh-as.dk

Estonia:

Renerki Kaubanduse 0U
Tammsaare tee 1348

Tallinn, Estonia

Tel: +3726512222

E-Mail: klienditeenindus@renerk.ee

Espana

Severin Electrodomésticos Espafa S.L.
C.C."Las Higueras'

Plaza Miguel de Cervantes s/n

45217 UGENA

SEVERIN

Tel.: 925513405

Fax: 9255419 40

E-Mail: severin@severin.es
Web: http://www.severin.es

Espaiia - Islas Canarias
Comercial Alte S.L.

(/Subida al Mayorazgo, 14
38110 Santa Cruz de Tenerife
Tel.:92220 58 00

Fax: 922 20 59 00

E-Mail: comalte@telefonica.net

Finland

AV-Komponentti Oy
Koronakatu 1A

02210 Espoo

Tel.: +358 9867 8020

Fax: +358 9 867 80250

Web: www.avkomponentti.fi

France

SEVERIN France Sarl
Service-Apres-Vente

4, rue Denis Papin

67400 lllkirch-Graffenstaden
Tél.:03 8847 62 08

Fax: 03 88 47 6209

E-Mail: sav@severin.fr

Web: http://www.severin.fr

Greece
BERSON / . Sarafidis Bros S.A.

Thessaloniki

Agias Anastasias & Laertou str.
57001 Pylaia

tel. 2310-954020

Athens

47, Agamemnonos str.
17675 Kallithea

tel. 210-9478773

BERSON / AQOI K. Zapagién AEBE
Oegoalovikn
Ayiag Avagtaciag & Aaéptou

57001 Muhaia
. 2310-954020
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Abrva
Ayapépvovoc 47
17675 KaliBéa
Tnh. 210-9478773

Iceland

Heimilistaeki ehf
Sudurlandsbraut 26
15-108 Reykjavik Iceland
Tel.: +354 5691520

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN

Tel.:009821- 77616767

Fax: 009821 - 77616534
E-Mail: Info@iranseverin.com
Web: www.iranseverin.com

Ireland

Bluestone Sales & Distribution Ltd
26 Oaktree Business Park

Trim Co., Meath

Tel.: 046 94 83100

Fax: 046 94 83663

Web: www.bluestone.ie

Italia

ASSISTENZA POST-VENDITA
NUMERO VERDE 800224155
E-Mail: assistenza@severinitalia.it

Indonesia

PT. Setai Modern Elektronik
Email.: info@severin.co.id
Web.: www.severin.co.id
Jakarta

Komp. Glodok Plaza Blok F No. 9, JI.

Pinangsia Raya, Jakarta Barat
02165911888 /021 6592889
Medan

JI. Apel No. 88 Kom. Cemara Asri
0616620186 /0616625836
Surabaya

Pergudangan Mutiara Margo Mulyo Indah,

Blok DCNo. 2
102

Telp: (031) 7491012, (031) 749 1016
Banjarmasin

Pergudangan Sumber Baru Jin A. Yani KM

17.9 Gudang B 15, Gambut
05116730101
Tangeran

g
JI. Industri Raya Ill Blok AD No. 3, Cikupa

0215902219-21

Cirebon

JI. Dukuh Semar No. 61

023 1209470

Pontianak

Pergudangan Mega Bispak No A3

JI. Ahmad Yani Paritengkorak RT01T RWO1

05618123701

Kuwait

Mohammed Abdulrahman Al Bahar
Al Bahar Building P0. Box 148
Safat 13002 Kuwait

Tel.: +965 4810855

Latvia

SIA GTCL BALTIC
Piedrujasiela 7

LV - Riga 1073

Tel.: 437129119989
Fax: +37167297769

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P.0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Tel.:+961 1244200

Fax:+966 1253535

E-Mail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d ‘Eau
3364 Leudelange

Tel.: +352 37 9494 402
Fax: +352 37 94 94 400

Macedonia
Agrotehna
St. Prvomajska BB

1000-Skopje

MACEDONIA

E-Mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel.: +3892/24 45009 or - 019
Fax: 438922463270

Magyarorszag

Dora-Land Kft.

2161 (somad Szent Istvén utca 13.
Tel.: (+36)70-884-9477

E-mail: sales@doraland.hu

Malta
Crosscraft Co Ltd
Valletta Road
Paola. PLA1511
Malta
Tel:+356 21805805
+356 79498432
E-Mail: clyde@crosscraft.com.mt

Maroc

BS Cast

15, Rue Jules Cesar
Résidence Sofia

RDC Roches Noires
Casablanca

Fax: +21252224 4034

TEL Port: +2126 6128 60 88

Nederland

Severin Nederland B.V.
Witteweg 60

1431 GZ Aalsmeer
Tel.:0297-347054
info@severinnl.com

Norway

F&H of Scandinavia A/S
Trolldsveien 34

1414 Trollasen

Tel.: +47 9244 8641
Fax: +47 6689 2070
E-Mail: info@fh-as.no

Oman
AAK&Partners L.L.C.
P0 Box:-1650, Muttrah



Postal Code - 114
Sultanate of Oman

Tel.: +968 24834470

Fax.: +968 24835186
E-Mail: aakpllc@gmail.com

Philippines

(0LOMBO MERCHANT PHILIPPINES, INC.
Mezzanine 1, South Center Tower

2206 Venture Street, Madrigal Business Park
Alabang, Muntinlupa City

Tel.: 80934 41

E-Mail: severinconsumercare@
colombophils.com.ph

Polska

Severin Polska Sp.z 0.0.
Al.Jerozolimskie 56 C

00-803 Warszawa

Tel.: +48 882 000 370

E-Mail: reklamacje@severin.pl

Serbia

Refot B

Péinjska 17,

11000 Beograd, Srbija

Tel.: +38111744-7038
E-mail: www.refot.com

Singapore

Beste (S) Pte. Ltd.

Tagore Building

6Tagore Drive, #03-04
Singapore 787623

Tel.: +65 6455 0005

Fax: +65 6455 4010

Web: www.beste.com.sg
E-Mail: info@beste.com.sg

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana
Tel.:+386 15421927
Fax: +386 15421926

Slowak Republic

BVZ Commerce s.r.o.
Parkerova 618

(Z 25067 Klecany

Tel.: +420233 5594 74
Fax: +420 233 55 8159

South Africa

AL&CD Ashley (PTY) Ltd.

3rd Floor, Grove Exchange

9 Grove Avenue

Claremont

South Africa

7708

Tel: +27 216740294

Fax: +27 21674 0295

Web: http://www.alcdashley.co.za
Mail: service@alcdashley.co.za

Svenska

Rakspecialisten HS
Méllevéngsgatan 34

21420 Malmd

Tel.:+46 40120770

Fax: +46 406110335

E-Mail: info@rakspecialisten.se

Switzerland

BLUEPOINT Service Sagl

Via Cantonale 14

(H-6917 Barbengo
Tel.:+41919804972

Fax: +4191605 37 55

E-Mail: info@bluepoint-service.ch

Thailand

Verasu Ltd. part.

83/7 Wireless Rd., Lumpini,
Patumwan, Bangkok 10330
Tel.: +662 254 81008

E-Mail: askverasu@verasu.com

United Kingdom
Homespares Centres Limited
Firwood Industrial Estate
Thicketford Road

Bolton, BL2 3TR

Tel.: 01204 558160

Fax: 01204 558169

SEVERIN

E-Mail: office@hscl.info
Web: www.hscl.info

Vietnam

BRAND PARTNER

CTY TNHH DOI TAC NHAN HIEU
2/7NGUYENTHANHY

DA KAO WARD, DISTRICT 1

HO CHI MINH CITY, VIETNAM
Tel.: +84 862 899 648

Fax: +84 862 899 649

E-Mail: info@brandpartnervn

Stand: 12.2017
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SEVERIN Elektrogerate GmbH
Réhre 27

D-59846 Sundern

Tel +492933982-0

Fax +49 2933 982-1333
information@severin.de

www.severin.com

SEVERIN

I/M No.: 9520.0000 9/18

Technische Anderungen vorbehalten. / Model specifications are subject to change.



