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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura, € necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza e comunque insostituibile. La sicurezza e anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDACOES PARA O LEITOR

Antes de por a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteldo do manual de instrucdes.
Recomenda-se a leitura das disposi¢cdes de seguranca
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia € insubstituivel. A
seguranca também est& nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposi¢ao quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplagable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec |'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours & portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOAUWWU YNTATENIO

Mepen BBOAOM B akcnnyaTtauuio o6opyaoBaHus
HeobxoAVMO NpoYUTaTh U YCBOUTL BCE COAEPXMUMOE
HacTosILLero pykoBoAcTBa.

MpouuTaTb M cTpOro cobnoaate UHCTPYKLIMM MO
TexHuke 6e3onacHoCTu.

OcTOopOoXHOCTb He3ameHuma. besonacHocTb
HaxoauTCs B pykax BCeX TeX, KTO B3auMOAeNCTBYeT C
o6opyaoBaHMEM Ha NPOTSHKEHUM BCErO Cpoka ero
aKcnnyatauum.

XpaHuTb JaHHOEe PYKOBOACTBO B XOPOLLIO M3BECTHOM U
[OCTYMHOM MecTe, 4Tobbl 0bpaLLaTbes kK Hemy no
mMepe HeobxoaumMocTy.
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| vantaggi della cottura sottovuoto a bassa temperatura

Con la coftura sottovuoto a bassa temperatura, il cibo non ha
bisogno di essere a contatto diretto con aria e acqua, il che riduce
la perdita di sostanze nutritive nel cibo, linfilirazione di sostanze
nocive, I'assenza di olio o un utilizzo ridotto, e una piccola quantita
di sale richiesta per preservare il gusto degli ingredienti stessi. Il cibo
mantiene un buon sapore, e anche la carne pud migliorare
notevolmente il gusto.

Il calore & piu uniforme, cosi come il gusto che penetra nel cibo, e il
colore del cibo si mantiene; si risparmia energia rispetto all’utilizzo
con il forno e con i fornelli, e si riduce l'inquinamento da fumo nella
cucina, & anche possibile cucinare cibi diversi confezionandoli.

Non & necessario un cuoco professionista, anche se non si ha
esperienza in cucina & possibile cucinare cibo sano e delizioso
secondo la ricetta scientifica. E possibile cucinare secondo la
temperatura e il tempo impostati, aspirando il cibo secondo la
ricetta.

Grazie al controllo preciso della temperatura e del tempo, €
possibile garantire che il cibo non si bruci o si secchi per una cottura
eccessiva, soprattutto per gli alimenti cotti a temperature medie e
basse.



Preparazione per la cottura sottovuoto a bassa

temperatura

Macchina per la sigillatura sottovuoto ---- Per rimuovere la
maggior parte dell'ossigeno dalle buste e garantire una chiusura
ermetica, impedendo all'aria o al liquido di entrare. Si pud usare
la macchina sottovuoto a campana o la macchina sottovuoto
a bassa aspirazione per diverse esigenze. Forniamo entrambi i
fipi di macchine sottovuoto.

Buste per la sigillatura sottovuoto ---- Per impacchettare gli
alimenti e sigillare bene, impedendo che aria o liquidi enfrino.
Assicurarsi inolfre che le buste per il soffovuoto possano
sopportare temperature fino a 100°C o 212°F.

Sistema di circolazione dell'acqua con serbatoio dell'acqua per
cottura o bagnomaria Sous Vide---- prima di tutto mettere la
griglia di cottura nel serbatoio dellacqua (il mancato utilizzo
della grigli di coftura potrebbe causare una rottura della
macchina), poi riempire il serbatoio o la vaschetta per |l
bagnomaria con acqua sufficiente a coprire gli alimenti e
controllare la temperatura per la coftura. In merito al sistema di
circolazione delllacqua, assicurarsi anche che il serbatoio
delllacqua possa sopportare una temperatura fino a 100 °C o
212°F. Per il bagnomaria Sous Vide, € presente un controllore
termostatico dllinterno della macchina. Quindi si prega di
riempire I'acqua per il bagnomaria e confrollare temperatura e
tfempo.



Sicurezza

Si prega di seguire sempre queste precauvzioni:

Utilizzare la macchina solo in base al manuale d'uso, altrimenti si
potrebbe danneggiare.

Collegare esclusivamente I'alimentazione indicata sull'etichetta
di identificazione.

Collegare esclusivamente con 'alimentazione sicura a terra.
Inferrompere 'alimentazione prima dirimuovere la macchina.
Non toccare direttamente il liquido per controllare la
temperatura, si prega di utilizzare il display della temperatura ol
termometro.

Durante l'uso della macchina, mettere il cibo necessario per il
riscaldamento a bagnomaria, si prega di controllare che il livello
dellacqua sia tra il valore piv basso “MIN" e quello piu alto
“"MAX", per evitare di danneggiare la macchina.

Non toccare le superfici calde durante o dopo il lavoro per
evitare lesioni.

Se e presente del liquido sulla parte superiore della macchina
(sopra il livello delllacqua MAX), si prega di staccare la corrente
e asciugarla prima dell'uso.

Si prega di posizionare la macchina e il suo cavo fuori dalla
portata dei bambini per evitare pericoli.

| bambini non devono giocare con l'apparecchio

Questi apparecchi possono essere utilizzati da persone con
ridotte capacitd fisiche, sensoriali o mentali o con scarsa
esperienza e conoscenza, a condizione che siano supervisionati
o istruiti sul suo uso in sicurezza e che ne comprendano i pericol
Per evitare pericoli, la presa di corrente e l'uscita della ventola
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sul retro non possono toccare con il liquido.

Parametri Tecnici

Tensione nominale: 110-120 vV / 220-240V

Frequenza nominale: 60HZ / 50 HZ

Potenza nominale: 1200W / 1500 W

Intervallo diregolazione della temperatura: 5----95°C  (41---- 203 °F )
Intervallo diimpostazione del tempo: 5 min ---99 ore 59min

Precisione del display: 0,1

Dimensioni : 2,8"x5,7 "x13,4"(71X145X340 mm)

Funzione del prodotto

EASY[INE]




1. 0

Potenza

-- Quando l'alimentazione € accesa, il pulsante e la spia luminosa
sono accesi. Dopo 25, la macchina entra in modalitd risparmio
energetico. ( solo @occeso )

-- Nella modadalitd risparmio energetico, premere questo pulsante per
attivare la macchina ed entrare in modalitd standby, pronta a
lavorare, in questo momento, il tubo digitale® visu a lizze ra la
temperatura corrente. Il tubo digitale @ mostra le ore di lavoro
impostate dell'ultimo processo.

- In modalitad standby (la spia del pulsante € completamente
accesa), premere questo pulsante per enfrare nella modalita di
risparmio energetico (solo acceso @ )

-- Durante il lavoro, premere questo pulsante per enfrare
direttamente nella modalitd risparmio energetico.

2. °C/°F

Pulsante di commutazione dell'unita di temperatura

--- Cliccare su “°C / °F" per selezionare |'unitd di visualizzazione della
temperatura della macchina. Ci sono due unitd di temperatura tra
cui scedliere: Celsius e Fahrenheit.

3.TEMP / TIME
Pulsante diregolazione della temperatura e del tempo
-—- Cliccare su "TEMP / TIME" per alternare l'impostazione della

temperatura o del tempo. Quando il tubo digitale della
temperatura ® lampeggia, impostare la temperatura target
desiderata con “+" e “-"; quando il tubo digitale del tempo @

lampeggia, il tempo target desiderato pud essere impostato con "+
e"".
* Dopo che il tubo digitale lampeggia 10 volte, se non vi & aftiva
alcuna operazione diimpostazione, la macchina uscira dallo stato

non
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di impostazione della temperatura/tempo. Se risulta necessario
resettarlo, cliccare di nuovo su “TEMP / TIME" per accedere allo
stato di impostazione.

* In modalita di lavoro, tenere premuto il pulsante “TEMP / TIME", il
tubo digitale visuadlizza il tempo e la temperatura che sono stati
impostati.

4. Start/Stop

Pulsante di Avvio/Arresto

-—-In modallita standby, fare clic su“Start/Stop”, la macchina inizia a

lavorare.

--Secondo “Start/Stop”, il tempo inizia il conto alla rovescia.

-- Terzo “Start/Stop” , la macchina smette di funzionare, torna in
modalitd standby.

5+ -

Pulsante diregolazione

-— Cliccare su “TEMP / TIME" per selezionare il contenuto
(temperatura o tempo) da regolare, poi usare i pulsanti "+" e "-" per
regolare la temperatura o il tempo desiderato.

6. Tubo digitale della temperatura
--- Visualizza la temperatura di lavoro in tempo reale;

7. Tubo digitale del tempo

- In modalita standby, viene visualizzato il tempo target impostato.
-—-- In modadalita di lavoro, viene visualizzato il tempo di lavoro
rimanente.

Ripristinare le impostazioni predefinite :

Premere a lungo "Start/Stop" e "+" insieme e rilasciare quando il
display digitale piu grande mostra 60°C e il disp lay d igita le p iu
piccolo mostra 24:00 allo stesso tempo, il ripristino sard avvenuto



corretftamente dopo che i due display digitali lampeggiano 10 volte.
Dopodiché, uscire dalla modalita di impostazione e se € necessario
passare da Celsius a Fahrenheit premendo il pulsante “°C/F”.

Struttura del prodotto

1. Pannello di controllo 2. Coperchio superiore 3. Corpo principale

(su) 4. Anello di collegamento 5. Corpo principale (giu) 6. Uscita
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dellacqua 7. Maniglia fissa 8. vite di sgancio rapido 9,

ingresso dell'acqua

Istruzioni per I'uso

1. Scedliere il contenitore adatto, fissare la macchina nel contenitore.
2.Mettere il cibo nella busta sottovuoto nel contenitore.

3. Aggiungere acqua nella vasca di cottura. Nota: Dopo aver riempito
l'acqua nel serbatoio, assicurarsi che il livello dellacqua sia compreso tra
il valore minimo e quello massimo).

4, Collegare il cavo di dlimentazione per dare tensione alla macching, |l
tubo digitale e il pulsante si accendono, entrare in modalita risparmio
energetico dopo 2S, con luce fissa, fare clic @ per mefttere la
macchina in modalita standby.

5. Cliccare su "°C/°F" per selezionare |'unita di visualizzazione della
temperatura della macchina. Limpostazione predefinita & °C. Dopo
aver cliccato su “°C/°F” per selezionare l'unita di temperatura della
macchinag, alla prossima accensione la macchina sara predefinita su
questa unita, in quanto la macchina ha una funzione di memoria.

6. Cliccare su “TEMP /TIME" per selezionare la temperatura o il tempo
daregolare, e impostare il valore target conitasti “+” e “-".

7. Dopo che limpostazione é stata completata, fare clic su “Start/Stop”
per mettere in funzione la macchina.

8. Quando la temperatura raggiunge il valore impostato, la macchina
emettera un segnale acustico, inserire i cibo denfro la confezione
softovuoto dlinfemo  del contenitore quindi premere il pulsante
"Start/Stop”, iniziera i conto allarovescia.

9. Afine cottura, la macchina emette un segnale acustico. Fare clic su
"Start/Stop” per terminare il lavoro della macchina.

Nota: Se non € in corso alcuna operazione, la macchina emetterd un
segnale acustico continuo dopo 20 secondi, mentre la temperatura
dell'acqua rimarrd al valore preimpostato.
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10. Togliere gli alimentie il cibo e pronto per il processo successivo.
11.Dopo aver usato la macchina, scollegare ['alimentazione.
Conservare

la macchina al difuori dalla portata dei bambini.

Nota: MPrima della cottura Sous Vide, il cibo deve essere confezionato
sottovuoto.

@ Il livello dellacqua (dopo che il cibo & stato immerso) dovrebbe
essere piv alto del livello “MIN", ma piu basso del punto “MAX" segnati
sulla macchina.

®Per evitare che la macchina si deteriori precocemente, scaricare
l'acqua dopo I'uso e pulire il bagnomaria.

Manutenzione

Per evitare bruciature, assicurarsi che la macchina sia spenta e che si

raffreddi a temperatura ambiente prima di pulirla.

1. Posizionare la macchinain verticale dopo la pulizia, non

posizionarla in orizzontale o capovolta.

2. Durante la pulizia prestare attenzione a non danneggiare i
componenti interni della

macchina. In caso di danneggiamento dei componenti, si prega di

chiedere a uno specialista di eseguire un controllo e riparare. Non

tentare riparazioni non autorizzate per evitare incidenti.

3. Gettare 'acqua dopo ogni uso e riempire con acqua fresca

la volta successiva. Se 'acqua viene riutilizzata piu volte, alcune sostanze

minerali possono diminuire o aderire alla superficie dei componenti,

influendo cosi sulle prestazioni della macchina. Quando notate che

I'efficienza di miscelazione si € palesemente ridotta o i componenti della

macchina sono coperti di cenere e sporcizia, si prega di smontare la

parte bassa dell'alloggiomento della macchina (si prega di fare

riferimento al seguente "Come smontare rapidamente”) per pulire il tubo

dicalore e la sonda, si consiglia di pulire ogni 20 volte o 100 ore dilavoro.



( Come smontare velocemente )

(1. Utilizzare I'attrezzo per rimuovere la vite.)

=
=

\I

(2. Estrarre l'alloggiamento della parte bassa per pulire i componenti
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interni)

4. Meglio non usare la macchina calda in acqua fredda. Non
immergere la macchina ancora calda in acqua

fredda. Altrimenti influird sul funzionamento e sulla durata della

macchina. Al conftrario, si prega di non mettere la macchina fredda

in acqua calda per l'uso.

Come pulire

Preparazione:

Aceto alimentare (aceto bianco, aceto dimele, ecc.)

Perché é necessario pulire:

Normalmente l'acqua del rubinetto contiene minerali. Quando
'acqua viene riscaldata a una certa temperatura, si formerd del
calcare sul riscaldatore o sulla superficie della macchina. In questo
caso, il calcare influird sulle prestazioni della macchina, ma anche
sul’aspetto estetico. Di conseguenza, si consiglia di pulire la
macchina dopo ogni 20 usi, e quando il tempo di lavoro
accumulato € meno di 100 ore. Oppure € possibile pulire la
macchina secondo le proprie esigenze in quanto le proprietd
delllacqua sono diverse a seconda del luogo.

Come pulire:

1. Usare una miscela bicomponente al 75% acqua e al 25% aceto,
versarla fino alla linea Max della macchina.

2. Accendere la macchina, impostare la temperatura di lavoro 80°
C/ (176°F) e impostare il tempo 3 ore (03:00) , poi premere una sola
volta “Start/Stop”. Quando si raggiunge la temperatura desiderata,
premere “Start/Stop” per avviare il timer.

3. Quando il timer indica 00:00, premere "Start/Stop" per
interrompere il funzionamento, spegnere |'alimentazione, scollegare
la spina e lasciar raffreddare.

4. Rimuovere I'dlloggiomento inferiore della macchina (fare
riferimento al "Come smontare rapidamente"), utilizzare I'acqua pulita
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per pulire la resistenza e altri componenti nonché il rivestimento
inferiore, in modo da pulire meglio la scala ammorbidita.

5. Dopo la pulizia, asciugare la macchina e il rivestimento, quindi
reinstallare  I'alloggiomento inferiore. Nota: Assicurarsi  che
l'alimentazione sia disinserita e che la macchina si raffreddi prima
dello smontaggio e della pulizia.

Risoluzione dei problemi

Codice
di Causa del problema Risoluzione dei problemi
errore
Spegnere la macchina: Se |l
livello dellacqua € troppo
II livello dellacqua é | basso, aggiungere la giusta
H20 inferiore ol valore | quantita  di  acqua  nel
minimo o superiore al | contenitore; se il livello
mMassimo dellacqua & froppo alto,
rimuovere acqua dal
contenitore.
1. Controllare il
funzionamento del fubo
di riscaldamento; 2.
Controllare il | Necessaria richiesta di
E02 funzionamento del | riparazione da parte di un
cablaggio interno della | professionista
macching;
3. Controllare il sensore
di temperatura

*Durante l'uso della macching, se sorgono altri problemi, chiedere a
uno specialista di controllare la macchina. Non tentare riparazioni
non autorizzate per evitare incidenti.
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Garanzia e servizio post-vendita

Assicurarsi che la piattaforma di lavoro sia piatfta, pulita e
ordinata.
La garanzia ¢ limitata ai danni causati da difetti di produzione e

dall'uso domestico.

Il costo delle parti di ricambio e della manutenzione sard
addebitato a causa di un uso improprio o di altri problemi di
qualita non legati al prodotto.

Si prega di conservare i buoni d'acquisto.
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The benefits of vacuum low temperature cooking

Using vacuum low-temperature cooking, the food does not need to
be in direct contact with air and water, which will reduce the loss of
nutrients in the food, infiliration of harmful substances, using no oil or
using very little oil, and consuming a small amount of salt to preserve
the taste of the ingredients themselves. The food maintains a good
taste, and even ordinary meat can greatly enhance the taste.

The heat is more even, the taste can penetrate into the food evenly,
and the color of the food can be preserved; the energy is saved
compared with the oven and the gas stove, and the smoke pollution
of the kitchen can be reduced, different food can be cooked
separately by packaging.

You don't need a special chef, even if you don't have any cooking
experience, you can cook healthy and delicious food according to
the scientific recipe. You can cook according to the set
temperature and time by vacuuming the food according to the
recipe.

Thanks to precise temperature and time confrol, it is possible to
ensure that food not scorched or dried out due fo overcooking,
especially for food cooked at medium and low temperatures.



Preparation for vacuum low temperature cooking

B Vacuum sealing machine ---- To remove most of the oxygen

from the bags and to ensure an air-tight seal, preventing air or
liguid going in. You can use chamber vacuum sealer or small
suction vacuum sealer for different demands. We supply both
kinds of vacuum sealers.

Vacuum sealing bags ---- To pack foods in and thoroughly
sealed, ensuring that no air or liquid can go inside. Please also
ensure that the vacuum sealing bags can bear temperatures up
to 100°C or 212°F.

Thermal Circulator with Cooking water tank or Sous Vide water
bath---- firstly put the cooking rack into the water tank (Not

using the cooking rack might result in a machine break down)

then fill the tank or water bath with enough water to cover the
foods and confrol temperature for cooking. For immersion
thermal circulator, please also ensure that the water tank can
bear temperature up to 100 °C or 212°F. For Sous Vide water
bath, there is a thermostat controller inside the machine. So
please fill water intfo the bath then control the temperature and
fime.

Safety

Please always follow these precautions:

Operate the machine according to the user manual only,
otherwise the machine may be damaged.

Connect the power supply shown on the rating label only.
Connect with the safe grounded supply only.

Cut off the power supply before removing the machine.
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Do not directly touch the liquid to check the temperature,
please use temperature display or thermometer.

During use of the machine, put the needed food for heating into
water bath, please make sure the water level must be confrolled
between the lowest water level "MIN" and the highest water
level "MAX", to avoid damaging the machine.

Do not touch hot surfaces during or after working to avoid injury.
If there is liquid on the upper of the machine (above the MAX
water level), please cut off the power and dry it before use.
Please place the machine and its cord out of reach of children
to avoid danger.

Children shall not play with the appliance

Appliances can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved

To avoid danger, the power receptacle and fan outlet on the
back cannot touch with liquid.



Technical Parameters

Rated voltage: 110-120V  / 220-240V

Rated frequency : 60HZ / 50 HZ

Rated power: 1200 W / 1500 W

Temperature setting range : 5---95°C ( 41----203 °F )

Time setting range : 5 min---99 hours 59min

Display accuracy : 0.1 Size :
2.8"x5.7"x13.4"(71X145X340 mm)

Product function

EASYIINE]




1. 70

Power
-- When the power is turned on, the button and indicator light are on.

After 25, the machine enters the power saving mode. ( oniy(%) on)

- In the power saving mode, press this button to wake up the
machine and enter standby mode, ready to work, at this fime, the

digital tube® will display the current temperature. The digital tube

@ shows the last working process’ set working hours.
-- In standby mode (the button indicator is fully illuminated), press this

button to enter the power saving mode ( only @ on )

—During the work, press this button fo enter the power saving mode
directly.

2. °C/°F

Temperature unit switch button

-- - Click on " °C / °F" to select the temperature display unit of the
machine. There are two temperature units of Celsius and Fahrenheit
to choose from.

3.TEMP / TIME

Temperature, time adjustment switch button

-- - Click on "TEMP / TIME" to toggle the temperature or time setting.
When the temperature digital tube ® is flashing, set the desired
target temperature with “+" and “-"; when the time digital tube @ is
flashing, the desired target time can be set with “+" and “-".

* After the digital tube flashes 10 times, if there is no setting operation,
the machine will exit the temperature/time setting state. If you need
to reset it, click “TEMP / TIME” again to enter the sefting state.

* In the working mode, press and hold the “TEMP / TIME” button, the
digital tube displays the time and temperature that have been set.

4. Start/Stop
Start/stop button

- -In Standby mode, click  “Start/Stop” , the machine starts working.
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—--Second Press “Start/Stop” , the time begins to count down.

-- —-Third Press "Start/Stop”’ , the machine stops working, back to
standby mode.

5+ -

Adjustment button

-- -- Click on "TEMP / TIME" to select the content (temperature or time)
to be adjusted, then use the "+" and "-" buttons to adjust to the
desired temperature or time.

6. Temperature digital tube
-- - Display real-fime working temperature;

7. Time Digital Tube
-- - In standby mode, the set target time is displayed.
-- - In working mode, the remaining working time is displayed.

Reset to default:
Under the ready working mode, long press "Start/Stop " and " +”, the
big digital tube will display the setting temperature 60°C, the small

digital tube will display setting time 24:00, then loose hand, the big
and small digital tubes will flash 10 fimes at the same fime and exist
the setting mode, if you need to switch the Celsius and Fahrenheit,

press the button " °C/°F" to switch.



Product Structure

1. Conftrol panel 2. Upper cover 3. Main body(up) 4.Connecting
ring 5. Main body(down) 6. Water outlet 7. Fixed handle 8. quick

release screw 9, the water inlet



Operating Instructions

1. Choose the suitable container, fix the machine in the container.

2. Put the food in vacuum package into the container.

3. Add water to the cooking tank. (Note: After filling the water in

the tank, please ensure that the water level between the
minimum water level and the highest water level).

4. Connect the power cord to make the machine energized, the
digital fube and the button light up, enter the power saving
mode after 2S, only @ light, click @ to put the machine info
standby mode.

5. Click “ °C/°F" to select the temperature display unit of the
machine. The default is °C. After clicking * °C/°F" to select the
temperature unit of the machine, the next time the machine is
turned on will default to this unit, and the machine has a memory
function.

6. Click "TEMP /TIME” to select the temperature or time to be
adjusted, and set the target value with the “+" and “-" keys.

7. After the setfting is completed, click “Start/Stop” to make the
machine start working

8. When the temperature reach to the set temperature, the
machine will beep, put the food in vacuum package into the
container, and press "Start/Stop" button, it will count down.

9. After the cooking is finished, the machine will beep. Click

"Start/Stop”  to finish the machine work.
Note: If there is no operation, the machine will emit a continuous
beep after 20S, while the water temperature will remain at the preset
temperature.
10. Take foods out, then the food is ready for afterward process.
11. After using the machine, cut off the power supply. Store
the machine atf the place out of the children’s contact.
Note: (DBefore Sous Vide cooking, the food must be vacuum
packed first.
@The water level (affer the food is put in) should be higher than the
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“MIN", but lower than the *“MAX" marked on the machine.
®To avoid the machine from aging, drain the water after use and
clean the water bath.

Maintenance

To avoid burning, please make sure that the machine is power off
and cool down to room temperature before cleaning.

1. Place the machine vertically after cleaning, do not

place it horizontally or upside down.

2. During cleaning, do not damage the components inside

the machine. Once the components are damaged, please ask
specialist to check and repair. Do not attempt unauthorized repairs
to avoid accidents.

3. Abandon old water after each use, and fill with fresh

water next time. If the water is reused many times, some mineral
substance may subside or adhere to the surface of the components,
thus influence the machine performance. When you notice the
discharge capacity reduce obviously or the machine’s components
have much ash and dirts, Please disassemble the low part of the
machine's housing(Please refer to the below “How to Disassemble
Quickly”) to clean the heat tube and probe , it is better to clean
every 20 times or 100 hours working.

( How to Disassemble Quickly )




(1. Use the tool to remove screw.)

W

(2. Pull out the low part housing to clean the inner components.)

4. Better not use hot machine in cool water. It should be

cool down the machine to room temperature and put into cool
water to use. Otherwise it will influence the machine function and
lifefime. On the conftrary, please do not put cool down machine into
hot water to use.

How to Clean

Preparation:

Food grade vinegar (white vinegar, apple vinegar, etc.)

Why need to clean:

Normally tap-water contains minerals in our life. When the water is
heated to a certain temperature, there will be scale on the heater or
surface of the machine. In this case, the scale will affect the
performance of the machine, and the machine is not good in
outlook as well. So we suggest you cleaning the machine after every
20 times use, and accumulated working time is less than 100 hours.
Or you can clean the machine according to your actual needs due
to different water in different place.
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How to clean:

1. Use the mixed liquid in 75% water and 25% vinegar, them pour it
into a container till the Max line of the machine.

2. Turn on the machine, set the working temperature 80°C/ ( 176°F)

and set the time 3 hours (03:00) © then single press the "Start/Stop” .

When reach the desired presetting temperature, press "Start/Stop”

to start the timer.

3. When timer reaches 00:00, press “Start/Stop” to stop working, turn

off power, unplug the plug and let it cool down.

4. Remove the lower casing of machine(Please refer to the below

"How to Disassemble Quickly”), use the clean water to clean the

heater and other components as well as lower casing, so as to

better clean the softened scale.

5. After cleaning, dry the machine and casing, then re-install the lower
casing. Note: Please ensure the power is disconnected and the machine
cools down before disassembling and cleaning.
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Troubleshooting

Error

Cause of issue Troubleshooting
code

Turn off the machine power: If
The water level is lower | the water level is too low, add
than the lowest water | the right amount of water to
level or higher than the | the container; if the water
highest water level level is too high, remove the
water from the container.

H20

1. Whether the heating
pipe is normal; 2. Whether
the internal wiring of the | Need to ask a professional for
machine is normal; repair

3. Is the temperature
sensor normal?

EO2

** During the use of the machine, if any other problems arise, please
ask specialist to check the machine. Do not attempt unauthorized
repairs to avoid accidents.

Warranty and After Sales Service

—_

Make sure the working platform flat, clean and fidy.

2. Warranty is limited to damage caused by production defects
and household using.

3. The cost of parts and maintenance will be charged due to
improper use or other non-product quality problems.

4. Please keep the purchase vouchers.
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Mode d’emploi de la machine a cuisson sous vide moléculaire a

basse température Modéle : SV130
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Les avantages de la cuisson sous vide a basse température

Gréce a la cuisson sous vide a basse température, les aliments
n'entrent pas en contact direct avec I'air et I'eau et préservent leurs
nutriments, les substances nocives ne peuvent pas s'infilirer, on peut
ufiliser peu voire pas de graisse et ne consommer qu'une petite
quantité de sel pour préserver le goGt des ingrédients. Les aliments
maintiennent leur bon goGt, et méme la viande la plus ordinaire
devient plus savoureuse.

La chaleur est répartie de maniére plus homogéne, la saveur
pénéetre dans tout I'aliment et sa couleur est préservée. L'énergie
utilisée est moindre en comparaison a un four ou & une gaziniére, et
la cuisine est débarrassée des fumées ennuyantes de la cuisson. En
outre, on peut cuire plusieurs aliments dans différents sachets.

Pas besoin d'étre un grand chef, méme si vous n'avez pas
d'expérience en cuisine vous pouvez concocter des plats sains et
délicieux en suivant la recette scientifique. Vous pouvez cuisiner a la
température et au temps défini en mettant sous vide la nourriture,
comme l'indigue la recette.

Grace au contréle précis de la température et du temps, adieu les
aliments brdlés ou séchés par une cuisson excessive, spécialement
pour les plats cuits a basse et moyenne température.



Préparation de la cuisson sous vide a basse température

B Machine de scellage sous vide ---- Elle permet d’éliminer la
majeure partie d'oxygene des sachets et d'assurer un scellage
étanche empéchant la pénétration d’air et de liquides. On peut
utiliser une machine sous vide d cloche ou une petite machine
sous vide a barre, selon les besoins. Nous proposons les deux
types de machine sous vide.

B Sacs de cuisson sous vide ---- lls permettent d’'emballer les
aliments de facon étanche empéchant la pénétration d'air et
de liguides. Veuillez vous assurer que les sacs sous vide
supportent les températures s'élevant a 100 °C ou 212 °F.

B Thermoplongeur avec cuve d'eau ou cuiseur sous vide
autonome---- on commence par metire la grille dans la cuve
d'eau (ne pas utiliser la grille pourrait endommager la machine),
puis on remplit la cuve ou le cuiseur autonome avec assez
d’'eau pour couvrir les aliments et contréler la température de
cuisson. En cas de thermoplongeur, veuillez vous assurer que la
cuve utilisée peut supporter les températures s'élevant & 100 °C
ou 212 °F. Le cuiseur sous vide autonome est doté d'un

contréleur thermostat intégré. Veuillez donc remplir la cuve
d'eau puis controler la température et le temps.



Sécurité

Veuillez toujours prendre ces précautions :

Utilisez la machine en ne suivant que les indications du manuel
utilisateur, autrement la machine pourrait étre endommagée.
Connectez I'alimentation électrique indiquée sur la plague
signalétique uniquement.

N'effectuez la connexion qu'avec une alimentation électrique
sOre mise & la terre.

Coupez l'alimentation électrique avant d'enlever la machine.
Ne fouchez pas directement le liquide pour contréler la
température, veuillez utiliser |'afficheur de température ou un
thermometre.

Quand vous utilisez la machine, placez les aliments dans le bain
marie en confrélant que le niveau d'eau reste enfre le niveau
minimum « MIN » ef le niveau maximum « MAX » pour ne pas
endommager la machine.

Ne tfouchez pas de surfaces chaudes pendant ou aprées le
fonctionnement, afin de ne pas vous blesser.

S'il y a de I'eau dans la partie supérieure de la machine
(au-dessus du niveau d’eau MAX), veuillez couper I'alimentation
électrique et sécher la machine avant de continuer & I'utiliser.
Veuillez garder la machine et son cordon d'alimentation hors de
portée des enfants, pour les protéger de tout risque.

Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou
manguant d’'expérience et de connaissances si elles ont recu
une surveillance ou des instructions pour utiliser cet appareil de
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maniere sdre et ont compris les risques encourus.

B Afin d'éviter tout danger, la prise d'alimentation et la sortie du
ventilateur & I'arriére ne peuvent pas entrer en contact avec le
liquide.

Parametres techniques

Tension nominale : 110-120V / 220-240V

Fréguence nominale : 60 Hz/50 Hz

Puissance nominale : 1 200 W/1 500 W

Plage de réglage de la température : 5----95°C  ( 41----203 T )
Plage de réglage de temps : 5 min----99 heures 59 min
Précision d'affichage : 0,1

Dimension : 2,8"x5,7"x13,4"(71X145X340 mm)

Fonctions de I’ appareil

EASY[INE]




O

Puissance
- Le bouton et le voyant lumineux s'allument quand la machine a
été mise en marche. Au bout de 2 s, la machine entre I@mode
économie d'énergie. ( seulement  allumé)
- En mode économie d'énergie, appuyer sur ce bouton pour
réveiler la machine et entrer en mode veile, prét au
fonctionnement. A ce stade, I'afficheur numérique® a ffic he la
température en cours. L'afficheur numérique @ affiche les
derniéres heures de fonctionnement réglées du processus.
-- En mode veille (le voyant lumineux du bouton est completement
allumé), appuyer sur ce bouton pour entrer er@node économie
d'énergie ( seulement allumé )
-- Pendant le fonctionnement, appuyer sur ce bouton pour entrer
directement en mode économie d'énergie.

2. °C/°F

Bouton de commutation entre les unités de température

-- - Cliquer sur « °C / °F » pour choisir I'unité utilisée d'affichage de la
température. On peut choisir entre les deux unités suivantes : degré
Celsius et Fahrenheit.

3.TEMP / TIME [TEMPERATURE/TEMPS]

Bouton de commutation entre les parametres température et temps
-- - Cliquer sur « TEMP / TIME » [TEMPERATURE/TEMPS] pour commuter
entre le parametre de température et de temps. Quand I'afficheur
numérique de température ® clignote, définir la température



ciblée désirée avec «+» et «-»; quand I'afficheur numérique @
clignote, la température ciblée désirée peut étre réglée grace a
«+tnetu-n

* Aprés 10 clignotements de I'afficheur numérique, en I'absence
d'action de réglage, la machine quitte I'état de paramétrage de la
température/du temps. Pour la réinitialiser, cliquer & nouveau sur
« TEMP/TIME » [TEMPERATURE/TEMPS] pour accéder au parameétre

* Pendant le fonctionnement, appuyer et maintenir enfoncé le
bouton « TEMP/TIME » [TEMPERATURE/TEMPS], I'afficheur numérique
affiche le temps et la température que vous avez réglés.

4, Start/Stop [Démarrage arrét]

Bouton Start/Stop [Démarrage arrét]

-- —-En mode velille, cliquer sur « Start/Stop » [Démarrer/Arréter], la

machine commence a fonctionner.

-- —-En cliquant une deuxieme fois sur « Start/Stop » [Démarrer/Arréter],

le compte a rebours commence.

-- --En cliguant une troisieme fois sur « Start/Stop » [Démarrer/Arréter],
la machine s'arréte et revient en mode velille.

5+ -

Bouton de réglage

— - Cliquer sur « TEMP / TIME » [TEMPERATURE/TEMPS] pour
sélectionner le contenu (température ou temps) & régler, puis utiliser
les boutons « + » et « - » pour régler la température ou le temps
souhaités.

6. Afficheur numérique de la température
-- - |l affiche la température de fonctionnement en temps réel ;

7. Afficheur numérique du temps

---- En mode veille, le temps ciblé configuré s'affiche.

-- - En mode de fonctionnement, le temps de fonctionnement
restant s'affiche.

Réinitialisation des parameétres par défaut :

Quand la machine est préte & fonctionner, appuyer longuement sur
« Start/Stop » [Démarrer/Arréter] et sur « + », le grand afficheur
numérique affiche la température de réglage 60 °C, le petit
afficheur affiche le temps de réglage 24:00. Relécher le bouton,le
petit afficheur et le grand afficheur se mettent & clignoter 10 fois en



méme temps et signifient ainsi que la réinitialisation est réussie. Pour
passer de I'unité degré Celsius d Fahrenheit, appuyer sur le bouton
«°C/F.

Structure de I’ appareil




1. Panneau de commande 2. Couvercle supérieur 3. Corps
principal (supérieur) 4. Bague de connexion 5. Corps principal
(inférieur) 6. Sortie d’'eau 7. Poignée fixe 8. vis de déblocage

rapide 9, entrée d'eau

Instructions de service

1. Choisir le récipient adéquat, fixer la machine & ce dernier.
2.Mettre le sac sous vide contenant les aliments dans le récipient.

3. Ajouter del “eau dans la cuve de cuisson. (Remarque : Apres avoir

rempli la cuve d“ eau, veuillez contréler que le niveau d“eau se
tfrouve entre le niveau minimum et maximum).

4. Brancher le cordon d“ dlimentation pour mettre Ia machine sous
tension, | 7 afficheur numérique et le bouton s “ allument, le mode é
con«@ie d’énerg@’ocﬂve au bout de 25, seulement est allum
é, appuyer  pour mettre la machine en mode veille.

5. Cliguer sur« °C/°F » pour choisir | “unité ufilisée d “affichage dela
température. L 7 unité par défaut est le °C. L~ unité choisie pour
afficher la température de la machine en cliquant sur « °C/°F »
restera celle définie par défaut lors des démarrages successifs de la
machine, qui a une fonction de mémorisation.

6. Cliquer sur « TEMP / TIME » [TEMPERATURE/TEMPS] pour choisir si ré
gler la température ou le temps, puis utiliser les boutons « + » et « - »
pour définir la valeur ciblée.

7. Ala fin du réglage, cliquer sur « Start/Stop » [Démarrer/Arréter] pour
que la machine commence a fonctionner.

8. Lorsque la température atteint la température définie, la
machine émet un bllp, met les aliments dans le paquet sous vide
dans le conteneur et appuie sur le bouton "Démarrer / Arréter”, il
compte arebours.

9. Ala fin de la cuisson, la machine émet un signal sonore. Appuyer



sur « Start/Stop » [Démarrer/Arréter] pour arréter le fonctionnement

de la machine.

Remarque : En cas d’'absence d’'opérations, la machine émet un
signal sonore continu au bout de 20 s, tandis que la température de
I'eau reste a la température prédéfinie.

10. Sortir les aliments, ils sont préts pour éire soumis aux étapes

suivantes de traitement.

11.Couper l'alimentation électrique aprés avoir utilisé la machine.

Ranger

la machine dans un endroit hors de portée des enfants.

Remarque : DLa cuisson sous vide nécessite que les aliments soient

emballés sous vide préalablement.

@Le niveau d'eau (aprés avoir plongé les aliments) doit étre

au-dessus de « MIN», mais en dessous de « MAX » margué sur la

machine.

®Pour ne pas accélérer | “ usure de la machine, vider | 7 eau aprés “
ufilisation et nettoyer le cuiseur.



Maintenance

Pour éviter les brOlures, veuillez vous assurer que la machine est

éteinte et qu’elle a refroidi d la température ambiante avant de la

nettoyer.

1. La machine doit étre rangée verticalement apres avoir été
nettoyée,

ne pas la poser horizontalement ou d I'envers.

2. Veiller a ne pas endommager les composants & I'intérieur

de la machine. En cas endommagement des composants,

demander a un spécidliste de vérifier et réparer la machine. Ne pas

essayer de faire des réparations non autorisées, afin d'éviter les

accidents.

3. Jeterl'eau aprés chaque utilisation, remplir d'eau

propre la fois suivante. La réutilisation de la méme eau provoque

I'adhésion de substances minérales & la surface des composants, ce

qui a un impact sur la performance de la machine. Si vous

remarquez que |'efficacité de mélange diminue considérablement

ou que les composants de la machine ont beaucoup de cendre et

de saleté, veuillez démonter la partie inférieure du boitier de la

machine (se référer ci-dessous au « Démontage rapide ») pour

nettoyer le fuyau de chauffage et la sonde. Il convient de neftoyer

toutes les 20 fois ou toutes les 100 heures de fonctionnement.

(Démontage rapide)




(1. Utiliser I'outil pour enlever la vis.)

\th

(2. Retirer le boitier de la partie inférieure pour nettoyer les

composants & I'intérieur.)

4. Il vaut mieux ne pas utiliser la machine chaude dans de I'eau
froide. La machine doit avoir refroidi et atteint la température
ambiante

avant d'étre utilisée dans de I'eau froide. Un autre procédé aurait

un impact sur le fonctionnement et la durée de vie de la machine.

De la méme maniéere, veuillez ne pas mettre la machine froide dans
de I'eau chaude.
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Nettoyage

Préparation :

Vinaigre alimentaire (vinaigre blanc, vinaigre de cidre, etc.)

Pourquoi le nettoyage est-il important :

L'eau du robinet contient des minéraux. Lorsque I'eau est chauffée
d une certaine température, du calcaire se dépose sur la partie
chauffante ou la surface de la machine. Le calcaire affecte la
performance de la machine fout en ne lui donnant pas un bel
aspect. Nous vous conseillons donc de nettoyer la machine toutes
les 20 utilisations, et avant qu’elle n'atteigne 100 heures de
fonctionnement. Vous pouvez autrement nettoyer la machine en
fonction de vos besoins réels, selon la qualité de I'eau que vous
utilisez.

Nettoyage :

1. Utiliser une solution & 75 % d’eau et 25 % de vinaigre et la verser
dans le récipient jusqu’a atteindre la ligne Max de la machine.

2. Allumer la machine, régler la température de fonctionnement a
80 °C/(176 °F) et régler le temps a 3 heures (03:00), puis appuyer
une fois sur « Start/Stop » [Démarrer/Arréter]. Lorsque la température r
églée est atteinte, appuyer sur « Start/Stop » [Démarrer/Arréter] pour
commencer le compte a rebours.

. Lorsque la minuterie atteint 00:00, appuyer sur « Start/Stop » pour
arréter le fonctionnement, couper ['alimentation, débrancher la
fiche et laisser refroidir.

4. Retirer le capot inférieur de la machine (voir ci-dessous

« Comment démonter rapidement »), utiliser I'eau propre pour
nettoyer le chauffage et les autres composants ainsi que le
caisson inférieur afin de mieux nettoyer la balance ramollie.

5. Aprés le nettoyage, séchez la machine et le boitier, puis
réinstallez le boitier inférieur. Remarque: Assurez-vous que
I'alimentation est déconnectée et que la machine refroidit avant
de la démonter et de la nettoyer.
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Dépannage

Code . .

Cause du probleme Dépannage
erreur

Le niveau d“ eau est en | Efeindre la machine : Ajouter
H20 dessous du niveau | de I'eau si le niveau est trop

minimum, ou au-dessus | bas, enlever de I'eau si le

du niveau maximum. niveau est trop haut.

1. Vérifier que le tuyau de

chauffage est normal ; 2.

V é rifier que le cdablage . .

- dql hi QT Il est nécessaire de
EO02 Inférne de 1a machine et yemander & un professionnel

normal ; , , .

f e d'effectuer la réparation.

3. Vérifier que le capteur

de temp é rature est

normal.

** En cas de probleme survenant pendant I'utilisation de la machine,
veuillez demander & un spécialiste de la contrdler. Ne pas essayer
de faire des réparations non autorisées, afin d'éviter les accidents.

Garantie et service apres-vente

—_

S'assurer que le plan de travail est plat, propre et rangé.

2. La garantie se limite aux dommages causés par des défauts de
production et & I'usage domestique.

3. Les frais des pieces de rechange et de la maintenance seront
facturés en cas de mauvaise utilisation ou d'autres problémes
non liés a la qualité du produit.

4. Veuillez conserver les bons d'achat.
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Die Vorteile des Vakuumgarens mit Niedrigtemperatur

Beim Vakuumgaren mit Niedrigtemperatur mUssen die Lebensmittel
nicht direkt mit Luft und Wasser in BerUhrung stehen, wodurch der
Verlust von Nahrstoffen in den Lebensmitteln und das Eindringen von
Schadstoffen reduziert wird. Es wird kein oder nur sehr wenig Ol und
nur eine kleine Menge Salz verwendet, um den Eigengeschmack der
Zutaten zu erhalten. Das Essen behdlt einen guten Geschmack und
selbst gewdhnliches Fleisch kann seinen Geschmack stark
verbessern.

Die Hitze ist gleichmaBiger, der Geschmack kann gleichmaBig in die
Speisen eindringen und die Farbe der Speisen bleibt erhalten. Im
Vergleich zu Backofen und Gasherd wird Energie gespart, die
Rauchbelastung der Kiche kann reduziert werden und
verschiedene Speisen kdnnen durch Verpackung getrennt gegart
werden.

Sie brauchen kein/e Meisterkoch/-kdchin zu sein, selbst wenn Sie
keine Kocherfahrung haben, kdnnen Sie gesunde und leckere
Speisen entsprechend dem wissenschaftlichen Rezept kochen. Sie
kdbnnen gemdans der eingestellten Temperatur und Zeit garen, indem
Sie das Gargut entsprechend dem Rezept vakuumieren.

Dank der prdzisen Temperatur- und Zeitsteuerung kann sichergestellt
werden, dass die Speisen nicht durch zu langes Kochen anbrennen
oder austrocknen, insbesondere bei Speisen, die bei mittleren und
niedrigen Temperaturen gegart werden.



Vorbereitung fur das Vakuumgaren mit Niedrigtemperatur

B Vakuumiergerat Um den gréBten Teil des Sauerstoffs aus den
Beuteln zu entfernen und eine luftdichte Versiegelung zu
gewdhrleisten, die das Eindringen von Luft oder FlUssigkeit
verhindert. Sie kbnnen Kammer-Vakuumverpacker oder kleine
Vakuumverpacker mit  SchweiBleiste fUr unterschiedliche
Anforderungen verwenden. Wir liefern beide Arten von
Vakuumiergerdaten.

B Vakuumierbeutel -—-- Zum Verpacken von Lebensmitteln und
zum volkommenen VerschlieBen, sodass keine Luft oder
FIUssigkeit ins Innere gelangen kann. Achten Sie auch darauf,
dass die Vakuumierbeutel Temperaturen bis zu 100 °C aushalten.

B Sous-Vide-Garer mit Kochwassertank oder Sous
Vide-Wasserbad---- Setzen Sie zuerst das Kochgestell in den
Wassertank ein (die Nichtverwendung des Kochgestells kann zu
einem Gerateausfall fUhren) und fullen Sie dann den Tank oder
das Wasserbad mit ausreichend Wasser, um die Lebensmittel zu
bedecken und die Temperatur zum Garen zu kontrollieren. Beim
Sous-Vide-Stick achten Sie bitte auch darauf, dass der
Wasserbehdlter eine Temperatur von bis zu 100 °C aushalten
kann. FUr das Sous-Vide-Wasserbad ist ein Thermostatregler im
Gerdt vorhanden. Fullen Sie also bitte Wasser in das Bad und
regeln Sie dann die Temperatur und die Zeit.

Sicherheit

Bitte beachten Sie immer die folgenden VorsichtsmaBnahmen:
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Benutzen Sie das Gerdt nur entsprechend den Anweisungen in der
Betriebsanleitung, sonst kann das Gerat beschédigt werden.
SchlieBen Sie nur die auf dem Typenschild angegebene
Stromversorgung an.

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine Stfromversorgung mit sicherer
Erdungan.

Schalten Sie die Stromversorg ab, bevor Sie das Gerdt entfernen.
BerUhren Sie die FlUssigkeit nicht direkt, um die Temperatur zu prifen,
sondern verwenden Sie bitte die Temperaturanzeige oder ein
Thermometer.

Legen Sie wdhrend des Betriebs des Gerdts die zu erhitzenden
Lebensmittel in das Wasserbad. Achten Sie darauf, dass der
Wasserstand zwischen dem niedrigsten Wasserstand ,,MIN* und dem
hoéchsten Wasserstand ,, MAX*" liegen muss, um eine Beschddigung
des Gerdts zu vermeiden.

BerUhren Sie wdhrend oder nach der Arbeit keine heien
Oberfladchen, um Verletzungen zu vermeiden.

Wenn sich FlUssigkeit oben am Gerdt befindet (oberhalb des
»MAX" Wasserstands), schalten Sie es bitte aus und trocknen Sie es
vor der Verwendung.

Bitte lassen das Gerdt und das Kabel nicht in Reichweite von Kindern,
um Gefahren zu vermeiden.

Kinder dUrfen nicht mit dem Gerat spielen

Dieses Gerdt kann von Personen mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fdhigkeiten oder mangelnder Erfahrung
und Kenntnis benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
eine Anweisung zum sicheren Gebrauch des Gerdtes erhalten
haben und die damit verbundenen Gefahren verstehen

Um eine Gefdhrdung zu vermeiden, durfen die Netzbuchse und der
LUfterausgang an der Ruckseite nicht mit Flussigkeit in BerOhrung
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kommen.

Technische Daten

Nennspannung: 110-120 V / 220-240 V
Nennfrequenz : 60 Hz / 50 Hz

Nennleistung: 1200 W / 1500 W
Temperatureinstellbereich : 5----95 °C
Leiteinstellbereich : 5 Min--—--99 Stunden 59 Min.
Anzeigegenauigkeit : 0,1 GréBe :

71 x145 x 340 mm

Produktfunktionen

EASYIINE]




1. @
Leistung

-- Wenn das Gerdt eingeschaltet ist, leuchten die Taste und die
Kontrolleuchte. Nach 2 Sek. geht das Gerét @ den
Energiesparmodus ( nur leuchtet.

-- DrUcken Sie im Energiesparmodus diese Taste, um das Gerat zu
aktivieren und in den Standby-Modus zu versetzen, damit es
betriebsbereit ist; zu diesem Zeitpunkt zeigt die Digitalanzeige ® d ie
aktuelle Temperatur an. Die Digitalanzeige @ zeigt die eingestellten
Arbeitsstunden des letzten Arbeitsprozesses an.

-- DrUcken Sie im Standby-Modus (die Taste leuchtet) diese Taste, um
den Energiesparmodus zu aktivieren ( nur leucht0

-- DrUcken Sie diese Taste wdhrend der Arbeit, Um direkt in den
Energiesparmodus zu gelangen.

2. °C/°F

Schalter fir die Temperatureinheit

- - Klicken Sie auf ,°C / °F*, um die Einheit fur die
Temperaturanzeige des Gerdts zu wdhlen. Es stehen die beiden
Temperatureinheiten Celsius und Fahrenheit zur Auswahl.

3.TEMP / TIME

Taster fir Temperatur-/Zeiteinstellung

-- - Klicken Sie auf ,TEMP / TIME", um zwischen Temperatur- oder
Leiteinstellung umzuschalten. Wenn die digitale Temperaturanzeige

® blinkt, stellen Sie die gewlnschte Zieltemperatur mit .+ und

.- ein; wenn die digitale Zeitanzeige @ blinkt, kann die
gewunschte Zielzeit mit ,+" und ,,-"* eingestellt werden.

* Wenn die Digitalanzeige 10-mal blinkt und keine Einstellung
vorgenommen  wird, verldsst das Gerdt den = Modus
Temperatur-/Zeiteinstellung. Wenn Sie sie zurUcksetzen muUssen,
klicken Sie erneut auf ,,TEMP / TIME", um in den Einstellungsmodus zu
gelangen.

* Wenn Sie im Arbeitsmodus die Taste ,,JTEMP / TIME" gedrGckt halten,
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zeigt die Digitalanzeige die eingestellte Zeit und Temperatur an.

4. Start/Stop

Start-/Stopp-Taste

-- -Wenn Sie im Standby-Modus auf ,Start/Stop” klicken, beginnt

das Gerdt zu arbeiten.

- - Beim zweitem Dricken auf ,Start/Stop “ beginnt die R

ckwartsz&hlung der Zeit.

-- --Beim dritten DrUcken von "Start/Stop" stoppt das Gerét und kehrt
in den Standby-Modus zurGck.

5+ -

Einstelltaste

-- - Klicken Sie auf ,,TEMP / TIME", um den einzustellenden Wert
(Temperatur oder Zeit) auszuwdhlen, und benutzen Sie dann die
Tasten ,+" und ,-", um die gewlnschte Temperatur oder Zeit
einzustellen.

6. Digitale Temperaturanzeige
-- - Anzeige der Arbeitstemperatur in Echizeit;

7. Digitale Zeitanzeige
-- - Im Standby-Modus wird die eingestellte Zielzeit angezeigt.
----Im Arbeitsmodus wird die verbleibende Arbeitszeit angezeigt.

Standardeinstellungen wiederherstellen:

Bei langem Drucken der Tasten ,Start/Stop" und ,+" im
Bereitschaftsmodus  zeigt die  groBe  Digitalanzeige  die
Temperatureinstellung 60 °C an und die kle ine Digitalanzeige zeigt
die Zeiteinstellung 24:00 an. Die Taste loslassen, danach blinken die
groBe und die kleine Digitalanzeige gleichzeitig 10-mal und der
Einstellungsmodus wird verlassen. Um  zwischen Celsius und



Fahrenheit zu wechseln, dricken Sie die Umschalttaste ,,°C/F*.

Aufbau des Gerats

1. Bedienfeld 2. Obere Abdeckung 3. Oberes Gehduse 4.

Verbindungsring 5. Unteres Gehduse 6. Wasserauslass 7. Fester

-



Handgriff 8. Schnellverschlussschraube 9. Wassereinlass

Betriebsanweisung

1. Wdhlen Sie den geeigneten Behdlter und befestigen Sie das Gerdt im
Behdilter.

2. Geben Sie die Lebensmittel in der Vakuumverpackung in den Behdlter.
3. Geben Sie Wasser in den Kochtank. (Hinweis: Achten Sie nach dem Einf
dllen des Wassers in den Tank darauf, dass der Wasserstand zwischen dem
Mindestwasserstand und dem Hochstwasserstand liegt).

4. SchlieBen Sie das Netzkabel an, um das Gerdt unter Spannung zu
setzen. Das Digitaldisplay und die Taste leuchten auf, nach 2 Sek. wird in
den Energiesparmodus gegangen, nur @Ieuch’re’r. Klicken Sie ouf@
um das Gerdt in den Standby-Modus zu versetzen.

5.Klicken Sie auf ,°C/°F", um die Einheit fur die Temperaturanzeige des
Gerdats auszuwdhlen. Die Standardeinstellung ist °C. Nachdem Sie durch
Anklicken von ,,°C/°F" die Temperatureinheit des Gerdts ausgewdanhlt
haben, wird beim ndchsten Einschalten des Gerdts standardmdaBig diese
Einheit verwendet und das Gerdt verfugt Gber eine Speicherfunktion.

6. Klicken Sie auf ,TEMP /TIME", um die einzustellende Temperatur oder
Zeit auszuwdhlen, und stellen Sie den Sollwert mit den Tasten ,+" und -
“ ein.

7. Nach Abschluss der Einstellung klicken Sie auf ,Start/Stop”, um das
Gerdtin Betrieb zu setzten.



8. Wenn die Temperatur auf die eingestellte Temperatur ankommt,
piepst die Maschine, legt das Essen in der Vakuumverpackung in
den Behdlter und druckt "Start/ Stop" -Taste, es wird abgerechnet.

9. Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerdt einen Piepton aus. Klicken
Sie auf ,Start/Stop”, um den Beftrieb der Maschine zu stoppen.
Anmerkung: Wenn kein Bedienvorgang erfolgt, gibt das Geré&t nach 20
Sek. einen kontinuierlichen Piepton aus, wéhrend die Wassertemperatur
bei der voreingestellten Temperatur bleibt.

10. Nehmen Sie die Lebensmittel heraus, dann sind sie f G r die
Weiterverarbeitung bereit.

11. Schalten Sie nach der Verwendung des Gerdats die Stromversorgung
ab. Bewahren Sie das Ger&at an einem Ort auf, an dem es fUr Kinder
unzugdanglichist.

Anmerkung: @ Vor dem Sous-Vide-Garen mUssen die Lebensmittel
zundchst vakuumverpackt werden.

@ Der Wasserstand (nach dem EinfUllen der Lebensmittel) solite Uber der
Markierung ,,MIN" am Gerd&t, aber unter der Markierung ,,MAX" liegen.
® Um eine vorzeitige Alterung des Gerdaits zu vermeiden, das Wasser nach
dem Gebrauch ablassen und das Wasserbad reinigen.

Wartung

Um Verbrennungen zu vermeiden, stellen Sie bitte sicher, dass das
Gerat ausgeschaltet und auf Raumtemperatur abgekUhlt ist, bevor
Sie es reinigen.
1. Stellen Sie das Gerdt nach der Reinigung senkrecht auf,
platzieren Sie es nicht waagerecht oder auf den Kopf gestellt.
2. Achten Sie bei der Reinigung darauf, dass die Komponenten im
Inneren des Gerdts nicht beschddigt werden. Wenn die
Komponenten beschadigt sind, bitten Sie einen Fachmann / eine
Fachfrau um Uberprifung und Reparatur. Versuchen Sie keine
eigenmdchtigen Reparaturen, um Unfdlle zu vermeiden.
3. Schutten Sie das alte Wasser nach jedem Gebrauch weg und
fUllen Sie beim ndchsten Mal frisches
Wasser ein. Wenn das Wasser viele Male wiederverwendet wird,
kbnnen sich Mineralien ablagern oder an der Oberfléche der
Komponenten anhaften und somit die Leistung des Gerdts
beeintréchtigen. Wenn Sie bemerken, dass die Umwdlzleistung
deutlich nachl&sst oder die Komponenten des Gerdts viel Asche und
Schmutz aufweisen, montieren Sie bitte den unteren Teil des
Gerdtegehduses ab (siehe unten ,Schnelle Demontage"), um
das



Heizrohr und den FGhler zu reinigen, am besten alle 20 Garvorgénge
oder alle 100 Beftriebsstunden.

( Schnelle Demontage )

(1. Verwenden Sie das Werkzeug, um die Schraube zu entfernen.)

\th

(2. Ziehen Sie das Gehduse-Unterteil heraus, um die inneren

Komponenten zu reinigen.)

4. Verwenden Sie besser kein kaltes Wasser bei heiBem Gerdt.
KGhlen Sie das Gerat auf Raumtemperatur ab und geben Sie es
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in kUhles Wasser. Andernfalls werden die FunktionstUchtigkeit
und die Lebensdauer der Maschine beeinflusst. Umgekehrt
legen Sie bitte das abgekUhite Gerdt nicht in heiBes Wasser.

Reinigung

Vorbereitung:

Essig in Lebensmittelqualitat (weiBer Essig, Apfelessig usw.)

Warum die Reinigung notwendig ist:

Normalerweise enthdlt Leitungswasser Mineralien. Wenn das Wasser
auf eine bestimmte Temperatur erhitzt wird, bilden sich
Kalkablagerungen am Heizelement oder an der Oberfldche des
Gerdats. In diesem Fall beeintréachtigt der Kalk sowohl die Leistung des
Gerdats als auch sein Aussehen. Wir empfehlen lhnen daher, das
Gerdat jeweils nach 20-maligem Gebrauch oder maximal 200
Befriebsstunden zu reinigen. Sie kbénnen das Gerdt auch
entsprechend |hren tatsdchlichen BeduUrfnissen reinigen, da das
Wasser an verschiedenen Orten unterschiedlich ist.

Wie Sie das Gerat reinigen:

1. Verwenden Sie eine Mischung aus 75 % Wasser und 25 % Essig und

gieBen Sie sie in einen Behdlter bis zur MAX-Markierung am Gerdét.

2. Schalten Sie das Gerdt ein, stellen Sie die Arbeitstemperatur auf

80 °C und die Zeit auf 3 Stunden (03:00) ein und dricken Sie dann

einmal die , Start/Stop * -Taste. Wenn die gew U nschte

Vorwahltemperatur erreicht ist, driicken Sie ,Start/Stop”, um den

Timer zu starten.

3. Wenn der Timer 00:00 erreicht, dricken Sie "Start/Stop", um die

Arbeit zu stoppen, schalten Sie den Strom aus, ziehen Sie den Stecker

und lassen Sie ihn abkUhlen.

4. Entfernen Sie das untere Gehduse der Maschine (siehe unten

"Wie schnell auseinandernehmen'), verwenden Sie das saubere

Wasser, um den Heizer und andere Komponenten sowie das untere

Gehduse zu reinigen, um die weiche Schuppe besser zu reinigen

5. Nach der Reinigung die Maschine und das Gehduse trocknen,
M



dann das untere Gehduse wieder installieren. Hinweis: Bitte stellen
Sie sicher, dass die Stromversorgung getfrennt ist und die Maschine
vor dem Zerlegen und Reinigen abkUhlt.

Fehlersuche und -behebung

Fehler

Ursache des Problems Fehlersuche und -behebung
code

Schalten Sie das Gerdat aus.
Wenn der Wasserstand zu

Der  Wasserstand ist niedrig ist, fugen Sie die

niedriger als der| . 7. .
. richfi Men W rin n
H20 Mindestwasserstand oder | cM9€ e‘ge' asser in de
. Behdlter hinzu; wenn der
hdher als der ;
- Wasserstand zu hoch s,
H&chstwasserstand

entfernen Sie Wasser aus dem
Behdlter.

1. Konftrollieren, ob das
Heizrohr ordnungsgemanB
funktioniert; 2.
Kontrolieren, ob die
innere Verdrahtung des
EO2 Gerats ordnungsgeman

Sie muassen Sie einen
Fachmann / eine Fachfrau

o mit der Reparatur
st; beauftragen

3. Konftrollieren, ob der

Temperatursensor

ordnungsgeman

funktioniert.

** Wenn wdhrend der Benutzung des Gerdts weitere Probleme
auftreten, sollte ein Fachmann / eine Fachfrau das Gerdt Gberprifen.
Versuchen Sie keine eigenmdchtigen Reparaturen, um Unfdlle zu
vermeiden.
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Garantie und Kundendienst

Achten Sie darauf, dass die Arbeitsfldche eben, sauber und

aufgerdumt ist.

Die Garantie beschrénkt sich auf Sch&den, die durch
Herstellungsfehler und Haushaltsgebrauch verursacht wurden.
Bei unsachgemdBem Gebrauch oder anderen, nicht von der
Produktqualitdt abhdngigen Problemen werden die Kosten fir
Ersatzteile und Instandsetzung in Rechnung gestellt.

Bitte bewahren Sie die Kaufbelege auf.

n



Manual de instrucciones de la maquina de

coccion molecular a baja temperatura

Modelo: SV130
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Las ventajas de la coccion al vacio a baja temperatura

Al utilizar la coccién al vacio a baja temperatura, los alimentos no
necesitan estar en contacto directo con el aire y el aguaq, lo que
reducird la pérdida de nutrientes en los alimentos, la infiltfracidon de
sustancias nocivas, sin utilizar aceite o utilizando muy poco aceite, y
consumiendo una pequena canfidad de sal para conservar el
sabor de los propios ingredientes. La comida mantiene un buen
sabor, e incluso la carne ordinaria puede mejorar mucho el sabor.

El calor es mds uniforme, el sabor puede penetrar en los alimentos
de manera uniforme, y el color de los alimentos puede ser
preservado; la energia se ahorra en comparacién con el horno y la
estufa de gas, y la contaminacién por humo de la cocina se puede
reducir, diferentes alimentos pueden ser cocinados por separado
por el embalaije.

No necesitas un chef especial, incluso si no fienes experiencia en la
cocina, puedes cocinar comida sana y deliciosa segun la receta
cientifica. Puede cocinar segun la temperatura y el tiempo
establecidos, realizando el vacio de los alimentos segun la receta.
Gracias al control preciso de la temperatura y el tiempo, es posible
garantizar que los alimentos no se chamusquen ni se sequen por
exceso de coccidn, especialmente en el caso de los alimentos
cocinados a temperaturas medias y bajas.



Preparacion para la coccion al vacio a baja temperatura

B Mdquina de sellado al vacio ---- Para eliminar la mayor parte
del oxigeno de las bolsas y garantizar un cierre hermético,
evitando que entre aire o liquido. Puede utilizar la mdaquina de
sellado al vacio de campana o la mdguina de sellado al vacio
de aspiracién pequena para diferentes  exigencias.
Suministramos ambos tipos de selladoras al vacio.

B Bolsas para envasar al vacio ---- Para envasar alimentos vy
sellarlos completamente, asegurando que no pueda entrar aire
o liquido. Asegurese también de que las bolsas de sellado al
vacio puedan soportar temperaturas de hasta 100 °C o 212 °F.

B Sistema de circulacién de agua con tanque de agua de
coccién o bano de agua Sous Vide primero ponga la rejilla
de coccidn en el tanque de agua (si no usa la rejilla de coccidn
podria resultar en una averia de la mdaquina), luego llene el
fanque o bano de agua con suficiente agua para cubrir los
alimentos y controlar la temperatura para la coccidén. Para el
sistena de circulacién de agua de inmersidon, asegurese
también de que el depdsito de agua pueda soportar una
temperatura de hasta 100 °C o 212 °F. Para el bano de agua
Sous Vide, hay un controlador de termostato dentro de la
madaquina. Por lo tanto, llene el agua en la banera y luego
controle la temperatura y el tiempo.

Seguridad

Por favor, siga siempre estas precauciones:



Utilice la mdquina solo de acuerdo con el manual de usuario,
de lo contrario la mdqguina puede resultar danada.

Conecte Unicamente la fuente de alimentacién indicada en la
etiqueta de caracteristicas.

Conéctese solo con el suministro seguro de fierra.

Corte la alimentacion eléctrica antes de retirar la mdquina.

No toque directamente el liquido para comprobar la
temperatura, uliice el indicador de temperatura o el
termdémetro.

Durante el uso de la mdquina, ponga los alimentos necesarios
para calentar en el bano de agua, por favor asegulrese de que
el nivel de agua debe ser controlado entre el nivel de agua mds
bajo "MIN"y el nivel de agua mds alto "MAX", para evitar dafiar
la mdaquina.

No toque las superficies calientes durante o después del frabajo
para evitar lesiones.

Si hay liguido en la parte superior de la mdguina (por encima
del nivel de agua MAX), por favor, corte la corriente y séquela
antes de usarla.

Por favor, cologque la mdaquina y su cable fuera del alcance de
los ninos para evitar peligros.

Los ninos no deben jugar con el aparato.

Los aparatos pueden ser Uutiizados por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con
falta de experiencia y conocimientos si han recibido supervisidon
o instrucciones sobre el uso del aparato de forma segura y
comprenden los peligros que conlleva.

Para evitar el peligro, el receptdculo de alimentaciéon y la salida
del ventilador en la parte posterior no pueden tocarse con
liquido.



Parametros técnicos

Tension nominal: 110-120 V. / 220-240V

Frecuencia nominal : 60 Hz / 50 Hz

Potencia nominal: 1200 W / 1500 W

Rango de qjuste de temperatura : 5----95°C (41 ---203 °F )
Rango de qgjuste de tiempo : 5 min---99 horas 59 min
Precision de la pantalla : 0,1

Tamano : 2.8"'x5.7 "x13.4"(71X145X340 mm)

Funcion del producto

EASY[INE]




o)
Potencia

-- Cuando se enciende el aparato, el botdn y el indicador luminoso
estdn encendidos. Después de 2 s, la mdqguina entra en el @do de
ahorro de energia (solo on)

-- En el modo de ahorro de energia, pulse este botdn para despertar

la méaquina y entrar en el modo de espera, listo para frabajar, en
este momento, el tubo digital® m o strara la temperatura ac tual. La
pantalla digital @ muestra las horas de trabajo ajustadas del Ultimo
proceso de frabgjo.

- En el modo de espera (el indicador del botdn estd totalmente
iluminado), pulse este botdn para entrar en el modo de ahorro de
energia (solo @ on)

-- Durante el frabajo, pulse este botdn para entrar directamente en

el modo de ahorro de energia.

2. °C/°F

Boton de conmutacion de la unidad de temperatura

-—-- Haga clic en "°C / °F" para seleccionar la unidad de visualizacién
de la temperatura de la mdqguina. Hay dos unidades de
temperatura, Celsius y Fahrenheit, para elegir.

3. TEMP / TIEMPO

Boton de ajuste de temperatura y tiempo

-—- Haga clic en "TEMP / TIME" para alternar el ajuste de la
temperatura o del tiempo. Cuando el tubo digital de temperatura
® parpadea, se puede ajustar la temperatura objetivo deseada
con "+'y " cuando el tubo digital de tiempo @ parpadea, se
puede gjustar el tiempo objetivo deseado con "+"y "-".

* Después de que el tubo digital parpadee 10 veces, si no hay
ninguna operacion de agjuste, la mdquina saldrd del estado de
ajuste de temperatura/tiempo. Si necesita restablecerlo, pulse de
nuevo "TEMP / TIME" para entrar en el estado de gjuste.

* En el modo de trabajo, mantenga pulsado el botdn "TEMP / TIME",
el tubo digital muestra el tiempo y la temperatura que se han
ajustado.



4. Arranque/Parada

Boton de arranque/parada

-—-En el modo de espera, haga clic en "Start/Stop", la maquina

empieza a funcionar.

--- Segunda presion de "Start/Stop", el tiempo comienza a contar.

--Tercera presién de "Start/Stop", la mdqguina deja de funcionar,
vuelve al modo de espera.

5+ -

Botén de ajuste

--- Haga clic en "TEMP / TIME" para seleccionar el contenido
(temperatura o fiempo) que desea ajustar, y luego utilice los
botones "+"y "-" para ajustar la temperatura o el tiempo deseado.

6. Tubo digital de temperatura
--- Muestra la temperatura de trabajo en tiempo real.

7. Tubo digital del tiempo
- En el modo de espera, se muestra el tiempo objetivo establecido.
--- En el modo de trabajo, se muestra el tiempo de frabajo restante.

Restablecer los valores por defecto:

Bajo el modo de frabagjo listo, presione prolongadamente
"Start/Stop" y "+", la pantalla digital grande mostrard la temperatura
de ajuste 60 °C, la p anta lla digital pe que fia mostrara eltiempo de
ajuste 24:00, luego suelte la mano, las pantallas digitales grandes y
pequenas parpadeardn 10 veces al mismo tiempo y existird el
modo de ajuste, si necesita cambiar el Celsius y Fahrenheit, presione
el botdn"°C/F’para cambiar.



Estructuradel producto

1. Panel de control 2. Cubierta superior 3. Cuerpo principal (arriba) 4.
Anillo de conexién 5. Cuerpo principal (abajo) 6. Salida de agua 7.

Mango fijo 8. tornillo de liberaciéon rdpida 9, la entrada de agua



Instrucciones de uso

1. Elija el contenedor adecuado, fije la mdqguina en el contenedor.
2. Pongalos alimentos en el envase al vacio en el contenedor.

3. Anada agua al fanque de coccion. (Nota: Después de llenar el
agua en el tanque, por favor asegurese de que el nivel de agua
entre el nivel minimo de agua y el nivel mas alto de agua).

4. Conecte el cable de alimentacién para gue la maquina se
energice, el fubo digital y el botén se iluminan, entra en el modo de

, . 0 . . .
ahorro de energia después de () 25, solo se ilumina, haga clic

@) para poner la maquina en modo de espera.

5. Haga clic en "°C/°F" para seleccionar la unidad de visualizacion
de la temperatura de la maquina. El valor por defecto es °C.
Después de hacer clic en "°C/°F" para seleccionar la unidad de
temperatura de la maquing, la préoxima vez que se encienda la ma
quina se qgjustara por defecto a esta unidad, y la maquina tiene una
funcion de memoria.

6. Haga clic en "TEMP /TIME" para seleccionar la temperatura o el
tiempo que desea ajustar, y fije el valor objetivo con las teclas "+"y
7. Unavez completado el gjuste, haga clic en "Start/Stop" para que
la mdaquina empiece a funcionar.

8. Cuando la temperatura alcance a la temperatura establecida,
la mdquina emitird un pitido, colocard los alimentos en el paquete
de vacio en el contenedor y presionard el botdn "Inicio/ Parada’, se
contard hacia abagjo.

9. Una vez terminada la coccidén, la maquina emitird un pitido. Haga
clic en "Start/Stop" para terminar el trabajo de la mdaquina.
8



Nota: Si no hay ninguna operacion, la mdaquina emitird un pitido
continuo después de 20 s, mientras que la temperatura del agua
permanecerd en la temperatura preestablecida.

10. Saque los alimentos, entonces la comida esta lista para el
proceso posterior.

11. Después de utilizar la maquina, desconecte la alimentacion elé
ctrica. Cologue

la mdaqguina en un lugar fuera del contacto con los ninos.

Nota: MAntes de lacoccidon Sous Vide, los alimentos deben ser
envasados al vacio primero.

EInivel de agua (después de infroducir los alimentos) debe ser
superior al "MIN", pero inferior al "MAX" marcado en la mdquina.
®Para evitar que la maguina envejezca, escurra el agua después
del uso y limpie el bano de agua.

Mantenimiento
Para evitar quemaduras, aseguUrese de que la mdquina esté
apagada y se enfrie a temperatura ambiente antes de limpiarla.
1. Cologue la mdguina en posicion vertical después de la limpieza,
no la coloque en horizontal o al revés.
2. Durante la limpieza, no dane los componentes del interior
la mdqguina. Si los componentes estdn danados, pida a un
especialista que los revise y repare. No intente realizar reparaciones
no autorizadas para evitar accidentes.
3. Abandone el agua vieja después de cada uso, vy rellene con
agua fresca
la préxima vez. Si el agua se reutiliza muchas veces, alguna
sustancia mineral puede subsistir o adherirse a la superficie de los
componentes, influyendo asi en el rendimiento de la mdaquina.
Cuando nofte que la capacidad de descarga se reduce
obviamente o que los componentes de la maquina tienen mucha
ceniza y suciedad, por favor, desmonte la parte baja de la carcasa
de la maquina (por favor, refiérase a la siguiente "Cémo desmontar
rdpidamente”) para limpiar el tubo de calor y la sonda, es mejor



limpiar cada 20 veces o 100 horas de trabajo.

( Como desmontar rapidamente )

(1. Utilice la herramienta para retirar el tornillo)

\i

(2. Saque la carcasa de la parte baja para limpiar los componentes

internos)

4. Mejor no utilizar la mdaquina caliente en agua fria. Debe
enfriarse la mdquina a temperatura ambiente y ponerla en agua
fria para usarla. De lo contrario, influird en el funcionamiento y la
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vida Util de la mdquina. Por el contrario, por favor, no ponga la
mdquina fria en agua caliente para usarla.

Como limpiar

Preparacion:

Vinagre de uso alimentario (vinagre blanco, vinagre de manzana,
etc.)

Por qué hay que limpiar:

Normalmente, el agua del grifo contiene minerales en nuestra vida.
Cuando el agua se calienta a una determinada temperatura, se
producen incrustaciones en el calentador o en la superficie de la
maquina. En este caso, la cal afectard el rendimiento de la
maquina, y la mdguina no es buena en la perspectiva también. Por
lo tanto, le sugerimos que limpie la mdaquina después de cada 20
veces de uso, y el tiempo de frabajo acumulado es inferior a 200
horas. O puede limpiar la mdaquina de acuerdo a sus necesidades
reales debido a la diferencia de agua en diferentes lugares.

Como se limpia:

1. Utilice la mezcla de liguido en un 75% de agua y un 25% de
vinagre, y viértalo en un recipiente hasta la linea mdxima de la
maquina.

2. Encienda la maquina, gjuste la temperatura de trabajo 80 °C/
(176 °F) y qjuste el tiempo 3 horas (03:00) , luego pulse una sola
vez el "Start/Stop". Cuando alcance la tfemperatura preestablecida
deseada, pulse "Start/Stop" para iniciar el temporizador.

3. Cuando el temporizador alcance las 00:00, presione "Start/Stop'
para dejar de funcionar, apague la alimentacion, desconecte el
enchufe y deje que se enfrie.

4. Retire la carcasa inferior de la mdquina (consulte el "Cémo
desmontar rdpidamente"”), utiice agua limpia para limpiar el
calentador y otros componentes, asi como la carcasa inferior, para
limpiar mejor la escala suavizada.

5. Después de limpiar, seque la mdquina y el casquillo, después
vuelva a instalar el casquillo inferior. Nota: Asegurese de que la
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alimentacién esté desconectada y que la mdquina se enfrie antes
de desmontar y limpiar.

Localizacion y solucion de averias

Cod Localizacién y solucion de
go de | Causa del problema . Y
averias
error
Desconecte la alimentacion
de la maquina: Si el nivel de
B nivel del agua es|99U9 es demasiodo bajo
H20 inferior al nivel mas bajo o
. . . adecuada de agua dl
superior al nivel mas alto - C .
recipiente; si el nivel de agua
es demasiado alto, retire el
agua del recipiente.
1. Si la fuber i a de
calefaccién es normal. 2.
E02 Siel cableado inferno de | Necesidad de solicitar la
la maquina es normal. reparacién a un profesional
3. ¢ El  sensor de
temperatura es normal?e

** Durante el uso de la mdquina, si surge algun otfro problema, pida
a un especialista que la revise. No intente realizar reparaciones no

autorizadas para evitar accidentes.

Garantia y servicio posventa

1. Asegurese de que la plataforma de trabajo sea plana, limpia y
ordenada.

2. La garantia se limita a los danos causados por defectos de
fabricaciéon y por el uso doméstico.

3. Se cobrard el coste de las piezas y el mantenimiento debido a
un uso inadecuado u otros problemas no relacionados con la

calidad del producto.
4. Conserve los vales de compra.
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molecular em baixa temperatura Modelo:
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As vantagens da cozedura a vacuo em baixa temperatura

Com a cozedura a vicuo em baixa temperatura, os alimentos ndo
precisam estar em contacto direto com o ar e a dgua, o que reduz
a perda de nutrientes dos alimentos, a infiliracdo de substdncias
nocivas, a auséncia de dleo ou uma utilizacdo reduzida, e uma
pequena guantidade de sal necessdria para preservar o sabor dos
ingredientes. Os alimentos conservam um bom sabor, e a carne
também pode melhorar muito o sabor.

O calor € mais uniforme, bem como o sabor que penetra no
alimento, e a cor do alimento € mantida; economiza-se energia em
comparacd@o com o uso do forno e do fogdo, e reduz a poluicdo
do fumo na cozinha, tfambém ¢é possivel cozinhar diferentes
alimentos embalando-os.

N&o é preciso um cozinheiro profissional, mesmo sem experiéncia
em cozinhar € possivel cozinhar alimentos sauddveis e deliciosos de
acordo com a receita cientffica. E possivel cozinhar de acordo com
a temperatura e o tempo definidos, aspirando o alimento de
acordo com a receita.

Gracas ao controlo preciso de temperatura e tempo, é possivel
garantir gue os alimentos ndo queimem ou sequem pPor excesso de
cozimento, especialmente para os dadlimentos cozidos em
temperaturas médias e baixas.



Preparacao para a cozedura a vacuo em baixa temperatura

B MAquina de selagem a vacuo Para remover a maior parte
do oxigénio dos sacos e garantir uma vedacdo hermética,
impedindo a entrada de ar ou liquido. E possivel usar a maquina
de vdcuo de campdnula ou mdquina de vdcuo de baixa
aspiracdo para diferentes necessidades. Fornecemos ambos 0s
tipos de mdquinas de vdacuo.

B Sacos para selagem a vdcuo ---- Embalar alimentos e selar
bem, impedindo a entrada de ar ou liquidos. Certifique-se
também de que os sacos de vdcuo podem resistir a

temperaturas até 100°C ou 212°F.

B Circulador térmico com depdsito de agua para cozinhar Sous
Vide ou banho-maria---- primeiro, colocar a grelha de
cozedura no depdsito de dgua (a ndo utilizacdo da grelha de
cozedura pode causar a avaria da mdaquina), depois encher o
depdsito ou bandeja de banho-mariac com dgua suficiente
para cobrir os alimentos e verificar a temperatura para cozinhar.
Para o circulador de calor de imersdo, certifique-se tamlbém de
que o depdsito de dgua pode resistir a uma temperatura até
100 °C ou 212°F. Para o banho-maria Sous Vide, hd um
controlador termostatico dentro da mdaquina. Depois, por favor,
encher a dgua para o banho de dgua e verificar a
temperatura e o tempo.



Seguranca

Por favor, siga sempre estas precaugoes:

Utilizar a maquina apenas em conformidade com o manual do
utilizador, caso contrdrio poderd ser danificada.

Ligar apenas a fonte de alimentacdo indicada na etiqueta de
identificacdo.

Ligar apenas com energia segura a terra.

Desligar a corrente antes de retirar a mdquina.

N&o tocar diretamente no liquido para verificar a temperatura,
por favor utilizar o mostrador de temperatura ou termdmetro.
Ao utilizar a mdaquina, colocar os alimentos necessdrios para o
aquecimento no banho de dgua, verificar se o nivel da dgua
estd entre o "MIN" mais baixo e o "MAX" mais alto, para evitar
danificar a mdaqguina.

N&o tocar em superficies quentes durante ou apds o trabalho
para evitar ferimentos.

Se houver liquido na parte superior da mdquina (acima do nivel
de dgua MAX), desligar a corrente e secd-la antes de a utilizar.
Por favor, cologue a mdaguina e o seu cabo fora do alcance
das criancas para evitar o perigo.

As criancas ndo devem brincar com o aparelho

Este equipamento pode ser ulilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com
falta de experiéncia e conhecimentos, desde que sejam
supervisionadas ou instruidas na sua utilizacdo segura e
compreendam o0s seus perigos

Para evitar perigo, a tomada eléctrica e a saida do ventilador
na parte de trds ndo podem tocar no liquido.

3



Parametros técnicos

Tens@o nominal: 110-120 vV / 220-240V

Frequéncia nominal: 60HZ / 50 HZ

Poténcia nominal: 1200 W / 1500 W

Gama de qgjuste de temperatura: 5---95°C  (41----203 °F )
Intervalo de tempo: 5 min---99 horas 59min

Exatiddo de visualizacdo: 0,1 Dimensdes :

2.8"x5.7 "x13.4"(71X145X340mm)

Funcdo do produto

EASYIINE]




1. 0

Potencia
-- Quando a energia estd ligada, o botdo e a luz indicadora
acendem-se. Depois da 2S, a mdguina enfra no modo de
poupanca de energia ( s6 ligada @ )
-- No modo de poupanca de energia, premir este botdo para ligar
a mdaguina e entrar em modo de espera, pronto a funcionar, neste
momento, o ecrd digital® m o strard a temperatura atual. O ecra
digital @ mostra as horas de frabalho definidas do Ultimo processo.
-- Em modo de espera (a luz do botdo estd totalmente acesa),
prima este botdo para entrar no modo de poupanca de energia
(only em @ )
-- Enquanto trabalha, prima este botdo para entrar diretamente no
modo de poupanca de energia.

2. °C/°F

Botdo de interruptor da unidade de temperatura

- Cligue em "°C / °F' para selecionar a unidade para exibir a
temperatura da mdqguina. H& duas unidades de temperatura &
escolha: Celsius e Fahrenheit.

3.TEMP / TEMPO

Botdo de ajuste de temperatura e tempo

-—- Cligue em "TEMP / TIME" para alternar entre a definicGo de
temperatura ou tempo. Quando o ecrd digital de temperatura ®
estiver a piscar, definir a temperatura alvo desejada com "+" e "-";
quando o ecrd digital de tempo @ e stiver a p isca r, 0 tfempo alvo
desejado pode ser definido com "+" e "-".

* ApoOs o ecrd digital piscar 10 vezes, se ndo houver nenhuma
operacdo de ajuste ativo, a mdaquina saird do estado de ajuste
temperatura/tempo. Se precisar de o reiniciar, clique novamente
em "TEMP / TIME" para infroduzir o estado de definicdo.

* No modo de trabalho, mantenha premido o botdo "TEMP / TIME", o
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ecrd digital exibird o tempo e a temperatura que definiu.

4. Inicio/Paragem

Botdao Start/Stop

--- Em modo de esperq, clicar em "Start/Stop"”, a maquina comeca a

funcionar.

-- De acordo com "Start/Stop"”, o tempo comeca a contagem

decrescente.

-- Terceiro "Start/Stop a mdaqguina deixa de funcionar, volta ao modo
de espera.

5+ -

Botdo de ajuste

-—- Clique em '"TEMP / TIME' para selecionar o contelddo
(temperatura ou tempo) a ser gjustado, depois use os botdes "+" e
"' para ajustar a temperatura ou tempo desejado.

6. Ecra digital de temperatura
--—- Apresenta a temperatura de trabalho em tempo real;

7. Ecra digital de tempo
-Em modo de espera, o tempo alvo definido é exibido.
--- No modo de frabalho, o tempo de frabalho restante € exibido.

Restaurar as configuragoes por defeito :

Com o modo de ftrabalho pronto, pressionando durante muito
tempo "Start/Stop" e "+', o ecrd digital grande mostrard a
temperatura de ajuste 60°C, o ec ra digital p eq ueno m o straré o
tempo de ajuste 24:00, depois estes tubos piscardo 10 vezes
simultaneamente e depois sairdo do modo de ajuste, se precisar de
mudar o Celsius e Fahrenheit pressionando o botdo "°C/F”.



Estrutura do produto

1. Painel de controlo 2. Capa superior 3. Corpo principal (para cima)

4. Anel de ligacdo 5. Corpo principal (para baixo) 6. Saida de dgua
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7. Pega fixa 8. Parafuso de libertacdo rdpida 9, entrada de dgua

Instrucées de utilizacao

1. Escolher o recipiente adequado, fixar a mdaquina no recipiente.
2.Colocar os alimentos no saco de vacuo no recipiente.

3. Acrescentar a dgua ao tanque de cozedura. Nota: Depois de
encher a agua no tanque, certifiqgue-se de que o nivel da agua se
encontra entre os valores minimo e maximo).

4. Ligar o cabo de adlimentacdo para energizar a maquina, o ecrd
digital e o botdo ligam-se, @ entram em modo de poupanca de
energia apds 2S, com luz constante, clicor@ para colocar a ma
quina em modo de espera.

5. Clicar em "°C/°F" para selecionar a unidade para mostrar a
temperatura da m a quina. A configuracdo por defeito é < C.
Depois de clicar em " °C/ °F" para selecionar a unidade de
temperatura da maquing, a proxima vez que a maquina for ligada, a
mesma sera ligada por defeito a esta unidade, pois a maquina tem
uma funcdo de memdaria.

6. Clicarem "TEMP /TIME" para selecionar a temperatura ou tempo a
ajustar, e definir o valor-alvo com as teclas "+" e "-".

7. Apds a definicdo estar completa, clicar em " Start/Stop"para ligar a
maquina.

8. Quando a temperatura atingir a temperatura definida, a
maquina emitird um sinal sonoro, colocard os alimentos em
embalagem a vdcuo no recipiente e pressionard o botdo "Iniciar/
Parar", ele contard para baixo.



9. No final da cozedura, a maquina emite um sinal acustico. Clique
em "Start/Stop" para terminar o trabalho da maquina.

Nota: Se nenhuma operagdo estiver em curso, a mdaguina emitird
um bip continuo apds 20 segundos, enquanto a temperatura da
dgua permanecerd no valor pré-definido.

10. Retirar os alimentos e os alimentos estdo prontos para o processo
seguinte.

11. Depois de utilizar a maquina, desligar a fonte de alimentacdo.
Conservar a mdqguina fora do alcance das criancas.

Nota: MAntes do cozimento Sous Vide, os alimentos devem ser
embalados a vacuo.

@ O nivel da dgua (depois dos alimentos terem sido submersos)
deve ser superior ao nivel "MIN", mas inferior ao ponto "MAX"
marcado na maquina.

®Para prevenir a deterioracdo prematura da maquina, drenar a a

gua apods a utilizacdo e limpar o banho de agua.

Manutencao

Para evitar queimaduras, certifigue-se que a mdguina estd

desligada e arrefece a temperatura ambiente antes da limpeza.

1. Cologue a maquina numa posicdo vertical apds a limpeza, ndo
a coloque no chéo

colocé-lo horizontalmente ou de cabeca para baixo.

2. Ao limpar, tenha cuidado para ndo danificar os componentes
internos da mdqguina. Se quaisquer componentes forem
danificados, por favor peca a um especialista que efetue uma
inspecdo e reparacdo. Nao tentar reparacdes ndo autorizadas
para evitar acidentes.

3. Deitar fora a dgua apds cada utilizacdo e reabastecer com
dgua fresca

na préxima vez. Se a agua for reutilizada vdrias vezes, algumas

subst@ncias minerais podem diminuir ou aderir a superficie dos
componentes, afetando assim o desempenho da mdaguina.
Quando notar que a capacidade de exaustdo foi obviamente
reduzida ou que os componentes da mdaquina estdo cobertos de
cinzas e sujidade, € favor desmontar a parte inferior da caixa da
maquina (consulte o seguinte "Como desmontar
rapidamente”)
9



para limpar o tubo de calor e a sonda, recomenda-se a limpeza a
cada 20 vezes ou 100 horas de trabalho.

( Como desmontar rapidamente )

(1. Utilizar a ferramenta para remover o parafuso)

\|

(2. Puxar a caixa inferior para limpar os componentes internos)

4. E melhor ndo utilizar a méaquina quente em dgua fria. O carro
deve ser a temperatura ambiente e colocados em dgua doce
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para ufilizacdo. Caso contrdrio, ird afetar o funcionamento e a
vida Util da mdqguina. Pelo contrdrio, por favor ndo colocar a
maquina fria em dgua quente para utilizacdo.

Como limpar

Preparagdo:

Vinagre alimentar (vinagre branco, vinagre de macad, etfc.)

Porque precisa de ser limpo:

A Ggua da torneira contém normalmente minerais. Quando a dgua
é aquecida a uma certa temperatura, formam-se escamas no
aguecedor ou na superficie da mdqguina. Neste caso, o calcdrio ird
afetar o desempenho da mdqguina, mas também o seu aspecto.
Consequentemente, é recomendado limpar a maquina apds cada
20 utilizacdes, e quando o tempo de trabalho acumulado for inferior
a 200 horas. Ou pode limpar a maquina de acordo com as suas
necessidades, uma vez que as propriedades da dgua sdo
diferentes, dependendo do local.

Como limpar:

1. Utilizar uma mistura de 75% de agua e 25% de vinagre, despejd-la

até a linha Max da mdaquina.

2. Ligar a maquina, definir a temperatura de trabalho 80°C/ ( 176°

F) e definir a hora 3 horas (03:00) , depois carregar uma vez em

"Start/Stop". Quando a temperatura desejoda  for atingida,

pressionar "Start/Stop" para iniciar o temporizador.

3. Quando o temporizador chegar as 00:00, pressione "Start/Stop"

para parar de funcionar, desligue a energia, desconecte a ficha e

deixe esfriar.

4. Remova a carcaca inferior da mdaquina (consulte o abaixo
"Como desmontar rapidamente”), use a dgua limpa para limpar
O aguecedor e outros componentes, bem como a carcaga
inferior, de modo a melhor limpar a escala amaciada.
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5. Apods a limpeza, seque a mdaquina e o involucro e, em seguida,

reinstale o invélucro inferior. Nota: Por favor, certifique-se de que a

energia é desligada e a mdaquina esfria antes de desmontar e

limpar.
Resolucdo de problemas
Codi
go de | Causa do problema Resolucdo de problemas
erro
Desligar a méaqguina: Se o nivel
da dgua for demasiado
Oni velda a gua esta| baixo, adicionar a
H20 abaixo do valor minimo quon’ric.Io'de correta d<,a dgua
ou acima do valor m & | ao recipiente; se o nivel da
ximo dgua for demasiado alto,
remover a dAgua do
recipiente.
1. Se o tubo de
aquecimento funcionar;
2. Se a cablagem interna
E02 da m a quina estiver a Reporolc;do profissionall
funcionar; necessaria
3. O sensor de
temperatura est a a
funcionar?

*Durante a utilizagcdo da mdquina, se surgirem outros problemas,
peca a um especialista que verifigue a mdaqguina. Ndo tentar
reparacoes ndo autorizadas para evitar acidentes.
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Garantia e servico pdés-venda

Certifique-se de que a plataforma de trabalho é plana, limpa e
arrumada.

A garantia é limitada a danos causados por defeitos de falbrico
e uso domeéstico.

O custo de pecas de substituicdo e manutencdo serd cobrado
devido ao uso indevido ou a outros problemas de qualidade
ndo relacionados com o produto.

Por favor, guarde os seus cupdes de compra.
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I'Ipem MYyLLECTBa BaKyyMHOIo HM3KOTEMMEPaTypPHOro

NPUIrOTOBAEHNA MALLN

Mpu MCMOAb30OBOHMM BAKYYMHOTO HU3KOTEMMEPATYPHOIO
MPOUIOTOBAEHUS  MULLM  HEODXOAMMOCTM  MPSMOTO  KOHTOKTA
MPOAYKTOB C BO3AYXOM WM BOAOM HET. DTO YMEHbLLAET MOTEPIO
MUTATEAbHbIX BELLLECTB U MPOHUKHOBEHWE BPEAHbIX BELLLECTB. MACAO
MCIMOAB3YETCS B OYEHb MOAbIX KOAMYECTBAX MAM HE MCMOAb3YETCS
BOOOLLE. AAS  COXPOHEHMS  BKYCA  COMMX  MHIPEAMEHTOB
notpebaseTcs HeOOAbLLOE KOAMYECTBO COAM. EAQ coxpaHser
XOPOLLUMMA BKYC, M AQXKE OObIMHOE MICO MOXKET 3HAYUTEABHO
YAYHLLMTb BKYC.

Tenao pacnpeaeasercs 6oaee POBHOMEPHO, BKYC MPOHWMKAET B
MULLY TAKXKE POBHOMEPHO, d LBET MPOAYKTOB COXPOHAETCS.
ObecneymBaeTCs 3KOHOMMA SHEPTMM MO CPCBHEHUIO C AYXOBbIM
LLUKAJOOM M TQA30BOM MNAMTOM. 3ArPg3HEHME  KYXHUM  AbIMOM
YMEHBLLIAETCA. PA3AMYHBIE MPOAYKTbl MOXHO TFOTOBMTb OTAEABHO B
COOTBETCTBYIOLLIEM YITAKOBKE.

MNPOdOEeCCHMOHOAbHBIM MOBAP HE MNOHAAOBUTCA - aAdxke 6e3
KYAMHQPHOTO OMbITA Bbl CMOXETE TOTOBUTb 3AOPOBYIO M BKYCHYIO
MULLLY MO HAYYHbIM PELLENTAM. Bbl MOXETE FOTOBUTL B COOTBETCTBMM C
30ACHHOM TEMMNEPATYPOM M BDEMEHEM, TOTOBS MPOAYKTbI B BOKYYME
MO HY>XHOMY peLenTy.

BAQroAQps TOYHOMY KOHTPOAID TEMMEPATYPbl M BPEMEHU MULLA



FAOPQHTUPOBAHHO HE MOATOPUT U HE MNEPECOXHET. DTO OCOBEHHO
KacaeTcs OAA, KOTOPbIE TOTOBITCS MPWM  CPEAHUX M HU3KMX
TEMNEPATYPAX.

I'Ipem MYyLLECTBa BaKyyMHOIo HM3KOTEMMEPATYPHOro

MNPUIOTOBAEHNA MNLLN

B TlepmeTusartop ---- AAS YAQAEHUS BOAbLLEM HYACTU KMCAOPOAQ
M3 MAKETOB M OBECNeYeHns rTepPMETUIHOCTH, YTOObI BHYTOb He
MOMAAQAM BO3AYX M XKMAKOCTU. B 30BUCMMOCTM OT mMoTpebHoCTEN
MOXHO  MCMOAb30BATb  KOAMEPHBIM  TEPMETUIATOP  MAM
rEepPMETU3ATOP MAAOM TATM. Mbl MOCTABASEM TEPMETUIATOPSI
OBOMX BUAOB.

B lMakeTbl AAS BOKYYMHOW repMeTU3aUMM ---- AAS YNOKOBKM
MPOAYKTOB U MX TLLLATEABHOM TE€PMETU3ALMM, YTOObI BHYTPb HE
MOMOACQAM HUM BO3AYX, HU XXMAKOCTb. YOEAUTECH TAKXKE B TOM, HTO
NOKeTbl  AAS  BAKYYMHOM  TEPMETU3ALIMM  BbIAEPXXMBAIOT

Temnepartypy Ao 100°C mam 212°F.

B Cuctema BOAHOU LUPKYASILUM C PE3EPBYAPOM AAS BAPOYHOMU
BOAbl MAU HU3KOTEMNEPATYPHOMU BOAAHOU GAHM CHQ4aAQ
YCTAHOBMUTE MOACTOBKY AAS MPUIOTOBAEHMS MULLM B PE3EPBYAP
AAS BOABI (HEMCMOAB3OBAHME MOACTOBKM AAS MPUTOTOBAEHMS
MULLIM  MOXET MPMUBECTM K MOAOMKE amnnapara) ,  3a1em
HOMOAHUTE PE3EPBYAP WMAM BOAIHYIO OOQHIO AOCTATOYHbIM
KOAMYECTBOM BOAbI, YTOObI MOKPbITh MPOAYKTbI M KOHTPOAMPOBATL
TEMMNEPATYPY MNPUTOTOBAEHMSA. [PK MCMOAB30BAHMM CUCTEMbI
BOAHOM LIUPKYAILLMM YOEANTECH B TOM, HYTO BAK AAS BOABI MOXET
BbIACPXMBATE  Temnepatypy A0 100 °C umam 212°F. Aad
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HU3KOTEMMNEPATYPHOM  BOAFHOM  OQAHM  BHYTPM  ANNAPATA
MMEETC TEPMOPETYAITOP. [103TOMY, MOXAAYMCTA, HOAEMTE
BOAY B PE3EPBYAP, A 3ATEM OTPENYAUPYMTE TEMMNEPATYPY MU
BPEMS.

be3onacHoCTb

MoxaayucTaq, BCerad cobAloaanTe cAeayloLme Mmepbl

NPeAOCTOPOXHOCTU:

B OKCNAYaQTMpyMTE  AnnNApaT  TOAbKO B COOTBETCTBMM  C
PYKOBOACTBOM MOAB3OBATEAS, MHOYE OHAO MOXET MOBPEAMTHCSA.

B [1OAKAIOHOMTE TOABKO K MCTOYHMKY MUTAHUSA, YKA3AHHOMY HQA
30BOACKOM TABAMYKE.

B [IOAKAIOHOMTE  TOABKO K  ©Ee30MaCHOMY  303EMAEHHOMY
MCTOYHMKY MUTAHMS.

B [lepeaATem, KOk yOpaTh AnNApAT, OTKAIOHUTE DAEKTPOMUTAHME.

B He NpUKaCamnTeCh HEMOCPEACTBEHHO K XXMAKOCTU AAS MPOBEPKM
TEMMNEPATYPbI. MNMoxaaymcta, MCMOAb3yMTE MHAMKATOP
TEMMNEPATYPbI MAU TEPMOMETP.

B [IpM MCMOAB3OBAHMKM AMNAPATA MOMECTUTE HEOOXOAMMbBIE
MPOAYKTbl B [PE3EPBYAP AAS MOAOTPEBA HA BOAfSHOM OaHe.
MoXaAymcta, ybeamteCb B TOM, YTO YPOBEHb BOAbl HE HMXE
MUHUMAABHOTO ("MIN") 1 He BbiLLE MAKCHMMOABHOTO ("MAX"),
4TOOBbI M3BEXATL MOBPEXAEHMA ANNAPATA.

B Bo wum3bexaHue TPOBM HE MNPUMKACOUTECH K  FOPSYUM

NMOBEPXHOCTIM BO BPEMS M MOCAE PABOTHI.
3



Mpu HAAMYMKU XKMAKOCTM B BEPXHEM 4ACTM ANNApPATA (BbiLLE
MOKCHMMOABHOTO  YPOBHS  BOAbI), MOXOAYMCTQ,  OTKAIOYMTE
MUTAHME U BbICYLLIMTE €€ MEePEA MCMOAb3OBAHUEM.

Bo m3bBexaHme OMACHOCTM MOMECTUTE ANMAPAT U €ro LLUHYP B
HEAOCTYMHOE AA AETEM MECTO.

AETU HE AOAXKHDBI UIPATH C MPUBOPOM

MNpubopbl HE MNPEAHO3HAYEHbI AAS AIOAEM C OrPAHMYEHHBIMM
AOU3INHECKMMM, CEHCOPHbIMM UAM YMCTBEHHbIMM
CMOCOBHOCTIMM UAM C HEAOCTATKOM OMbITA M 3HOHMM, ECAM OHU
He OblAM MPOMHCTPYKTMPOBAHbLI MO BOMPOCOM MCMOAb30OBAHMS
npubopa WMAM E€CAM 30 HWMMMKM HEe MNPUCMATPUBAET AMLO,
OTBETCTBEHHOE 30 MX BE30MACHOCTb

Bo wm3bexXaHue OnaACHOCTM pPO3eTka MUTaHMA KM PO3eTKA
BEHTUAATOPA HA 3CQAHEM MOAHEAM HE AOAXHbI COMPMUKACATLCSH C
>KMAKOCTBIO.

TexHunueckme rNnapaMeTpbl

HomUHaAbHOE HanpsxeHue: 110-120 B / 220-240 B
HomumHaAbHas YacTtoTa: 60 ', / 50 'y,

HommHaAbHAOS moLLHOCTb: 1200 Bt / 1500 BT

AMANA30H HACTPOMKM Temneparypsbl : 5----925°C (41 ----203 °F )
AMANA30H HOCTPOMKM BPEMEHMU: 5 MUH. - 99 4OCOB 59 MIH.
ToyHOCTb OTOBPCXKEHMS : 0,1

Pazmep: 2.8"'x5.7 "x13.4"(71X145X340 mwm)



DyHKUMA MPOAYKTa

EASYIINE]

1. 0

MouiHocTb
-- [pw BKAIKOYEHUM MUTAHMA KHOMKA M MHAMKATOP 3AropatoTtcs. Yepes
2 C annapaT NEPExXoAMT B PeEXMM BHeprocbepexeHus. ( T(@KO
BKAIOYEHO )
-- B pexmme 3HeprocbepexeHms HAKMMUTE ITY KHOMKY, HTOObI
QOKTUBMPOBATL AMMNAPAT U MEPENTU B PEXMM OXMACQHMS (TOTOBHOCTM K
paborte). Mpu 3ToOM HA UMAPPOBOM AMCrAee® 6yaeToTobpaxaTCa
TEKYLLLOS TeMnepaTtypa. Ha umdoposom amcriaee @ otobpaxkaeTcs
YCTOHOBAEHHOE  BPEMS PABOTHl  AA9  TMOCAEAHEro  pPaboyero

npouecca.
- B pexume OXMAQHUS (MHAMKATOP KHOMKKM CBETUTCS MOAHOCTBIO)
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HODKMMTE DTy KHOMKY, 4TODbI MEPENTU B PEXMM DHEProcoepexxeHms
(TOABKO BKAIOYEHME )

-- Bo Bpemd paboTbl HAXKMMTE 3Ty KHOMKY, YTOObI MNepemntm
HEMOCPEACTBEHHO B PEXMM SHEPTOCHEPEXKEHMS.

2. °C/°F

KHonka nepekAlo4eHMs TeMNepaTypHOro 6AoKa

-— Haxxmumte Ha "°C / °F', 4T0Bbl BbIOPATH €AMHULY M3MEPEHMS
TEMNEPATYPLI ANNAPATA. Ha BLIOOP MPEAAQralOTC ABE E€AMHMLIbI
M3MEPEHMI TEMNEPATYPSI - MO LLeAbCUIO 1 MO PaApEHrenTy.

3.TEMP / TIME

KHonka nepekAloYeHUs peryAMpoBKM TEMNEPATYPbI, BDEMEHU

-- — Haxxmumte "TEMP / TIME", 4y100bl YCTOHOBUTb TEMNEPATYRY MAM
Bpemsa. Mpu MUTAIOLLEM UMAOPOBOM AMUCHAee Temnepatypsl &
MOXHO YCTAHOBUTb XKEAQEMYIO LLEAEBYIO TEMMEPATYPY C MOMOLLIBIO
"+ " NPU MUTAIOLLLEM LIMADPOBOM AMCTIAEE BpemeHU (T MOXKHO
YCTAHOBMUTb XXEAOEMOE LLEAEBOE BPEMA C MOMOLLLbIO "+" 11 "-",

* TlocAae TOro, Kak UMdppoBOM AMCiAen murHetr 10 pas, npu
OTCYTCTBMM OMNEPALMM HACTPOMKM AMNMNAPAT BbIMAET M3 COCTOSHMS
HOCTPOMKM  TEeMNEPATYPbI/BpEMEHN. ECAM  BAM  HEODXOAMMO
npomseectn cbpoc, Haxmmte 'TEMP / TIME' ewie pas, 4TOObI
nepemTm B COCTOIHME HACTPOMKM.

* B pabovyem pexmme HOXXKMUTE U YAEPXMBAMTE KHOMKY '"TEMP /
TIME" - HO LMJOPOBOM AMCNAEE OTOBPA3ITCH YCTAHOBAEHHbLIE BPEMS
M TemMneparypa.

4. Start/Stop

KHonka HYCKG/OCTGHOBKM

-- —-B pexume oxupaHua Haxkmute ‘‘Start/Stop”, utobbl annapat Hauan

paboTatb.

-- -- 3atem Haxkmute “Start/Stop”, utobbl HayaTb 06pPaTHBIA OTCYET BPEMEHM.

-- -- HakoHew, Haxmute “Start/Stop”, 4tobbl annapaTt NnepecTaa
PABOTATb M BEPHYACS B PEXMM OXMACHMS.
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KHonka peryAMpoBku

-—  Haxmumre '"TEMP / TIME", 4106bl BbIOPATH COAEPXKXMMOE
(TEMNEPATYPY WAU BPEMS) AAA PETYAMPOBKU. 3ATEM UCMOAb3YMTE
KHOMKM "+" 1 "-", 4TOObl YCTAHOBMTb HYXKHYIO TEMMEPATYPY MAM BPEMS.

6. TemnepatypHblii undposoii gucnnei
-- - OToBpakeHme paboyer TEMNEPATYPbI B PECABHOM BPEMEHMU;

7. Undposoit gucnneit Bpemenu

-—- B pexume OXMAQHUI OTOBPAXKAETCA YCTAHOBAEHHOE LIEAEBOE
BPEMS.

--- B paboyem pexmme oTobpakaeTcd OCTaBLLEECS Bpems paboThl.

C6poc C YCTAaHOBKOM 3HaYEHUA NO YMOJIYAHUIO:

AoAro Haxxmure "Crapt/Cron "&" +" BMecTe 1 OCTAHOBMUTL HAXKATHE,
KOrAQ ©OABLLIOM LIMCPPOBOM AMCIIAEM Moka3sbiBaeT 60°C U Manbli
LMAOPOBOM AMCIIAEM MNoKasbiBaeT 24:00 B TO Xe Bpems, cbpoc
YCMELLHO MOCAE ABYX LMADPOBOM AMChiAen muraeT 10 pas, eCAM BOM
HY>KHO MepeKAYMTb LLeAbCUs 1 PAPEHTENTA, HOXKMMUTE KHOIMKY
" °C/°FAinse p e Ko Ye HU g



Komnnekraumsa npybopa

®

1. MaHeAb ynpaBaeHMs 2. BepxHaa kpbillka 3. OCHOBHOM KOPMyC
(Bepx) 4. CoeaAmHUTEABHOE KOAbLO 5. OCHOBHOM KOpnyC (HW3) 6.
BbIxoA AAS BOAbl 7. PUKCUMPOBAHHASA Pyd4Ka 8. ObICTPOCHEMHbIM

BMHT 9, BXOA AAS BOAbI



Paboune MHCTpyKumm

1. BbibepuTe NoaxoALmii KOHTEMHEp, 3aKpenuMTe annapaT B KOHTeNHepe.

2. Monoxute NPoayKTbl B BaKyyMHOMN YNaKoBKe B KOHTEMHEp.

3. [OobasbTe BOAYy B eMKOCTb Ana npurotosnenus. (Mpumevanue: Mocne
3a/MBKM BoApbl B 6aK, moanyicra, ybeautecb B TOM, YTO ypOBEHb BOAbl He
HUXKE MUHMMA/IbHOTO M HE BblLe MaKCMMaJIbHOro).

4. MoaKnoumTe WHYP NUTaHWUA, 4TOBbl NOAATL HaMpAXeHWe K annapary, nocse
yero 3aropsaTca UMPpPoBOM AMchnern U KHoMKa. [llepengute B pexunm
sHeprocbepexenns yepes 2 ¢ (Tonbko cBeT). HaxmuTte @ yTob6bI NepesecTv
annapar B PEXUM OXMAaHUA.

5. - Haxmute “°C/°F", ytobbl BbIGpaTh €AMHULY M3MEPEHUS TemnepaTypsbl
annapata. Mo ymonuaHuio °C. Mocne Haskatna kHonkn “°C/°F" ana sbibopa
e[VMHULbI M3MEPEHUA TemnepaTypbl annapaTta Mpu Cleayiolem BKAKHYEHUN
annapata Mo ymosiYaHuio ByAeT MChno/ib30BaThCA 3Ta eauHuua. Y annapara
nmeeTca GYHKUMA NamMATH.

6. Haxxmute “TEMP /TIME"”, uto6bl oTperyanposatb TemnepaTtypy Ui Bpems, u
YCTaHOBUTE LeNeBoe 3HaUYeHMe C MOMOLLbIO KHoMok '+ n “-"",

7. MNocne 3aseplueHus HacTpoiku Haxmwute “‘Start/Stop”, utobbl annapar
Hayan paboTaThb.

8. Korga Temnepatypa AOCTUMIHET 3a4aHHON, annapaT nogacT 3BYKOBOMN CurHann.
3atem HaxkmuTe KHonky "Start/Stop", utobbl HayaTb 06paTHbINM oTCueT.

9. Mo OKOHYaHMKM NPUrOTOBAEHWUA annapaT NoAacT 3BYKOBOM curHan. Haskmure
“Start/Stop”, utobbl 3aBepwnTb paboTy annapara.

Mpumedarune: Mpu HEBLINOMHEHUM OMepaumMy annapaT NoAacT HenpepbiBHbINA
3ByKoBoM curHan vepes 20 ¢, a TemnepaTypa BOAbl OCTaHETCA Ha 3afaHHOM
YpOBHe.

10. BblHbTE MPOAYKTbI, NOCAe 4Yero OHWM ByayT roTosBbl K MOC/Aeayloemy
npoueccy.

11. Nepea ncnonb3osaHMem anmnapaTa OTK/YMTE I1EKTPONUTaHME, XpaHuTe
annapar B MecTe, He4OCTYMHOM A1 AeTeN.

Npumeuanue: (Dlepes HUKOTEMNEPATYPHOM MPUFOTOBNEHUN MPOAYKTHI
cneayert cHadana NoOMecTUTb B BaKyYMHYIO YNaKOBKY.
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(2)YpoBeHb Boap! (Nocie 3aKNafkM NPOAYKTOB) AOMKEH BbiTh Bbille OTMETKM
“MIN", Ho Huske otmeTkM “MAX" Ha annaparte.
(3) YTo6bl N36e3KaTb CTapeHWA annapaTta, CAUBaiTe BOAY NOC/AE UCTIONb30BaHMA
M ounLaiTe BOAAHYIO BaHIo.
Yxopg,
Bo m3berkaHne OKOroB, Nepej, OYMCTKON annapaTta, noxanyicra, ybeaurtech B
TOM, YTO OH BbIK/IKOYEH W OCTbIN 40 KOMHATHOM TEMNEPATYpPbI .
1. Nocne oYMCTKM yCTaHOBUTE annapaTt BepPTUKaNbHO, He
pacnonaraiTte ee ropusoHTaNbHO WM BBEPX HOTaMMU.
2. BO Bpemsa OYMCTKM He NOBPeAMTE BHYTPEHHUE KOMMOHEHTbI
annapata. Mpyv noBpeaeHUM KOMMOHEHTOB, Moanyicra, obpatutecb K
cneumanucTy Ans NpoBepkM U pemoHTa. Bo nsbeskaHnme HecuyacTHbIX C/ly4aeB He
npeanpuHUMainTe NonbITOK HECaHKLMOHUPOBaHHOIO PEMOHTa.
3. BbibpacbiBaliTe CTapytlo BoAy NOC/AE KaXKAOro MCNo/ib30BaHUA M 3aauBanTe
CBENKYIO

MpM MHOTOKPaTHOM WCMOMb30BaHMM BOAbI HEKOTOPble MMUHepasbHble
BellecTBa MOryT ocegaTb WAM NPUAMNATL K MOBEPXHOCTM AeTasneld, 4To
oTpuUaTeNIbHO BAMAET Ha NPOW3BOAMTENbHOCTb annapata. Eciv Bbl 3ameTuu,
yto 3hPEKTUBHOCTL pacnpefenieHns ABHO CHUMXAETCA WMAW Ha KOMMOHEHTax
annapaTta ocegaeT MHOTO Menaa W rpsasu, MOMKanyicra, pasbepute HUMKHIOW
yacTb Kopnyca anmapata (cm. Huxe «Kak 6bicTpo pasobpaTb annmapat)) ans
OUYUCTKM TEn0BoIN TPY6KM 1 30HAa. Jlyylie NPOBOAMTL OYMCTKY Yepes Kaskible
20 3anyckos naun 100 yacos pabotbi.

(Kak 6bicTpo pasobpartb annapar)




(1. UCNOAB3YHTE MHCTPYMEHT AA M3BAEYEHMS BUHTA.)

\th

(2. BbITALLMTE KOPMYC HMXKHEM YACTU AAS OYUCTKM BHYTPEHHMX

KOMMOHEHTOB.)

4.  AyyLLE He MOMELLIATb PA3OMPETLIM ANMAPAT B MPOXAQAHYIO BOAY.
AAS OXAQXKAEHMS NPUBOoPa
AO KOMHATHOM TEMMNEPATYPbI HE MOTPY>XXATh M0 B XOAOAHYIO BOAY. B
MPOTUBHOM CAYy4OE 3TO MOBAMAET HO PABOTY ANMNAPATA U CPOK €ro
CAYXObl. CAEAYS TOM XE AOTMKE, MOXAAYMCTA, HE MOoMeLLanTe
OXACDKAEHHbIM ANMApPAT B TOPAYYIO BOAY.
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OuuncTka

MoAroToBka:

MunLesom ykeyc (6eAbli, 9OA0HHbIM YKCYC U T.A.)

AAS Hero Hy>XKHA O4YUCTKA:

OBbIHHO BOAOMPOBOAHAS BOAQ COAEPXKMUT XKM3HEHHO HEOBXOAMMbIE
MMUHEPAABI. [TPK1 HArpeBe BOAbI AO OMPEAEAEHHOM TEMMEPATYPLI HA
HArPEBATEAE MAM MOBEPXHOCTM AMMNAPATA MOSBASETCS HOKMMb. B
3TOM CAYHAE M3-30 HOKMIMU YPOBEHb MPOM3BOAUTEABHOCTM ANMNAPATA
CHM3UTCH, O €ero  BHEWHWM BMA  MCMopTUTCH.  [loaTomy
PEKOMEHAYETCS YUCTUTb ANMNAPAT Yepe3 Kaxkable 20 3aMyCKOB MAM
200 yacos obuiero paboyero BpemeHu. Kpome TOoro, MOXHO
YUCTUTb ANNAPAT C YYETOM CBOMX COAKTMYECKMX MOTPEBOHOCTEN,
KOTOPbIE MOTYT 30BMCETb OT XAPAKTEPA BOAbI B AOGHHOM AMECTHOCTM.

OuucTtka:

1. UICNOABb3yMTE CMELLIAHHYIO XXMAKOCTb M3 75% BOAbI U 25% yKCycCa.
3AAENTE €€ B KOHTEHEP A0 MAKCMMasIbHOro ypoBHaA (Max).

2. Bkatouute annapart, 3agaite pabouyto Temnepatypy 80°C/ ( 176°F) u
yctaHoeute Bpema - 3 vaca (03:00). 3atem oauMH pa3s Haxmwute
kHonky "Start/Stop”. Mpu gocTmkeHnn skenaemol 3agaHHON TemmepaTypbl
HaxkmmTe "Start/Stop” ans 3anycka Taimepa.

3. Koraa tammep aocturaetr 00:00, Hoxmmte "Start/Stop" 4toObI
MPEKPATUTL PABOTY, BLIKAIOYMTE MUTAHUE, OTCOEAMHUTE BUAKY MU
AQUTE €M OCTbITb.

4. YAQAUTb HUXKHIOKO OBOAOHKY MALLIMHDBI (MOXAAYMCTA, OBpATUTECH K
"Kak GbICTPO pa306paTts”’), MCMOAb30BATL YUCTYIO BOAY AAS OYUCTKM
HArPEBATEAS U APYTMX KOMMOHEHTOB, O TAKXE HMXKHMM KOPMYC, H4TOObI
AYHLLIE OYUCTUTb MATKME YELLIYS

5. TlocAe OYUCTKM CcylumTe MALLMHY M KOPMYC, 3ATEM MOBTOPHO
YCTAHOBUTE HUXKHMM KOpnyC. MNMpoumedaHme: NoxXaaymcta, yoeamtecs,
4TO MUTAHME OTKAIOYEHO U MALLIMHA OXAQDKACETCS Nepea pa3bopKor
M O4YUCTKOM.
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[Nonck HemcnpaBHOCTEN

3. B Hopme M Jartyuvk
TemnepaTypbi?

Kog, o
MpuunHa npobnemsl Mouck HencnpaBHOCTEN
OLWKnBKM
BbIKNlOUNTE NUTaHWe annapaTa.
Ecin  ypoBeHb BOAbl  C/AULIKOM
YpoBeHb BOAbI HUXe o
HU3KWUI, nobasbTe HYXKHOEe
H20 MWHUMANIbHOTO WU  BblllE . i
KO/IMYECTBO BOAbl B KOHTEWHep;
MaKCMManbHOro . .
€C/IM C/ILIKOM BbICOKMI, OTnelTe
BOAY M3 KOHTelHepa.
1. NpoBeputb, B HOpme An
Tpyba oTOmn/IeHuns; 2.
Nposeputb, B HOpme n
P P P Ona pemoHTa Heob6xoAMMmOo
EO02 BHYTPEHHAA NpoBoO/Ka
06paTnTbCa K NpodeccrmoHany
annapara;

**BO BpPEMS MCMOAb3OBAHMA AMMAPATA MPU BO3HUMKHOBEHMM AIODBIX

APYTUX

MpobAeM,
NPOBEPUTL  ANMNAPAT.

MOXAAYMCTQ,
Bo wm30exaHWe HeCHACTHbIX CAY4YOEB HeE

nonpocunte cneunaAmncta

I'IpeAI'IpVIHMMOIZTe MOMbITOK HECAHKUMOHUPOBAHHOIO PEMOHTA.

FapaHTUS U NOCAENPOACXKHOE 0BCAYXUBAHKE

1. Y6eauTechb B TOM, YTO PABOYAS NAQTAOOPMA POBHAS, YUCTAS M
HOXOAMTCA B MOPSAKE.

2. TapaHtKs

OrpAHNYMBAETCA

NOBPEXAECHNAMU n3-3a

NPOM3BOACTBEHHbIX AEJDEKTOB M BbITOBOTO MCMOAb3OBAHMS.
3. Mpu HENPOBUABHOM MCMOAb3OBAHMM U MPU  BO3HWMKHOBEHMM
APYTMX MNPOOAEM, HE CBI3AHHbIX C KAYECTBOM MPOAYKLMM,

B3MMQAETCH

CTOMMOCTb

3an4acTem 2
13
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OBCAYKMBAHMS.
4. TIOXAAYMCTA, COXPAHMTE 30KA3 HA 3AKYMKY.
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