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Alvorens de apparatuur in gebruik te nemen dient u deze gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen
Systé me sou S-Vid e You should read these user instructions carefully before using the appliance
) ) Bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen, sollten Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen

U rzadzen ie Sous-vide Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser I'appareil
. Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy koniecznie doktadnie przeczytac niniejsza instrukcje obstugi

SO us Vlde Cititi cu atentie prezentul manual de utilizare inainte de folosirea aparatului
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Please read and keep
these instructions

Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Keep these instructions with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
Gardez ces instructions avec cet appareil.

Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Pastrati maualul de utilizare alaturi de aparat.

Alleen voor gebruik binnenshuis.

For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Pour l'usage a l'intérieur seulement.
Do uzytku wewngtrz pomieszczen.
Numai pentru uz casnic.




Nederlands
Geachte klant,
Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi apparaat. Leest u deze gebruiksaanwijzing
zorgvuldig voordat u het apparaat aansluit, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen.
Lees vooral de veiligheidsvoorschriften aandachtig door.

Veiligheidsvoorschriften

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

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

e Zorg dat het apparaat en de stekker niet met water of een andere vloeistof in aanraking

komt. Mocht het apparaat onverhoopt in het water vallen, trek dan onmiddellijk de stekker

uit het stopcontact en laat het apparaat controleren door een erkend vakman. Niet-
naleving hiervan kan levensgevaar opleveren.

Probeer nooit zelf de behuizing van het apparaat te openen.

Steek geen voorwerpen in de behuizing van het apparaat.

Raak de stekker niet met natte of vochtige handen aan.

Controleer stekker en snoer regelmatig op eventuele beschadiging. Indien stekker of

snoer beschadigd is, laat het bij een erkend reparatiebedrijf repareren.

e Gebruik het apparaat niet nadat het is gevallen of op andere wijze beschadigd is. Laat het
bij een erkend reparatiebedrijf controleren en zo nodig repareren.

e Probeer het apparaat niet zelf te repareren. Dit kan levensgevaar opleveren.

e Zorg dat het snoer niet met scherpe of hete voorwerpen in aanraking komt en houd het
uit de buurt van open vuur. Als u de stekker uit het stopcontact wilt trekken, pak dan altijd
de stekker zelf beet en trek nooit aan het snoer.

e Zorg dat niemand het snoer (of verlengsnoer) abusievelijk kan lostrekken of erover kan
struikelen.

e Houd het apparaat als u het gebruikt steeds in de gaten.

e Kinderen zien de gevaren van onjuist gebruik van elektrische apparaten niet. Laat
kinderen daarom nooit zonder toezicht met elektrische apparatuur werken.

e Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet wordt gebruikt en telkens
voordat het wordt schoongemaakt.

e Gevaar! Zo lang de stekker in het stopcontact zit, staat het apparaat onder de

netspanning.

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

Draag het apparaat nooit aan het snoer.

Gebruik geen extra hulpmiddelen die niet bij het apparaat zijn meegeleverd.

Sluit het apparaat alleen aan op een stopcontact met de op het typeplaatje aangegeven

spanning en frequentie.

Vermijd overbelasting.

Schakel de apparatuur na gebruik uit door de stekker uit het stopcontact te verwijderen.

Tijdens het bijvullen of schoonmaken altijd de stekker uit het stopcontact verwijderen.

De elektrische installatie dient te voldoen aan de nationale en plaatselijk geldende

voorschriften.

e Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met een
verminderd fysiek, sensorisch of geestelijk vermogen, of gebrek aan ervaring en kennis,
tenzij supervisie of instructie is gegeven betreffende het gebruik van het apparaat door
een persoon welke verantwoordelijk is voor hun veiligheid.



Speciale veiligheidsvoorschriften:

e Bij het verwijderen van de deksel kan stoom ontsnappen. Pas op: verbrandingsgevaar!
Dit apparaat nooit zonder water gebruiken.

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

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

Sous vide toestel met inhoud kan zeer zwaar zijn (meer dan 20kg!) Pas op: Uitsluitend
plaatsen op een voldoende stabiele ondergrond!

Inleiding Hendi sous vide toestel

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

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

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

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

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

Ingebruikname

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

Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de eventueel aanwezige beschermfolie.
Reinig het apparaat met handwarm water en een zachte doek.
Plaats het apparaat waterpas op een stabiele ondergrond, tenzij anders aangegeven.

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

e Plaats het apparaat zo dat de stekker te allen tijde bereikbaar is.

Gebruik

timer Standby knop temperatuur
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1. Vul de bak met (warm) water en zorg dat het water niet over de rand aan de binnenmarkering
(gleuf) van de bak komt. Houd rekening met het volume van de plaatsen producten en pas hier
de hoeveelheid water op aan.

2. Zet het apparaat via de groene aan-/uitschakelaar aan de achterzijde aan.

LET OP: Vul de bak inclusief de te garen producten nooit boven de vullijn. p— —
Het product dient altijd volledig onder water te staan. Vul de bak tot de
maximumindicatie en zorg ervoor dat er verhoudingsgewijs voldoende water
in de bak is ten opzichte van de hoeveelheid te garen product(en). Wanneer
u te veel product(en) (te weinig water) in de bak doet, zal de temperatuur van het water te veel
gaan schommelen en zal daardoor het garing proces worden verstoord.

Start/stop (stand-by) knop

Het apparaat staat standaard in de stand-by mode. In het display verschijnt’ ----‘ende
werkelijke watertemperatuur. Activeer het apparaat met de stand-by knop. | De laatst
opgeslagen tijd en de werkelijke watertemperatuur zullen worden getoond.

Time/set knop

Druk de time/set knop 1 keer in en de uren zullen gaan knipperen. Met behulp van de Aof ¥ neer
toetsen kunt u de tijd aanpassen. Druk nogmaals op de time/set knop en de minuten gaan
knipperen, druk op Aof ¥neer en de minuten kunnen worden aangepast. Wacht enkele seconden
en de tijd staat geprogrammeerd of druk twee keer op de stand-by knop. Als u de Aof ¥ knop
ingedrukt houdt, zal de tijd snel verspringen. Bij één keer drukken, verspringt de tijd stap voor
stap.

Deze timer dient als wekkerfunctie. Nadat de timer is afgelopen klinkt drie keer een
waarschuwingssignaal. Dit signaal zal om de vijf minuten worden herhaald.

De warmhoudfunctie blijft onverminderd van kracht totdat het apparaat via de groene
aan/uitschakelaar aan de achterkant wordt uitgezet (volledig uit), of als de start/stop toets één
keer wordt ingedrukt (terug naar stand-by). Deze timer is puur als wekker/reminder functie te
gebruiken.

Wanneer u de time/set button 3 seconden ingedrukt houdt, zal de timer teruggaan naar 00:00.
Wanneer de timer op deze manier op 00:00 wordt ingesteld, zal het alarm ophouden met het
afgeven van het waarschuwingssignaal. De vooraf ingestelde (geprogrammeerde) tijd blijft in het
geheugen beschikbaar en zal opnieuw verschijnen bij het stoppen en opnieuw starten van het
toestel.

Wilt u de timer functie niet gebruiken, schakel deze dan uit door de tijd op 00:00 in te stellen. Druk
hiervoor de time/set knop 1 seconde in en zet met de Aof ¥ knoppen de timer op 00:00. Na
enkele seconden zal de uren/minuten weergave stoppen met knipperen en zal de nieuwe tijd in
het geheugen opgeslagen zijn.

Temperatuurknop

Druk 1 keer op Aof V¥, de laatst ingestelde temperatuur verschijnt in het display. Deze knippert en
is dan te wijzigen via de pijl op /neer knoppen. Druk 1 keer en de temperatuur zal met 0.1 C
verspringen, houd de toets A of Yingedrukt en de temperatuur gaat versneld naar
bLoven/beneden. Zolang het apparaat opwarmt, brandt links onderin het display het oranje lampje
it

Sluiten van de deksel
Nadat u de timer en de temperatuur heeft ingesteld en gevacuimeerd voedsel in de bak heeft
gedaan, dient u de deksel op de bak te doen. Om de deksel goed op de bak te kunnen plaatsen



dient u eerst het ontluchtingsklepje open te zetten. Dan pas kunt u de deksel sluitend plaatsen.
Zodra de deksel goed sluit, dient u het ontluchtingsklepje dicht te doen.

U kunt voor het snel/gemakkelijk afsluiten van de bak ook de GN 1/1 deksel met artikelnummer
804100 gebruiken. Pas op: verbrandingsgevaar!

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

Openen van de deksel

Als de deksel wordt geopend dient eerst het ontluchtingsklepje te worden geopend. Doet u dit niet
dan is de deksel vacuim gezogen en kunt u deze niet verwijderen. Waarschuwing: er kan stoom
ontsnappen! Pas op verbrandingsgevaar.

Na gebruik

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

Maximaalbeveiliging

Dit apparaat is uitgevoerd met een maximaalbeveiliging tegen oververhitting. Als het apparaat
bijvoorbeeld per ongeluk zonder water aan wordt gezet, zal het oververhit raken. Het display zal
volledig uit gaan maar het lampje van de groene aan-/uitschakelaar zal blijven branden. Om het
apparaat weer werkend te krijgen, dient u het apparaat eerst volledig te laten afkoelen. Daarna
kunt u het apparaat vullen met water en opnieuw in gebruik nemen. De laatste ingestelde standen
blijven in het geheugen staan.

Reiniging en onderhoud

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

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

e De buitenkant maakt u schoon met een vochtig doekje (water met mild reinigingsmiddel).
[ J

Gebruik nooit agressieve schoonmaakmiddelen of schuurmiddelen. Geen scherpe en puntige
voorwerpen gebruiken. Geen benzine of oplosmiddelen gebruiken! Schoonmaken met een
vochtige doek en eventueel afwasmiddel. Geen schurende materialen gebruiken.

Reinig de eventueel aanwezige ventilatieopeningen met de stofzuiger.
Verwijder na gebruik altijd het water uit de bak om kalkafzetting te voorkomen.
Zorg dat er geen kalkafzetting op de bodem van de bak onstaat.

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

Basisprincipes van sous vide koken

Vacuum verpakken:

Het product moet altijd vaculim, of in ieder geval verpakt in een plastic zak zonder lucht (geen
drijfvermogen) verpakt worden zodat het verwarmde water een goed contact heeft met het te
garen product. Kruiden, marinades worden vooraf toegevoegd, zodat deze goed in het product
kunnen trekken en andersom de sappen en smaakstoffen van het product niet verloren gaan. Het
beste kunt u hiervoor een vacuim verpakkingsmachine gebruiken met binnenkamer. Om kosten
te besparen kan men ook her afsluitbare plastic zakken gebruiken, waar de lucht uit wordt geperst.

Garen:

De juiste temperatuur en gaartijd is van groot belang voor het eindresultaat.

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



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

Enkele voorbeelden:

Biefstuk:
- rare 54-56°C
- medium 56-58°C
- well done 58-64°C bij een tijd van 1 tot 4 uur.

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

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

Pasteuriseren:

De bewaartijd van producten die vacuim verpakt gegaard zijn, kunnen aanzienlijk worden
verlengd mits zij na bereiding snel worden teruggekoeld (met een shock koeler of in een basin met
ijsklontjes). Als zij bij 2 °C worden bewaard kan dit tot wel 3 weken na bereiding. Let wel dat er
minimumtijden/-temperaturen gelden voor het doden van bacterién, die sterk afhankelijk zijn van
het product. Kijk meer informatie op het internet en experimenteer zelf.

= Volg te allen tijde de HACCP richtlijnen

Garantie

Elk defect waardoor de werking van het apparaat nadelig wordt beinvioed dat zich binnen één jaar
na aankoop van het apparaat voordoet, wordt gratis hersteld door reparatie of vervanging, mits het
apparaat conform de instructies is gebruikt en onderhouden en niet op enigerlei wijze verkeerd is
behandeld of misbruikt. Dit laat onverlet uw bij wet bepaalde rechten. Als de garantie van kracht
is, vermeld dan waar en wanneer u het apparaat hebt gekocht en sluit een aankoopbewijs bij (bijv.
kassabon of factuur).

Gezien ons streven naar voortdurende verdere productontwikkeling behouden wij ons het recht
voor, zonder voorafgaande kennisgeving wijzigingen aan te brengen aan product, verpakking en
documentatie.

Afdanken & Milieu
Aan het einde van de levensduur, het apparaat afdanken volgens de op dat moment geldende
voorschriften en richtlijnen.

Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen in de daarvoor bestemde containers.

Voor meer technische informatie en conformiteitsverklaringen zie www.hendi.eu



English
Dear Customer,
Thank you for purchasing this Hendi appliance. Please read these user instructions carefully
before connecting the appliance in order to prevent damage due to incorrect use. Read the safety
instructions in particular very carefully.

Safety Regulations

e Incorrect operation and improper use of the appliance can seriously damage the
appliance and injure users.

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

e Keep the appliance and electrical plug away from water and any other liquids. In the

unlikely event that the appliance should fall into water, immediately pull the plug out of

the socket and have the appliance checked by a certified technician. Not following
these instructions could give rise to life-threatening situations.

Never try to open the casing of the appliance yourself.

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

Do not touch the plug with wet or damp hands.

Regularly check the plug and cord for any damage. Should the plug or cord be damaged

have it/them repaired by a certified repair company.

e Do not use the appliance after it has fallen or is damaged in any other way. Have it
checked and repaired, if necessary, by a certified repair company.

e Do not try to repair the appliance yourself. This could give rise to life-threatening
situations.

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

e Make sure that no one can accidentally pull the cord (or extension cord) loose or trip
over the cord.

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

e Children do not understand that incorrect use of electrical appliances can be dangerous.
Therefore, never let children use electrical appliances without supervision.

e Always pull the plug out of the socket when the appliance is not being used and always
before cleaning.

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

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

e Never carry the appliance by the cord.

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

e Only connect the appliance to an electrical outlet with the Voltage and frequency
mentioned on the appliance label.

e Avoid overloading.

e Turn off the appliance after use by removing the plug from the socket.

e Always remove the plug from the socket when filling or cleaning the appliance.

e The electrical installation must comply with the applicable national and local regulations.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced

physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.



Special safety precautions

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

Never use this appliance without water.

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

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

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

Hendi sous vide device
Sous vide is a method of cooking food, sealed in plastic vacuum bags, in a water bath at precisely
controlled temperatures in order to provide consistently high quality results.

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

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

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

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

Preparations before using for the first time

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

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

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

Place the appliance on a level and steady surface, unless mentioned otherwise.
Make sure there is enough clearance around the appliance for ventilation purposes.
Position the appliance in such a way that the plug is accessible at all times.

Use

Increase/decrease Increase/decrease
timer button Standby button temperature button
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1. Fill the container with (hot) water and make sure that the water will not come over the edge
on the inner mark (groove) of the water tank. Remember that placing food in the water will
also raise the water level — it should still not pass aforementioned groove.

2. Switch on the appliance by the green on/off switch on the back.

NOTE: Never allow the water level to pass above the marking. The products should e
always remain entirely covered by the water. Make sure the ratio between water and
food is suitable, we recommend to err on the side of caution (when in doubt, remove
food and add water). If there is too little water in the container the water will not
circulate enough, preventing the diffusion of heat, causing food to be undercooked.

Start/stop (standby) button

By default the appliance is the standby mode. You will see’----* in the display and the current water
temperature will be displayed. Activate the appliance by the standby button l@ The last
saved time and the current water temperature will be displayed. |

Time/set button

Press the time/set button once. The hours will flash. Press the time adjustments buttons A or ¥
to adjust the hours. Press the time/set button again. The minutes will flash. Press the time
adjustments buttons A or V¥ to adjust the minutes. Wait several seconds and the time will be
stored or press the standby button twice.

If you keep pressure on the buttons A or ¥, the time will change rapidly. If you just press the
button a single time, the time will move step by step.

This timers functions as an alarm clock. After the timer has ended, a warming signal beeps 3
times. This signal will be repeated every 5 minutes.

The heating function will remain in effect until the appliance is switched off on the back by the
green on/off switch (completely off) or if the standby button is pressed once (back to standby).
This timer is only to be used as an alarm/reminder function.

When you keep pressure on the time/set button for 3 seconds, the timer will go back to 00:00.
When the timer is set at 00:00 in this way, the alarm will stop beeping. The preset (programmed)
time will be avaible in the memory and will appear again when the appliance is started or stopped.

Would you rather not use the timer? Switch it off by setting the time to 00:00. To do this press the
time/set button for 1 second and press the A or V¥ buttons to set the time to 00:00. After a few
secodns the hours/minutes display will stop flashing and the new time will be saved.

Set temperature

Press the temperature adjustment buttons A or ¥ once, the display will show the last set
temperature and flashes. Press the A or ¥ button again to adjust the temperature. The
temperature is changed by 0.1°C increments. Keep the button pressed and the temperature will
move rapidly forwards or backwards. As long as the appliance is heating up, the orange indicator
in the lower left corner will be lit £

Closing the lid

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

To easily/quickly close the water tank you can use the GN 1/1 tray with article number 804100 as
well. Caution: danger of burns!



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

Opening the lid
To remove the lid the vent valve should be opened first, because low air pressure under the lid will
keep it in place. Warning: steam can escape. Caution: risk of burns.

After use

Drain the water out of the container by pressing the tap and turn it ¥ to the left. You close the tap
again by pushing it and turn it ¥4 to the right. Make sure that the button pops up slightly, this
indicates the safety lock is engaged.

Overheat protection

This appliance is equipped with a maximum protection against overheating. If the appliance is
accidentally without water, it will overheat. The display will switch off completely but the green
on/off switch will remain on. To get the appliance in operation again, you have to let it cool down
completely. Then fill the appliance with water and you are able to re-use it. The last preset settings
will be stored in memory.

Cleaning and maintenance

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

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

e Clean the outside of the appliance with a damp cloth (water with mild detergent).
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Never use aggressive cleaning agents or abrasives. Do not use any sharp or pointed objects.
Do not use petrol or solvents! Clean with a damp cloth and detergent if necessary. Do not use
abrasive materials.

Clean the ventilation slots (if applicable) with the vacuum cleaner.
Always remove the water after use to prevent limescale deposits.
Dry the inside of the water tank with a dry soft cloth.

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

Basic principles of sous vide cooking

Vacuum packing

The food should always be packed vacuum or in any case packed in a plastic bag without air (no
buoyancy) so that the heated water will have a direct contact to the food through the plastic.
Spices and marinades can be added in advance so that these can be absorbed by the food and
the juices and flavors will be kept. The best is to use an vacuum inside chamber packaging
machine. The cheapest functional alternative is to use airtight ziplock bags that the air has been
squeezed out of, though the results of this method may be poor.

Cooking
The correct temperature is of great importance for the final result. For meat and fish the minimum

temperature should be 54°C in order to prevent the growth of bacteria.
Times are always minimum times. The thickness of the product has a strong influence on the
whole cooking process.

Some examples:

Steak:

- Rare 54-56° C

- Medium 56-58° C

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



Succade:

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

Fish:

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

Pasteurization:

The storage time of vacuum packed products that are cooked, can be extended considerably if
they are cooled rapidly after cooking (with a shock cooler or in a basin with ice cubes). If stored at
2°C they can be stored up to 3 weeks after preparation. Note that minimum times / temperatures
apply to kill the bacteria, which are highly dependent on the product. It is food-safest to find basic
sous vide recipes online and carefully modify them to your wishes.

= Always follow the HACCP guidelines

Warranty

Any defect affecting the functionality of the appliance that becomes apparent within one year after
purchase will be corrected by free repair or replacement provided the appliance has been used and
maintained in accordance with the instructions and has not been abused or misused in any way.
Your statutory rights are not affected. If the appliance is claimed under warranty, state where and
when it was bought and include proof of purchase (e.g. receipt).

In line with our policy of continuous product development we reserve the right to change the
product, packaging and documentation specifications without notice.

Discarding & Environment

At the end of the life of the appliance, please dispose of the appliance according to the regulations
and guidelines applicable at the time.

Throw packing materials like plastic and boxes in the appropriate containers.

For technical information and Declarations of Conformity see www.Hendi.eu.



Deutsch
Sehr geehrte(r) Kunde/in!
Herzlichen Dank fir den Kauf dieses Hendi Geréats. Lesen Sie sich diese Bedienungsanleitung vor
dem Anschluss des Gerats sorgfaltig durch, um Schaden durch unsachgemal3e Bedienung zu
verhindern. Die Sicherheitsvorschriften besonders sorgféltig lesen.

Sicherheitsvorschriften

e Die unsachgemal3e Bedienung des Gerats kann zu schweren Beschadigungen des Gerats
sowie zu Verletzungen fihren.

e Das Gerat ist ausschlief3lich zu dem Zweck zu benutzen, zu dem es hergestellt wurde. Der
Hersteller haftet nicht fir Schaden, die auf unsachgemal3e Bedienung des Gerats
zurtckzufihren sind.

e Vermeiden Sie den Kontakt mit Wasser oder anderen Flissigkeiten. Den Stecker unverziglich

abziehen und das Gerat von einem anerkannten Fachmann prifen lassen. Bei

Nichteinhaltung dieser Sicherheitsvorschriften besteht Lebensgefahr.

Versuchen Sie nie eigenstandig das Gehause des Gerats zu 6ffnen.

Keine Gegenstande in das Gerét einfuhren.

Den Stecker nicht mit nassen oder feuchten Handen berthren.

Den Stecker regelmaRig auf eventuelle Schaden prufen. Beschadigte Stecker oder Kabel von

einer zugelassenen Reparaturwerkstatt reparieren lassen.

e Das Gerat nicht mehr benutzen, wenn es heruntergefallen ist oder sonst wie beschadigt
wurde. Das Gerat von einer zugelassenen Reparaturwerkstatt prifen und
gegebenenfalls reparieren lassen.

e Das Gerat nicht eigenstandig reparieren. Es besteht Lebensgefahr.

e Das Kabel von scharfen und heil3en Gegenstanden sowie von offenem Feuer
fernhalten. Beim Rausziehen des Steckers stets am Stecker und nicht am Kabel ziehen.

e Beachten Sie, dass das (Verlangerungs-) Kabel nicht versehentlich geldst wird und dass
man nicht dariber stolpern kann.

e Das Gerat bei Bedienung stets Uberwachen.

e Kinder kennen die Gefahr der unsachgemaf3en Bedienung elektrischer Gerate nicht. Kinder
daher niemals unbeaufsichtigt Haushaltsgerat bedienen lassen.

e Den Stecker rausziehen wenn das Geréat nicht benutzt wird und auch vor jeder
Reinigung.

e Gefahr! Befindet sich der Stecker in der Steckdose, wird das Gerat mit Netzspannung

versorgt.

Das Geréat ausschalten, bevor Sie den Stecker ziehen.

Das Geréat nie am Kabel tragen.

Keine zusatzlichen Hilfsmittel benutzen, die nicht mit dem Gerat mitgeliefert wurden.

Das Gerat darf nur an eine Steckdose, mit dem auf dem Typenschild angegebene

Spannung und Frequenz, angeschlossen werden.

Uberlastung ist zu vermeiden.

e Das Gerat ist nach dem Gebrauch auszuschalten, indem der Stecker aus der Steckdose
herausgezogen wird.

e Vor dem Nachflllen oder Reinigen ist immer der Stecker aus der Steckdose
herauszuziehen.

e Die elektrische Anlage hat den nationalen und regionalen Vorschriften zu entsprechen.

e Dieses Gerat eignet sich nicht fir den Gebrauch durch Personen (gilt auch fur Kinder)
mit geringerer Motorik, Sensorik oder geistiger Fahigkeit oder mangelhafter Erfahrung
und Wissen, es sei denn, sie werden bei dem Gebrauch des Gerates beaufsichtigt oder
erhalten Anweisungen von einer Person, die fur ihre Sicherheit die Verantwortung tragt.



Besondere Sicherheitshinweise

* Beim Abnehmen des Deckels kann Dampf entweichen. Achtung: VERBRENNUNGSGEFAHR!

* Verwenden Sie dieses Gerat niemals ohne Wasser.

» Das Wasser kann beim Ablassen heil3 sein. Achtung: VERBRENNUNGSGEFAHR!

* Der Ablasshahn kann sich beim Wasser ablassen erhitzen. Achtung:
VERBRENNUNGSGEFAHR!

* Dieses Gerat ist mit Inhalt sehr schwer (tber 20 kg!). Achtung: stellen Sie das Gerat immer auf
eine gerade und stabile Arbeitsflache!

Hendi Sous Vide Gerét

Sous Vide ist eine Garmethode fir in Vakuumbeutel eingeschweil3tes Fleisch, Fisch oder Gemuse
in einem Wasserbad.

Durch die exakt steuerbaren Temperatur erreichen Sie stets eine gleichbleibend hohe Qualitat der
Zubereitungsergebnisse.

Der grol3e Vorteil des Hendi Sous Vide Gerats ist das Prazisionsthermostat (auf 0,5°C einstellbar),
durch welches die Nahrungsmittel mihelos perfekt vorbereitet werden kénnen.

Wenn Sie Steaks mit diesem Sous Vide Gerat medium zubereiten, wird das Steak medium von
Kante zu Kante. Kein Ratselraten oder Probleme beim Timing. Haben Sie die Zeit und Temperatur
richtig eingestellt, wird Ihr Steak perfekt zubereitet und Sie miissen dem Gerat keinerlei
Aufmerksamkeit wahrend der gesamten Zubereitungszeit schenken.

Dadurch, dass die Produkte wahrend des Garvorganges im Vakuum versiegelt sind, bleiben
sowohl der Geschmack als auch die Nahrwerte im Gargut erhalten. Das Gargut wird durch diese
Art der Zubereitung sehr zart. Einige langer dauerende Zubereitungsinstellung verbessern sogar
deutlich die Zartheit wahrend der Geschmack nahezu komplett erhalten bleibt.

Der Hendi Sous Vide Ofen spart Ihnen viel Zeit. Sie kdnnen Speisen vor Stol3zeiten vorbereiten.
Wenn alle individuellen Einstellungen korrekt sind, brauchen Sie dem Gerat wahrend des
Garprozesses keine Aufmerksamkeit schenken.

Resultat: Muheloses Kochen!

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

Der Hendi Sous Vide Ofen spart Ihnen Arbeit. Sie kdnnen z.B. Marinaden oder Krauter vor dem
Garen in den Vakuumbeutel geben.

Vorbereitung der Inbetriebnahme

e Das Gerat auf Schaden hin prifen. Setzen Sie sich im Beschadigungsfall sofort mit Ihrem
Lieferanten in Verbindung und benutzen Sie das Geréat NICHT.

Die gesamte Verpackung und eventuell vorliegende Schutzfolie entfernen.
Das Gerat mit lauwarmem Wasser und einem weichen Tuch reinigen.

Das Gerat waagerecht hinstellen sofern nicht anders angegeben ist.

Um das Gerat herum sollte ausreichender Freiraum vorliegen.

Das Geréat so aufstellen, dass der Stecker jederzeit abgezogen werden kann.



Betrieb

Zeiteinstellungen Temperatureinstellung
Langer/Kiirzer Stand-by Knopf Héher/Niedriger
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Zeitemstellung

1. Fullen Sie den Behélter mit heilem Wasser und stellen Sie sicher, dass Sie nur Wasser
einflllen bis zu der Markierung MAX im inneren des Tanks. Denken Sie daran, dass das
Wasser durch die Zugabe des Gargutes steigen wird.

2. Schalten Sie das Gerat mit dem Ein-/Ausschalter an der Rickseite des Gerates ein.

Hinweis: Achten Sie darauf, dass das Wasser-Niveau niemals tber die Markierung ,MAX-FILLED*
hinaustritt. Die Produkte sollten stets vollstandig mit Wasser bedeckt sein. Es
sollte immer auf das richtige Verhaltnis zwischen Wasser und Nahrung bestehen.
Entfernen Sie im Zweifelsfall lieber Wasser bzw. Lebensmittel. Ist zuwenig
Wasser im Behélter, kann das Wasser nicht ideal zirkulieren und verhindert somit
die Warmediffusion, was Einfluss auf die Garergebnisse haben kann.

Start/Stop- StandBy Schalter

Standartmafig ist das Gerat im Standbymodus. Am Display erscheint ’----* und die aktuelle
Wassertemperatur wird angezeigt. Schalten Sie das Gerat durch dricken des | —~ Ein-
Ausschalters ein. Das Gerét zeigt nun die Uhrzeit und die Wassertemperatur | - an.

Zeiteinstellungen

Drucken Sie die TIME / SET-Taste einmal. Nun blinken die Stunden. Driicken Sie die Tasten

A bzw V¥ um die Stunden einzustellen. Driicken Sie die TIME / SET-Taste erneut und die Minuten
blinken welche Sie mit A bzw V¥ einstellen kdnnen. Warten Sie nun einige Sekunden oder dricken
Sie 2x die Standby-Taste, und die Zeiteinstellungen werden tbernommen.

Sie auf den Tasten A bzw Vbleiben, andern Sie die Zeit schnell, durch einmaliges Driicken der
Tasten A bzw V¥ andern Sie die Zeit schrittweise.

Der Timer funktioniert wie ein Wecker. Nachdem der Timer abgelaufen ist, ertont ein 3 maliger
Signalton. Dieser Signalton wiederholt sich alle 5 Minuten. Solange Sie das Gerat nicht
Ausschalten oder in den Standby-Modus wechseln, heizt das Gerat weiter. Dieser Timer ist nur als
Alarm/Erinnerungsfunktion angedacht.

Wenn Sie die Taste TIME / SET 3 Sekunden gedrickt halten, wird der Timer auf 00:00
zurlckgesetzt. Die letzte programmierte Zeit im Speicher wird nach dann wieder beim nachsten
einschalten angezeigt.

Mochten Sie den Timer nicht verwenden? Sie kbnnen den Timer ausschalten, indem Sie 1
Sekunde auf den TIME / SET Knopf dricken. Stellen sie nun mittels A bzw ¥ manuell die Zeit
auf 00:00. Nach ein paar Sekunden hort die Anzeige auf zu blinken und der Timer ist deaktiviert.

Temperatureinstellungen

Driucken Sie die Temperatureinstellungstasten A bzw ¥ einmal. Daraufhin erscheint im Display
die zuletzt eingestellte Temperatur und blinkt. Nun kdénnen Sie mit A bzw V¥ die Temperatur
schrittweise um 0,1°C andern. Indem Sie auf einer A bzw V¥ Taste bleiben, lauft die Temperatur
schneller. Solange das Gerat aufheizt, leuchtet die Anzeige & in der linken unteren Ecke.



Schliel3en des Deckels

Nachdem die Zeit und Temperatur eingestellt sind, schlie3en den Deckel. Um den Deckel zu
schlieRen, 6ffnen Sie das Luftablassventil und driicken den Deckel auf das Geréat. Sobald der
Deckel dicht geschlossen ist, schlie3en Sie das Luftablassventil.

Zum schnellen VerschlieRen des Wassertankes eignet sich auch das Gastronormtablett GN 1/1
mit der Artikelnummer: 804100. Achtung: VERBRENNUNGSGEFAHR

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

Offnen des Deckels

Um den Deckel abzunehmen, 6ffnen Sie das Luftablassventil als erstes um den Unterdruck im
Geréat auszugleichen. Dieser Unterdruck saugt den Deckel an.

WARNUNG: beim Offnen des Ventils kann heisser Dampf entweichen

ACHTUNG: VERBRENNUNGSGEFAHR.

Nach der Verwendung

Um das Wasser nach Gebrauch abzulassen, driicken Sie den Ablasshahn und drehen diesen Y
nach links um diesen zu 6ffnen. Zum SchlieRen des Ablasshahns driicken Sie in wieder und
drehen ihn ¥4 nach rechts in die Ausgangsstellung.

Versichern Sie sich, dass der Ablasshahn einrastet.

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

Uberhitzungsschutz

Dieses Gerat ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet. Wenn das Gerat versehentlich ohne
Wasser eingeschaltet wird, wird des Uberhitzen. In diesem Fall, schaltet sich das Display komplett
aus, aber die griine Ein-Aus Leuchte bleibt an. Um das Gerat wieder betriebsbereit zu machen,
muss es erst vollstandig abkuhlen.

Reinigung und Wartung

e Vor jeder Reinigung stets den Stecker ziehen.

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

e Das Gehause mit einem feuchten Tuch (Wasser mit einem milden Reinigungsmittel) reinigen.
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Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel benutzen. Keine scharfen, spitzen
Gegenstande benutzen. Kein Benzin und keine Losungsmittel benutzen! Das Gerat mit einem
feuchten Tuch und eventuell Spilmittel reinigen. Keine scheuernden Materialien benutzen.

Die eventuelle Liftungs6éffnungen mit dem Staubsauger reinigen.

Entfernen Sie nach jedem Gebrauch das Wasser, um Kalkablagerungen zu verhindern.
Trocknen Sie den Tank mit einem Handtuch.

Entfernen Sie ggf. Kalkablagerungen im Tank vor Inbetriebnahme.

Basics fur Souse Vide

Vakuumieren

Geben Sie das Essen immer vakuumiert in das Gerat. Wenn die Luft nicht vollstdndig aus dem
Beutel gesaugt wurde, bekommt das Gargut Auftrieb, und wird daher ungleichmafig gar.
Gewurze und Marinaden konnen in den Vakuumbeutel zum Gargut gegeben werden. Somit
kénnen diese optimal vom Gargut aufgenommen werden und Safte und Aromen entwickeln sich
so am besten. Verwenden Sie optimalerweise ein Vakuumkammergerat zum vakuumieren (Hendi
Artikel Nummer: 970355).



Als die billigste funktionelle Alternative kdnnen Sie auch luftdicht verschliel3bare Plastikbeutel
verwenden, aus welchen Sie die Luft komplett herauspressen. Allerdings hat diese Methode unter
Umstanden den Nachteil, dass immer unterschiedliche Garresultate am Ende stehen.

Zubereitung
Die richtige Temperatureinstellungen sind von sehr grof3er Bedeutung fiir das Endergebnis. Sie

finden die fur Sie optimalen Einstellung am besten durch mehrmaliges Probieren und speichern
dieser Einstellungen heraus. Auch die Dicke und Konsistenz der verwendeten Produkte haben
grof3en Einfluss auf die Garresultate.

Fir Fisch und Fleisch sollten mindestens 54°C verwendet werden, um ein Bakterienwachstum zu
Vermeiden. Nachfolgend zeigen wir Ihnen einige Zubereitungsbeispiele auf, wobei aber auch
Experimente notwendig sind um lhnen zu lhren individuell optimalsten Garergebnissen zu
verhelfen.

Beispiele:

Steak:

- Englisch 54-56° C

- Medium 56-58° C

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

- 55-58 ° C flir eine Zubereitungszeit von 20 — 60 Stunden abhangig von GroéRe und Dicke.
Fisch:

Die Garzeiten sind deutlich kiirzer. Geringfiigige Anderungen der Temperatur Einstellung haben
einen grof3en Einfluss auf das Garergebnis. Experimentieren ist sicherlich erforderlich. Wir
empfehlen Recherchen im Internet, da es mehrere grof3e (kostenlos) Quellen gibt, welche
detaillierte Informationen zur Verfiigung stellen*.

Pasteurisierung:

Die Lagerzeit von vakuumverpackten und gekochten Produkten kann erheblich verlangert werden,
wenn Sie diese nach dem Kochen schnell abkihlen. Hierzu empfehlen wir entweder den Hendi
Schockfroster mit Artikel Nr. 232156 oder ein mit Eiswirfel gefiulltes Wasserbad. Bei einer
Temperatur von max. 2° C kdnne Sie die Produkte bis zu 3 Wochen ab der Zubereitung lagern.
Beachten Sie, dass Sie auf jedenfall die Minimalzeiten und —temperaturen, welche notwendig sind
um Bakterien abzutdten, einhalten. Die sicherste Methode hierfir ist, wenn Sie sich im Internet
zusatzlich Gber Sous Vide kochen informieren und zu Beginn nur auf Sous Vide ausgelegte
Rezepte verwenden und diese nach und nach an lhre Bedurfnisse anpassen.

= HALTEN SIE AUF JEDENFALL DIE HACCP RICHTLINIEN EIN.

Garantie

Jeder Defekt, der die Funktion des Geréats nachteilig beeinflusst und der sich innerhalb eines
Jahres nach Ankauf des Geréts zeigt, wird durch Reparatur oder Auswechslung kostenlos
behoben, falls das Gerat den Anleitungen entsprechend gebraucht und gewartet wurde und nicht
in irgendeiner Weise falsch behandelt oder unzweckmanig benutzt wurde. lhre gesetzlich
verbrieften Rechte bleiben davon unbertihrt. Ist die Garantie rechtsgultig, geben Sie an, wo und
wann Sie das Geréat gekauft haben und legen Sie eine Quittung (z.B. Kassenzettel) bei.

Auf Grund unserer Zielsetzung, die Produktentwicklung stetig fortzusetzen, behalten wir uns das
Recht vor, das Produkt, die Verpackung und die Unterlagen ohne vorherige Inkenntnissetzung zu
andern.



Entsorgung & Umwelt
Am Ende der Lebensdauer das Gerats bitte gemaf den aktuell geltenden Vorschriften und
Richtlinien entsorgen.

Entsorgen Sie Verpackungsmaterialien wie Kunststoff und Kartons nach den entsprechenden
nationalen Vorschriften.

Fur technische Auskinfte und Konformitatserklarungen siehe www.Hendi.eu.



Francais
Cher client,
Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de
brancher I'appareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’'usage abusif. Veuillez
notamment lire les consignes de sécurité avec la plus grande attention.

Consignes de sécurité

e L'utilisation abusive et le maniement incorrect de I'appareil peuvent entrainer une grave
détérioration de I'appareil ou provoquer des blessures.

e L’appareil doit étre utilisé uniquement pour le but il a été congu. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de dommage consécutif a un usage abusif ou un maniement
incorrect.

e Veillez a tenir 'appareil et la prise électrique hors de portée de I'eau ou de tout autre

liquide. Si malencontreusement I'appareil tombe dans I'eau, débranchez immédiatement

la prise électrique et faites contrdler I'appareil par un réparateur agréé. La non-
observation de cette consigne entraine un risque d’accident mortel.

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

N’enfoncez aucun objet dans la carcasse de I'appareil.

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

Contrélez regulierement la prise électrique et le cordon pour détecter toute éventuelle

détérioration. Si la prise ou le cordon est endommageé, confiez la réparation a un

réparateur agréeé.

e N'utilisez pas I'appareil si celui-ci est tombé ou s'’il a subi un choc pour toute autre raison.
Dans ce cas, faites controler 'appareil par un réparateur agréé a qui vous confierez la
réparation le cas échéant.

e Ne tentez pas de réparer vous-méme l'appareil. Cela présente un risque d’accident
mortel.

e Veillez a tenir le cordon électrique éloigné de tout objet coupant ou chaud et a I'écart des
flammes. Pour débrancher la prise électrique, saisissez toujours la prise et ne tirez jamais
directement sur le cordon.

e Veillez a disposer le cordon électrique (ou la rallonge) de sorte que I'appareil ne puisse
pas étre débranché accidentellement et que personne ne trébuche sur le cordon.

e Surveillez continuellement I'appareil lorsqu’il est en cours de fonctionnement.

e Les enfants n'ont pas conscience de I'usage correct des appareils électriques. Pour cette
raison, ne laissez jamais les enfants utiliser des appareils électriques sans surveillance.

e Débranchez toujours la prise électrique lorsque I'appareil n'est pas utilisé et lors de son

nettoyage.

Danger ! Tant que la prise électrique est branchée, I'appareil demeure sous tension.

Arrétez I'appareil avant de débrancher la prise électrique.

Ne portez jamais I'appareil par le cordon électrique.

N’utilisez pas d’accessoires qui n'ont pas éteé livrés avec I'appareil.

Branchez I'appareil seulement sur une prise de courant avec la tension et la fréquence

indiqués sur la plaque indiquant le type.

Evitez toute surcharge.

Apres utilisation, débranchez I'appareil en retirant la fiche de la prise de courant.

Débranchez aussi toujours I'appareil quand vous le remplissez ou le nettoyez.

L'installation électrique doit satisfaire aux régles nationales et locales en vigueur.

Cet appareil n“est pas apte a étre utilisé par des personnes (enfants compris) avec

capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles diminuées ou ne possédant pas

I"expérience et les connaissances suffisantes, a moins qu’une personne responsable de

leur sécurité assure la supervision ou donne des instructions en ce qui concerne

I"utilisation de I"appareil.



Consignes particulieres de sécurité

e Lors de la suppression de la vapeur peut s'échapper du couvercle. Attention: risque de
bralures!

N’utlisez jamais cet appareil sans eau.

L'eau peut étre chaude au drainage; Attention: risque de bralures!

Le robinet peut étre chaud pendant la vidange. Attention: risque de brdlures!

L’appareil sous vide avec le contenu peut étre tres lourd (plus de 20 kg!). Attention: posez le
dispositif uniqguement sur une surface stable!

Introduction machine a sous vide Hendi

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

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

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

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

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

Préparation avant la premiére utilisation

e Assurez-vous que |I"appareil est intact. S"il est endommagé, contactez immédiatement votre
fournisseur et N'UTILISEZ PAS I"appareil.

e Enlevez tout le matériel d'emballage et le feuil de protection éventuellement existant.
e Nettoyez I'appareil avec de I'eau tiede et un chiffon doux.

e Mettez I'appareil dans une position horizontale et sur un fondement stable a moins qu'il ne soit
indiqué autrement.

e En ce qui concerne des appareils aux fentes de ventilation, veillez a ce qu'il reste assez
d'espace autour de I'appareil pour I'évacuation de la chaleur.

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



Utilisation
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Bouton Time/set

1. Remplissez le récipient avec de I'eau (chaude) et assurez-vous que l'eau n'est pas sur le
bord de la marque intérieure (rainure) du bassin. Tenez compte du volume des produits et
ajustez la quantité d'eau.

2. Activez I'appareil par I'interrupteur vert qui se trouve a l'arriere.

ATTENTION: Ne remplissez jamais (les produits a cuire inclus) au dessus de la e —
ligne de remplissage. Le produit doit toujours étre inondée. Remplissez le bassin a
lindication MAX et veillez qu’il y a de I'eau relativement suffisante dans le récipient
par rapport a la quantité de produit(s) a cuire.

Lorsque il y a trop de produit (s) (trop peu d'eau) dans le réservoir, la température de I'eau
basculera trop dans le processus de cuisson, et pertubera le processus de cuisson

Bouton marche/arrét

Le dispositif est standard en mode veille. L'écran - affiche "----" et la température réelle
de l'eau. Activez lI'appareil avec le bouton start / stop . | Le temps de cuisson sauvegardé et
et la température réelle de I'eau seront affichés.

Bouton time/set

Appuyez sur la touche TIME / SET 1 fois et les heures clignotent. Utilisez la touche A ou ¥ pour
diminuer les touches pour régler I'neure. Appuyez sur le bouton TIME / SET et les minutes
clignotent, appuyez sur A ou V¥ bas et les minutes peuvent étre ajustés. Attendez quelques
secondes et le temps sera programmeé ou appuyez deux fois sur le bouton start / stop.

Cette minuterie sert comme un réveil. Aprés la minuterie a expiré trois fois un signal
d'avertissement retentit. Ce signal sera répété toutes les cing minutes. La fonction de garder au
chaud reste en vigueur jusqu'a ce que le dispositif est éteint (completement éteint), par I
interrupteur marche / arrét vert, situé a l'arriere ou si le bouton start / stop est pressée une fois
(revenir en mode veille). Cette minuterie fonctionne purement comme une alarme / fonction de
rappel.

Si vous appuyez le bouton TIME / SET pendant 3 secondes, la minuterie reviendra a 00:00.
Lorsque la minuterie est réglée a 00:00 de cette facon, I'alarme cessera de délivrer le signal
d'avertissement. Le préréglage (programmeé) de temps reste disponible dans la mémoire et
réapparait a l'arrét et le redémarrage de I'appareil.

Ne souhaitez-vous pas utiliser la minuterie, désactivez-le en mettant le temps a 00:00. Pour ce
faire, appuyez sur le bouton TIME / SET pendant 1 seconde et utilisez les boutons A ou ¥ pour
régler la minuterie a 00:00. Aprés quelques secondes, I'affichage des heures et des minutes
s'arréte de clignoter et la nouvelle heure sera sauvegardée dans la mémoire.



Bouton de température

Appuyez sur A ou V 1 fois et la derniére température de consigne sera affichée. Cela clignote, et
peut étre modifier par les boutons fleche haut / bas. Appuyez une seule fois et la température va
sauter a 0,1 C, maintenez la touche A ou V et la température va accélérer le haut / bas. Alors
que le dispositif se réchauffe, le voyant orange sur le panneau de commande sera allumé. &£

Fermeture de couvercle

Apres réglage de la minuterie et de la température et apres avoir mise la nourriture vacumée dans
le récipient, mettez le couvercles sur le bassin.

Afin de poser le couvercle correctement sur le bassin, ouvreze le clapet de ventilation. C’est le
seul moyen pour poser le couvercle entierement. Une fois le couvercle se referme, fermez le
clapet de ventilation.

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

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

Ouverture du couvercle

Ouvrez le clapet de ventilation avant d’ouvrir le couvercle Si cette option est omise, le couvercle
sera aspire sous vide et vous ne pourriez pas I'enlever. Avertissement: La vapeur peut
s'échapper! Méfiez-vous des brdlures.

Apres utilisation

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

Protection contre la surchauffe.

Cet appareil est équipé avec une protection contre la surchauffe. Si, par exemple, par hasard, le
dispositif est active sans eau, cela sera surchauffé. Le panneau d’affichage s’éteindra
complétement, mais l'interrupteur vert restera allumé. Pour faire refonctionner I'appareil, laissez-le
refroidir compléetement. Ensuite vous pouvez remplir le bassin avec de I'eau et le reactiver. Les
derniéres positions préréglées restent en mémaoire.

Nettoyage et entretien
e Avant de nettoyer I'appareil, débranchez toujours la prise électrique.
e Attention : Ne plongez jamais I'appareil dans de I'eau ou dans un autre liquide !

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

e N'utilisez jamais de détergent agressif ou de la poudre a récurer. N'utilisez jamais d’objet
tranchant ou pointu. N'utilisez jamais d’essence ou de solvant ! Nettoyez avec un chiffon
humide et éventuellement du liquide vaisselle, mais n’utilisez pas de matériaux abrasif.

Nettoyez les orifices de ventilation avec un aspirateur.

Enlevez toujours I'eau apres utilisation afin d’ éviter les dépbts de calcaire.
Séchez l'intérieur du réservoir d'eau avec un chiffon doux et sec.

Veillez a ce qu'aucun dép6t de calcaire se forme au fond du réservoir d'eau.



Notions de base de la cuisson sous vide

Emballage sous vide:

Il faut que le produit soit toujours sous vide, ou en tout cas emballé dans un sac en plastique sans
air ambiant (pas de flottabilité), de telle sorte que I'eau chauffée est en bon contact avec le produit
a cuire. Ajoutez des épices, des marinades a I'avance, de sorte que les additions sont bien
absorbés par le produit et, en sense inverse, le jus et les saveurs du produit ne sont pas perdus.
C’est préferable d’utliser une machine d’emballage sous vide avec une chambre intérieure. Pour
réduire les colts, on peut aussi utiliser sacs refermables en plastique, ou I'air est expulsé.

Cuisson:

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

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

Les durées sont toujours des durées minimum
Quelgues exemples:

- Steak:

- Bleu 54-56 ° C

- Moyende56a58°C
- Bien fait 58-64 ° C avec une durée de 1 a 4 heures

Viande braisée: - 55-58 ° C pour une durée d'au moins 20 heures et peut atteindre jusqu'a 60
heures selon I'épaisseur.

Poisson:

Les temps de cuisson sont considérablement réduits. Des changements mineurs a la température
ont une influence majeure sur le résultat. L'expérimentation est certainement nécessaire.
Consultez Internet, vous serez étonné de la quantité d'informations vous y pouvez trouver.

Pasteurisation:

La durée de conservation des produits emballés sous vide qui sont cuits, peut étre
considérablement prolongée si elles sont refroidies rapidement apres la cuisson (avec un
refroidisseur de choc ou dans un bassin avec des glagons). Dans ce cas le produit peut étre
stocké a 2 °C jusqu'a 3 semaines apres la préparation. Notez qu'il y a des durées et des
temperatures minimales qui s'appliquent a I'élimination des bactéries et qui sont fortement
tributaires du produit. Voir plus d'informations sur I'lnternet et expérimentez vous-méme.

= Suivez toujours les directives HACCP

Garantie

Tout défaut entrainant le mauvais fonctionnement de I'appareil dans I'année qui suit
'achat fait I'objet d’'une réparation ou d’'un remplacement gratuit de I'appareil a condition
gue l'appareil ait été utilisé et entretenu conformément aux instructions, sans mauvaise
application ou abus, ceci sans préjudice des droits que la loi vous accorde. Si vous voulez
bénéficier de la garantie, veuillez indiquer le lieu et la date de I'achat de I'appareil et
joindre une preuve d’achat (par ex. bon d’achat).

Nous visons constamment a améliorer nos produits et nous nous réservons le droit d’apporter des
modifications au produit, a I'emballage et a la documentation sans
avertissement préalable.



Mise au rebut & Environnement

En fin d'utilisation, quand vous voudrez mettre votre I'appareil au rebut, respectez les prescriptions
et directives en vigueur a cette date.

Jetez le matériel d'emballage comme le plastique et les boites dans des conteneurs réserves a ce
but.

Pour plus d’informations techniques et des Déclarations de Conformité, voir www.Hendi.eu.



Polski

Szanowny Kliencie,

Przed podfgczeniem urzgdzenia doktadnie przeczytaj catg instrukcje obstugi, aby niewtasciwym
uzytkowaniem nie spowodowac Zzadnej szkody. Przede wszystkim zapoznaj sie z przepisami
dotyczgcymi bezpieczenstwa uzytkowania.

Wskazéwki bezpieczenstwa

Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac powazne
uszkodzenie urzgdzenia lub zranienie oséb.

Urzadzenie moze by¢ stosowane wytgcznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane nieprawidtowg
obstugg i niewtasciwym uzytkowaniem urzgdzenia.

W czasie uzytkowania zabezpiecz urzgdzenie i wtyczke kabla zasilajgcego przed
kontaktem z wodg lub innymi ptynami. W przypadku, gdyby przez nieuwage urzgdzenie
wpadto do wody, nalezy natychmiast wyciggngc wtyczke z kontaktu, a nastepnie zlecic
kontrole urzadzenia specjaliscie. Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spowodowaé
zagrozenie zycia.

Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzgdzenia.

Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajgcego wilgotnymi rekami.

Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku wykrycia uszkodzenia wtyczki
lub kabla, zle¢ naprawe w wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

W przypadku, gdy urzadzenie spadnie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposéb, przed
dalszym uzytkowaniem zawsze zle¢ przeprowadzenie kontroli i ewentualng naprawe w
wyspecjalizowanym punkcie naprawczym.

Nigdy nie naprawiaj urzgdzenia samodzielnie - moze to spowodowaé zagrozenie
zycia.

Chron kabel zasilajgcy przed kontaktem z ostrymi lub gorgcymi przedmiotami i chron go
przed otwartym ogniem. Jezeli chcesz odtgczy¢ urzadzenie z kontaktu, zawsze chwyta;j
za wtyczke, nigdy nie ciggnij za kabel.

Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciggnat go z kontaktu
ani sie o niego nie potknat.

Kontroluj funkcjonowanie urzgdzenia w czasie uzytkowania.

Dzieci nie uswiadamiajg sobie zagrozen, jakie moze spowodowac uzytkowanie
urzgdzen elektrycznych. Nigdy nie pozwalaj dzieciom postugiwac sie elektrycznymi
urzgdzeniami gospodarstwa domowego bez nadzoru.

Gdy urzadzenie nie jest uzytkowane oraz zawsze przed czyszczeniem odtgcz je od
zrodta zasilania, wyciggajgc wtyczke z kontaktu.

Uwaga! Jezeli wtyczka kabla zasilajgcego jest podtgczona do kontaktu, urzgdzenie caty
czas pozostaje pod napigciem.

Wylgcz urzgdzenie, zanim wyciggniesz wtyczke z kontaktu.

Nigdy nie ciggnij urzagdzenia za kabel zasilajgcy.

Nie uzywaj akcesoridow innych niz dostarczone z urzgdzeniem.

Urzadzenie mozna podfgczac¢ wytgcznie do gniazda o natezeniu i czestotliwosci zgodnej
z danymi znajdujgcymi sie na tabliczce znamionowe;j.

Unikaj przecigzenia urzgdzenia.

Po uzyciu wylgcz urzgdzenie, wyjmujgc wtyczke z gniazda.

Przed napetnieniem lub czyszczeniem zawsze wyjmij wtyczke z gniazda.

Instalacja elektryczna musi odpowiadaé krajowym i lokalnym przepisom.

Z urzgdzenia nie mogg korzystac osoby (takze dzieci), u ktérych stwierdzono ostabione
zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktérym brakuje odpowiednie;j
wiedzy i doswiadczenia, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z
instrukcjami osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.



Szczegdlne przepisy bezpieczenstwa

e Podczas zdejmowania pokrywy z urzgdzenia moze wydostawac sie para. Uwaga: ryzyko
oparzenia!

Nigdy nie uzywaj urzgdzenia bez wody.

Spuszczana z urzgdzenia woda moze by¢ gorgca. Uwaga: ryzyko oparzenia!

Podczas spuszczania wody kurek moze by¢ gorgcy. Uwaga: ryzyko oparzenia!

Urzagdzenie do gotowania w prozni (sous vide) wraz z zawartoscig moze by¢ bardzo ciezkie
(ponad 20 kg!). Uwaga: urzgdzenie nalezy umiesci¢ wytgcznie na stabilnej niepalnej
powierzchni!

Urzadzenie sous vide firmy Hendi

Sous vide to metoda gotowania zywnosci w szczelnie zamknietych workach prézniowych
umieszczonych w kagpieli wodnej w kontrolowanej temperaturze, co gwarantuje statg i wysokg
jakos¢.

Zaletg urzgdzenia sous vide firmy Hendi jest precyzyjny termostat (z doktadnoscig do 0,5°C), co
umozliwia tatwe i idealne przygotowanie zywnosci. Srednio krwisty stek przygotowywany metodg
sous vide bedzie ugotowany rownomiernie na catej powierzchni. Odpowiednie ustawienie czasu i
temperatury gwarantuje idealne przygotowanie steku, a proces przygotowania nie wymaga
zaangazowania personelu kuchni. Dzieki temu, ze zywnos$¢ gotowana jest w zamknietych
prézniowo workach, nie traci aromatu ani wartosci odzywczych, zachowuje naturalny kolor,
pozostaje delikatna i soczysta. Niektore ustawienia urzadzenia, gdzie czas przygotowania potrawy
jest wydtuzony, pozwalajg na poprawe miekkosci zywnosci przy zachowaniu jej smaku.

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

Dzieki urzgdzeniu sous vide firmy Hendi oszczedzasz pienigdze. Sous vide ogranicza kurczenie
sie zywnosci, ktéra dzieki temu jest tez ona bardziej soczysta. Poniewaz podczas gotowania
potrawy poddawane sg pasteryzacji, mozna je przechowywac o trzy tygodnie dtuzej niz zywnosé
przygotowang w sposob tradycyjny.

Urzadzenie sous vide firmy Hendi pozwala na oszczednos¢ naktadu pracy. Marynate/ziota mozna
dodac¢ do zywnosci bezposrednio przed gotowaniem.

Przygotowanie przed pierwszym uzyciem

e Sprawdzi¢, czy urzgdzenie nie jest uszkodzone. W przypadku jakichkolwiek uszkodzeh nalezy
niezwtocznie skontaktowac sie ze swoim dostawcg i do tego czasu NIE korzysta¢ z
urzadzenia.

Zdjg¢ cate opakowanie i folie ochronng (o ile dotyczy).

Wyczysci¢ urzgdzenie przy pomocy letniej wody i miekkiej szmatki.

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

ZapewniC wystarczajgcg przestrzen wokot urzgdzenia, aby umozliwi¢ wentylacje urzadzenia.
Nalezy ustawi¢ urzgdzenie tak, aby mie¢ zawsze dobry dostep do wtyczki.



Obstuga urzgdzenia
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Przycisk godziny/zatwierdzenia

1. Napetnij zbiornik wodg (gorgcg) upewniajac sie, ze poziom wody nie wykracza poza
krawedz oznaczenia (zagtebienia) na zbiorniku. Nalezy pamieta¢, ze umieszczenie
zywnosci w wodzie takze spowoduje podniesienie jej poziomu — nie powinien on wykraczac¢
poza zagtebienie.

2. Wigcz urzadzenie za pomocg zielonego wtgcznika znajdujgcego sie z tytu.

UWAGA: Poziom wody nie moze wykracza¢ poza zagtebienie. Zywno$é powinna m—
by¢ zawsze catkowicie zanurzona w wodzie. Nalezy upewni¢ sie, czy stosunek wody
do wagi zywnosci jest odpowiedni, w razie watpliwosci zalecamy ostroznos¢. W
przypadku niepewnosci, nalezy wyjgé zywnos¢ i dodac¢ wody. Jesli w zbiorniku jest
zbyt mato wody, przeptyw wody nie bedzie wystarczajacy, co uniemozliwi przekazanie ciepta i w
efekcie niedogotowanie zywno$ci.

Przycisk start/stop (gotowosci)
Domysinie urzgdzenie znajduje sie w trybie gotowosci. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,,----"
i wyswietlona zostanie biezgca temperatura wody. Urzgdzenie uruchamia sie poprzez nacisniecie
przycisku gotowosci. | -

©
Wyswietlony zostanie ostatni zapisany czas i biezgca temperatura wody.

Przycisk godziny/zatwierdzenia

Nacisnij raz przycisk godziny/zatwierdzenia. Godzina bedzie migac¢. Aby ustawi¢ godzine, naciskaj
przyciski A lub V. Nastepnie nacisnij ponownie przycisk godziny/zatwierdzenia. Minuty bedg
migac. Aby ustawi¢ minuty, naciskaj przyciski A lub ¥. Odczekaj kilkkanascie sekund, czas
zostanie zapisany. Ewentualnie nacisnij dwukrotnie przycisk gotowosci.

Nacisniecie i przytrzymanie przyciskow A lub ¥ spowoduje szybkg zmiane czasu. Jednokrotne
nacisniecie przycisku spowoduje stopniowg zmiane czasu.

Urzadzenie emituje rowniez sygnat dzwiekowy. Po uptywie ustawionego czasu trzykrotnie
wyemitowany zostanie sygnat alarmu. Sygnat powtarzany bedzie co 5 minut.

Funkcja podgrzewania bedzie dziata¢ do momentu wylgczenia urzgdzenia za pomoca zielonego
przetgcznika znajdujgcego sie z tytu urzgdzenia (wytgczenie zasilania) lub za pomocag
jednokrotnego nacisniecia przycisku gotowosci (powrét do trybu gotowosci). Ten zegar stuzy
wytgcznie jako alarm/przypomnienie.

Nacisniecie i przytrzymanie przycisku godziny/zatwierdzenia przez 3 sekundy spowoduje
zresetowanie zegara do 00:00. Po takim ustawieniu zegara alarm zostanie wytgczony.
Zaprogramowany czas dostepny bedzie w pamieci urzgdzenia i zostanie wyswietlony ponownie,
gdy urzgdzenie zostanie uruchomione lub zatrzymane.



Wylaczenie zegara

Zegar mozna wytgczy¢ ustawiajgc czas na 00:00. Aby to zrobi¢, nalezy nacisngé przycisk
godziny/zatwierdzenia i przytrzymac przez jedng sekunde, nastepnie nacisngc przycisk A lub V¥,
by ustawi¢ godzine 00:00. Po kilku sekundach wyswietlacz godziny/minut przestanie miga¢, a
nowa godzina zostanie zapisana.

Ustawianie temperatury
Nacisnij raz przyciski regulacji temperatury A lub ¥, na wyswietlaczu wskazana zostanie ostatnia
zadana temperatura i zacznie migac. Nastepnie nacisnij przycisk A lub ¥ ponownie, aby ustawic
temperature. Temperature mozna zmieniac¢ do 0,1°C. Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby szybko
zmieni¢ temperature. W czasie rozgrzewama sie urzadzenia zapalona bedzie pomaranczowa
kontrolka w lewym dolnym rogu

Zamykanie pokrywy

Po ustawieniu czasu i temperatury oraz umieszczeniu zywnosci w opakowaniu prézniowym w
zbiorniku wody, nalezy zamkng¢ pokrywe. Aby poprawnie umiesci¢ pokrywe na pojemniku, nalezy
najpierw otworzy¢ wentyl odpowietrzajgcy na pokrywie. Dopiero wowczas mozliwe bedzie
poprawne zatozenie pokrywy. Po poprawnym zamknieciu pokrywy zamkng¢ wentyl
odpowietrzajgcy na pokrywie.

Aby w tatwy i szybki spos6b zamkngc¢ zbiornik z wodg, mozna uzyc¢ tacy GN 1/1 razem z pokrywag
o kodzie 804 100. Uwaga: ryzyko oparzenia!

Wiozy¢ zapakowang prézniowo zywnos¢ do wody, gdy osiggnie ona docelowg temperature
gotowania. W przypadku przygotowywania wiekszej liczby workow z zywnoscia, nalezy utozyc¢ je
w pojemniku, uzywajgc separatoréw, pamietajgc o tym, ze worki muszg by¢ w catosci zanurzone.

Otwieranie pokrywy

Aby zdjg¢ pokrywe, nalezy najpierw otworzy¢ wentyl odpowietrzajgcy, poniewaz niskie cisnienie
powietrza pod pokrywg bedzie utrzymywac jg na miejscu. Ostrzezenie: uwazaj na wydostajgca
sie pare. Uwaga: ryzyko oparzenia.

Po zakonczeniu uzytkowania

Nalezy spusci¢ wode ze zbiornika naciskajgc kurek i obracajgc go o 2 obrotu w lewo. Aby
zakreci¢ kurek, nalezy obréci¢ go o 74 obrotu w prawo. Upewnij sie, ze przycisk lekko wystaje, co
oznacza, ze blokada bezpieczenhstwa jest wigczona.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Urzadzenie wyposazone jest w zabezpieczenie przed przegrzaniem. Gdy w urzgdzeniu skohczy
sie woda, doprowadzi to do przegrzania. Wyswietlacz zostanie wytgczony, ale zielony przetagcznik
nadal bedzie wigczony. Aby ponownie uruchomic urzadzenie, nalezy odczekac, az ostygnie.
Nastepnie napetni¢ urzgdzenie wodg, aby kontynuowaé jego uzytkowanie. Ostatnie ustawienie
zostanie zapisane w pamieci.

Czyszczenie i konserwacja
e Przed umyciem zawsze wytacz urzgdzenie z pradu.
e Uwaga: Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie lub w innym ptynie!

e Umyj zewnetrzng strone przy pomocy wilgotnej szmatki (uzyj roztworu wody i tagodnego
srodka czyszczgcego).

e Nigdy nie uzywaj zrgcych srodkéw czyszczgcych ani materiatéw Sciernych. Nie uzywaj ostrych
przedmiotdéw. Nie uzywaj benzyny ani rozpuszczalnikow. Czy$¢ urzgdzenie wilgotng szmatkag
oraz ewentualnie ptynem do mycia naczyn. Nie stosuj zadnych materiatow Sciernych.

e Wyczys¢ otwory wentylacyjne przy pomocy odkurzacza.
e Zawsze spuszczaj wode po uzyciu, aby unikng¢ odkfadania sie kamienia.



e Osusz wnetrze zbiornika suchg, miekka Sciereczka.
e Sprawdz, czy na dnie zbiornika nie osadza sie kamien.

Podstawowe zasady gotowania sous vide

Opakowania prozniowe

Zywno$¢ nalezy zawsze pakowaé prozniowo, a przynajmniej w worki pozbawione powietrza (nie
moga wyptywac na powierzchnie wody), by podgrzana woda miata bezposredni kontakt z
zywnoscig przez worek. Przyprawy i marynaty mozna dodac¢ wczesniej do przygotowanych
produktow, aby zywnosc je wchtoneta i by zachowac¢ soczystos¢ oraz aromat potraw.

Gotowanie

Ogromne znaczenie dla wyniku koncowego ma odpowiednia temperatura. W przypadku miesa i
ryb minimalna temperatura powinna wynosi¢ 54°C, aby unikngé namnazania sie bakterii. Podany
W przepisie czas jest zawsze czasem minimalnym do przygotowania potrawy. Grubos$¢ produktu
ma takze istotne znaczenie dla catego procesu gotowania

Wybrane przyktady przygotowywania potraw metodg sous vide:

Stek:

- Krwisty 54-56° C

- Srednio krwisty 56-58° C

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

Kandyzowane owoce:
- 55-58 "C przez minimum 20 godzin, do 60 godzin w zalezno$ci od grubosci.

Ryby:

Czas gotowania jest znacznie krotszy. Niewielkie zmiany ustawien temperatury majg istotny wptyw
na wyniki. Wymagane jest przeprowadzenie prob. Zalecamy wyszukiwanie informacji w Internecie,
istnieje wiele (darmowych) zrédet szczegétowych informac;i.

Pasteryzacja:

Okres przechowywania ugotowanych produktéw pakowanych prézniowo moze by¢ znacznie
dtuzszy, jesli zostang one szybko schtodzone po ugotowaniu (np. w schtadzarce szokowej lub
misce z kostkami lodu). Po przygotowaniu mozna przechowywac¢ zywno$¢ w temperaturze 2°C
nawet 3 tygodnie. Nalezy pamietaé, ze minimalny czas/temperature stosuje sie do zabicia bakterii,
ktore zalezg od rodzaju przygotowywanego produktu. Najbezpieczniej poszukac w internecie
podstawowych przepiséw do przygotowania zywnos$ci metodg sous vide, a nastepnie dostosowac
je do wtasnych oczekiwan.

=> Nalezy zawsze przestrzegac przepiséw HACCP.

Gwarancja

Kazda usterka powodujgca zte funkcjonowanie urzgdzenia, ktéra ujawni sie w ciggu jednego roku
od zakupu, zostanie bezptatnie usunieta lub urzgdzenie zostanie wymienione na inne, pod
warunkiem, ze byto uzytkowane i konserwowane zgodnie z instrukcjg obstugi i nie byto
wykorzystywany do innych celdw lub w jakikolwiek inny niewtasciwy sposob. Nie narusza to
innych praw uzytkownika, wynikajgcych z przepiséw prawa. W przypadku korzystania z gwarancji,
nalezy poda¢ miejsce i czas zakupu urzgdzenia, dotgczajgc do niego dowod zakupu (np.
paragon).

Zgodnie z naszg politykg ciggtego udoskonalania produktéow zastrzegamy sobie prawo do
wprowadzania zmian w produkcie, opakowaniu oraz specyfikacjach zawartych w dokumentacji
bez uprzedniego powiadomienia.



Utylizacja zuzytych urzadzen

Po zakonczeniu okresu uzytkowania urzgdzenie nalezy zutylizowa¢ zgodnie z obowigzujgcymi w
tym czasie przepisami i wytycznymi.

Materiaty opakowaniowe, takie jak tworzywa sztuczne i pudta nalezy wyrzuci¢ do odpowiednich

pojemnikow.

Aby uzyskac¢ Informacje techniczne i Deklaracje zgodnosci skontaktuj sie z naszym
dystrybutorem. Lista dystrybutoréw dostepna na www.Hendi.pl.



Romana

Stimate client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui produs. Cititi cu atentie instructiunile urmatoare inainte
de a conecta apararatul pentru a preveni avarierile ce se pot produce din cauza unei utilizari
incorecte. Cititi cu atentie in special instructiunile pentru siguranta.

Masuri de siguranta:

Operarea incorecta si utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate avaria grav aparatul si
poate cauza rani oamenilor.

Aparatul poate fi folosit doar in scopul pentru care a fost proiectat. Producatorul nu este
raspunzator pentru orice avariere cauzata operarii incorecte si a utilizarii necorespunzatoare.
Asigurati-va c& aparatul si stecherul nu intr& in contact cu apa sau alte lichide. in cazul in care
aparatul este scapat in apa, scoateti imediat stecherul din priza si un tehnician autorizat trebuie
sa-| verifice. Daca nu respectati aceste instructiuni, acest lucru poate cauza situatii care
va pot pune viata in pericol.

Nu incercati sa deschideti singuri carcasa aparatului.

Nu introduceti nici un fel de obiecte in carcasa aparatului.

Nu atingeti stecherul cu mainile ude sau umede.

Verificati Tn mod regular stecherul si cablul ca acestea sa nu fie avariate. Daca stecherul si
cablul sunt avariate, acestea trebuie reparate de catre o firma de reparatii autorizata.

Nu utilizati aparatul dupa ce a suferit vreo cazatura sau alta dauna. Duceti-l la reparat, daca
este necesar, la 0 companie specializata.

Nu incercati sa reparati aparatul singuri. Daca nu respectati aceste instructiuni, acest lucru
poate cauza situatii care va pot pune viata in pericol.

Asigurati-va ca nici un obiect ascutit sau fierbinte sa nu intre in contact cu cablul si feriti-l de
foc. Pentru a scoate stecherul din priza, intotdeauna prindeti cu mana priza si nu scoatefi
niciodata din priza prinzand de cablu.

Asigurati-va ca nimeni nu poate trage de cablu in mod accidental (sau cablul prelungitor) sau
sa se impiedice de cablu.

Intotdeauna supravegheati aparatul atunci cand se utilizeaza.

Copiii nu inteleg ca utilizarea incorecta a aparatelor electrice poate fi periculoasa. Prin urmare ,
nu permiteti copiilor sa foloseasca aparatele electrice fara sa fie supravegheati.

Intotdeauna scoateti aparatul din prizad atunci cand aparatul nu este folosit sau inainte de
curatare.

Avertizare! Cat timp stecherul este in priza, aparatul este conectat la sursa de curent.

Opriti aparatul inainte de a scoate stecherul din priza.

Nu transportati niciodata aparatul de cablu.

Nu folositi alte dispozitive decat acelea furnizate impreuna cu aparatul.

Conectati aparatul la o sursa de electricitate cu voltajul si frecventa mentionate pe eticheta
aparatului.

Evitati supraincarcarea.

Opriti aparatul dupa utilizare, scotand stecherul din priza.

Intotdeauna scoateti stecherul din priza cand umpleti sau curatati aparatul.

Instalatia electrica trebuie sa fie in conformitate cu reglementarile nationale si locale.

Acest aparat nu trebuie folosit de copii sau persoane care au capacitati mentale, senzoriale
sau fizice reduse, sau lipsa de experienta si cunostinte, decat daca sunt supravegheati de o
persoana responsabila care are instructiunile cu privire la utilizarea corecta a aparatului.



Instructiuni speciale de siguranta

e In timpul indepartarii capacului pot iesi aburi. Atentie: pericol de arsuri!

A nu se utiliza niciodata acest aparat fara apa.

Apa poate fi fierbinte Tn timpul scurgerii; Atentie: pericol de arsuri!

Gura de scurgere poate fi fierbinte in timpul scurgerii. Atentie: pericol de arsuri!

Aparatul Sous vide cu continut poate fi foarte greu (peste 20 kg!). Atentie: a se plasa numai pe
o suprafata stabila!

Dispozitivul Hendi sous vide

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

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

Masina de gatit Hendi sous vide va ajuta sa economisiti timp. Puteti prepara hrana inaintea orelor
de varf. In cazul in care setarile sous vide sunt corecte nu se necesita acordarea atentiei pe
parcursul functionarii. Preparare fara efort.

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

Masina de gatit Hendi sous vide va ajuta sa economisiti din munca. Puteti adauga direct hranei
marinata/plante aromatice inaintea prepararii.

Pregatirea pentru prima sa utilizare

e Verificati ca aparatul sa nu fie avariat. In cazul unor avarii, contactati imediat furnizorul
dumneavoastra si NU utilizati aparatul.

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

e Curatati aparatul cu apa calduta si cu o carpa moale.

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

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

e Pozitionati aparatul in asa fel incat accesul la priza sa fie permis tot timpul.

Utilizare

Buton de
Buton de
crestere/descrester Buton stare de u

i asteptare crestere/descrester
Eggegulatorulul de step o a temperatur

="

EE—

Buton de
timp/setare



1. Umpleti recipientul cu apa (fierbinte) si asigurati-va ca apa nu va depasi marginea
marcajului interior (sant) al bazinului de apa. Tineti minte ca plasarea hranei in apa va
creste nivelul apei de asemenea — cu toate acestea nu trebuie sa depaseasca santul
mentionat anterior.

2. Porniti aparatul de la comutatorul de culoare verde din spate.

NOTA: Nu permiteti ca nivelul apei s& depaseascd marcajul. Produsele trebuie sa e —
ramana mereu acoperite de apa. Asigurati-va ca raportul dintre apa si hrana este
potrivit, va recomandam sa alegeti solutia cea mai buna (in cazul in care nu suntefi
siguri, indepartati hrana si adaugati apa). in cazul in care este prea putind apa in
recipient apa nu va circula suficient impiedicand raspandirea caldurii si cauzand prepararea
insuficienta a hranei.

Butonul de Start/stop (stare de asteptare)

Tn mod predefinit aparatul este in modul stare de asteptare. Veti vedea ‘----‘ pe ecran si
temperatura actuala a apei va fi afisata. Activati aparatul de la butonul @ stare de
asteptare. Vor fi afisate ultima durata salvata si temperatura actuala a ! apei.

Butonul de timp/setare

Apasati o singura data butonul de timp/setare. Va aparea un semnal luminos intermitent pentru
indicarea orelor. Apasati butoanele A sau V¥ de reglare a timpului pentru a regla orele. Apasati
din nou butonul de timp/setare. Va aparea un semnal luminos intermitent pentru indicarea
minutelor. Apasati butoanele A sau V¥ de reglare a timpului pentru a regla minutele. Asteptati
cateva secunde si durata va fi salvata sau apasati de doua ori butonul starii de asteptare.

In cazul in care mentineti apasate butoanele A sau V¥, durata se va schimba rapid. in cazul in
care apasati butonul numai o singura data, durata va avansa pas cu pas.

Acest regulator de timp functioneaza ca un ceas desteptator. Dupa expirarea timpului, un semnal
de avertizare va bipai de 3 ori. Acest semnal se va repeta la fiecare 5 minute.

Functia de incalzire va raméane activa pana cand aparatul este oprit din spate de la comutatorul de
culoare verde (oprit complet) sau in cazul in care butonul starii de asteptare este apasat o singura
data (inapoi in starea de asteptare). Acest regulator de timp trebuie utilizat numai ca o functie de
alarma/reamintire.

In momentul in care mentineti ap&sat butonul de timp/setare timp de 3 secunde, regulatorul de
timp va reveni la 00:00. In momentul in care regulatorul de timp este setat la 00:00 Tn acest mod,
alarma se va opri din bipait. Durata prestabilita (programata) va fi disponibila in memorie si va
aparea din nou in momentul in care aparatul este pornit sau oprit.

Ati dori sa nu utilizati regulatorul de timp? Opriti-l prin setarea timpului la 00:00. Pentru a face asta
apasati timp de o secunda butonul de timp/setare si apasati butoanele A sau V¥ pentru a seta
timpul la 00:00. Dupa cateva secunde va disparea de pe ecran semnalul luminos intermitent
pentru indicarea orelor/minutelor si noua durata va fi salvata.

Setarea temperaturii

Apasati butoanele Asau V¥ de reglare a temperaturii o singura data, ecranul va afiga ultima
temperatura setata si va aparea un semnal luminos intermitent. Apasati butonul A sau ¥ din nou
pentru a regla temperatura. Temperatura este schimbata prin cresteri de 0.1°C. Mentineti apasat
butonul si temperatura va avansa rapid inainte sau inapoi. Atat timp cat aparatul este incalzit,
indicatorul portocaliu din coltul stang inferior va fi aprins [&£ .



Inchiderea capacului

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

Pentru a inchide usor/repede bazinul de apa puteti utiliza de asemenea cuva GN 1/1 cu numarul
de articol 804100. Atentie: pericol de arsuri!

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

Deschiderea capacului

Pentru a indeparta capacul, trebuie deschisa mai intdi supapa de aerisire deoarece presiunea
scazuta a aerului de sub capac o va mentine pe loc. Atentie: se pot emana aburi. Atentie: pericol
de arsuri.

Dupa utilizare

Scurgeti apa din recipient apasand gura de evacuare si rotindu-o % la stanga. inchideti gura de
scurgere apasand-o si rotind-o 74 la dreapta. Asigurati-va ca butonul se ridica usor, acest lucru
indica faptul ca este activata inchiderea de siguranta.

Protectia impotriva supraincalzirii

Acest aparat este echipat cu o protectie maxima impotriva supraincalzirii. in cazul in care aparatul
ramane accidental fara apa, se va supraincalzi. Ecranul se va stinge complet dar comutatorul de
culoare verde va ramane aprins. Pentru a repune in functiune aparatul, trebuie sa il lasati sa se
raceasca complet. Apoi umpleti aparatul cu apa si sunteti gata sa il reutilizati. Ultimele setari
prestabilite vor fi stocate Th memorie.

Curatarea si intretinerea

e Scoateti intotdeauna stecherul din priza inainte de curatare.

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

e Curatati aparatul cu o carpa umeda (apa cu detergent usor).

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

Curatati gurile de ventilatie (daca exista) cu aspiratorul.

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

Uscati interiorul bazinului de apa cu o carpa moale si uscata.

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

Principii de baza ale prepararii hranei cu ajutorul sous vide

Ambalarea in vid

Hrana trebuie ambalata in vid intotdeauna sau in orice caz ambalata intr-o punga de plastic fara
aer (fara plutire) astfel incat ca apa incalzita sa aiba contact direct cu hrana prin plastic.
Condimentele si marinatele pot fi adaugate inainte astfel incat ca acestea sa poata fi absorbite de
catre hrana si sucurile si aromele vor fi pastrate. Cea mai buna este utilizarea unei masini de
ambalare in vid cu camera interioara. Cea mai functionala si ieftina alternativa este utilizarea
pungilor fara aer inchise cu fermoar din care aerul a fost eliminat, cu toate ca rezultatele acestei
metode pot fi nesatisfacatoare.

Prepararea hranei




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

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

Cateva exemple:

Friptura:

- Nefacuta 54-56° C

- In sange 56-58° C

- Bine facuta 58-64 °C la o durata cuprinsa de pana la 1 la 4 ore.

Confiere:

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

Peste:

Duratele de preparare sunt mult mai scurte. Schimbarile minore ale temperaturii setate au o
influenta majora asupra rezultatului. Experimentarea este fara indoiala necesara. Va recomandam
sa cercetati pe internet, exista cateva surse disponibile excelente (gratuite) de informatiji detaliate*.

Pasteurizarea:

Durata de depozitare a produselor preparate ambalate in vid poate fi extinsa considerabil in cazul
in care acestea sunt racite rapid dupa preparare (cu ajutorul unui racitor prin socuri sau intr-un vas
ce contine cuburi de gheatd). in cazul in care sunt depozitate la 2°C acestea pot fi depozitate pana
la 3 saptamani dupa preparare. Tineti minte ca duratele/temperaturile minime se aplica in cazul
distrugerii bacteriilor, care depind in foarte mare masura de produs. Este sigur din punct de
vedere al hranei sa gasiti online retete sous vide si sa le modificati cu grija in functie de dorintele
dumneavoastra.

= Urmati intotdeauna instructiunile HACCP

Garantie

Orice defect care afecteaza functionalitatea aparatului, ce apare in termen de un an de la
cumpararea sa, va fi corectat prin reparatie gratuita sau prin inlocuirea aparatului cu conditia ca
aparatul sa fi fost folosit si intretinut in conformitate cu instructiunile si nu a fost folosit
necorespunzator sau abuziv in nici un fel. Drepturile dumneavoastra nu sunt afectate . Daca
aparatul prezinta probleme in timpul garantiei, declarati unde si cand Il-ati cumparat si includeti
dovada cumpararii (chitanta).

in conformitate cu politica noastrd a dezvoltarii continue a produsului, ne rezervam dreptul de a
schimba produsul, ambalajul si specificatiile din documentatie fara preaviz.

Eliminare & Mediul inconjuritor
La sféarsitul perioadei de functionare a aparatului, va rugam sa eliminati aparatul in conformitate cu
reglementarile si indicatiile aplicabile la acel moment.

Aruncati materialele pentru ambalare cum ar fi plastic si cutii in containerele adecvate.

Pentru informatii tehnice si Declaratia de Conformitate consultati www.Hendi.eu.
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FOOD SERVICE EQUIPMENT
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Gewerbegebiet Ehring 15
5112 Lamprechtshausen
Austria

Tel: +43 (0) 6274 20010 0
Fax: +43 (0) 6274 200 10 20
www.Hendi-austria.com
office@Hendi-austria.com

Hendi Polska Sp. z 0.0. (Poland)
ul. Magazynowa 5
62-023 Gadki
Polska

Tel: +48 61 6587000
Fax: +48 61 6587001
www.Hendi.pl
info@Hendi.pl

Hendi Food Service Equipment Romania S.R.L. (Romania)
Str. Tampei Nr. 13
Brasov 500271
Romania

Tel: +40 268 320330
Fax: +40 268 320335

www.Hendi.ro
office@Hendi.ro
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