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1. Atekintés

1 Csatlakozévezeték halézati csatlakozdval

2 Alapkészilék

3 Régzitd tartd

4 Fémburkolat

5 Méanyag lab

6 MIN A minimdlis vizszint jeldlése

7 MAX A maximdlis vizszint jellése

8 KezelSelemek

9 Felsd kijelzd: A vizhdmérséklet mért értékét mutatja

10 Radidkapcsolat létrehozdsa/befejezése

11 Alsé kijelzd: Felvdltva mutatia a hémérsékletet °C-ban és az idét érdkban és
percekben

12©  Bedllitdsi médban: Erték csdkkentése
130 Program inditésa/ledllitasa
14¢; Kb, 3 mdsodpercig tartsa lenyomva: Bedllitdsi méd megnyitdsa
Réviden lenyomva: Véltas a bedllitasok kozoth: Homérséklet, 6rdk, percek
15@  Bedllitdsi médban: Erték névelése



Készonjik bizalmat!
Gratuldlunk 6 sous-vide botjahoz.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd
a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ az elsé hasznélatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a ke-
zelési Gtmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az 6tmuta-
16 biztonsagi utasitasait!

¢ A késziilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.

¢ Orizze meg a kezelési Gtmuta-
tét, hogy a késobbiekben is
hasznalhassa.

¢ Amennyiben késébb tovabbadja
a késziléket, kérjik, mellékelje
a kezelési Gtmutatét is. A keze-
lési Utmutaté a termék részét
képezi.

Sok 6rémét kivanunk az 6j sous-vide botja
haszndlatdhoz!

Jelek a késziléken
Ez a jelzés figyelmezteti, hogy ne
& érien hozzd a forré feliiletekhez.

! II? Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-

gok nem véltoztatigk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.

2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A késziléket kizdrélag melegitéshez és a viz-
firdé hémérsékletének megtartdsahoz hasz-
ndlja szuvidolds céliabél.

A készilék radishalézaton (WLAN) keresztil
csatlakoztathatd.

A készilék kizardlag hdztartasi haszndlatra
késziilt, nem szabad Uzleti célokra haszndal-
ni.

A késziléket csak belsé terekben szabad
haszndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

©®© A souswvide botot kizarélag vezetékes
viz melegitésére haszndlja. A készilék
mds folyadékokhoz nem alkalmas.

© Valamennyi élelmiszert vakuumcsoma-
golésban, héallé mianyag zacskéban
kell a vizfirdébe tenni. Az élelmiszere-
ket nem szabad kdzvetlenil a vizbe ten-
ni.

MEGJEGYZES: A csomag nem tartalmaz-

za a vékuumcsomagolé eszkdzt.



3. Bizfonségi tudnivaldk FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: a

figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa séri-

Figyelmezteté jelzések léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
A kezelési Gtmutaté szitkség esetén a kdvet- VIGYAZAT: Alacsony kockdzat: A figyel-
kez6 figyelmezteté jelzéseket haszndlja: meztetés figyelmen kivil hagydsa kdnnyd

VESZELY! Magas kockdzat: a fi-  sériiléseket vagy anyagi kéarokat okozhat.
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd- MEGJEGYZES: A késziilék hasznélatéhoz
sa sllyos, életveszélyes sérilést szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.

okozhat.

Tudnivalék a biztonsagos izemeltetéshez

®© Gyermekek nem hasznélhatjdk a késziléket.

© A tisztitdst és a felhaszndléi karbantartdst gyermekek nem végez-
hetik.

© Gyermekek nem jdtszhatnak a készilékkel.

© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel ren-
delkezé személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé ta-
pasztalattal és/vagy tudéssal, csak feligyelet mellett
haszndlhatjdk a késziléket, illetve miutdn a készilék biztonségos
haszndlatérdl tdjékoztatést kaptak, és a lehetséges veszélyeket
megértették.

® A sous-vide botot stabil fazékra rogzité tartén dgy kell régziteni,
hogy ne tudjon beleesni a vizbe.

®© A fazék térfogatanak a vizfirdéhéz kb. 6-15 literesnek kell len-
nie.

®© A fazéknak stabil, rézkéddsmentes, sima munkalapon kell éllnia.

®© A sous-vide botot legaldbb a MIN jeldlésig és legfeliebb a
MAX jelolésig kell bemeriteni.

®© Csak akkor csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédugét a hdldzati
aljzathoz, ha a sous-vide bot régzitve van, és a vizszint a MIN
és MAX jelolés kozott van.

® Hizza ki a hélézati csatlakozédugét, mielétt kihizza a vizbél a
sous-vide botot.

®© A fitéelem a hdlézati csatlakozédugd kihizdsa utdn is forré ma-
rad. Ne érjen a készilék forré fémburkolatéhoz! Ne tegye a forrd
késziléket gyulékony vagy héérzékeny feliletekre (pl. mianyagra).

® Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megel6zése érdekében a gydrtéval, a gydrtéd vevészolgdlataval
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vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki
kell cseréltetni.

®© Az alapkésziléket, a hdlézati csatlakozé vezetéket és a hdldzati
csatlakozédugét nem szabad vizbe vagy mas folyadékokba mér-
tani.

® Amennyiben folyadék jutna a készilékbe a MAX jelslésen felil,
akkor azonnal hizza ki a hélézati csatlakozédugdt. Az Gjbdli
Uzembe helyezés elétt ellendriztesse a késziléket.

® Ne haszndljon doérzséld, maré vagy sirold hatdsi tisztitdészere-
ket.

®© A készilék nem Uzemeltethetd kilsé idékapcesolé éraval vagy ki-
16n tavvezérlé rendszerrel.

VESZELY a gyermekekre
A nézve!
© Eletveszély a silyos égési sérilések mi-

A Aramiités VESZELYE!

® Ne mikddtesse a késziiléket, ha a ké-

attl A csatlakozévezetéket Ggy helyez-
ze el, hogy gyermekek a késziléket és
a vizet ne tudjdk vele lerdntani.

sziléken vagy a csatlakozévezetéken
lathatd sérilések taldlhaték, illetdleg ha
a késziléket elézdleg leeijtették.

® A csomagoléanyag nem gyermekjé- A hdlézati csatlakozédugét kizarédlag
ték. A gyermekek nem jétszhatnak a olyan szabdlyszer(en felszerelt, kdn-
mianyag zacskékkal. A zacskék fulla- nyen hozzdaférheté véddérintkezds csat-
dast okozhatnak. lakozéaljzathoz csatlakoztassa,
© A késziléket gyermekektd| tavol kell tar- amelynek fesziltsége megfelel a készi-
tanil lék adatlapjan feltintetett értéknek. A
2 L. . csatlakozéaljzatnak a csatlakoztatdst
YESZE,'Y ha,z'- es baszof'- kdvetden is klb'nnyen hozzaférhetének
dllatokra nézve, és az al- kel lennie.
taluk okozott veszély! Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
© Az elekiromos készilékek veszélyt je- ték ne sérilin meg éles peremek vagy

lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra

nézve. Ezenkiviil az dllatok is kdrosit-

hatjak a késziléket. Ezért alapvetden

tartsa tévol az dllatokat az elektromos
késziilékektdl.

C Nedvesség kovetkeztében

®

fellépo aramiités
VESZELYE!

Ne haszndlja a késziléket vizes kézzel.
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forré feliletek miatt.

A készilék hasznélata sorén igyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédjén be.

A készilék a kikapcsoldsat kdvetden
sincs levdlasztva a hdlézati dramellé-
tasrél. Ehhez ki kell hiznia a halézati
csatlakozét.

A hélézati csatlakozédugé kihizdsakor
mindig a csatlakozédugét fogja, soha
ne a vezetéket.



®

Hizza ki a hdlézati csatlakozét a halé-
zati aljzatbdl:

- ha Gzemzavar Iép fel

- ha nem haszndlja a késziléket

- mieldtt a késziléket tisztitja

- vihar idején

A veszélyek megel6zése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken.

& TUZVESZELY!

O}

JAN

®

©

®

Uzem kézben nem kell folyamatosan
feligyelni a késziléket, azonban rend-
szeresen ellendrizni kell. Ez killéndsen
abban az esetben igaz, ha nagyon
hosszu f6zési idét allitott be.
SERULESVESZELY és égési
sérilések kockazata!

A vizet csak lehdlt dllapotban szdllitsa
és dntse ki.

Ne nydljon puszta kézzel a vizbe, ami-
kor a zacskét a vizbe teszi vagy kiveszi
a vizbdl.

Tisztitas elétt varja meg, amig a készi-

lék lehdl.

FIGYELMEZTETES anyagi
karokra!

®

O}

Ugyelien arra, hogy a vizszint ne le-
gyen a MIN jelélés alatt. Ha ez torté-
nik, a készilék kikapcsol a
tolmelegedés megeldzése érdekében.
Kizdrélag szorosan zart zacskéban
lévé élelmiszert helyezzen a vizbe. A
csomagoldsba bekeril6 viz hatdsdra
az élelmiszer mindsége romolhat vagy
az élelmiszer megromolhat.

A késziiléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt lang kézelébe.

4. A csomag tartalma

1 Sous-vide bot

1 Régzit6 tartd

1 Hasznélati dtmutaté (online)
1 Révid Utmutaté (mellékelve)

Az elsé hasznalatbavétel elott

® Tdvolitson el minden csomagoléanya-
got!

e Ellendrizze, hogy a készilék sérilés-
mentes.

¢ Tisztitsa meg a késziléket az
elsé hasznalat elott!



5. A sous-vide fozési
modszer

5.1 Mit értink sous-vide
alat?

Minden hobbiszakdcs dlma egy olyan ste-
ak, ami beltl rézsaszin, kivil pedig ropo-
g6s. Sajnos azonban a hagyomdnyos
médszerekkel nem mindig sikeril tokéletesre
sutni a host, vagy pontos idézitésre van
szikség. A sous vide eljards megkonnyiti a
f6zést, és szinte mindig tokéletes eredményt
nyuit.

A sous vide eljarés alapvetéen vakuumcso-
magoldsi élelmiszerek lasso f6zésére alkal-
mas.

A sous vide egyrészt nagyon egyszerd méd-

szert ny0jt arra, hogy kitind eredményeket
érjink el élelmiszerek elkészitésekor. Mds-
részt pedig egyértelmien dllast foglal ko-
runk ,gyorsulé” tempdja ellen.

A profi szakdcsok mar sok éve haszndljgk
ezt a médszert. Az 0 sous-vide bottal most

mér a hobbiszakdcsok is kénnyen alkalmaz-

hatjdk ezt a médszert az otthoni f6zés kéz-
ben.

5.2 A sous-vide elényei

e A viz hémérsékletének pontos bedllitdsa
és fenntartdsa dltal pontosan az élelmi-
szer szerkezetéhez és tulajdonsdgaihoz
lehet igazitani a f6zési folyamatot.

* Nagy mennyiségeket is konnyen el le-
het igy késziteni. Igy az elkészitési fo-
lyamat utolsé lépései is nagyon
gyorsan végrehaithatdk (pl. a steak
gyors megsitése).

® A szakdcsnak nem kell a mésodpercek-
re figyelnie. A megfézendd élelmiszer
belsé hémérséklete nem haladhatja
meg a viz hémérsékletét. Ezért ennél a
f6zési médszernél megengedettek ki-
sebb hdmérséklet- és idSbeli eltérések.
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o Tokéletesen szabdlyozhatja az élelmi-
szer aromdjdt és szerkezetét.
e A vékuumos eljdrasnak kdszdnhetéen
az élelmiszerek nem veszitenek az aro-
mdjukbdl vagy nedvességtartalmukbdl.
Kovetkezésképpen a hisok és a halak
mindig szaftosak maradnak és nem
szdradnak ki.
A vékuumos eljdrés miatt a péclé mé-
lyebben és intenzivebben behatol az
élelmiszerekbe. Teljesen Uj oldalukrdl is-
merheti meg a pdcolt élelmiszereket.

5.3 A kovetkezoket kell
figyelembe venni a
sous-vide hasznalatakor

* A sousvide eljdrds egy lasso fézési
médszer. A f6zés egyes |épéseinek ter-
vezése sordn vegye figyelembe a hos-
szabb f&zési idét.

o A készilék két fazisban miksdik: Az
1. fazisban a készilék a vizet a bedlli-
tott hémérsékletre melegiti. A 2. fzis-
ban ezt a hdmérsékletet egyenletesen
tartja, és a vakuumcsomagolési élelmi-
szerek lassan megfének a vizben.

o Afelmelegedési idé (1. fazis) lerdvidité-
séhez tegyen meleg vizet a fazékba.
De a viz ne legyen forrébb, mint a ki-
vant f6zési hémérséklet.

o Ah&mérséklet és a f&zési idé megfeleld
bedllitasdhoz a f&zési tabldzatban ird-
nyértékek taldlhaték (Iasd a ,Sutési tab-
l&zat” részt a 17 oldalon).

e Kizdrélag vékuumcsomagoldsban sza-
bad az élelmiszereket a vizbe helyezni.

*  Mivel az élelmiszereket nem f6zzik
meg, illetve nem sitjik Sket &t, nagyon
ugyelni kell a higiénidra. A nyers vagy
félig nyers élelmiszerekhez hozzaéré
tartozékokat haladéktalanul meg kell
tisztitani, hogy megakaddlyozzuk a
baktériumok esetleges dtterjedését mas
konyhai eszkézdkre.

e Alasst f8zés utdn az élelmiszereket
azonnal el kell fogyasztani, folytatni
kell a feldolgozasukat vagy a vékuum-



zacskdéban jeges vizben le kell sokkolni,
majd a hitészekrény O fokos rekeszé-
ben kell tarolni 8ket.

¢ Ugyelien arra, hogy olyan minéség{
zacskét haszndlion, amely ellendllé a
forrésaggal és a hideggel szemben. A
vdkuumzacskék csomagoldsén fel van-
nak tintetve a zacskéra vonatkozé hé-
mérsékletadatok.

*  Mieldtt betenné a vizbe a féznivalét, el-
lenérizze, hogy szorosan be van-e zér-
va a zacskd. A beszivérgé viz hatéséra
az élelmiszer tdnkremegy, illetve vizes
lesz és csdkken a zamata.

¢ A megfézendé élelmiszert mindig telje-
sen el kell fedje a viz. Amennyiben
feluszik a viz felszinére, helyezzen ré
egy tanyért.

e Ugyeljen arra, hogy az egyes vakuum-
zacskékat kérbeveszi a viz.

* A lefagyasztott élelmiszereket f6zés
elétt fel kell olvasztani. Ha gyorsan ol-
vasztjuk fel az élelmiszert a vizben, az
hatrényosan befolydsolja a szerkezetét.
Ezért lefagyasztott élelmiszerek eseté-
ben szinte lehetetlen meghatdrozni a f&-
zési idét.

5.4 A szikséges tartozékok

A sous-vide készilék nem hasznélhaté vé-
kuumcsomagolds nélkil.

A csomag nem tartalmazza a kdvetkezé
szilkséges tartozékokat:

- vdkuumcsomagolé eszkéz,

- Hidegnek és hének ellendllé vékuum-
zacskd

- kellden nagy fazék a vizhez (térfogat
kb. 6 — 15 liter).

5.5 Javasolt tartozékok

Hosszabb ideig tarté f6zésnél a nyitott fa-
zékbdl elpdrolog a forré viz. Ezért a vizszint
a MIN 6 jelslés alg sillyedhet.

A forré viz elpdrolgdsdnak megel6zése ér-
dekében javasoljuk, hogy haszndljon kis
h&all6 labddkat, amelyek a viz feliletén dsz-
nak.

6. A keészilék
Uzemeltetése

A Aramiités VESZELYE!

©® Csak akkor csatlakoztassa a halézati
csatlakozédugét 1 a hdlézati aljzat-
hoz, ha a sous-vide bot régzitve van, és
a vizszint a MIN 6 és MAX 7 jelolés
kdzott van.

®© A hdlézati csatlakozédugét 1 kizard-
lag olyan szabdlyszer(en felszerelt,
kdnnyen hozzaférheté dugaszoléaljzat
hoz csatlakoztassa, amelynek fesziltsé-
ge megfelel a készilék adattabléjan
feltintetett értéknek. A csatlakozéaljzat-
nak a csatlakoztatdst kdvetden is 4l
hozzaférhetének kell lennie.

© Amennyiben folyadék jutna a készilék-
be a MAX 7 jelslésen feliil, akkor
azonnal hizza ki a hélézati csatlako-
z6dugét 1. Az Gjbdli Gzembe helyezés
elétt ellendriztesse a késziléket.



6.1 Viz elokészitése

VESZELY a gyermekekre
A nézve!
© Eletveszély a silyos égési sérilések mi-
attl A csatlakozévezetéket 1 Ggy he-
lyezze el, hogy gyermekek a késziléket
és a vizet ne tudjdk vele lerdntani.

1. A fazekat sima, csiszdsmentes, viz- és

hédllé feliletre helyezze. A kdzelben le-

gyen megfelelé hélézati aljzat.
2. A kép: Rigzitse a sous-vide botot a
régzité tartéval 3 a fazék szélére. A

mianyag labbal 5 &llhat a fazék aljan.

3. B kép: Toltse fel a fazekat legaldbb a
sous-vide bot MIN 6 jeldléséig és leg-
feliebb a MAX 7 jelsléséig meleg ve-
zetékes vizzel. Vegye figyelembe, hogy
késébb a vakuumzacské behelyezésé-
vel megemelkedik a vizszint.

4. Csatlakoztassa a hdlézati csatlakozé-
dugét 1 a csatlakozéaljzatba.

- A két 9 és kijelz6 11 vildgitani kezd.
- Révid id6 utdn a felsé kijelzén @ meg-
jelenik a mért vizhémérséklet, az alsé
kijelzén 11 pedig a hémérséklet és a
f6zési idé bedllitasai. A kijelz6 kb.
5 masodperc elteltével valt.

10 GY

6.2 Beadllitasok
végrehajtasa

1. Nyomija meg a 83 14 gombot. A kijel-
z6n megijelenik a bedllitott hdmérséklet.
Alz) €3 14, © 12és @ 15 gomb
villog.
2. Alz) © 12 és @ 15 gombbal dllitsa
be a kivént hémérsékletet 30 °C (30.0)
és 95 °C (95.0) kozé.
- A gombok minden megnyomésa a
hémérsékletet 0,1 fokos lépésekben
véltoztatja.

- Tartsa lenyomva a(z) © 12 vagy
@ 15 gombot a bedllitas gyors vél-
toztatdsahoz (1 fokos lépések).

3. Roviden nyomja meg alz) €53 14 gom-

bot a fézési idé bedllitdsahoz. A kijel-

z6n 11 megjelenik a bedllitott id8. Az
6rdk villognak.

Alz) © 12 és @ 15 gombbal dllitsa

be az érék szamdt 00 és 99 kdzé.

- Tartsa lenyomva a(z) © 12 vagy
@ 15 gombot a bedllitas gyors val-
toztatdsahoz.

5. Réviden nyomja meg a(z) £33 14 gom-
bot a percek bedllitasdhoz. A percek
villognak.

6. Alz) © 12 és @ 15 gombbal dllitsa
be a percek szamdt 00 és 59 kozé.

- Tartsa lenyomva a(z) © 12 vagy

@ 15 gombot a bedllitds gyors val-
toztatdsdhoz.

»

MEGJEGYZES: Ha a program mér elin-
dult, a bedllitasi médot gy tudja megnyitni,
ha a(z) €3 14 gombot kb. 3 mdsodpercig
nyomva fartja.

Réviden nyomja meg a(z) €53 14 gombot,
hogy vdltani tudjon a kilénb6z8 bedllitasok
kdzott: hémérséklet, rak, percek.



6.3 1. fazis: Felmelegités

1. A program inditdsdhoz nyomja meg
a(z) O 13 gombot. A késziilék elkezdi
a felfitést és a viz keringetését. A felsé
kijelzén 9 megjelenik a ténylegesen

mért hémérséklet, amely 0,1 fokos lépé-

sekben né.

MEGJEGYZES: Ha a ténylegesen mért hé-

mérséklet a bedllitott hémérséklet felett van,

akkor kis adagokban adjon hozzé hideg vi-

zet. Igy fel tudja gyorsitani a lehilést.

2. Az 1. fazis (felfGtési id8) akkor fejez6-

dik be, amikor a viz eléri a bedllitott hé-

mérsékletet.

6.4 2. fazis: Sous-vide fozés

A 2. fazis automatikusan elindul, amint az

1. fézis befejezédik. 3 sipsz4 hallatszik.

Az alsé kijelzén 11 a kdvetkezd kijelzések

kb. 5 masodpercenként felvéltva jelennek

meg:
A készilék visszaszamolja a bedllitott
f6zési idébdl hatralévd idét.
Megjelenik a bedllitott hdmérséklet.

1. Amint meghallja ezt a 3 sipszdt, tegye
a vékuumzacskét a vizbe. Ugyeljen ar-
ra, hogy a vizszint nem emelkedhet a
MAX 7 jelolés felé. Adott esetben té-
volitson el egy kis vizet a tartdlybél egy
csésze segitségével.

2. Ne tdltse t0l a vizfirdét. A viznek min-
den oldalrél el kell lepnie a vakuum-
zacskdkat.

MEGJEGYZES: Ha a zacskék egymdshoz
nyomédnak, akkor a fézési id8 kiszédmitho-
tatlanul megné.

3. A zacskénak bele kell meriilnie a vizbe.
Ha a zacskék a viz felszinén Gsznak,
takarja le ket példdul egy tanyérral.

4. Hosszabb f6zési id6 esetén a viz elpé-
rolog a vizfirdébdl. Ezért idérdl idére
ellendrizze, hogy a vizszint ne csdkken-
jen a MIN 6 jeldlés ald. Esetleg kis
adagokban t6ltse fel egy csésze meleg
vizzel.

MEGJEGYZESEK:

o A viz feltsltése kdzben igyeljen arra,
hogy ne legyenek t0l nagy a hémérsék-
let-ingadozdsok. Ne ontson be hideg
vizet, és ne nagy adagokban.

* Ha a vizszint a MIN 6 jeldlés ald esik,
akkor hosszo sipoldsokat hall, és a fité-
si fazis megszakad. Ez olyan biztonsa-
gi funkcié, amely a tilmelegedés ellen
véd. A riasztést a(z) () 13 gomb meg-
nyomdsdval tudja megszintetni. Toltse
fel vizzel. A f6zési fazis visszakapcso-
l&séhoz nyomja meg ismételten a(z)

13 gombot.

5. Amikor a fézési id6 (2. fazis) letelik,
1 sipoldst hall, és a kijelzén 11 a 0:00
jelenik meg. A f6zési fazis befejezd-
dott.
6. Vegye ki a vakuumzacskét megfelelé
konyhai eszkdzzel (pl. konyhai vagy
grillezd fogé) a vizbél.
Hizza ki a hdlézati csatlakozédugédt 1.
Vdgija ki a vakuumzacskét, és vegye ki
beléle a megfétt élelmiszert.
9. Az élelmiszerté| figgéen vagy azonnal
fel lehet szolgdlni, vagy még varni kell
vele egy kicsit (pl. rovid sitést igényel).
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7. Vezérlés
alkalmazassal

& TUZVESZELY!

Uzem kézben nem kell folyamatosan
feligyelni a késziléket, azonban rend-
szeresen ellendrizni kell. Ez kilénésen
abban az esetben igaz, ha nagyon
hosszy f8zési idét éllitott be.

A sous-vide bot az alkalmazéson keresztil is
vezérelhetd. Ehhez telepitenie kell a Lid/
Home alkalmazdst.

Az alkalmazdssal kénnyedén elvégezheti a

f6zési hémérsékletek és f6zési idék bedllita-
sat. Az alkalmazds a f6zési folyamat aktud-

lis &llapotardl is tajékoztatia.

7.1 Elofeltételek az
alkalmazashoz

Szikséges:

Mobil végkészilék (2.4 GHz-es frekven-

ciasdvban bejelentkezve a router-en)
Android: 4.4 vagy Gjabb

iOS: 10.0 vagy Gjabb

Létrehozott WLAN 2.4 GHz-es internet
hozzdaféréssel

Hozzé4férési adatok a WLAN-hoz

Lidl Home App-Account (az alkalmazdés

telepitése utdn az alkalmazdssal is létre-

hozhat)

MEGJEGYZES: Szikség esetén haszndlja
a router szoftvert annak biztositdsdhoz,
hogy az okostelefonja a 2.4 GHz-es frek-
venciasdvban be legyen jelentkezve.
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7.2 Alkalmazas telepitése

A Lidl Home alkalmazas letélté-

se App Store-bol

Miutédn meggy6z8datt réla, hogy aktiv inter-

netkapcsolat &ll fenn mobil végkészilékén,

letdltheti a Lidl Home alkalmazdst.

* Mobileszkdzén nyissa meg az App
Storet (Android: Google Play App Sto-
re, Apple: iOS App Store).

* A keresésavba irja be a Lidl Home kife-
jezést.

o A letsltés gomb megérintésével tdltse le
az alkalmazdst mobil végkészilékére.

o Telepités utdn nyissa meg az alkalma-
zdst, és kdvesse az utasitdsokat.

A Lidl Home alkalmazas letélté-

se QR-koddal

1. Mobil végkészilékével szkennelje be
(operéciés rendszertél figgden) a k&-

vetkezé QR-kédok egyikét.

Android

. Telepitse a Lidl Home alkalmazdst.
. Telepités utdn nyissa meg az alkalma-
zd&st, és kdvesse az utasitdsokat.

w N

7.3 Kapcsolat létrehozasa
az eszkozzel

1. Kapcsolja be a sous-vide botot.

2. Nyomija be kérilbelil 3 masodpercig
a(z) & 10 gombot. A gomb gyorsan
villog. R&disjel kikildése folyamatban.

3. Mobil végkészilékén nyissa meg a Lidl
Home alkalmazast. Erintse meg alul
a(z) (9 szimbdlum alatt taldlhaté kék



gombot. A sous-vide bot egy sajat ab-
lakban megjelenik a mobil eszkézon.

4. Erintse meg a jobb oldali gombot a
sous-vide bot hozzdadésdhoz. A sous-
vide bot most bluetooth-eszkzként meg-
ielenik az eszkdz-attekintében.

5. Erintse meg a + jelet a kék kérben.

6. Adja meg a hozzaférési adatokat a
WLAN-hoz. A kapcsolédési folyamat
megjelenik a kijelzén. Rovid idé milva
a sous-vide bot bejelentkezik. Fejezze
be a bejelentkezést a jobb oldalon fent
taldlhaté kék irds megérintésével.

MEGJEGYZESEK:

* Amennyiben az eszkdz nem jelenik
meg a hozzdadhaté eszkdzdk listdjé-
ban, akkor kb. 3 masodpercig tartsa le-
nyomva a(z) & 10 gombot. A gomb
gyorsan villog. R&diéjel kikildése folyo-
matban.

* Az alkalmazdsba valé elsé bejelentke-
zés utdn kdzvetlenil megnyilik egy ol-
dal az adatvédelmi irdnyelv linkjével.
Az adatvédelmi irdnyelv megtekintésé-
hez érintse meg az Onnek megfeleld
orszdg linkjére. Az adatvédelmi irdny-
elv késébbi idépontban t5rténé megte-
kintéséhez ...

. haszndlja az App store-ban taldlhe-
16 linket, vagy

. érintse meg az alkalmazés alsé ré-
szén taldlhaté & majd pedig a(z) (@
szimbdlumot. Vélasszon nyelvet.

* Internetcsatlakozds nélkil az alkalma-
zd&s funkeidi korldtozottak. Az élelmi-
szer adatbdzishoz valé hozzaférés,
valamint a felhasznéléi bedllitdsok mé-
dositésa offline nem lehetséges.

7.4 A sous-vide bot
alkalmazas funkcioéi

A Lidl Home alkalmazdsban a kévetkezd
szimboélum gombok segitségével kilonbszé
funkcidkat tud bedllitani és aktivélni az al-
kalmazds menisordban.

1. Nyissa meg az alkalmazést Lidl Home.

2. Erintse meg az alkalmazés alsé részén
talalhaté &y szimbdlumot.

3. Erintéssel valassza ki a sous-vide botot.

Az alkalmazésban pl. a kévetkezd funkciok
taldlhatok:

o—
o—
o—

Attekintés
®: Sous-vide bot be-/kikapcsoldsa
0:00: Idébedllitas (példa)

23,0 °C: Hémérséklet bedllitasa (pél-
da)

- ©0:00: Fennmaradé id3 kijelzése (pél-
da)

- [ 235°C: aktudlis hémérséklet (példa)

- kilonbdzd ikonok elmentett f&zési tablg-
zatokkal (hémérséklet és f6zési id6 az
egyes f6zési alapanyagokhoz elére be-
dllitva)

@ Receptjavaslatok

Itt taldlhat recepteket, az dsszetevdk listdja-
val és az elkészitési idSre vonatkozé javas-
latokkal egyitt. ltt is vannak elmentett f&zési
tablazatok.



7.5 Radiékapcsolat
befejezése

Szakitsa meg a sous-vide bot és a mobil vég-

készilék kdzdtt kapesolatot az alkalmazas-
ban Lidl Home.

1. Nyissa meg az alkalmazdst Lidl Home.

2. Erintse meg az alkalmazés alsé részén
taldlhaté & szimbdlumot.

3. Erintéssel valassza ki a sous-vide botot.

4. Erintse meg a kijelzd jobb felsé részén
a(z) €% szimbdlumot.

5. Erintse meg az alsé részen taldlhaté
gombot az eszkéz eltdvolitdsdhoz.

6. Erintse meg a gombot a levélasztdshoz
vagy
Erintse meg a parancsgombot a levé-
lasztéshoz és az adatok torléséhez.

7. Erintse meg a parancsgombot a meg-
erésitéshez.

Megszakithatja a kapcsolatot a sous-vide

boton keresztil is.

*  Nyomija be kérilbelil 3 mésodpercig
alz) ® 10 gombot. A gomb villog, a
csatlakozds befejezddott.
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7.6 A Lidl Home alkalmazas
standard funkcioéi

MEGJEGYZES: Az alkalmazast folyamato-
san fejlesztjik. Lehetséges, hogy a jév8ben
tovabbi funkcidkat adunk hozzd, amelyek

most még nem szerepelnek a felsorolésban.

A Lidl Home alkalmazdsban a telepités utan
is tud vdltoztatésokat eszkdzalni. Példaul
személyre szabhatja az alkalmazast profil-
kép bedllitasaval vagy felhaszndlénév kiva-
lasztdsdval.

A kévetkezé szimbdlumok taldlhaték az al-
kalmazds alsé szélén egy oszlopban:

PaN
]

It taldlhaté egy dttekintés a pdrositott eszkd-
z6krél és azok statuszardl (off-/online).
Erintse meg az eszkdz szimbdlumdt, hogy
hozzéférien az eszkdzspecifikus funkcidk-
hoz.

N ! 7
-
Vezérelje az eszkdzdket, pl. a ldmpdkat egy
kattintdssal és automatizalja azok funkcidit.
Oe

Ezen a felileten személyre szabhatja az al-
kalmazdst és hozzaférhet az alkalmazdsra
és okoseszkdzére vonatkozd informdcidk-
hoz:

Szimbé-

I Funkcié
um

- Profilkép

- Felhaszndlénév

- Fidkelérés vagy fidk torlése
- Hoémérsékletegység

- |dézéna

- Az eszkdzdk helyének be-
dllitésa (ha az eszkdzok té-
mogatjdk)




Szimbé-
lum

Funkcié

O

Okoséra hozzdadésa az
eszkozhdz (ha az okosé-
ra, annak operdciés rend-
szere és az eszkdz
tdmogatja)

Ertesitések bekapcsoldsa/
kikapcsolasa/bedllitasa

Ha vannak bejové értesité-
sek, azt egy kék pont jelzi
a szimbdlum neve mégott.

Sugé-kdzpont

Eszkdz vezérlése Google
Assistanttel (ha a Google
Home és az eszkdz tdmo-
gatia)

Felugré értesitések bedllita-
sa

Eszkoz kijelentkezése
Cache torlése

Adatvédelmi rendelkezések

@B & 3O ™ @M

Impresszum

)
)

Kezelési Otmutaté letdltése
Kapcsolatfelvétel a Lidl
igyfélszolgdlattal

8. Tippek és trikkok

8.1 A szuvidalo készilék-
ben valé fozésre alkal-
mas élelmiszerek

A szuviddlé késziilék kivaléan alkalmas a
hs, és killéndsen az dllatok kevésbé nemes
részeinek f6zésére. A hossz( f6zési idének
és a megfelelé pacnak készénhetéen a ke-
vésbé puha hisok is omlésra fé6zheték.

De a keményebb zsldségfaijtdkat, a tojdst és
a szilardabb gyimélcsoket is fézhetjik ez-
zel a médszerrel.

A sous-vide szakdcskonyv, amelyet példdul
a szakkdnyvesboltokban szerezhet be, tar-
talmazza valamennyi lehetéséget.

8.2 A szuvidalo készilék-
ben valé fozésre nem
alkalmas élelmiszerek

¢ A sousvide médszerrel valé f6zésre
nem igazdan vagy egydltalén nem alkal-
mas élelmiszerek:
hegyeskdposzta, péréhagyma, man-
gold, spendt, illetve azok a kaposztafé-
lék, amelyek kdnnyen szétesnek, mint a
karfiol, a kelbimbé vagy a brokkoli.

e A kdposztafélék kéngdzt bocsdtanak
ki, ami ezzel az eljardssal nem tud té-
vozni, és igy hatrdnyosan befolydsolja
az élelmiszer izét.

8.3 Forditott fozés

o Ahist az eljdrds elején is meg lehet sitni
egy kicsit. Ezt kdvetden adja hozzd a
szikséges fUszereket vagy a paclét, és
helyezze vékuumcsomagolésba. Ebben
az esetben a szuviddlé készilékben vald
fézést kdvetéen azonnal fel lehet szolgdl-
ni a hust. Ez a médszer leginkdbb silt
hisok készitésére alkalmas.
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8.4 Tippek

®  P&colds: A pdclés vékuumcsomagolds
és a lassy, vizben t6rténd f6zés kombi-
ndcidja révén sokkal intenzivebbek
lesznek az izek.

® A szokdsos fiszereket elészor tesztelje
kis darab élelmiszereken a sous-vide
médszerrel. Elképzelhets, hogy a fisze-
rek mésképp reagdlnak a vakuumos el-
jards sordn. Kilénésen a s6 és a
fokhagyma ize lesz intenzivebb, ezért
rendszerint kevesebbet kell haszndlni
belélik, mint egyéb f6zési eljgrasok
esetén.

¢ A pdcolandé élelmiszereket mar egy
nappal kordbban bele kell helyezni a
pdclébe és be kell tenni a hitészekrény-
be. Kisebb darabok esetén (pl. kis fési-
kagylék) a pacoldst és a féliazés elég
par 6réval a f6zés elétt megkezdeni.

e Ugyelien arra, hogy a vékuumzacské-
kat ne nyomja dssze a vizben. Azokon
a helyeken, ahol a zacskék dllandéan
érintkeznek egymdssal, az élelmisze-
rek f6zési ideje megvdltozik.

e A sousvide bot nem vizforralé. Ezért to-
nécsos régton a kivant hémérsékletd vi-
zet belednteni a viztartdlyba. Ezdltal
elkerilheti a hosszadalmas vérakozdast,
amig a viz felforrésodik.

¢ Ugyelien arra, hogy a viz ne legyen
melegebb a kivant hdmérsékletnél, az
ugyanis nem a megfelelé eredményhez
vezethet.
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9. Fozeési idok

9.1 A hust a belso
homérsékletén kell
megfozni

A kovetkezé tébldzat azt mutatia, hogy
mennyire van megfézve a his, ha elérte a
megnevezett belsé hémérsékletét. Ez akkor
sem véltozik, ha az élelmiszert tovdbb a viz-
ben hagyjuk, mert a belsé hémérséklete
soha nem magasabb, mint a bedllitott vizhé-
mérséklet.

A belsé hémérséklet az élelmiszer kdzepé-
nek hémérséklete.

Tablazat a marhahus, disznéhus,
baranyhus és vadhus elkészitéséhez
Ne feledje, hogy a szdrnyasokat csak telje-
sen &iféve szabad elfogyasztani, hogy meg-
elézzink egy esefleges szalmonellafertdzést.

Belsé hémér- | s ési homerseklet
séklet

49 °C bleu/kék — majdnem
nyers

52 -55°C félig atsilve/véres — a
keskeny széle megfétt

55-60°C angolosan — nagyrészt
még rézsaszin

60 - 65 °C kézepes — belil rézsa-
szin

65,5-68°C |kdzepesen dtsilt — csak-
nem teljesen Gtfott

68 -71°C il atsiilt — teljesen atfétt




9.2 Siitési tablazat

A kdvetkezé tablazatban megadott idék
csak irdnyériékek. A t#ényleges f6zési id6 a
kovetkezoktél figg:

e o o o o

az élelmiszer mérete és frissessége;

a termék minésége és tulajdonsdgai;
His esetén: az dllat fajtdja;

t5ltési mennyiség;

egyéni izlés (kozepesen vagy [0l étsi-
tott steak; ropogésra vagy puhdra f6-
zott z6ldség);

Az adatok egy vakuumzacskéra vonat-
koznak.

MEGJEGYZESEK:

Ugyelien arra, hogy az élelmiszerdara-
bok hozzdvetdlegesen azonos méreti-
ek/vastagok legyenek.

A zdldségekrdl az elékészités sordn
vdgja le a torzsdt és darabolja Sket
egyenlé méretire.

Kildndsen a szérnyasokat kell jé meg-
fézni, hogy megelézziink egy esetleges
szalmonella fertézést. Legjobb, ha a
szdrnyasokat felszolgdlés eldtt réviden
atsitjok.

Megfézendo Fozési Vastagsag/ | A viz h6- |F6zésiidé a
élelmiszer hémeérseéklet suly stb. | mérséklete |vizfirdoben
Marhahis angolosan 30 mm 56 °C 50 perc
File, steak angolosan 40 mm 56 °C 75 perc
Marhahus kézepes csik 56 °C 6 6ra
Marhasilt 60 mm
Marhahis kdzepes 57 °C 12 4ra
Hasaalja steak
Disznéhis atsitve 30 mm 60 °C 2 éra
Filé Gtsitve 40 mm 60 °C 2,5 6ra
Sertéstarja Gtsitve 700 g 68 °C 24 éra
Bdrdnykaraj kézepes 10-15mm |56 °C 45 perc
Csirkemell dtsiitve 20-25mm |72°C 2 4ra
Pulykamell dtsiitve 15-30mm |72°C 2 4ra
Kacsamell atsitve 15-25mm |72°C 3 4ra
Libamell dtsitve 20 mm 80 °C 8 dra
Lazac omlés 25 mm 45 °C 20 perc
Tékehal omlés 25 mm 52 °C 40 perc
Vords dlsigér  |omlés 25 mm 47 °C 20 perc
Garnéla kész egymds mellé |85 °C 20 perc
Fésikagylé szilérd 18-25mm |47 °C 30 perc
burgonya kész kis, félbe vagott |85 °C 1 6ra
Répa enyhén ropogés kb. 10 mm 85 °C 40 perc
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Megfézendé Fozési Vastagsag/ | A viz hé- |Fozésiidé a
élelmiszer hémérséklet suly stb. mérséklete |vizfirdében
z6ldbab (mély- |enyhén ropogés 82 °C 30 perc
fagyasztott, fel-
olvasztott)
Spdrga ropogds egymds mellé |82 °C 25 perc
Tojds héjdban | Tojdssdrgdja nyilés 62 °C 1 6ra
Tojdasfehérje még folyé-
kony
Tojds héjdban | Tojdssdrgdja krémes 66 °C 1 6ra
Tojdsfehérie inkdbb
szilard
Tojds héjdban | Tojdssdrgdja szilard 75 °C 1 6ra

Tojdsfehérie szilard
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10. Receptek

A f8zési id6t a téblazatbél és/vagy a sous-
vide szakdcskdnyvbél olvashatja ki.

Marhdfilé

1. Szérja meg a hist egy kis séval.

2. Helyezze a hist vékuumcsomagoldsba.

3. Tegye a zacskét a vizbe.

4. A program végén vegye ki a hist a
zacskobdl, és itassa fel réla a nedvessé-
get konyhai papirtérlével.

5. Forrésitson fel vajat vagy olajat egy ser-
peny&ben, és sisse egy kicsit a filé
mindkét oldalat. Sités kdzben izlés sze-
rint adjon hozzd fiszereket. A szemes-
borsot csak a siités vége felé kell
hozzd&adni.

Marhasiilt

1. Szérja meg a hist egy kis séval.

2. Helyezze a hist vakuumcsomagoldsba.

3. Tegye a zacskét a vizbe.

4. A program végén vegye ki a hist a
zacskébdl, és itassa fel réla a nedvessé-
get konyhai papirtérlével.

5. Forrésitson fel vajat vagy olajat egy ser-
penydben, és sisse egy kicsit a mar-
hasilt minden oldalét. Sités kdzben
izlés szerint adjon hozz4 fiszereket. A
szemesborsot csak a siités vége felé kell
hozzdadni.

Kilonésen illik hozza:
* tepsis krumpli
®  mdartds

Baranykaraj

1. Tegyen 1-2 &sszenyomott fokhagy-
magerezdet egy kis olivaolajba.

2. Adjon az olajhoz egy kis sét és borso,
és egy villaval keverije dssze.

3. Sisse meg egy kicsit a baranykarajokat
az olajon, majd helyezze Sket egyesé-
vel vagy egymas mellé a védkuumzacs-
kéba.

4. Helyezze a hist vékuumcsomagoldsba.

5. Helyezze a vdkkumcsomagoldsban
lévé hist kb. 12 érdra a hitészekrény-
be.

Tegye a zacskét a vizbe.

A program végén vegye ki a hist a

zacskdbdl, és itassa fel réla a nedvessé-

get konyhai papirtérlével.

8. Forrésitsa fel az olivaolajat egy ser-
penydben, és sisse meg egy kicsit a
bardnykaraj mindkét oldaldt, hogy
szép szine legyen.

N o

Kilenésen illik hozza:

o zoldségbunda (utésités a sitében)
e forré paradicsom

e silt cukkiniszeletek

Mediterran csirkemell

1. Vdakuumcsomagonként haszndljon egy

kdzepes méretl paradicsomot és né-

hany szelet cukkinit.

A paradicsomot vdgja kis kockdra, a

cukkinit pedig vékony szeletekre.

Préseljen ki egy gerezd fokhagymat.

Keverje 6ssze a paradicsomot a cukki-

nivel és a fokhagymaval, adjon hozz4

egy evékandlnyi olivaolajat, és az egé-
szet keverje dssze egy villaval.

4. Sézza és borsozza meg a csirkemelle-
ket, majd nagyon réviden sisse &ket
egy enyhén megolajozott serpenydben.

5. A csirkemelleket egyesével helyezze vé-

kuumcsomagoldsba, majd adja hozza

a zoldséget.

Helyezze a hist vakuumesomagoldsba.

Tegye a zacskét a vizbe.

A program végén vegye ki a hist és a

z6ldséget a zacskébdl, és azonnal szol-

gdlja fel.

w N

© NOo

Kiilonésen illik hozza:
o friss baguette
® {észta



Sparga

Hdmozza meg és mossa meg a spdr-

gat.

Vdgija le az alsé végeit.

Sézza meg a spdrgdt.

Helyezze a spargdkat egymés mellé a

vdkuumzacskéba.

5. Egy késsel kenjen egy kis vajat a spdr-
gdra.

6. Helyezze a spdrgdt vékuumesomago-
lasba.

7. Tegye a zacskét a vizbe.

Mo

Kilénésen illik hozza:

e Gjkrumpli

® nyers sonka vagy rdntott his
e grillezett lazacfilé

Repa (gyoker) eloételekhez
Hémozza meg és mossa meg a répdt.

2. Vdgja le a répa alsé végeit, és szeletel-
ie fel.

3. Ontsén egy kis olivaolajat egy tdlba.

4. Tegyen 1-2 &sszenyomott fokhagy-
magerezdet az olajba.

5. Adjon hozzd egy tedskandlinyi rozma-
ringot, egy kis édeskdményt és egy csi-
petnyi sét és borsot.

6. Egy villaval keverje dssze az dsszes
hozzdvalét az olajban.

7. Helyezze a répaszeleteket a vakuum-
zacskéba.

8. Ontse az olajat a vékuumzacskéba.

9. Helyezze a répdt a vakuumzacskdba.

10. Hagyja a zacskdt vagy zacskokat éj-
szakdra a hitészekrényben.

11. Tegye a zacskét a vizbe.

12. Tegye ki a répdt egy talba. Hidegen
vagy melegen is fogyaszthaté.

Kiilénésen illik hozza:
® egyéb eléételek, mint példaul a save-

nyUsdagként elkészitett oliva, cukkini stb.
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Lazac

1. Mossa meg a lazacot, majd t6rélje sz&-

razra. Ha még van bér a halon, hagyija

rajta. A bér késébb dsszefogja a halat,
és remekil meg lehet sitni rajta.

Vdgijon le egy-két karikét egy citromrdl.

Egy villaval szurkdlja meg a citromot.

Helyezze a lazacot, a citromkarikdkat

és 1-2 zsdlyalevelet a vakuumzacské-

ba.

5. Helyezze a lazacot vdkuumesomago-
lasba.

6. Tegye a zacskét a vizbe.

7. A program befejeztével lehetéleg ré-
csos kiszed6lapdttal (kiszedélapdttal)
6vatosan vegye ki a lazacot a zacské-
bal.

8. ltassa fel a lazacon 1évé nedvességet
konyhai papirtérlé segitségével.

9. Forrésitson fel vajat vagy olajat egy ser-
penydben, és sisse egy kicsit a lazac
mindkét oldaldt. Sités kdzben izlés sze-
rint adjon hozzd fiszereket.

Ao

Kilénésen illik hozza:
® spdrga, zold zéldség
* burgonya

® formamdrtds



Tonhal (félig nyers)

Mossa meg a tonhalat, majd térdlje
szdrazra. Ha még van bér a halon,
hagyija rajta. A bdr késébb &sszefogja
a halat, és remekil meg lehet sitni raj-
ta.

2. Szérja meg a tonhalat egy kevés dara-
bos tengeri séval.

3. Helyezze a tonhalat a vékuumzacské-
ba.

4. Csomagolja a tonhalat vakuumesomao-
golésba.

5. Tegye a zacskét a vizbe.

6. A program befejeztével lehetéleg ra-
csos kiszeddlapattal (kiszedélapdttal)
4vatosan vegye ki a tonhalat a zacské-
bal.

7. ltassa fel a tonhalon lév8 nedvességet
konyhai papirtdrlé segitségével.

8. Forrésitson fel vajat vagy olajat egy ser-
penydben, és sisse egy kicsit a tonhal
mindkét oldalat. Sités kdzben izlés sze-
rint adjon hozzd fiszereket. A szemes-
borsot csak a siités vége felé kell
hozzdadni.

Kilonésen illik hozza:
e wasabi, széjaszdsz

® rizs

o fokhagymas kenyér

11. Tisztitas,
vizkomentesitésnél és
tarolas

11.1 Tisztitas

Tisztitsa meg a késziléket az elsé
hasznalat elott!

Egési seérilések/forrazas
VESZELYE!
©® Vérja meg, mig a készilék teljesen leh{lt,
és csak ezutdn tisztitsa meg és tegye el.

A Aramijtés VESZELYE!
© Atisztitds megkezdése eltt hizza ki a
készilék halézati csatlakozddugéjat 1.
Nedvesség kdvetkeztében
fellépd aramités VESZELYE!
© Az alapkésziléket 2, a csatlakozéveze-
téket és a hdlézati csatlakozddugét 1
nem szabad vizbe vagy mas folyadé-
kokba martani.
FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy sirolé hatds tisztitészereket.

o A késziléket minden haszndlat utdn
tisztitsa meg.

Sous-vide bot tisztitasa

1. Egy kissé benedvesitett kenddvel tisztit-
sa meg a sous-vide botot.

2. Hagyja a késziléket (a fémburkolat 4
belsejét és a mianyag ldbat 5 is) telje-
sen megszdradni, mielétt elteszi.

Konyhai eszk6zok tisztitasa

*  Minden konyhai eszkézt, amely hozzé-
ér a nyers élelmiszerekhez, haladékio-
lanul meg kell tisztitani — elsésorban
forré szappanos vizben. Adott esetben
vegye figyelembe a konyhai eszkézok
tisztitdsdra vonatkozé utasitdsokat.
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11.2 Vizkételenités

Bizonyos idé utan a vizforralds soran vizké
rakédik le a sous-vide bot részeire (a hasz-
ndlt vezetékes viz keménységi fokatél figgs-
en). Id8nként el kell tavolitani a vizkévet,
mert ellenkezd esetben megné a készilék
dramfogyasztdsa.

MEGJEGYZES: Kévesse a citromsav cso-
magoldsdn taldlhaté adagoldsi utasitaso-
kat. Az itt leirt adagolds a tiszta kristdlyos
citromsavra vonatkozik.

1. Készitsen oldatot hideg vezetékes vizbé|
és kristdlyos citromsavbél. Ehhez 1 liter
vizbe tegyen 2-3 evékandl citromsavat.

2. Ezzel az oldattal készitse eld a vizfir-
dét (lasd a ,Viz elékészitése” részt
a 10 oldalon). A vizszint legyen kicsit a
MAX 7 jeldlés alatt.

3. Dugja a hdlézati csatlakozédugét 1 a
csatlakozéaljzatba.

4. Allitson be 70 °C-os hémérsékletet és
20 perces idét, és inditsa el a progra-
mot (l&sd a ,Bedllitasok végrehajtasa”
részt a 10 oldalon).

5. Amikor a program befejezédik, hagyja
a vizet és a késziléket lehdlni.

6. Ontse ki a citromsav oldatot, és alapo-
san Sblitse ki a késziléket hideg vizzel.

7. Hagyija a késziléket (a fémburkolat 4 bel-
sejét és a mianyag ldbat 5 is) teljesen
megszaradni, mielétt elteszi.

11.3 Tarolas

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

© Tarolja a késziléket portél és szennye-
z8déstd| védett helyen, ahol gyermekek
nem érhetik el.

® Hagyja a késziléket (a fémburkolat 4

belsejét és a mianyag labat 5 is) telje-
sen megszdradni, mielétt elteszi.
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12. Eltavolitas

A terméket a 2012/19/EK

eurdpai irdnyelvnek megfele-

I&en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbdlum azt jelenti,

hogy a termék az Eurdpai

Unidban szelektiv hulladékgyjtés kereté-
ben tévolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elektronikus készilékek
Gjrahasznositdsdval foglalkozd gylijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbé-

luma példéul egy térgyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tésra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznéldsanak, valamint a
kdrnyezetterhelés csdkkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdasakor vegye figyelem-
be az On orszégdban érvényes megfeleld
kérnyezetvédelmi el&irdsokat.



13. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfeleléen mikadik,
elészor ellendrizze az ellendrzélistan felso-
rolt problémdkat. Lehetséges, hogy csak ki-
sebb problémdrdl van szé, amelyet egyedil
is képes megoldani.

/N hramires veszérve
©® Semmiképp ne kisérelje meg a készilé-
ket &nélléan megijavitanil

Hiba

Lehetséges okok /

elhéritési médok

A késziilék a
bedllitott fézési
idé vége eldtt
kikapcsol/hos-
szan fartd sip-
sz6 hallatszik.

A vizszint a MIN 6
jelolés ala sillyedt?
Toltse fel vizzel.

Lehetséges okok /

Hiba elharitasi modok
* Van dram?
Nem mikadik |® Be van kapcsolva a

késziiléke

Megielenik a

-3.3 hibakéd/
hosszan tarté

sipsz4 hallat-

szik.

A vizszint a MIN 6
jelolés alatt vane Tolt
se fel vizzel.

Egyéb esetekben:
Hozza ki a hélézati
csatlakozddugét, és
ellendriztesse a készi-
|éket.

HosszU felfGtési
idé (1. fazis)

Nagyon hideg vizet
Sntott a készilékbe?
Ez meghosszabbitja a
szikséges felfitési
idét.

Az élelmiszera
megadott idé-
tartam utdn
sem fStt meg

Az élelmiszer sokkal
vastagabb darabok-
ra van vdagva, mint
ahogy azt a recept-
ben vagy a tablézat-
ban megadtak?

A vékuumzacskédk
szorosan sszenyo-
médtak a fézés alatte
A megfelelé hémér-
sékletet &llitotta be?
Vagy ismét be kell he-
lyeznie az élelmiszert
a vékuumesomagolds-
ba, majd a vizbe,
vagy egy mdsik f6zési
médszerrel kell to-
vébb féznie.

Kapcsolja be a készi-
|éket, és nyomija kb.
3 mdsodpercig a(z)

Az alkalma- 10 gombot. A

zds nem taldlja gomb villog. A rend-

az eszkdzt szer rédidjelet kiild,
és a készilék neve
megjelenik az alkal-
mazdsban.

Az alkalma-  |e Prébdlja meg a sous-

z4s nem tud
kapcsolatot
|étesiteni a rou-
ter, a mobilesz-
kdz és a sous-
vide bot kdzott.

vide botot, a mobilesz-
kdzt és a routert egy-
mdshoz a leheté
legkdzelebb elhelyez-
ni.

Tl sok viz van
a vakuumzacs-

kéban

Ez a vakuumzacskd

hibajdt jelenti. A v&-
kuumzacské nem volt
megfelelen lezdrva.




14. Miszaki adatok

Modell:

SSVSS 1200 Al

Halozati
fesziltség:

220 -240V ~ 50 Hz

Védelmi osztdly:

Védettség: IPX7
(Gtmeneti vizbe martés
ellen védett)
Teljesitmény: 1200 W
Hémérséklettar- |30 °C - 95 °C

tomdny:

(0,1 °C-os Iépésekben
bedllithatd)

FelfGtési id6:

8 | esetén 24,4 °C-rél
60 °C-ra 25 perc

Vizforgatés: kb. 8 I/perc

WiFi

Frekvenciatarto-

many: 2400 - 2483,5 MHz

Adételjesitmény:

< 20 dBm

Az EU-megfeleléségi nyilatko-
zattal kapcsolatos tajékoztatas

A HOYER Handel GmbH ezennel kijelenti,
hogy a(z) SSVSS 1200 A1 készilék megfe-

lel @ 2014/53/EU irdnyelvnek.
A HOYER Handel GmbH kijelenti, hogy a
jelen termék eleget tesz a

ROHS 2011/65/EU irényelv alapveté ké-

vetelményeinek és érvényes eldirdsainak.

A teljes EU-megfelel8ségi nyilatkozat megta-

lalhaté a kdvetkezd webhelyen:

http://qr.hoyerhandel.com/d/379259
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Alkalmazott szimbdélumok

S

Gepriifte Sicherheit (fanUsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgdrdl szol6 térvény
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

C€

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

» 1

wA

Ez a szimbblum a csomagolds
kdrnyezetbardt médon t5rténd ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

N
CH

PAP

Az Gjrahasznositds szimbdlumé-
val (3 nyil) az djrahasznosithaté
anyagokat jelslik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

~y

Véltakozé dram

A miszaki véltoztatdsok joga fenntariva.



15. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

WLAN-SOUS-VIDE-
STICK SMART

Gydrtdsi szdm:

379259_2201

A termék tipusa:

SSVSS 1200 A1l

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

sous-vide bot,
rogzitd tartd

A gyarté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- | Magyarosrzag
szédma: Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl érok 6

1. Ajotdllési idé a Magyarorszdg terile-

tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. izletében tortént vasdarlds napjatél
szamitott 1 év, amely jogveszté. A j6tdl-
l&si id8 a fogyasztd részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az Uzembe helyezés napjdval
kezdédik.

. Ajétdllési igény a jotdllasi jeggyel érvé-
nyesithetd. A j6tdllasi jegy szabdlytalan
kidllitésa, vagy dtaddsénak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kdtelezettség-vdlla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-

5.

l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitdsdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6tdllési jegyet a vdsar-
l&st igazold blokkot.

A vasarlastdl szamitott hdrom munkana-
pon belil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer( haszndlatot akaddlyozza. A jé-
téllési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6téllasi tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Torvénykdnyv alap-
jan fogyaszténak minésil a szakmdja,
8ndll6 foglalkozdsa vagy Uzleti tevé-
kenysége korén kivil eljard természetes
személy.)

A j6tallas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasdt, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélheté, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a
lehetd legrévidebb iddn belil kételes a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tdlla-
si jogok érvényesitése céljabdl dtadni.
A hiba felfedezésétd| szamitott két hé-
napon belil bejelentett jotallési igényt
id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddasdabdl eredé kérért a fogyasz-
16 felelds. A jotallasi igény érvényesithe-
t6ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.

A régzitett bekdtésy, illetve a 10 kg-ndl
stlyosabb, vagy témegkézlekedési esz-
kdzodn nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
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az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdéllitasarél a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Aj6téllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, dtalaki-
tasbél, helytelen tarolasbdl, vagy a
haszndlati utasitéstdl eltérd kezelésbdl,
vagy barmely a vésarldst kévetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-

nyitia. A jétéllas nem vonatkozik a moz-

g6 kopé alkatrészek (vilagitétestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndéléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitdsokért.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltetd testi-
let eljarasat is kezdeményezheti.
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A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetdsé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letst-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
i a]

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
379259 _2201 cikkszdm megaddsat ke-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 379259 2201

A jotdllasi igény bejelentésének és javitdsra divételi idépontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére t6rténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitésdnak média:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6tdllas 0j hatarideije:
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1. Pregled

MIN
MAX

VONOGCCULDBOWN=—-

10®
120
130
145

15@

Napajalni kabel z omreznim vti¢em

Osnovna naprava

Drzalo

Kovinski tulec

Plasti¢na noga

Oznaka za minimalni nivo vode

Oznaka za maksimalni nivo vode

Upravljalni elementi

Zgorniji zaslon: Prikazuje izmerjeno vrednost femperature vode
Vzpostavitev/prekinitev radijske povezave

Spodniji zaslon: [zmeniéno prikazuje temperaturo v °C in &as v urah in minutah

V nastavitvenem nadinu: znizanje vrednosti

Zagon/zaustavitev programa

Drzite pritisnjeno pribl. 3. sekunde: Priklic nastavitvenega nacina
Kratek pritisk: Preklop med nastavitvami: temperatura, ure, minute
V nastavitvenem nadinu: zvisanje vrednosti



Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam za vaso novo napravo sous-

vide stick.

Za varno ravnanije z izdelkom in informacije
o njegovi celotni zmogljivosti:

¢ Pred prvo uporabo temeljito
preberite ta navodila za upora-
bo.

¢ Upostevajte predvsem varno-
stne napotke!

¢ Naprava se lahko uporablja
samo na nadin, ki je opisan v teh
navodilih za uporabo.

¢ Navodila za uporabo shranite
za poznejso uporabo.

¢ Ce napravo predate naprej, pri-
lozite tudi ta navodila za upora-
bo. Ta navodila za uporabo so
sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko veselja z vaso novo no-
pravo Sous-vide Stick!

Simboli na napravi
Ta simbol opozarja pred stikom z
vrocimi povrsinami.

ll] Simbol pomeni, da materiali, ki so
oznadeni s tem simbolom, ne vpliva-

jo na okus ali vonj Zivil.
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2. Predvidena uporaba

Napravo uporabljajte izkljuéno za segreva-
nje in nadzorovano vzdrZevanije temperature
vodne kopeli za namen kuhanja sous-vide.
Napravo lahko poveZete z radijskim omrez-
jem (WLAN).

Naprava je namenjena za domaco upora-
bo in je ni dovolieno uporabljati v komerci-
alne namene.

Napravo lahko uporabljate le v notranjih
prostorih.

Predvidena napaéna uporaba

OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Napravo sous-vide stick uporabljajte le
za segrevanije vode iz pipe. Za druge
teko&ine naprava ni primerna.

® Vso hrano morate najprej vakuumsko
zapakirati v toplotno odporne plasti¢ne
vrecke in $ele nato postaviti v vodno ko-
pel. Hrane ne smete dajati neposredno
v vodno kopel.

NAPOTEK: Aparat za vakuumiranje ni pri-

loZen.



3. Varnostni napofki OPOZORILO! Srednije tveganje: Neupo-

$tevanje opozorila lahko povzrodi poskod-

Opozorilni napotki be ali ve&jo materialno $kodo.
Po potrebi upostevaite naslednje opozoriine  POZOR: Majhno tveganie: Neupostevanje
napotke v teh navodilih za uporabo: opozorila lahko povzroéi lazje podkodbe ali
NEVARNOST! Visoko tveganie: materialno $kodo.
Neupostevanje opozorila lahko NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti,

povzrodi telesne poskodbe in smrt. ki jih morate upostevati pri delu z napravo.

Navodila za varno uporabo

® Otroci ne smejo uporabljati naprave.

® Otroci ne smejo Cistiti ali vzdrzevati naprave.

® Ofroci se ne smejo igrati z napravo.

®© Osebe z omejenimi fizi€nimi, utilnimi ali umskimi sposobnostmi
ali pomanikljivimi izku$njami in/ali znanjem lahko napravo upo-
rabljajo le, &e jih nadzoruje odrasla oseba ali ée so bile pouce-
ne o varni uporabi naprave in razumejo nevarnosti, do katerih
lahko pride pri taki uporabi.

® Sous-vide stick mora biti v stabilnem loncu z drZalom pritrjen ta-
ko, da ne more pasti v vodo.

® Prostornina lonca za vodno kopel mora znadati pribl. 6 do 15 Ii-
trov.

®© Lonec mora stati na stabilni, ravni delovni povriini, ki se ne trese.

® Naprava sous-vide stick mora biti potopljena v vodo najmanij do
oznake MIN in sme biti potopliena najve¢ do oznake MAX.

®© Vtaknite omrezni vti¢ v vtiénico 3ele, ko je sous-vide stick varno
pritrjen in je nivo vode med oznakama MIN in MAX.

® Omrezni viti€ izvlecite, preden vzamete sous-vide stick iz vode.

®© Grelni element ostane vro¢ tudi potem, ko izvlecete omreZni vtié.
Ne dotikajte se vrocega kovinskega tulca naprave! Vroce napro-
ve ne odloZite na gorljive povrsine, ali povriine, obéutljive na
vrocino (npr. plastika).

® Ce se omrezni napajalni kabel te naprave poskoduje, ga mora
zamenijati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno
kvalificirana oseba, da tako preprecite nevarnosti.

® Osnovne enote, omreZznega kabla n omreZnega vti¢a ne pota-
pliajte v vodo ali v katero drugo tekoéino.
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® Ce bi tekoéina prisla v napravo nad oznako MAX, takoj izvleci-
te omrezni vti€. Pred ponovno uporabo napravo temeljito preglej-

te.

® Ne uporabljajte agresivnih, jedkih in abrazivnih Cistilnih

sredstev.

® Ta naprava ni predvidena za uporabo z zunanjim &asovnim sti-
kalom ali lo¢enim sistemom daljinskega vodenia.

A NEVARNOST za otroke!

® Smritna nevarnost zaradi hudih opeklin!
Priklju&ni kabel poloZite tako, da ofroci
zanje ne morejo povledi naprave in
vodne kopeli navzdol.

©® Embalaza ni otroka igraca. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

® Napravo shranjujte izven dosega otrok.

NEVARNOST za hisne
zivali in zaradi njih!
© Elekiriéne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubliengke in domaée Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzroéijo
$kodo na napravi. Zato zivalim prepre-
gite stik z elekiri¢nimi napravami.

A NEVARNOST elektricnega
uvdara zaradi viage!
® Naprave se ne dotikajte z mokrimi ro-
kami.

NEVARNOST elektricnega

A uvdara!

© Ne uporabljajte naprave, ¢e so na nijej
ali na prikljuénem kablu vidne poskod-
be ali ¢e je naprava padla na tla.

©® Omrezni vti¢ prikljugite samo v pravilno
namesceno in lahko dostopno vti¢nico
z zai€itnim kontaktom, katere napetost
ustreza navedbi na tipski plo$¢ici no-
prave. Vtiénica mora biti tudi po priklju-
&itvi lahko dostopna.
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© Poskrbite, da se omrezni napaijalni ka-
bel ne podkoduje na ostrih robovih ali
vro&ih mestih.

©® Pri uporabi naprave bodite pozorni, da
omrezni napaijalni kabel ni ukle$éen ali
stisnjen.

® Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma lo¢ena od omrezne napetosti. Ce
ga Zelite popolnoma odklopiti, izvlecite
omrezni vtic.

©® Omreznega vti¢a nikoli ne izvlecite iz
vtiénice, tako da ga potegnete za ka-
bel, temvec vedno za vtié.

© Omrezni vti¢ izvlecite iz vtinice:
- Ce se pojavi motnja,
- kadar naprave ne uporabljate
- pred Cis¢enjem naprave,
- ob nevihtah.

©® Da bi prepreéili nevarnosti, izdelka ne
spreminjaite.

& NEVARNOST POZARA!

©® Med obratovanjem ni potreben nene-
hen nadzor, ampak redno preverjanije.
To velja predvsem takrat, kadar nastavi-
te zelo dolg &as kuhanja.

NEVARNOST poskodb

& zaradi opeklin!

® Vodno kopel prenasaite ali praznite le v
ohlajenem stanju.

© Ko vstavljate vre¢ko v vodno kopel ali
jo jemljete ven, nikoli z golimi rokami
ne segaite v vodo.



© Pred ¢id¢enjem pocakaijte, da se napra-
va ohladi.

OPOZORILO pred materialno

Skodo!

©® Pazite, da nivo vode ne pade pod
oznako MIN. Ce se to zgodi, se napra-
va izklopi, da se prepreéi pregrevanie.

® V vodno kopel daijte le tesno zaprto
hrano. Voda, ki bi prodrla v vregko,
ima $kodljiv vpliv na hrano oz. jo lahko
pokvari.

© Naprave ne postavljajte ali polagaite
na vroce povriine (npr. plo3&e 3tedilni-
ka) ali v blizino virov vro&ine ali odprte-
ga ognja.

4. Vsebina paketa

1 naprava Sous-vide Stick

1 drzalo

1 navodila za uporabo (v spletu)
1 kratka navodila (prilozena)

Pred prvo uporabo

¢ Odstranite vso embalazo.

® Prepricajte se, da je naprava neposko-
dovana.

¢ Pred prvo uporabo napravo
odistite!

5. Metoda kuhanja
sous-vide

5.1 Kaqj je sous-vide?

Sanje vsakega amaterskega kuharja: steak,
ki je znotraj roznato soden in zunaj hru-
stliav. Toda Zal to z obi¢ajnimi metodami ne
uspe vedno oz. zahteva natanéno merjenije
¢asa. Sous-vide olajsa kuhanje in skoraj
vedno poskrbi za odli¢ne rezultate.
Sous-vide v bistvu ni ni¢ drugega kot po-
&asno kuhanje vakuumsko zatesnjene hrane
pri nizki temperaturi.

Sous-vide je zelo preprost naéin, da dobimo
odliéne rezultate pri pripravi hrane. Prav
tako pa sous-vide poskrbi, da »hitro-hitro« ni
ve¢ del nasega vsakdana.

Profesionalni kuharji to metodo uporabljajo
Ze mnogo let. Z novim aparatom sous-vide
stick je sedaj ta metoda kuhanja dostopna
in izvedljiva tudi za amaterske kuharje do-
ma.

5.2 Prednosti nacdina sous-
vide

® 7 natanéno nastavitvijo in vzdrzeva-
njem temperature vodne kopeli se kuha-
nje pri nizki temperaturi neposredno
prilagaja strukturi in lastnosti Zivila.

® Pripravljate lahko tudi vegje koligine.
Konéna priprava je potem zelo hitra
(npr. steak le $e na hitro popecete).

¢ Ne 3tejejo ved sekunde. Temperatura
sredice hrane, ki jo kuhate, nikoli ne
more biti vi§ja od temperature vode.
Zato so pri tej metodi dovoljena
majhna odstopanija pri temperaturi in
casu.

¢ Imate popoln nadzor nad okusom in te-
ksturo hrane.

e S postopkom vakuumiranja hrana ne iz
gubi okusa ali teko&ine. Meso in ribe
vedno ostanejo socni in se ne izsuiijo.
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® S postopkom vakuumiranja marinade
prodrejo globlje in bolj intenzivno v
hrano. Doziveli boste popolnoma novo
intenzivnost marinirane hrane.

5.3 Opomba glede uporabe
naprave sous-vide

® Postopek kuhanja sous-vide je postopek
pocasnega kuhanja. Pri naértovaniju
posameznih korakov kuhanja uposte-
vajte dalj3i ¢as kuhanja.

* Naprava deluje v dveh fazah: v 1. fazi
se vodna kopel segreje na nastavljeno
temperaturo. v 2. fazi se ta temperatura
enakomerno vzdrzuje in vakuumsko za-
pakirana Zivila se pocasi kuhajo v vod-
ni kopeli.

¢ Ce zelite skraj3ati ¢as segrevanja
(1. faza), v lonec ndlijte toplo vodo.
Vendar pa naj voda ne bo toplej3a od
zelene temperature kuhanja.

® Za ustrezne nastavitve temperature in
¢as kuhanja najdete vrednosti za orien-
tacijo v tabeli kuhanja (glejte “Tabela
kuhanja” na strani 42).

® V vodno kopel lahko daste le vakuum-
sko zapakirano hrano.

e Ker hrana ne bo dokonéno skuhana ali
prepecena, je treba veliko pozornosti
nameniti higieni. Vse dele, ki pridejo v
stik s surovimi ali pol surovimi Zivili, je
treba takoj oéistiti, da prepregite prenos
morebitnih mikrobov na druge kuhinj-
ske pripomocke.

e Po kuhaniju pri nizki temperaturi je tre-
ba Zivila nemudoma zauziti, nadaljnje
obdelati ali v vakuumski vre¢ki ohladiti
v ledeni vodi, nato pa shraniti v preda-
lu zamrzovalnika z O stopinjami.

* Pazite, da uporabljate kakovostne vre&-
ke, odporne na vrocino in mraz. Tempe-
raturno obmodje, za katerega so vre¢ke
primerne, najdete na embalazi vakuum-
skih vreck.

®  Pred vstavitvijo hrane v vodo se prepri-
Cajte, da je vreéka trdno zaprta. Voda,
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ki bi prodrla v vrecko, bi hrano pokvari-
la oz. povzrocila voden in prazen okus.

*  Zivilo mora biti vedno v celoti pokrito z
vodo. Ce se Zivilo dvigne na povrije,
ga pokrijte s kroZnikom.

e Pazite, da je okoli posameznih vakuum-
skih vre¢k voda.

* Zamrznjena Zivila je treba pred kuha-
njem odtajati. Hitro odtajanje v vodni
kopeli poskoduje strukturo Zivila. Poleg
tega je komaj mozno dologiti &as kuha-
nja za zamrznjena Zivila.

5.4 Potrebna dodatna
oprema

Kuhanie Zivil, ki niso vakuumsko pakirana, z
aparatom sous-vide ni mogode.

Potrebna dodatna oprema, ki ni prilozena,
a jo potrebujete:

- aparat za vakuumiranje,

- vakuumske vre¢ke, odporne na mraz in
vrocino,

- dovolj velik lonec za vodno kopel (pro-
stornina pribl. 6 — 15 litrov).

5.5 Priporocena oprema

Pri daljem kuhanju v odprtem loncu vroda
voda izhlapeva. Zato lahko nivo vode pade
pod oznako MIN 6.

Ce zelite prepreciti izhlapevanije vroée vo-
de, priporo¢amo, da uporabite izolirne kro-
glice, ki plavajo na povriini vodne kopeli.



6. Upravljanje naprave

NEVARNOST elektriénega
udara!
® Vtaknite omrezni vti¢ 1 v vticnico 3ele,
ko je sous-vide stick varno pritrjen in je
nivo vode med oznakama MIN 6 in
MAX 7.
©® Omrezni vti¢ 1 prikljuéite samo v pra-

vilno nameséeno in lahko dostopno vtié-

nico, katere napetost ustreza navedbi
na tipski plo3cici naprave. Vti¢nica

mora biti tudi po vkljuitvi lahko dostop-

na.

® Ce bi tekogina prisla v napravo nad
oznako MAX 7, takoj izvlecite omre-
zni vti¢ 1. Pred ponovno uporabo na-
pravo temeljito preglejte.

6.1 Priprava vodne kopeli

A NEVARNOST za otroke!

® Smrina nevarnost zaradi hudih opeklin!
Prikljuéni kabel 1 polozite tako, da ot-
roci zanje ne morejo povleéi naprave
in vodne kopeli navzdol.

1. Lonec postavite na ravno, nedrsedo po-
vriino, ki je odporna na vodo in vrodi-
no. V blizino mora biti ustrezna
vticnica.

2. Slika A: Pritrdite napravo sous-vide

stick z drzalom 3 na rob lonca. Napra-

va lahko s plastiéno nogo 5 stoji na
dnu lonca.

3. Slika B: Napolnite lonec najmanj do
oznake MIN 6 na napravi sous-vide
stick in najveé do oznake MAX 7 s to-
plo vodo iz pipe. Upostevaite, da se bo
nivo vode kasneje, ko boste vstavili va-
kuumsko vreéko, zvisal.

4. Viaknite omrezni vtié 1 v vtiénico.

- Oba zaslona 9 in 11 zasvetita.

- Cez kratek &as se na zgornjem zaslo-
nu 9 prikaZe izmerjene temperatura
vode in na spodnjem zaslonu 11 na-
stavitve za temperaturo in &as kuhanja.
Prikaz se zamenja po pribl.

5 sekundah.

6.2 Opravljanje nastavitev

1. Pritisnite tipko €83 14. Na zaslonu je
prikazana nastavljena temperatura. Tip-
ke €53 14, © 12in @ 15 utripajo.

2. Stipkama © 12 in @ 15 nastavite
zeleno temperaturo med 30 °C (30.0)
in 95 °C (95.0).

- Vsak pritisk na tipko spremeni tempe-
raturo v korakih po 0,1 stopinje.

- Drzite tipko © 12 ali @ 15 pritisnje-
no, da nastavitev hitro spreminjate (ko-
raki po 1 stopinjo).

3. Na kratko pritisnite tipko €53 14, da
nastavite &as kuhanja. Na zaslonu 11
se prikaZe nastavljeni &as. Ure utripajo.

4. Stipkama © 12 in @ 15 nastavite
Stevilo ur med 00 in 99.

- Drzite tipko © 12 ali @ 15 pritis-
njeno, da nastavitev hitro spreminja-
te.

5. Na kratko pritisnite tipko €53 14, da
nastavite minute. Utripajo minute.

6. Stipkama © 12 in @ 15 nastavite
$tevilo minut med 00 in 59.

- Drzite tipko © 12 ali @ 15 pritis-
njeno, da nastavitev hitro spreminja-
te.

NAPOTEK: Ce se je program ze zagnal,
lahko prikli¢ete nastavitveni nadin, tako da
tipko €53 14 drzite pritisnjeno pribl. 3 sekun-
de.

Na kratko pritisnite tipko €53 14, da preklo-
pite med razli¢nimi nastavitvami: temperatu-
ra, ure, minute.
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6.3 1. faza: Segrevanje

1. Pritisnite tipko () 13, da zaZenete pro-

gram. Naprava se pricne segrevati in
voda se premika. Na zgornjem zaslo-
nu 9 je prikazana dejanska izmerjena
temperatura in se zviduje v korakih po
0,1 stopinije.

NAPOTEK: Ce je dejanska izmerjene tem-

peratura nad nastavljeno temperaturo, v
majhnih porcijah dodajajte mrzlo vodo.
Tako lahko pospesite ohlajanie.

2. 1.faza (Eas segrevanja) je konéana, ko

vodna kopel doseZe nastavljeno tempe-

raturo.

6.4 2. faza: Kuhanje na
nacdin sous-vide

2. faza se zaéne aviomatsko, takoj ko je zo-
kljuéena 1. faza. Slisite 3 piske.
Na spodnjem zaslonu 11 se izmenjaje na
pribl. vsakih 5 sekund prikazujeta naslednja
prikaza:
Nastavljen Eas kuhanja se odsteva.
Prikazana je nastavljena temperatura.

1. Takoj, ko slisite 3 piske, poloZite va-

kuumsko vrecko v vodno kopel. Uposte-

vajte, da vodna kopel ne sme preseci
oznake MAX 7. Po potrebi odstranite
odvecno vodo s skodelico.

2. Vodne kopeli ne prenapolnite. Vakuum-
ska vrecka mora biti z vseh strani oblita
z vodo.

NAPOTEK: Ce se vrecke stiskajo skupaj, se
&as kuhanja podalj$a za nedoloéljiv &as.

3. Vretke morajo biti pod vodo. Ce plave-

jo na povrsini vode, jih pokrijte npr. s
kroznikom.

4. Ob daljgem ¢asu kuhanja voda izhlo-
peva iz vodne kopeli. Zato ob&asno
preverite, da nivo vode ne pade pod
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oznako MIN 6. Po potrebi v manijsih
porcijah dolijte skodelico tople vode.

NAPOTKI:

e Pri dolivanju vode pazite, da ne pride
do prevelikega nihanja temperature. 1z-
ogibaite se mrzle vode in velikih porcij.

¢ Ce nivo vode pade pod oznako
MIN 6, slisite dolge piske in faza gre-
tja se prekine. To je varnostna funkcija,
ki &Citi pred pregrevanjem. Pritisnite tip-
ko () 13, da zakljucite alarm. Dolijte
vodo. Ponovno pritisnite tipko () 13,
&e Zzelite znova zagnati fazo kuhanja.

5. Ko faza kuhanja (2. faza) potede, zasli-
Site 1 pisk in na zaslonu 11 se prikaze
0:00. Faza kuhanja je sedaj zakljue-
na.

6. Vzemite vakuumske vrecke ven s pri-

mernim kuhinjskim orodjem (npr. kuhinj-

sko pinceto ali kle3¢ami za zar) iz
vodne kopeli.

Izvlecite napajalni kabel 1.

Vakuumsko vregko prerezite in iz nje

vzemite Zivilo.

9. Zivilo lahko potem nemudoma postre-
zete ali pa ga pred tem $e dodatno ob-
delate (npr. popecete).

© N



7. Krmiljenje prek
aplikacije

& NEVARNOST POZARA!
® Med obratovanjem ni potreben nene-
hen nadzor, ampak redno preverjanije.

To velja predvsem takrat, kadar nastavi-

te zelo dolg ¢as kuhanja.

Sous-vide Stick lahko upravljate tudi prek
aplikacije. V ta namen morate namestiti
aplikacijo Lidl Home.

Z aplikacijo lahko udobno upravljate nasta-
vitve temperature in ¢asa kuhanja. Aplikaci-

ja vas informira tudi o aktualnem stanju
procesa kuhanja.

7.1 Predpogoji za aplikacijo

Potrebujete:

mobilno napravo (v frekvenénem obmo-
&ju 2.4 GHz, prijavljen na router)
Android: 4.4 ali vigji

iOS: 10.0 ali vigji

vzpostavljeno omrezje WALN 2.4 GHz
z dostopom do inferneta

dostopni podatki za omrezje WLAN
Uporabniski raun v aplikaciji Lidl
Home (vzpostavite ga lahko tudi po nao-
mestitvi aplikacije s pomodjo aplikacije)

NAPOTEK: Po potrebi uporabite program-
sko opremo routerja, da se prepriéate, da je
vaia mobilna naprava prijavljena v fre-
kvenéno obmogje 2.4 GHz.

7.2 Namestitev aplikacije

Namestitev aplikacije Lidl Home

iz trgovine z aplikacijami

Ko se prepri¢ate, da imate na vasi mobilni

napravi vzpostavljeno povezavo z interne-

tom, lahko namestite aplikacijo Lidl Home.

¢ Na svoji mobilni napravi odprite trgovi-
no z aplikacijami (Android: Trgovino z
aplikacijami Google Play, Apple: trgovi-
no z aplikacijami iOS).

¢ Viskalno vrstico vnesite Lidl Home.

¢ Kliknite na gumb Namesti ter namestite
aplikacijo na vaso mobilno napravo.

® Po namestitvi odprite aplikacijo in sledi-
te navodilom.

Namestitev aplikacije Lidl Home

s pomodjo QR-kode

1. Z vado mobilno napravo odéitajte eno
od naslednjih QR-kod (odvisno od ope-
racijskega sistemal).

Android

. Namestite Lidl Home.
Po namestitvi odprite aplikacijo in sledi-
te navodilom.

w N



7.3 Vzpostavite povezavo z
aparatom

—_

. Vklopite aparat sous-vide stick.

2. Pribl. 3 sekunde pritiskaite tipko @ 10.
Tipka hitro utripa. Naprava poslie radij-
ski signal.

3. Odprite aplikacijo Lidl Home na vasi
mobilni napravi. Pod simbolom [ kli-
knite na moder gumb. Aparat Sous-vide
Stick bo prikazan v lastnem oknu na
vasi mobilni napravi.

4. Kliknite na levi gumb, da dodate aparat
Sous-vide Stick. Aparat Sous-vide Stick
je sedaj prikazan v seznamu naprav kot
Bluetooth-naprava.

5. Kliknite na znak + v modrem krogu.

6. Vnesite dostopne podatke za omrezje

WILAN. Vzpostavljanje povezave je pri-

kazano na zaslonu. Po kratkem &asu je
aparat Sous-vide Stick prijavljen.
Zakljugite prijavo tako, da zgoraj des-
no kliknete na moder napis.

NAPOTKI:
e Ce se naprava ne pojavi na seznamu
naprav za dodajanje, za pribl. 3 sekun-

de pritisnite tipko & 10. Tipka hitro utri-

pa. Naprava podlie radijski signal.
¢ Neposredno po prvi prijavi v aplikaciji
se odpre stran s povezavo do direktive
o varstvu podatkov. Za ogled direktive
o varstvu podatkov kliknite na ustrezno
drzavo. Za kasneji vpogled v direktivo
o varstvu podatkov ...
.. uporabite povezavo v trgovini z
aplikacijami ali
... kliknite v aplikaciji spodaj na simbol
& in nato na (@. Izberite Zeleni je-
zik.
® Brez spletne povezave so funkcije apli-
kacije omejene. Dostop do podatkov-
ne zbirke Zivil fer spreminjanije
uporabniskih nastavitev brez povezave
niso omogoceni.
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7.4 Funkcije aplikacije za
aparat Sous-vide Stick

Prek aplikacije Lidl Home lahko s sledecimi
tipkami s simboli v menijski vrstici aplikacije
nastavljate in aktivirate razliéne funkcije.

1. Odprite aplikacijo Lidl Home.

2. Kliknite v aplikaciji spodaj na simbol
PaN
.

3. Izberite napravo sous-vide stick s kli-
kom.

V aplikaciji najdete npr. naslednie funkcije:

o—
o— Pregled

®: vklop/izklop naprave sous-vide stick
0:00: nastavitev ¢asa (primer)

23.0 °C: nastavitev temperature (pri-
mer)

©0:00: Prikaz preostalega ¢asa (pri-
mer)

f 23.5°C: trenutna temperatura (primer)
razliéne ikone s shranjenimi tabelami
kuhanija (temperatura in &as kuhanja za
doloceno Zivilo sta predhodno nastav-
liena)

@ Predlogi receptov

Tu najdete recepte s seznami sestavin in po-
datki o Easu priprave. Tudi tu so shranjene
tabele kuhanja.



7.5 Prekinitev radijske
povezave

Prekinite radijsko povezavo med aparatom
Sous-vide Stick in vaso mobilno napravo v
aplikaciji Lidl Home.

1. Odprite aplikacijo Lidl Home.

2. Kliknite v aplikaciji spodaj na simbol

N
.

3. Izberite napravo sous-vide stick s kli-
kom.

4. Kliknite zgoraj desno na zaslonu klikni-

te na simbol 53,

5. Kliknite spodaj na gumb, da odstranite
napravo.

6. Kliknite na gumb, da odklopite.
ali

Kliknite na gumb, da odklopite in izbri-

Sete podatke.
7. Kliknite na gumb, da potrdite.

Radijsko povezavo lahko odklopite tudi na
aparatu Sous-vide Stick.
e Pribl. 3 sekunde pritiskajte tipko
10. Tipka utripa, povezava je pre-
kinjena.

7.6 Standardne funkcije
aplikacije Lidl Home

NAPOTEK: Aplikacijo stalno izbolj3ujemo.
Mogoce je, da bomo v prihodnosti dodali
funkcije, ki tu 3e niso opisane.

V aplikaciji Lidl Home lahko tudi po namesti-
tvi opravljate spremembe. Lahko personali-
zirate aplikacijo tako, da dodate svojo
profilno fotografijo in izberete uporabnisko
ime.

V vrstici na spodnjem robu slike aplikacije
najdete naslednje simbole:

N
]

Tu najdete pregled seznanjenih naprav in
njihov status (povezan/nepovezan). Kliknite
na simbol naprave, da dobite dostop do
funkcij, specifi¢nih za napravo.

N\ ! 4
O-
Krmilite naprave, npr. luéi, z enim klikom in

avtomatizirajte njihovo delovanije.
Oe

V tem obmodju personalizirate aplikacijo in
imate dostop do informacij o aplikaciji in
vasi pametni napravi:

Simbol Funkcija

Profilna fotografija
Uporabnisko ime
Spremenite dostop do upo-
rabnitkega raduna ali le-
tega izbrisite

Enota za temperaturo
Casovni pas

Upravljanje lokacij naprav
(e naprave to podpirajo)




Simbol

Funkcija

O

Dodajanje naprave na pa-
metno uro (&e to podpira
pametna ura, njen opera-
cijski sistem in naprava)

Obuvestila o aktiviranju/de-
aktiviranju/nastavitvah

Ce imate neprebrana spo-
rodila, je to oznadeno z
modro piko za imenom
simbola.

Center za pomoé

Krmiljenje naprave s po-
mogjo Google Assistant (Ce
to podpira Google Home
in napraval)

Urejanije potisnih sporocil
Odjava naprave

Brisanje vmesnega pomnil-
nika

Dologila za varstvo podat-
kov

Kolofon

m @ & 0 e @

Nalaganje navodil za upo-
rabo

Kontakt za servisno sluzbo
podjetja Lidl
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8. Nasveti in triki

8.1 Primerna zivila za sous-
vide

Posebej primerno za kuhanije z napravo
sous-vide je meso, in sicer tudi manj pleme-
niti kosi. S pomocjo dolgega kuhanja in
ustrezne marinade tudi manj dobri kosi pos-
tanejo mehki kot maslo.

Za to metodo so primerne tudi ribe in trda
zelenjava, jajca in trdo sadje.

Za celoten razpon moznosti, ki jih ponuja
sous-vide, glejte kuharske knjige za to na-
pravo, ki so na voljo v specializiranih kniji-
garnah.

8.2 Neprimerna zZivila za
sous-vide

® Neprimerna Zivila za kuhanje z meto-
do sous-vide so naslednja Zivila:
koni¢asto zelje, por, blitva, 3pinaca in
vrste zelja, ki se hitro razkuhajo, pa
tudi cvetaca, brstiéni ohrovt ali brokoli.

o Zelje izloga Zveplove pline, ki v tem po-
stopku ne morejo uiti ven in tako nega-
tivno vplivajo na okus.

8.3 Naknadno kuhanje

*  Meso lahko na zagetku postopka tudi
popecete. Nato dodate Zelene za&im-
be ali marinado in ga 3ele za tem vo-
kuumirate. Po kuhanju z metodo sous-
vide lahko meso nato nemudoma
postreZete. Ta metoda je najbolj primer-
na za kose pecenke.



8.4 Nasveti

®  Mariniranje: Kombinacija vakuumske-
ga pakiranja z marinado in po&asnim
kuhanjem pri nizki temperaturi v vodni
kopeli ponuja zelo intenzivna doZivetja
okusov.

® Preizkusite svoje obi¢ajne postopke za-
&injanja z metodo sous-vide najprej na
majhnih ko3¢kih hrane. Zagimbe se lah-
ko v vakuumskem postopku razli¢no od-
zivajo. Predvsem sol in Eesen prideta
moéneje do izraza in ju je praviloma
treba uporabljati bolj zmerno kot pri
drugih metodah kuhanija.

e Zivila, ki jih je treba marinirati, je treba
postaviti v marinado in pokriti Ze en
dan prej in jih postaviti v hladilnik. Pri
majhnih kosih (npr. pri majhnih pokro-
vaéah) lahko marinirate in zaprete v
vrecke tudi nekaj ur prej.

o Poskrbite, da vakuumske vrecke v vodni
kopeli ne stisne. Na mestih, kjer se
vrecke trajno dotikajo med seboj, je Eas
kuhanja drugacen.

¢ Naprava sous-vide ni vodni kuhalnik.
Zato je priporoéljivo, da v posodo za
vodo vlijete vodo Zelene temperature.
Tako preprecite dalj3i Eas Eakanja zara-
di segrevanja vode.

® Pazite, da voda ni bolj vroéa od Zelene
temperature, saj tako lahko izkrivite re-
zultat.

9. Cas kuhanja

9.1 Kuhanje mesa glede na
temperaturo sredice

Naslednja tabela kaze, kako kuhan je posa-
mezni kos mesa, ko je dosezena temperatu-
ra sredice. To se ne spremeni niti po daljgem
asu v vodni kopeli, saj temperatura sredice
Zivila nikoli ne more biti visja od nastavljene
temperature vode.

Temperatura sredice je temperatura v sredini
Zivila.

Tabela za govedino, svinjino,
jagnjetino in divjaéino

Upostevaijte, da perutnino lahko jeste le po-
polnoma skuhano, da preprecite nevarnost
okuzbe s salmonelo.

Jedrna tem- Stopinje kuhanija

peratura
49 °C bleu/blue - skoraj surov
52 °C -55°C |rare/krvavo — ozek rob
kuhan
55°C-60°C |medium rare — debelejsi
del 3e roznat
60 °C - 65 °C  |medium - roznata sredi-

ca

65,5 °C - 68 °C|medium well — skoraj po-
polnoma prepeéen

68°C-71°C

well done — popolnoma
prepecen




9.2 Tabela kuhanja

V naslednii tabeli navedeni &asi so le orien-
tacijski. Dejanski ¢as kuhanja je odvisen od:

e o o o

velikosti in sveZine Zivila;

kakovosti in lastnosti izdelka;

Pri mesu: vrsta Zivali;

prostornina;

osebnih preferenc (srednje zapecen ali
prepeden steak; zelenjava 3e nekoliko
&vrsta na ugriz ali mehka);

Podatki veljajo za eno vakuumsko vreé-

NAPOTKI:

Bodite pozorni, da so vsi kosi priblizno
enako veliki/debeli.

Zelenjavo pripravite tako, da odreZete
stebla in vecje kose razdelite na enako
velike kose.

Predvsem perutnino je treba dobro sku-
hati, da preprecite nevarnost okuzbe s
salmonelo. Najbolje je, ¢e perutnino
pred postrezbo na hitro popecete.

ko.
. Temperatu- | x .
Zivilo Stopinje kuhanja Delzell.na/ ra vodne Cas kt.!han|a M
Teza itd. k . vodni kopeli
opeli
Govedina medium rare 30 mm 56 °C 50 min
File, steak medium rare 40 mm 56 °C 75 min
Govedina medium debelina kosa |56 °C 6 ure
Rostbif 60 mm
Govedina medium 57 °C 12 ure
Flam
Svinjina prepeceno 30 mm 60 °C 2 ure
File prepedeno 40 mm 60 °C 2,5 ure
Svinjski vrat prepeceno 700 g 68 °C 24 ure
Jagniegja rebra |medium 10-15mm |56 °C 45 min
Pis¢ancje prsi  |prepeceno 20-25mm |72°C 2 ure
Puranije prsi prepeceno 15-30mm |72 °C 2 ure
Radje prsi prepeceno 15-25mm |72°C 3 ure
Gosije prsi prepeceno 20 mm 80 °C 8 ure
Losos mehko, da se lahko |25 mm 45 °C 20 min
prebode z vilicami
Trska mehko, da se lahko |25 mm 52 °C 40 min
prebode z vilicami
Rdedi okun mehko, da se lahko |25 mm 47 °C 20 min
prebode z vilicami
Kozice zapedeno drug ob dru- |85 °C 20 min
gem

a2 (SD




Debelina/

Temperatu-

€as kuhanja v

Zivilo Stopinje kuhanja Teza itd. I"Cll( vod|.1e vodni kopeli
opeli
Pokrovaée &vrsto 18 =25 mm |47 °C 30 min
Krompir kuhan majhni, prepo-|85 °C 1 ura
lovljeni
Korenije nekoliko &vrsto na  |pribl. 10 mm |85 °C 40 min
ugriz
strogji fizol (glo- |nekoliko &vrsto na 82 °C 30 min
boko zamr- ugriz
znjen, odfaljen)
Sparglii dvrsti na ugriz drug ob dru- |82 °C 25 min
gem
Jajce v lupini Rumenjak 3e teko 62 °C 1 ura
Beljak 3e skoraj tekoé&
Jajce v lupini Rumenjak kremast 66 °C 1 ura
Beljak precej &vrst
Jajce v lupini Rumenijak &vrst 75°C 1 ura

Beljak &vrst




10. Recepti

Cas kuhanija najdete v tabeli in/ali kuharski
knjigi za sous-vide.

Goveji file

1. Meso malo posolite.

2. Nato meso vakuumiraite.

3. Polozite vre¢ko v vodno kopel.

4. Po koncu programa vzemite meso iz
vrecke in ga osudite s kuhinjskimi brisa-
cami.

5. V ponev dajte maslo ali olje in file z
obeh strani na kratko popecite. Med
pecenjem zadinite po okusu. Grobi po-
per dodaijte 3ele proti koncu pecenja.

Rostbif

1. Meso malo posolite.

2. Nato meso vakuumiraite.

3. Polozite vre¢ko v vodno kopel.

4. Po koncu programa vzemite meso iz
vrecke in ga osusite s kuhinjskimi brisa-
cami.

5.V ponev daijte maslo ali olje in rostbif z

vseh strani na kratko popecite. Med pe-

&enjem zacinite po okusu. Grobi poper
dodaite 3ele proti koncu pecenia.

Kaj se prilega poleg te hrane:
e prazen krompir
e remulada

Jagnjeéja rebra
Stisnite 1 — 2 stroka &esna v malo oliv-
nega olja.

2. Olju dodaijte malo soli in popra in vse
skupaj premedaite z vilicami.

3. Jagnijedja rebra povlecite po olju in jih
posamiéno ali enega ob drugem polo-
Zite v vakuumske vrecke.

4. Nato meso vakuumiraijte.

5. Vakuumirano meso postavite za pribl.
12 ur v hladilnik.

6. Polozite vre¢ko v vodno kopel.

7. Po koncu programa vzemite meso iz
vrecke in ga osudite s kuhinjskimi brisa-
cami.
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8. V ponvi segreite olivno olje in popecite
jagnjegja rebra z obeh strani, da dobi-
jo lepo barvo.

Kaj se prilega poleg te hrane:

¢ zeli¥¢na skorjica (naknadno zapeceno
v pecici)
vro& paradiznik
ocvrte buckine rezine

Piséancje prsi na mediteranski

nacin

1. Na vakuumsko vrecko vzemite en sre-
dnje velik paradiznik in nekaj rezin
buck.

Paradiznik narezite na majhne kocke,
bugke pa na tanke rezine.

2. |ztisnite strok &esna.

3. Zmedajte paradiznik z buckami in &es-
nom, dodaite eno Zlico olivnega olja in
vse skupaj premesaite z vilicami.

4. Pis&andje prsi osolite in popopraite,
nato pa jih v naoljeni ponvi na hitro za-
pecite.

5. Pis¢angje prsi posamiéno daijte v va-
kuumske vrecke in jim nato dodajte ze-
lenjavo.

6. Nato meso vakuumiraite.

Polozite vrecko v vodno kopel.

8. Po koncu programa vzemite meso in ze-
lenjavo iz vrecke in nemudoma postre-
zite na kroznik.

Kaj se prilega poleg te hrane:
* sveza francoska strucka

® rezanci
§pqrglii
1. Sparglie olupite in operite.

Odrezite spodnije konce.

Stebla 3pargljev osolite.

Vstavite stebla $pargliev enega poleg

drugega v vakuumsko vrecko.

5. Z nozem nanesite nekaj masla na
Sparglie.

6. Sparglie vakuumiraijte.

7. Polozite vre¢ko v vodno kopel.

hown



Kaj se prilega poleg te hrane:
¢ mladi krompir

e priut ali dunajski zrezek

* lososov file na zaru

Korenje (korencek) kot predjed

1. Korenje olupite in operite.

2. Odrezite spodnije konce in nato korenje
razrezite na rezine.

3. V skodelico vlijte malo olivnega olja.

4. V olje stisnite 1 - 2 stroka &esna.

5. Olju dodaijte éajno zli¢ko rozmarina,
malo koromaca ter 3¢epec soli in po-

pra.

6. Premesajte vse sestavine v olju z vilica-
mi.

7. Rezine korenja vstavite v vakuumsko
vrecko.

8. V vakuumsko vrecko prilijte olje.

9. Vakuumirajte korenije.

10. Vregko pustite ¢ez no& v hladilniku.

11. Polozite vrecko v vodno kopel.

12. Korenje dajte v skodelico. ZauzZijete
lahko toplega ali hladnega.

Kaj se prilega poleg te hrane:
¢ druge predjedi, kot so vlozene olive,

bucke itd.

Losos

1. Lososa operite in ga popivnaite, da se

osudi. Ce ima riba $e koZo, jo pustite.

Pozneje bo ribo drzala skupaij in jo

boste lahko lepo zapekli.

Odrezite eno ali dve rezini limone.

Limonino meso veckrat prebodite z vili-

cami.

4. Polozite lososa, rezini limone ter 1 — 2 i-
sta zajblja v vakuumsko vreéko.

5. lososa vakuumiraite.

6. Polozite vrecko v vodno kopel.

7. Po koncu programa lososa z lopatico
za obradanje (noZzem za obracanije)
previdno vzemite iz vrecke.

8. Lososa popivnaite s kuhinjskimi brisaéa-
mi, da ga osusite.
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9. V ponev dajte maslo ali olje in lososa z
obeh strani na kratko popecite. Med
pedenjem zadinite po okusu.

Kaj se prilega poleg te hrane:
¢ 3parglji, zelena zelenjava
¢ Krompir

hrenova omaka

Tun (pol surov)

Tuno operite in popivnaijte, da se osusi.

Ce ima riba e kozo, jo pustite. Pozneje

bo ribo drzala skupo] in jo boste lahko

lepo zapekli.

Tuna potresite z nekaj zrni morske soli.

PolozZite tuna v vakuumsko vrecko.

Tuna vakuumiraite.

PolozZite vre¢ko v vodno kopel.

Po koncu programa tuna z lopatico za

obracanje (nozem za obracanje) previ-

dno vzemite iz vregke.

7. Tuna popivnaite s kuhinjskimi brisaca-
mi, da ga osudite.

8. V ponev dajte maslo ali olje in tuna z
obeh strani na kratko popecite. Med
pedenjem zadinite po okusu. Grobi po-
per dodaijte 3ele proti koncu pecenja.

ocuhowN

Kaj se prilega poleg te hrane:
* wasabi, sojina omaka

e Riz

e Zesnov kruh



11. Ciscenje, ciscenje
vodnega kamna in
shranjevanje

11.1 Cisc¢enje
Pred prvo uporabo napravo o€istite!
NEVARNOST poskodb zaradi
& opeklin/oparin!
® Preden napravo ofistite ali pospravite, se
mora povsem ohladiti.
NEVARNOST elektriénega
udara!
© Pred ¢is€enjem izvlecite omrezni vt 1
naprave.
NEVARNOST elektriénega
udara zaradi viage!
® Osnovne naprave 2, prikljuénega ko-
bla in omreznega vti¢a 1 ne potapljajte
v vodo ali v katero drugo tekogino.
OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Ne uporabljajte agresivnih ali abraziv-
nih &istil.

¢ Napravo odistite &im prej po vsaki upo-
rabi.

Cisé¢enje naprave sous-vide stick

1. Ogistite napravo sous-vide stick z rahlo
navlazeno krpo.

2. Pustite, da se naprava (tudi notranjost
kovinskega tulca 4 in plastiéne noge 5)
popolnoma posusi, preden jo pospravi-
te.

Cis¢enje kuhinjskih pripomoékov

® Vse kuhinjske pripomoéke (noze, vili-
ce, deske za rezanije), ki prihajajo v stik
s surovo hrano, je treba takoj ocistiti —
po moZnosti z vro¢o milnico. Upostevai-

te morebitna navodila za &iséenje ku-
hinjskih pripomockov.
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11.2 Odstranjevanje
vodnega kamna

Cez nekaj ¢asa se bo zaradi postopka kuha-
nja pricel odlagati apnenec na delih napra-
ve sous-vide stick (glede na trdoto
uporablijene vode). Tega odstranjuijte v re-
dnih Easovnih intervalih, ker se bo drugaée
pri napravi povecala poraba energije.

NAPOTEK: Upostevajte navodila za dozi-
ranje na embalaZi citronske kisline. Tu opi-
sano doziranje se nanada na Eisto citronsko
kislino v kristalih.

1. Naredite raztopino iz hladne vode iz pipe
in citronske kisline v kristalih. Pri tem upo-
rabite pribl. 2 - 3 jedilne Zlice citronske ki-
sline na 1 liter vode.

2. S to raztopino pripravite vodno kopel
(glejte “Priprava vodne kopeli” na
strani 35). Nivo vode naj bo malo pod
oznako MAX 7.

3. Viaknite omrezni vti¢ 1 v vtiénico.

4. Nastavite temperaturo 70 °C in ¢as
20 minut ter zaZenite program (glejte
“Opravljanje nastavitev” na strani 35).

5. Ko je program konéan, naj se vodna
kopel in naprava ohladita.

6. QOdlijte raztopino citronske pro¢ in te-
meljito splaknite lonec in napravo z
mrzlo vodo.

7. Pustite, da se naprava (tudi notranjost ko-
vinskega tulca 4 in plastiéne noge 5) po-
polnoma posusi, preden jo pospravite.



11.3 Shranjevanje

OPOZORILO pred materialno skodo!
® Napravo shranjujte zaiiteno pred prao-

hom in umazanijo ter nedosegljivo ofro-

kom.

e Pustite, da se naprava (tudi nofranjost ko-
vinskega tulca 4 in plastiéne noge 5) po-
polnoma posusi, preden jo pospravite.

12, Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol predrtanega smetiéne-

ga ko3a na kole3ekih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

nem postopku zbiranja odpadkov. To velja za
proizvod in za vse dodatne kose proizvoda, ki
so oznadeni s tem simbolom. Oznaéene proi-
zvode ne smete odstranjevati skupaj s hidnimi
smetmi, ampak jih morate oddati na posebnih
zbirnih mestih za elektriéne in elekironske
aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

duje npr. predmet ali dele ma-

teriala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevaniju po-

rabe surovin in tako razbremenjuje okolje.

Embalaza

Kadar bi Zeleli odstraniti embalazo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi
drzavi.

13. Odpravljanje tezav

Ce vasa naprava nenadoma ne deluje tako,
kot bi Zeleli, najprej preglejte spodnii se-
znam. Morda gre za manjso tezavo, ki jo
lahko odpravite sami.

NEVARNOST elekiriénega

udara!

©® Nikoli ne poskusajte sami popravljati

naprave.

Napaka

Mozni vzroki / ukrepi

Naprava ne
deluje

Ali je zagotovljeno
elektriéno napajanje
naprave?

Je naprava vkloplje-
na?

Dolg &as segre-
vanja (1. faza)

Ste nalili zelo hladno
vodo? To podali$a po-
treben &as segrevo-
nja.

Hrana po pred-
pisanem casu
e ni kuhana |®

So kosi zivil precej de-
belej3i, kot je opisa-
no v receptu ali
tabeli2

Ali so bile vakuumske
vre¢ke med kuhanjem
tesno stisnjene ena ob

drugo?
Ste nastavili pravilno
temperaturo?

Hrano vakuumiraite
znova in jo dajte v
vodno kopel ali pa jo
obdelajte z drugo me-
todo kuhanija.

Zelo veliko
vode v vakuum-
ski vrecki

To kaze na napako
pri vakuumiranju. Va-
kuumirana vrecka ni
bila pravilno zaprta.




14. Tehnicni podatki

Napaka |Mozni vzroki / ukrepi
Napravase  |® Alije nivo vode padel | |Model: SSVSS 1200 Al
pred koncem pod oznako MIN 62 | 5~
nastavlienega | Dolite vodo. napetost: 220 - 240 V ~ 50 Hz

¢asa kuhanja
izklopi/slisijo
se dolgi piski.

Razred zascite:

Prikazana je

¢ Ali je nivo vode pod

oznako MIN 62 Dolij-

Vrsta zascite:

IPX7
(zaditeno pred zadasno
potopitvijo)

Mo¢: 1200 W
Temperaturno |30 °C - 95 °C
obmogje: (nastavljivo v korakih po

0,1°C

koda napake fe JOdQE imerih:
-3.3/slisi se V drugih primerih:
ot oisk Izvlecite omrezni vtic
raint pis in dajte napravo pre-
gledat.
¢ Vklopite napravo in
pribl. 3 sekunde priti-
Aplikacija ne skajte tipko @ 10.

najde naprave

Tipka utripa. Radijski
signal se oddaja in
ime naprave se pojavi
v aplikaciji.

Cas segrevanja:

8Ls24,4°Cna 60 °Cv
25 minutah

KroZenje vode:

pribl. 8 |/minuto

Aplikacija ne
more vzposta-
viti povezave
med routerjem,
mobilno
napravo in
aparatom
Sous-vide Stick

Poskusite poloZiti apa-
rat Sous-vide Stick,

mobilno napravo in ro-

uter &im bolj skupaj.

WiFi

Frekvenéni
razpon:

Mo¢ oddajanja:

2.400 - 2.483,5 Mhz
<20 dBm

a8 (SD

Napotki v zvezi z izjavo EU o

skladnosti

Druzba HOYER Handel GmbH izjavlja, da
naprava SSVSS 1200 A1 ustreza direktivi

2014/53/EU.

S tem podijetie HOYER Handel GmbH izjav-
lia, da je izdelek skladen z osnovnimi zahte-
vami in veljavnimi predpisi direktive ROHS

2011/65/ EU.

Celotna izjava EU o skladnosti je na voljo
na spletnem naslovu:

http://qr.hoyerhandel.com/d /379259




Uporabljeni simboli

Gepriifte Sicherheit (preizkusena
@ varnost): naprave morajo biti v
skladu s splosno priznanimi teh-
konom o varnosti izdelkov
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

ni¢nimi predpisi in z nemskim za-

Z oznako CE podjetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost s predpisi EU.

Ta simbol vas opozarja, da em-
balaZo odstranite okolju prija-

)

dice) so oznadeni materiali, ki so
mr | primerni za ponovno uporabo.

vilko za recikliranje (tu: 21) in/ali
okrajSavo (tu: PAP) na sredini.

S simbolom za recikliranje (3 pu$-

Material je lahko specificiran s 3te-

~ Izmeni¢na napetost

Pridrzujemo si pravice do tehnicnih sprememb.

15. Garancija

Ll Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednii naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

2276] Hamburg
NEMCIJI

B pooblasten servi
Pooblasceni serviser

(8D Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: hoyer@lidl.si

IAN: 379259 2201

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jaméimo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normalni
in pravilni uporabi brezhibno deloval in
se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih
spodaj navedenih pogojih odpravili mo-
rebitne pomanikljivosti in okvare zaradi
napak v materialu ali izdelavi oziroma
po svoji presoji izdelek zamenijali ali
vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Re-
publike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 36 mese-
cev od datuma izrocitve blaga. Datum iz-
roditve blaga je razviden iz raduna.

4. Kupec je dolzan okvaro javiti pooblas-
&enemu servisu oziroma se informirati o
nadaljnjih postopkih na zgoraj navede-
ni telefonski 3tevilki. Svetujemo vam,
da pred tem natanéno preberete navo-
dila o sestavi in uporabi izdelka.
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5. Kupec je dolzan poobladcenemu servi-
su predloZiti garancijski list in radun,
kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter
dnevu izrogitve blaga.

6.V primeru, da proizvod popravlja nepoo-
blad&eni servis ali oseba, kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije.

7. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje
izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodajaléeve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, &e se ni drzal prilozenih navodil za
sestavo in uporabo izdelka ali &e je iz-
delek kakorkoli spremenien ali nepravil-
no vzdrZevan.

8. Jaméimo servis in rezervne dele 3e
3 leta po preteku garancijskega roka.

9. Obrabni deli oz. potro$ni material so
izvzeti iz garancije.

10. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje
garancije se nahajajo na dveh logenih
dokumentih (garancijski list, ragun).

11. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje
pravic potro3nika, ki izhajajo iz odgovor-
nosti prodajalca za napake na blagu.

Prodajalec:
Lid| Slovenija d.o.0.k.d.

Pod lipami 1
S-1218 Komenda
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Ta priroénik in 3e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

[=] %%, 4: =]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete Stevilko artikla (IAN) 379259 _2201
in odprete navodila za uporabo.
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1. Ubersicht

MIN
MAX

VONOGCCUDBOWN=—

10®

120
130
143

15@

Anschlussleitung mit Netzstecker

Basisgerat

Klemmhalter

Metallhilse

Plastikfu3

Markierung fir den minimalen Wasserstand

Markierung fir den maximalen Wasserstand

Bedienelemente

Oberes Display: Zeigt den gemessenen Wert der Wassertemperatur
Funkverbindung aufbauen/beenden

Unteres Display: Zeigt im Wechsel die Temperatur in °C und die Zeit in Stunden
und Minuten an

Im Einstell-Modus: Wert verringern

Programm starten/stoppen

Ca. 3 Sekunden gedriickt halten: Einstell-Modus aufrufen

Kurz driicken: Zwischen den Einstellungen wechseln: Temperatur, Stunden,
Minuten

Im Einstell-Modus: Wert erhéhen



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Sous-

vide Stick.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewabhren Sie diese Bedienungs-
anleitung fir spétere Informatio-
nen auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal
weitergeben, legen Sie bitte die-
se Bedienungsanleitung dazu.
Die Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Sous-vide Stick!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heiflen Oberfléche.
ll] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Verwenden Sie das Gerdit ausschlieBlich zum
Erhitzen und kontrollierten Halten der Tempe-
ratur eines Wasserbades zum Zwecke des
Sous-vide-Garens.

Das Gerdt kann mit einem Funknetzwerk
(WLAN]) verbunden werden.

Das Gerdt ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert und darf nicht fir gewerbliche Zwe-
cke eingesetzt werden.

Das Gerdt darf nur in Innenréumen benutzt
werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

© Verwenden Sie den Sous-vide Stick aus-
schlieBlich zum Erwdrmen von Leitungs-
wasser. Fir andere Flussigkeiten ist das
Gerdt nicht geeignet.

© Alle Lebensmittel missen vakuum-
verpackt in einem warmebestandigen
Kunststoffbeutel in das Wasserbad ge-
geben werden. Die Lebensmittel dirfen
nicht direkt ins Wasserbad gegeben
werden.

HINWEIS: Ein Vakuumiergerat gehort nicht

zum Lieferumfang.



3. Sicherheitshinweise WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung

er Warnung kann Verletzungen oder

Warnhinweise schwere Sachschaden verursachen.
Falls erforderlich, werden folgende Warn-  VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-  der Warnung kann leichte Verletzungen
wendet: oder Sachschaden verursachen.

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach- ~ HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-

tung der Warnung kann Schaden ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet

fir Leib und Leben verursachen. werden sollten.

Anweisungen firr den sicheren Betrieb

®© Kinder dirfen das Gerat nicht benutzen.

® Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefthrt werden.

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdét spielen.

® Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauches des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden ha-
ben.

® Der Sous-vide Stick muss an einem stabilen Topf mit dem Klemm-
halter so befestigt werden, dass er nicht ins Wasser fallen kann.

®© Das Fassungsvermogen des Topfes fir das Wasserbad muss
ca. 6 bis 15 Liter betragen.

®© Der Topf muss auf einer stabilen, erschitterungsfreien, ebenen
Arbeitsflache stehen.

® Der Sous-vide Stick muss mindestens bis zur Markierung MIN
und darf héchstens bis zur Markierung MAX in Wasser einge-
taucht werden.

® Stecken Sie den Netzstecker erst dann in eine Steckdose, wenn
der Sous-vide Stick sicher befestigt ist und sich der Wasserstand
zwischen den Markierungen MIN und MAX befindet.

® Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie den Sous-vide Stick aus
dem Wasser herausziehen.

® Das Heizelement bleibt auch nach dem Herausziehen des Netz-
steckers heif3. Berihren Sie die heile Metallhilse des Gerates
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nicht! Legen Sie das heif’e Gerat nicht auf brennbaren oder
hitzeempfindlichen Oberfléchen (z. B. Kunststoff) ab.

® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

® Das Basisgerdt, die Netzanschlussleitung und der Netzstecker
dirfen nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht wer-
den.

® Sollte Flissigkeit in das Gerét oberhalb der Markierung MAX
gelangen, sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer erneuten In-
betriebnahme das Gerat prifen lassen.

® Verwenden Sie keine scheuernden, atzenden oder kratzenden
Reinigungsmittel.

® Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
® Bedienen Sie das Gerdét nicht mit feuch-

A GEFAHR fir Kinder!

© Lebensgefahr durch schwere Verbren-

nungen! Verlegen Sie die Anschlusslei- ten Handen.

tung so, dass Kinder das Gerdt und das

Wasserbad daran nicht herunterreifien GEFAHR durch
kSnnen. Stromschlag!

® Nehmen Sie das Gerdét nicht in Betrieb,

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder- a r
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den MLl d°_5 Gerqt oder die N_?'ZG”'
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- schlussleitung sichtbare thc:den auf-
stickungsgefahr. weist oder wenn das Gerdt zuvor fallen
® Bewahren Sie das Gerdt aufBerhalb der gelassen wurde.
Reichweite von Kindern auf. SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht
GEFAHR fiir und durch zugdngliche Schutzkontakt-Steckdose
Haus- und Nutztiere! an, deren Spannung der Angabe auf
® Von Elektrogerdten kénnen Gefahren dem Typenschild entspricht. Die Steck-

fir Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.
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dose muss auch nach dem AnschlieBBen
weiterhin leicht zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht durch scharfe Kan-
ten oder heifle Stellen beschadigt
werden kann.



® Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes ®

darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht
wird.

® Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-  ®

ten nicht vollstandig vom Netz gefrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.

® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.

® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdt reinigen
- bei Gewitter

©® Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verdnderungen am Arti-
kel vor.

& BRANDGEFAHR!

©® Eine durchgehende Beaufsichtigung
wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelmaBige Kon-
trolle. Dies gilt besonders, wenn sehr
lange Kochzeiten eingestellt sind.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung!
©® Transportieren oder entleeren Sie das
Wasserbad nur im abgekihlten Zu-
stand.
©® Greifen Sie nicht mit bloBen Handen in
das Wasser, wenn Sie die Beutel in das
Wasserbad legen oder herausnehmen.
©® Warten Sie mit dem Reinigen, bis das
Gerdt abgekihlt ist.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Achten Sie darauf, dass der Wasser-
stand nicht unter die Markierung MIN
fallt. Falls dies geschieht, wird das Ge-
rat ausgeschaltet, um eine Uberhitzung
zu vermeiden.

Geben Sie nur fest verschlossene Le-
bensmittel in das Wasserbad. Eindrin-
gendes Wasser wiirde die Lebensmittel
unginstig beeinflussen oder verderben.
Stellen oder legen Sie das Gerdt nie-
mals auf heile Oberfléchen (z. B.
Herdplatten) oder in die N&he von
Warmequellen oder offenem Feuer.

4. Lieferumfang

1 Sous-vide Stick

1 Klemmhalter

1 Bedienungsanleitung (online)
1 Kurzanleitung (beiliegend)

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

Uberpriifen Sie, ob das Gerdt unbe-
schadigt ist.

Reinigen Sie das Gerdat vor der
ersten Benutzung!
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5. Die Garmethode
Sous-vide

5.1 Was ist Sous-vide?

Der Traum von jedem Hobbykoch: ein Steak
innen rosig saftig und auflen kross. Nur lei-
der gelingt das nicht immer mit den her-
kémmlichen Methoden oder benétigt ein
exaktes Timing. Sous-vide macht das Ko-
chen leichter und bringt fast immer perfekte
Ergebnisse.

Im Grunde ist Sous-vide nichts anderes, als
das langsame Garziehen von vakuumver-
schweiften Lebensmitteln.

Zum einen ist Sous-vide eine sehr einfache

Methode, exzellente Resultate beim Zuberei-

ten vom Lebensmitteln zu erhalten. Zum an-
deren ist Sous-vide eine klare Absage an
das ,Schnell-Schnell” unserer Tage.

Profikdche nutzen die Methode schon seit
vielen Jahren. Mit dem neuen Sous-vide
Stick wird diese Garmethode nun auch fiir
den Hobbykoch zu Hause erschwinglich
und leicht durchfihrbar.

5.2 Vorteile von Sous-vide

e Durch das genaue Einstellen und Halten
der Temperatur des Wasserbades wird
das Garziehen direkt auf die Struktur
und Eigenschaft des Lebensmittels ab-
gestimmt.

e GroBere Mengen lassen sich gut vorbe-

reiten. Die Endverarbeitung geht dann
sehr schnell (z. B. kurzes Anbraten von
Steaks).

¢ Es kommt nicht auf jede Sekunde an.
Die Kerntemperatur des Gargutes kann
nie hoher als die Wassertemperatur
steigen. Deshalb verzeiht diese Gar-

methode kleine Abweichungen bei Tem-

peratur und Zeit.
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Sie haben die perfekte Kontrolle iber
das Aroma und die Textur des Lebens-
mittels.

e Durch das Vakuumverfahren verlieren
die Lebensmittel keine Aromen oder
Flussigkeiten. So bleiben Fisch und
Fleisch jederzeit schén saftig und wer-
den nicht trocken.

¢ Durch das Vakuumverfahren dringen

Marinaden tiefer und intensiver in das

Lebensmittel ein. Sie werden eine véllig

neue Intensitdt der marinierten Lebens-

mittel erleben.

5.3 Zu beachten bei Sous-
vide

¢ Das Sous-vide-Verfahren ist ein Lang-
sam-Gar-Verfahren. Beriicksichtigen Sie
die langeren Garzeiten bei lhrer Zeit-
planung der einzelnen Kochschritte.

e Das Gerdt arbeitet in zwei Phasen: In
Phase 1 wird das Wasserbad auf die
eingestellte Temperatur aufgeheizt. In
Phase 2 wird diese Temperatur gleich-
maBig gehalten und die vakuumver-
packten Lebensmittel garen langsam im
Wasserbad.

* Um die Aufheizzeit (Phase 1) abzukir-
zen, geben Sie warmes Wasser in den
Topf. Das Wasser soll aber nicht heiBer
sein, als die gewiinschte Gartempera-
tur.

® Fir die passenden Einstellungen von
Temperatur und Garzeit finden Sie Ori-
entierungswerte in der Gartabelle (sie-
he “Gartabelle” auf Seite 68).

e Es dirfen nur vakuumverpackte Lebens-
mittel in das Wasserbad gegeben wer-
den.

* Da die Lebensmittel nicht gekocht oder
durchgebraten werden, muss sehr viel
Wert auf die Hygiene gelegt werden.
Alle Teile, die mit rohen oder halb ro-
hen Lebensmitteln in Kontakt kommen,
missen sofort gereinigt werden, um
eine Ubertragung eventueller Keime auf
andere Kiichenutensilien zu vermeiden.



®  Nach dem Garziehen miissen die Le- 5.5 Empfohlenes Zubehor
bensmittel sofort gegessen, weiterverar- oo .
beitet werden oder im Vakuumbeutel in ~ Beim ldngeren Garen im offenen Topf ver-

Eiswasser cbgeschreckf Werden Und dompft dGS heiBe Wasser. Deshalb kcmn der
dann im O-Gradfach des Kihlschranks ~ Wasserstand unter die Markierung MIN 6
aufbewahrt werden. sinken.

e Achten Sie darauf, hochwertige Beutel, ~ Um dem Verdampfen von heiflem Wasser
die hitze- und kaltebestandig sind, zu  entgegenzuwirken, empfehlen wir die Ver-
verwenden. Auf den Verpackungen der  wendung von Isolierbdllen, die auf der
Vakuumbeutel finden Sie die Tempera-  Oberfléiche des Wasserbades schwimmen.
turangaben, fir die der Beutel gedacht
ist.

e Achten Sie vor dem Einlegen des Gar-
gutes in das Wasser darauf, dass der
Beutel fest verschlossen ist. Eindringen-
des Wasser wirde das Lebensmittel ver-
derben bzw. wiéssrig und fad
schmecken lassen.

e Das Gargut sollte immer komplett mit
Wasser bedeckt sein. Falls es auftreibt,
legen Sie einen Teller auf das Gargut.

e Achten Sie darauf, dass die einzelnen
Vakuumbeutel rund herum von Wasser
umspilt werden.

¢ Gefrorene Lebensmittel miissen vor dem
Garen aufgetaut werden. Ein schnelles
Auftauen im Wasserbad beschadigt die
Struktur des Lebensmittels. Des Weite-
ren ist es kaum méglich, fir gefrorene
Lebensmittel eine Garzeit festzulegen.

5.4 Bendtigtes Zubehor

Ohne vakuumverpackte Lebensmittel ist
Sous-vide nicht méglich.

Folgendes Zubeh&r wird nicht mitgeliefert,
aber bendtigt:

Vakuumiergerat

Kalte- und hitzebestandige Vakuum-
beutel

Ein ausreichend grof3er Topf fir das
Wasserbad (Fassungsvermdgen ca. 6 -
15 Liter).
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6. Gerdt bedienen

A GEFAHR durch Stromschlag!

O}

Stecken Sie den Netzstecker 1 erst

dann in eine Steckdose, wenn der Sous-

vide Stick sicher befestigt ist und sich

der Wasserstand zwischen den Markie-

rungen MIN 6 und MAX 7 befindet.
Schlief3en Sie den Netzstecker 1 nur an
eine ordnungsgemdfB installierte, gut

zugangliche Steckdose an, deren Span-

nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem Anschlieflen weiterhin gut
zuganglich sein.

Sollte Flussigkeit in das Gerat oberhalb
der Markierung MAX 7 gelangen, so-
fort den Netzstecker 1 ziehen. Vor ei-
ner erneuten Inbetriebnahme das Gerat
prifen lassen.

6.1 Wasserbad vorbereiten

A GEFAHR fir Kinder!

O}

Lebensgefahr durch schwere Verbren-
nungen! Verlegen Sie die Anschlusslei-
tung 1 so, dass Kinder das Gerét und

das Wasserbad daran nicht herunterrei-

B3en kdnnen.

. Stellen Sie den Topf auf eine ebene,

rutschfeste, wasser- und hitzeunemp-
findliche Fléche. In der Néhe muss sich
eine geeignete Steckdose befinden.
Bild A: Befestigen Sie den Sous-vide
Stick mit dem Klemmhalter 3 am
Topfrand. Er kann mit dem PlastikfuB 5
auf dem Topfboden stehen.

Bild B: Fijllen Sie den Topf mindestens
bis zur Markierung MIN 6 am Sous-
vide Stick und héchstens bis zur Mar-
kierung MAX 7 mit warmem Leitungs-
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4.

wasser. Beachten Sie, dass spater

durch das Einlegen der Vakuumbeutel

der Wasserstand steigt.

Stecken Sie den Netzstecker 1 in die

Steckdose.

- Die beiden Displays 9 und 11 leuch-
ten auf.

- Nach kurzer Zeit werden im oberen
Display 9 die gemessene Wassertem-
peratur und im unteren Display 11 die
Einstellungen fir Temperatur und Gar-
zeit angezeigt. Die Anzeige wechselt
nach ca. 5 Sekunden.

6.2 Einstellungen

vornehmen

Driicken Sie die Taste £33 14. Im Dis-
play wird die eingestellte Temperatur
angezeigt. Die Tasten £33 14, © 12
und @ 15 blinken.
Stellen Sie mit den Tasten © 12 und
@ 15 die gewiinschte Temperatur zwi-
schen 30 °C (30.0) und 95 °C (95.0)
ein.
- Jeder Druck auf die Tasten veréindert
die Temperatur in 0,1-Grad-Schritten.
- Halten Sie die Taste © 12 oder

@ 15 gedriickt, um die Einstellung

schnell zu verandern (1-Grad-Schritte).
Driicken Sie kurz die Taste €23 14, um
die Garzeit einzustellen. Im Display 11
erscheint die eingestellte Zeit. Die Stun-
den blinken.
Stellen Sie mit den Tasten © 12 und
@ 15 die Anzahl der Stunden zwi-
schen 00 und 99 ein.

- Halten Sie die Taste © 12 oder
@ 15 gedriickt, um die Einstellung

schnell zu veréndern.
Driicken Sie kurz die Taste £33 14, um
die Minuten einzustellen. Die Minuten

blinken.



6. Stellen Sie mit den Tasten © 12 und
@ 15 die Anzahl der Minuten zwi-
schen 00 und 59 ein.

- Halten Sie die Taste © 12 oder

@ 15 gedrickt, um die Einstellung
schnell zu veréndern.

HINWEIS: Wenn das Programm bereits ge-

startet wurde, kénnen Sie den Einstell-Mo-
dus aufrufen, indem Sie die Taste €53 14 ca.
3 Sekunden lang gedriickt halten.

Driicken Sie die Taste €53 14 kurz, um zwi-
schen den verschiedenen Einstellungen zu
wechseln: Temperatur, Stunden, Minuten.

6.3 Phase 1: Aufheizen

1. Driicken Sie die Taste () 13, um das
Programm zu starten. Das Gerdt be-

ginnt zu heizen und das Wasser zu be-

wegen. Im oberen Display 9 wird die
tatsachlich gemessene Temperatur an-

gezeigt und in 0,1-Grad-Schritten hoch-

gezahlt.

HINWEIS: Liegt die tatsdchlich gemessene
Temperatur Gber der eingestellten Tempera-
tur, geben Sie in kleinen Portionen kaltes
Wasser hinzu. So kdnnen Sie das Abkihlen
beschleunigen.

2. Phase 1 (Aufheizzeit) ist beendet, so-
bald das Wasserbad die eingestellte
Temperatur erreicht hat.

6.4 Phase 2: Sous-vide-
Garen

Phase 2 beginnt automatisch, sobald Phase 1

abgeschlossen ist. Sie hdren 3 Pieptdne.

Im unteren Display 11 werden die folgen-

den beiden Anzeigen ca. alle 5 Sekunden

im Wechsel eingeblendet:

- Die eingestellte Garzeit wird herunter-
gezahlt.

Die eingestellte Temperatur wird ange-
zeigt.

1. Sobald Sie diese 3 Pieptdne héren, le-
gen Sie die Vakuumbeutel in das Was-
serbad. Beachten Sie, dass der
Wasserstand nicht Gber die Markierung
MAX 7 steigen darf. Schépfen Sie
ggf. Wasser mit einer Tasse ab.

2. Uberfillen Sie das Wasserbad nicht.
Die Vakuumbeutel miissen an allen Sei-
ten von Wasser umspilt werden.

HINWEIS: Wenn Beutel fest gegeneinan-
der gedriickt werden, verlangert sich die
Garzeit unkalkulierbar.

3. Die Beutel sollten unter Wasser sein.
Wenn sie auf der Wasseroberflache
schwimmen, bedecken Sie sie z. B. mit
einem Teller.

4. Bei langen Garzeiten verdunstet Was-
ser aus dem Wasserbad. Kontrollieren
Sie deshalb von Zeit zu Zeit, dass der
Wasserstand nicht unter die Markie-
rung MIN 6 sinkt. Fillen Sie ggf. mit ei-
ner Tasse warmes Wasser in kleinen
Portionen nach.

HINWEISE:

e Achten Sie beim Nachfiillen von Was-
ser darauf, dass es nicht zu gréfBeren
Temperaturschwankungen kommt. Ver-
meiden Sie kaltes Wasser und grofie
Portionen.
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® Wenn der Wasserstand unter die Mar-

kierung MIN 6 f&llt, héren Sie lang an-

haltende Pieptone und die Heizphase
wird unterbrochen. Dies ist eine Siche-
rungsfunktion, die vor einer Uberhit
zung schitzt. Driicken Sie die Taste

@ 13, um den Alarm zu beenden. Fiil-

len Sie Wasser nach. Driicken Sie die

Taste () 13 erneut, um die Garphase
wieder zu starten.

5. Wenn die Garzeit (Phase 2) abgelau-
fen ist, héren Sie 1 Piepton und im Dis-
play 11 erscheint 0:00. Die Garphase
ist nun beendet.

6. Entnehmen Sie die Vakuumbeutel mit ei-

nem passenden Kichenwerkzeug (z.B.

Kichen- oder Grillzange) aus dem

Wasserbad.

Ziehen Sie den Netzstecker 1.

Schneiden Sie den Vakuumbeutel auf

und entnehmen Sie das Gargut.

9. Je nach Gargut kann es sofort serviert
werden oder muss vor dem Servieren

© N

noch weiterverarbeitet (z. B. kurz ange-

braten) werden.
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7. Steuerung per App

& BRANDGEFAHR!

Eine durchgehende Beaufsichtigung
wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelmafiige Kon-
trolle. Dies gilt besonders, wenn sehr
lange Kochzeiten eingestellt sind.

Der Sous-vide Stick lasst sich auch per App
stevern. Dafir missen Sie die App

Lidl Home installieren.

Mit der App kénnen Sie bequem die Einstel-
lungen fir Gartemperatur und Garzeit vor-
zunehmen. Die App informiert Sie auch
Uber den aktuellen Status des Garprozesses.

7.1 Voraussetzungen fir die
App
Sie bendtigen:

Mobiles Endgerat (im 2.4 GHz-Fre-
quenzband am Router angemeldet)
Android: 4.4 oder hoher

iOS: 10.0 oder hdher

Eingerichtetes WLAN 2.4 GHz mit Zu-
gang zum Internet

Zugangsdaten zum WLAN

Lidl Home App-Account (kann auch
nach der Installation der App mithilfe
der App angelegt werden)

HINWEIS: Verwenden Sie ggf. die Router-
Software, um sicherzustellen, dass Ihr mobi-
les Endgerdt auf dem 2.4 GHz-Frequenz-
band angemeldet ist.



7.2 App installieren

Herunterladen der App

Lidl Home via App Store

Wenn sichergestellt ist, dass Sie eine aktive
Internetverbindung auf lhrem mobilen End-
gerdt haben, kénnen Sie die Lidl Home App
herunterladen.

Offnen Sie auf lhrem Mobilgerét den
App Store (Android: Google Play App
Store, Apple: iOS App Store).

Geben Sie in die Suchzeile Lidl Home
ein.

Durch Tippen auf den Button Laden, la-
den Sie sich die App auf Ihr mobiles
Endgerdt herunter.

Nach dem Installieren &ffnen Sie die
App und folgen den Anweisungen.

Herunterladen der Lidl Home
App via QR-Code

Scannen Sie mit lhrem mobilen Endge-
rét (je nach Betriebssystem) einen der
folgenden QR-Codes.

SN

Android

Installieren Sie Lidl Home.

. Nach dem Installieren 6ffnen Sie die

App und folgen den Anweisungen.

7.3 Gerdteverbindung

1.
2.

3.

herstellen

Schalten Sie den Sous-vide Stick ein.
Driicken Sie ca. 3 Sekunden die Taste
10. Die Taste blinkt schnell. Ein
Funksignal wird gesendet.

Offnen Sie die App Lidl Home auf Ih-

rem mobilen Endgerat. Tippen Sie unter

dem Symbol [} auf die blave Schaltflé-
che. Der Sous-vide Stick wird in einem
eigenen Fenster auf lhrem Mobilgerét
angezeigt.

Tippen Sie auf die rechte Schalifléche,
um den Sous-vide Stick hinzuzufigen.
Der Sous-vide Stick wird nun in der Ge-
rateUbersicht als Bluetooth-Gerdt ange-
zeigt.

Tippen Sie auf das Zeichen + im blau-
en Kreis.

Geben Sie die Zugangsdaten zum
WILAN ein. Der Verbindungsfortschritt
wird im Display angezeigt. Nach kur-
zer Zeit ist der Sous-vide Stick angemel-
det. Beenden Sie die Anmeldung,
indem Sie oben rechts auf die blaue
Schrift tippen.

HINWEISE:

Erscheint das Gerdt nicht in der Liste der
hinzufigbaren Gerdte, driicken Sie fir
ca. 3 Sekunden die Taste @ 10. Die
Taste blinkt schnell. Ein Funksignal wird
gesendet.

Direkt nach dem ersten Anmelden in
der App &ffnet sich eine Seite mit der
Verlinkung zur Datenschutzrichtlinie.
Zum Einsehen der Datenschutzrichtlinie
tippen Sie auf das fir Sie zutreffende
Land. Fir die spétere Einsicht in die Da-
tenschutzrichtlinie ...

.. verwenden Sie den Link im jeweili-

gen App Store oder
.. tippen Sie in der App unten auf das

Symbol & und danach auf (@. Wah-
len Sie lhre Sprache.
Ohne Internetverbindung sind die Funk-
tionen der App eingeschrankt. Der Zu-
griff auf die Nahrungsmittel-Datenbank
sowie das Andern der Benutzereinstel-
lungen sind Offline nicht méglich.



7.4 App-Funktionen fiir den
Sous-vide Stick

Uber die App Lidl Home kénnen Sie mithilfe
der folgenden Symboltasten in der Meni-
leiste der App verschiedene Funktionen ein-
stellen und aktivieren.

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie den Sous-vide Stick durch
Antippen aus.

In der App finden Sie z. B. die folgenden
Funktionen:

o—
o—
o—

Ubersicht

: Sous-vide Stick ein-/ausschalten
0:00: Zeiteinstellung (Beispiel)

23.0 °C: Einstellung der Temperatur
(Beispiel)

©0:00: Restzeitanzeige (Beispiel)

f: 23.5°C: aktuelle Temperatur (Beispiel)
diverse lcons mit hinterlegten Gartabel-
len (Temperatur und Garzeit fir das je-
weilige Gargut sind voreingestellt)

@ Rezeptvorschlage

Hier finden Sie Rezepte mit Zutatenlisten
und Angaben iber die Zubereitungsdaver.
Auch hier sind Gartabellen hinterlegt.
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7.5 Funkverbindung
beenden

Beenden Sie die Funkverbindung zwischen
dem Sous-vide Stick und lhrem mobilen End-
gerdt in der App Lidl Home.

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie den Sous-vide Stick durch
Antippen aus.

4. Tippen Sie oben rechts im Display auf
das Symbol £5%.

5. Tippen Sie unten auf die Schaltfldche
zum Entfernen des Gerdts.

6. Tippen Sie auf die Schaltflache zum
Trennen.
oder
Tippen Sie auf die Schaltflache zum
Trennen und Daten |&schen.

7. Tippen Sie auf die Schaltflache zum Be-
statigen.

Sie kénnen die Funkverbindung auch am

Sous-vide Stick beenden.

® Driicken Sie ca. 3 Sekunden die Taste
10. Die Taste blinkt, die Verbindung
ist beendet.



7.6 Standardfunktionen der
App Lidl Home

HINWEIS: Die App wird standig verbes-
sert. Es ist mdglich, dass in Zukunft weitere
Funktionen aufgenommen werden, die hier
noch nicht beschrieben sind.

In der App Lidl Home kdnnen Sie auch nach
dem Installieren Anderungen vornehmen.
Personalisieren Sie z. B. die App, indem Sie
lhr Profilfoto hinzufiigen und einen Benutzer-
namen wdhlen.

Folgende Symbole finden Sie in einer Leiste
am unteren Bildrand der App:

PaN
-

Hier finden Sie den Uberblick tber die ge-
koppelten Gerdte und deren Status (Off-/
Online). Tippen Sie auf das Symbol des Ge-
rates, um Zugriff auf die gerétespezifischen
Funktionen zu erlangen.

\ ! 7/
-/Q\_
Stevern Sie Gerdte, z. B. Lampen, mit einem

Klick und automatisieren Sie deren Funktio-
nen.

Oe

Wl

In diesem Bereich personalisieren Sie die
App und haben Zugriff auf Informationen
zur App und lhrem smarten Gerdt:

Symbol Funktion

Profilfoto

Benutzername
Kontozugang dndern oder
Konto 16schen
Temperatureinheit
Zeitzone

- Standorte der Gerdte ver-
‘E:I‘ walten (falls von Geréiten

unterstitzt)

Symbol

Funktion

Gerdt einer Smartwatch
hinzufigen (falls von der
Smartwatch, derem Be-
triebssystem und dem Ge-
rat unterstitzt)

Benachrichtigungen aktivie-
ren/deaktivieren/einstellen
Liegen Nachrichten vor,
wird dies mit einem blau-
en Punkt hinter dem Sym-
bolnamen gekennzeichnet.

Hilfe-Center

Gerdat mit Google Assistant
steuern (falls von Google
Home und dem Gerdt un-
terstitzt)

Push-Nachrichten einrich-
ten

Gerdt abmelden

Cache |6schen

Datenschutzbestimmungen

Impressum

B @) & a0 6 @

Bedienungsanleitung her-
unterladen
Kontakt zum Kundenservice

Lidl




8. Tipps und Tricks

8.1 Geeignete Lebensmittel
fir Sous-vide

Besonders gut geeignet fir die Sous-vide-
Methode ist Fleisch und dabei auch durch-
aus weniger edle Teile. Durch die lange
Garzeit und eine entsprechende Marinade
werden auch weniger gute Sticke butter-
zart.

Aber auch Fisch und festes Gemiise, Eier

und festes Obst eignen sich fir diese Metho-

de.

Die ganze Bandbreite der Mdglichkeiten
entnehmen Sie bitte einem Sous-vide-Koch-
buch, das Sie z. B. im Fachbuchhandel er-
halten.

8.2 Ungeeignete
Lebensmittel fiir Sous-
vide

¢ Nicht gut eignen sich folgende Lebens-
mittel fir die Sous-vide-Methode:
Spitzkohl, Lauch, Mangold, Spinat, so-
wie Kohlsorten, die leicht zerkochen,
wie Blumenkohl, Rosenkohl oder Brok-
koli.

e Kohlsorten sondern Schwefelgase ab,
die bei diesem Verfahren nicht entwei-
chen kdnnen und somit den Geschmack
negativ beeinflussen.

8.3 Ruckwadrts-Garen

e Sie konnen Fleisch auch zu Beginn des
Prozesses anbraten. AnschlieBend ge-
ben Sie die gewinschten Gewirze
oder eine Marinade dazu und vakuu-
mieren es dann. Nach dem Sous-vide
Garen kann das Fleisch dann sofort ser-
viert werden. Diese Methode eignet
sich am Besten fiir Bratenstiicke.
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8.4 Tipps

*  Marinieren: Die Kombination Vakuum-
verpacken mit Marinade und langsa-
mes Garziehen im Wasserbad bietet
sehr intensive Geschmackserlebnisse.

e Testen Sie lhr ibliches Wiirzverfahren
mit der Sous-vide-Methode zuerst an
kleinen Stiicken Lebensmittel. Die Ge-
wiirze kénnen im Vakuumverfahren an-
ders reagieren. Besonders Salz und
Knoblauch werden intensiver wahrge-
nommen und missen in der Regel spar-
samer als bei anderen Kochmethoden
eingesetzt werden.

® lebensmittel, die mariniert werden sol-
len, sollten Sie schon einen Tag vorher
mit der Marinade einschweif3en und in
den Kihlschrank legen. Bei kleinen Stu-
cken (z. B. kleinen Jacobsmuscheln)
kann das Marinieren und Einschweif3en
auch wenige Stunden vorher gesche-
hen.

e Achten Sie darauf, dass Vakuumbeutel
im Wasserbad nicht zusammenge-
drickt werden. An den Stellen, an de-
nen die Beutel dauerhaft Kontakt
haben, hat das Lebensmittel einen an-
deren Garpunkt.

e Der Sous-vide Stick ist kein Wasserko-
cher. Deshalb ist es ratsam das Wasser
schon gleich in der gewiinschten Tem-
peratur in den Wasserbehdlter zu ge-
ben. So vermeiden Sie léngere
Wartezeiten beim Aufheizen des Was-
sers.

® Achten Sie darauf, dass das Wasser
nicht heifler als die gewiinschte Tempe-
ratur ist, dies kdnnte das Ergebnis ver-
falschen.



9. Garzeiten

9.1 Fleisch auf die
Kerntemperatur garen

Die folgende Tabelle zeigt, wie gar ein
Stiick Fleisch ist, wenn die genannte Kern-
temperatur erreicht ist. Dies dndert sich auch
nicht durch langere Zeit im Wasserbad, da
die Kerntemperatur im Lebensmittel nie ho-
her als die eingestellte Wassertemperatur
steigen kann.

Die Kerntemperatur ist die Temperatur in der
Mitte des Lebensmittels.

Tabelle fir Rind, Schwein, Lamm
und Wild

Beachten Sie, dass Gefligel nur komplett
durchgegart gegessen werden darf, um die
Gefahr einer Salmonelleninfektion zu ver-
meiden.

Kern-
temperatur Gargrad
49 °C bleu/blau - fast roh
52°C-55°C |rare/blutig - schmaler
Rand gar

55°C-60°C |medium rare - dickerer

Anteil noch rosa

60 °C-65°C |medium - innen rosa

65,5 °C - 68 °C |medium well - fast ganz
durch

68 °C-71°C |well done - ganz durch-
gegart




9.2 Gartabelle

zeit hangt ab von:

HINWEISE:
Die in der folgenden Tabelle angegebenen

Zeiten sind Richtwerte. Die tatsdchliche Gar-

o  Grofe und Frische der Lebensmittel;
*  Quadlitat und der Beschaffenheit des

Produktes;
Bei Fleisch: Rasse des Tieres;
Fillmenge;

e Personlichen Vorlieben (Steak medium

oder durch; Gemiise bissfest oder

Achten Sie darauf, dass alle Stiicke in
etwa gleich groB/dick sind.

Bereiten Sie das Gemiise vor, indem Sie
Striinke abschneiden und groBBes Gemi-
se in gleich grofie Stiicke teilen.
Besonders Gefliigel muss vollstandig
durchgegart sein, um die Gefahr einer
Salmonelleninfektion zu vermeiden. Ge-
fligel vor dem Servieren am besten
kurz anbraten.

weich);
¢ Die Angaben gelten fir einen Vakuum-

beutel.

Gargut = Gargrad | o el Nemerbed Wasserbod
Rind medium rare 30 mm 56 °C 50 min
Filet, Steak medium rare 40 mm 56 °C 75 min
Rind medium Strang 56 °C 6 Stunden
Roastbeef 60 mm
Rind medium 57 °C 12 Stunden
Flanksteak
Schwein durch 30 mm 60 °C 2 Stunden
Filet durch 40 mm 60 °C 2,5 Stunden
Schweine- durch 700 g 68 °C 24 Stunden
nacken
Lammkarree  |medium 10-15 mm 56 °C 45 min
Hihnerbrust  |durch 20-25 mm 72 °C 2 Stunden
Putenbrust durch 15-30 mm 72 °C 2 Stunden
Entenbrust durch 15-25 mm 72 °C 3 Stunden
Génsebrust  |durch 20 mm 80 °C 8 Stunden
Lachs gabelzart 25 mm 45 °C 20 min
Kabeljau gabelzart 25 mm 52 °C 40 min
Rotbarsch gabelzart 25 mm 47 °C 20 min
Garnelen fertig nebeneinander (85 °C 20 min
Jakobs- fest 18-25mm 47 °C 30 min
muscheln
Kartoffeln gar kleine, halbiert |85 °C 1 Stunde
Méhren etwas Biss ca. 10 mm 85 °C 40 min
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Garaut Gararad Dicke/ Temperatur | Garzeit im
9 9 Gewicht etc. | Wasserbad | Wasserbad
grine Bohnen |etwas Biss 82 °C 30 min
(Tiefkihlware,
angetaut)
Spargel bissfest nebeneinander {82 °C 25 min
Eiin Schale  |Eigelb zahflissig 62 °C 1 Stunde
Eiweif3 fast nur flissig
Ei in Schale |Eigelb cremig 66 °C 1 Stunde
Eiweif} eher fest
Ei in Schale  |Eigelb fest 75 °C 1 Stunde
Eiweif fest




10. Rezepte

Die Garzeiten entnehmen Sie bitte der Ta-
belle und/oder lhrem Sous-vide Kochbuch.

Rinderfilet

1. Wirzen Sie das Fleisch mit wenig Salz.

2. Vakuumieren Sie das Fleisch.

3. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

4. Nach dem Ende des Programms neh-
men Sie das Fleisch aus dem Beutel und
tupfen es mit Kichenpapier trocken.

5. Machen Sie Butter oder Ol in einer
Pfanne heif3 und braten das Filet von
beiden Seiten kurz an. Beim Anbraten
nach Geschmack wirzen. Groben Pfef-
fer erst gegen Ende der Bratzeit hinzu-
figen.

Roastbeef

1. Wirzen Sie das Fleisch mit wenig Salz.

2. Vakuumieren Sie das Fleisch.

3. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

4. Nach dem Ende des Programms neh-
men Sie das Fleisch aus dem Beutel und
tupfen es mit Kiichenpapier trocken.

5. Machen Sie Butter oder Ol in einer
Pfanne heif3 und braten das Roastbeef
von allen Seiten kurz an. Beim Anbra-
ten nach Geschmack wiirzen. Groben

Pfeffer erst gegen Ende der Bratzeit hin-

zufigen.

Das passt besonders gut:
¢ Bratkartoffeln
e Remoulade

Lammkarree

1. Dricken Sie 1 - 2 Knoblauchzehen in
etwas Olivendl.

2. Geben Sie etwas Salz und Pfeffer in das
Ol und mischen alles mit einer Gabel
durch.

3. Ziehen Sie die Lammkarrees durch das
Ol und geben Sie die Karrees einzeln
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oder nebeneinander liegend in den Vo-

kuumbeutel.

Vakuumieren Sie das Fleisch.

Legen Sie das vakuumierte Fleisch ca.

12 Stunden in den Kihlschrank.

6. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

7. Nach dem Ende des Programms neh-
men Sie das Fleisch aus dem Beutel und
tupfen es mit Kichenpapier trocken.

8. Erhitzen Sie Olivendl in einer Pfanne
und braten die Lammkarrees von bei-
den Seiten kurz an, damit sie eine scho-
ne Farbe bekommen.

oM

Das passt besonders gut:

e Krauterkruste (Nachbehandlung im
Backofen)
heile Tomaten

e gebratene Zucchinischeiben

Hdhnchenbrust mediterrane

1. Pro Vakuumbeutel nehmen Sie eine mit-
telgroBe Tomate und einige Scheiben
Zucchini.

Schneiden Sie Tomaten in kleine Wiirfel
und Zucchini in diinne Scheiben.

2. Pressen Sie eine Knoblauchzehe aus.

3. Mischen Sie die Tomaten mit den Zuc-
chini und dem Knoblauch, geben einen
Essloffel Olivendl dazu und mischen al-
les mit einer Gabel durch.

4. Hdahnchenbriiste salzen und pfeffern
und dann in einer gedlten Pfanne ganz
kurz scharf anbraten.

5. Geben Sie die Hahnchenbriiste einzeln
in den Vakuumbeutel und geben an-
schlieBend das Gemiise zu der Hahn-
chenbrust.

6. Vakuumieren Sie das Fleisch.

7. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

8. Nach dem Ende des Programms neh-
men Sie das Fleisch und das Gemiise
aus dem Beutel und geben es direkt auf
den Teller.



Das passt besonders gut:
o frisches Baguette

¢ Nudeln
Spargel

1. Schélen und waschen Sie den Spargel.

2. Schneiden Sie die unteren Enden ab.

3. Salzen Sie die Spargelstangen.

4. legen Sie die Spargelstangen nebenei-
nander in den Vakuumbeutel.

5. Streichen Sie mit einem Messer etwas
Butter auf den Spargel.

6. Vakuumieren Sie den Spargel.

7. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

Das passt besonders gut:

¢ junge Kartoffeln

¢ roher Schinken oder ein Wiener Schnit-
zel

e gegrilltes Lachsfilet

Méhren (Wurzeln) fir Antipasti

1. Schalen und waschen Sie Mohren.

2. Schneiden Sie die unteren Enden ab
und schneiden die Mdhren dann in
Scheiben.

3. Gieflen Sie etwas Olivendl in eine
Schale.

4. Driicken Sie 1 - 2 Knoblauchzehen in
das Ol.

5. Geben Sie einen Teeloffel Rosmarin, et-
was Fenchel sowie eine Prise Salz und
Peffer in das Ol

6. Verrihren Sie alle Zutaten im Ol mit ei-

ner Gabel.

7. Llegen Sie die Mdhrenscheiben in den
Vakuumbeutel.

8. Gieflen Sie das Ol in den Vakuumbeu-
tel.

9. Vakuumieren Sie die Mohren.

10. Lassen Sie den oder die Beutel iiber
Nacht im Kihlschrank.

11. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

12. Geben Sie die Mdhren in eine Schale.
Sie kdnnen warm oder kalt genossen
werden.

Das passt besonders gut:
*  Weitere Antipasti wie eingelegte Oli-
ven, Zucchini u.s.w.

Lachs

1. Waschen Sie den Lachs und tupfen ihn
dann trocken. Falls der Fisch noch Haut
hat, lassen Sie sie dran. Sie gibt dem
Fisch spater Halt und er kann wunder-
bar darauf gebraten werden.

2. Schneiden Sie ein bis zwei Scheiben
von einer Zitrone ab.

3. Stechen Sie mit einer Gabel mehrmals
in das Fruchtfleisch der Zitrone.

4. legen Sie den Lachs, die Zitronenschei-
ben und 1 - 2 Blatter Salbei in den Vo-
kuumbeutel.

5. Vakuumieren Sie den Lachs.

6. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

7. Nach dem Ende des Programms neh-
men Sie den Lachs méglichst mit einem
Pfannenwender (Pfannenmesser) vor-
sichtig aus dem Beutel.

8. Tupfen Sie den Lachs mit Kiichenpapier
trocken. )

9. Machen Sie Butter oder Ol in einer
Pfanne heif3 und braten den Lachs kurz
von beiden Seiten. Beim Anbraten nach
Geschmack wiirzen.

Das passt besonders gut:
* Spargel, grines Gemise
¢ Kartoffeln

*  Meerrettichsof3e

Thunfisch (halb roh)

1. Waschen Sie den Thunfisch und tupfen
ihn dann trocken. Falls der Fisch noch
Haut hat, lassen Sie sie dran. Sie gibt
dem Fisch spater Halt und er kann wun-
derbar darauf gebraten werden.

2. Bestreuen Sie den Thunfisch mit einigen
Kérnern Meersalz.
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3. Legen Sie den Thunfisch in den Vakuum-

beutel.

4. Vakuumieren Sie den Thunfisch.

5. Geben Sie den Beutel in das Wasser-
bad.

6. Nach dem Ende des Programms neh-
men Sie den Thunfisch maglichst mit ei-
nem Pfannenwender (Pfannenmesser)
vorsichtig aus dem Beutel.

7. Tupfen Sie den Thunfisch mit Kiichenpa-

pier trocken. )

8. Machen Sie Butter oder Ol in einer
Pfanne heif3 und braten den Thunfisch
kurz von beiden Seiten. Beim Anbraten
nach Geschmack wiirzen. Groben Pfef-
fer erst gegen Ende der Bratzeit hinzu-
figen.

Das passt besonders gut:
*  Wasabi, Sojasofe

* Reis

e Knoblauch-Brot
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11. Reinigen, Entkalken
und Aufbewahren

11.1 Reinigen

Reinigen Sie das Gerdt vor der
ersten Benutzung!

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen/Verbriihen!
© Llassen Sie das Gerdt vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegrdu-
men.

A GEFAHR durch Stromschlag!
© Ziehen Sie vor dem Reinigen den Netz-
stecker 1 des Gerdtes.
GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
©®© Das Basisgerat 2, die Anschlussleitung
und der Netzstecker 1 dirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.
WARNUNG vor Sachschéden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

* Reinigen Sie das Gerat nach jedem Ge-
brauch.

Sous-vide Stick reinigen

1. Reinigen Sie den Sous-vide Stick mit ei-
nem leicht angefeuchteten Tuch.

2. Lassen Sie das Gerdt (auch das Innere
der Metallhijlse 4 und des Plastikfu-
BBes 5) vollstandig trocknen, bevor Sie
es wegrdumen.

Kichenutensilien reinigen

e Alle Kiichenutensilien (Messer, Gabeln,
Kichenbretter), die mit rohen Lebensmit-
teln in BerGhrung kommen, missen um-
gehend gereinigt werden - am besten
mit heiBem Seifenwasser. Beachten Sie
ggf. die Reinigungsanleitung der
Kichenutensilien.



11.2 Entkalken

Nach einiger Zeit wird sich durch den Koch-

vorgang Kalk in Teilen des Sous-vide Sticks

absetzen (je nach Hartebereich des verwen-

deten Wassers). Diesen sollten Sie in regel-
méfBigen Abstdnden entfernen, da sonst der
Stromverbrauch des Gerdtes zunimmt.

HINWEIS: Beachten Sie die Dosierungshin-

weise auf der Verpackung der Zitronenséiu-
re. Die hier beschriebene Dosierung bezieht
sich auf reine kristalline Zitronensdure.

1. Stellen Sie eine Lsung aus kaltem Lei-
tungswasser und kristalliner Zitronensaure
her. Verwenden Sie dabei ca. 2 - 3 Essléf-
fel Zitronenséure auf 1 Liter Wasser.

2. Bereiten Sie mit dieser Lésung ein Was-
serbad vor (siehe “Wasserbad vorbe-
reiten” auf Seite 60). Der Wasserstand
soll sich knapp unterhalb der Markie-
rung MAX 7 befinden.

3. Stecken Sie den Netzstecker 1 in eine
Steckdose.

4. Stellen Sie eine Temperatur von 70 °C
und eine Zeit von 20 Minuten ein und

starten das Programm (siehe “Einstellun-

gen vornehmen” auf Seite 60).

5. Wenn das Programm beendet ist, las-
sen Sie das Wasserbad und das Gerét
abkihlen.

6. Schitten Sie die Zitronensdurel3sung
weg und spilen Topf und Gerdt griind-
lich mit kaltem Wasser ab.

7. Lassen Sie das Gerat (auch das Innere der

Metallhiilse 4 und des Plastikfules 5) voll-

standig trocknen, bevor Sie es wegréu-
men.

11.3 Aufbewahren

WARNUNG vor Sachschaden!

© Bewahren Sie das Gerdt geschitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar
fir Kinder auf.

¢ Lassen Sie das Gerdt (auch das Innere
der Metallhijlse 4 und des Plastikfu-
Bes 5) vollsténdig trocknen, bevor Sie
es wegrdumen.

12, Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der eu-

ropdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Mll-

tonne bedeutet, dass dieses

Gerdt am Ende der Nutzungszeit nicht Gber
den Haushaltsmill entsorgt werden darf.
Das Gerdt ist bei eingerichteten Sammelstel-
len, Wertstoffhéfen oder Entsorgungsbetrie-
ben abzugeben. Dies gilt fir das Produkt und
alle mit diesem Symbol gekennzeichneten Zu-
behdrteile.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fur die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhalten
Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in den
Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen mdchten,
achten Sie auf die entsprechenden Umweltvor-
schriften in lhrem Land.



Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-

rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerat unent-
geltlich zurisckzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Al-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen
und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.
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13. Problemlésung

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewiinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kon-
nen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststéindig zu reparieren.

Magliche Ursachen /

Fehler Maf3inahmen

e st die Stromversor-
gung sichergestellt2

® Ist das Gerdt einge-
schaltet?

Keine Funktion

® Haben Sie sehr kaltes

Lange ) ..

2
Autheizzeit st
(Phase 1) 9

benétigte Autheizzeit.

¢ Sind die Lebensmittel
deutlich dicker, als im
Rezept oder der Tabel-
le beschrieben?

* Wurden die Vakuum-
beutel wahrend des
Garens eng zusam-

Lebensmittel mengedrick?
Haben Sie die richtige
nach der ange- ;
3 Temperatur einge-
gebenen Zeit
stellt

noch nicht gar |, Entweder vakuumie-

ren Sie das Lebensmit-
tel erneut und geben
es in das Wasser-
bad, oder Sie verar-
beiten es mit einer
anderen Garmethode
weiter.




Fehler

Magliche Ursachen /
MaBinahmen

14. Technische Daten

Sehr viel Was-
ser im Vakuum-
beutel

e Dies deutet auf einen

Fehler beim Vakuumie-

ren hin. Der Vakuum-
beutel war nicht
richtig verschlossen.

Das Gerat
schaltet sich
vor dem Ende
der eingestell-
ten Garzeit
aus / lang an-
davernde
Pieptdne sind
zu héren.

® Ist der Wasserstand
unter die Markierung

MIN 6 gesunken? Fijl-

len Sie Wasser nach.

Fehlercode
-3.3 wird ange-

zeigt / ein an- |

davernder
Piepton ist zu
horen

¢  Wasserstand unter
der Markierung
MIN 62 Fiillen Sie
Wasser nach.

In allen anderen Fal-
len: Ziehen Sie den
Netzstecker und las-
sen das Gerdét iiber-
prifen.

Modell: SSVSS 1200 A1l

Netzspannung: [220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |l

Schutzart: IPX7
(geschitzt gegen zeit-
weiliges Untertauchen)

Leistung: 1200 W

Temperatur- 30°C-95°C

bereich: (einstellbar in 0,1-°C-
Schritten)

Aufheizzeit: 8 L von 24,4 °C auf
60 °C in 25 Min.

Wasser-

umwadlzung: ca. 8L/ Min.

WiFi

Frequenzbe-

reich: 2.400 - 2.483,5 Mhz

Sendeleistung:  |< 20 dBm

e Schalten Sie das Ge-
rat ein und driicken
ca. 3 Sekunden die
Taste 10. Die Tas-

App..flnsiet das te blinkt. Ein Funksig-
Gerdt nicht | wird d
nal wird gesendet und
der Name des Geré-
tes taucht in der App
auf.
App kann e Versuchen Sie, den
keine Verbin- Sous-vide Stick, das
dung zwi- Mobilgerdat und den
schen Router, Router so nahe beiein-
Mobilgerat ander wie méglich zu

und Sous-vide
Stick herstellen

plazieren.

Hinweise zur EU-Konformitétser-
klérung

Hiermit erklart die HOYER Handel GmbH,
dass das Gerat SSYSS 1200 A1 der Richtli-
nie 2014/53/EU entspricht.

Hiermit erklart die HOYER Handel GmbH,
dass sich das Produkt in Ubereinstimmung
mit den grundlegenden Anforderungen und
geltenden Vorschriften der

ROHS 2011/65/EU befindet.

Eine vollstdndige EU-Konformitatserklarung

finden Sie im Internet unter:
http://qr.hoyerhandel.com/d/379259



Verwendete Symbole

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

S

Gepriifte Sicherheit: Geréte mis-

Mit der CEKennzeichnung erklért
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Ce

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
Zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mr  |Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~ Wechselspannung

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Médngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-
gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den
folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 379259_2201
und den Kassenbon als Nachweis fir

den Kauf bereit.
o Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

blatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.

¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel aufireten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

¢ Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 379259 _2201 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 379259 2201

6—-65- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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