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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

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

rigorosamente.

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

prevista.

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

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

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

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

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

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

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

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

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

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

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

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de pdr a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o contedo do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposi¢cdes de seguranga
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

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

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

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

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

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

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

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

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

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

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

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

PEKOMEHOALUMN YNTATENIO

Mepen BBOAOM B 3KCnnyaTaumio obopynoBaHust
Heo6X0AMMO NPOYUTaTh U YCBOUTL BCE COAEPKUMOE
HaCTOosILLEro PyKOBOACTBA.

MpounTaTtb 1 cTporo cobnogaTe MHCTPYKUMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OcTopoXHOCTb He3ameHuMma. be3onacHocTb
HaxoaMTCs B pyKax BCEX TeX, KTO B3aNMOAEWNCTBYET C
06opyaoBaHMEM Ha MPOTSHKEHUN BCErO CPOKa ero
aKcnnyaTauun.

XpaHuTb JaHHOEe PYKOBOACTBO B XOPOLLO M3BECTHOM U
[OCTYMHOM MecTe, YTo6bl obpallaTbCcs K HeMy no
Mepe HeobxoamMmocTH.
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INFORMAZIONI GENERALI

Scopo del manuale

Questo manuale ¢ stato redatto dal Costruttore ed € parte integrante del corredo della macchina. Egli, in fase di pro-
gettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e
alla salute delle persone che interagiscono con la macchina. Oltre al rispetto delle leggi vigenti in materia, egli ha
adottato tutte le “regole della buona tecnica di costruzione”. Scopo di queste informazioni € quello di sensibilizzare
gli utenti a porre particolare attenzione per prevenire qualsiasi rischio. La prudenza € comunque insostituibile. La si-
curezza € anche nelle mani di tutti gli operatori che interagiscono con la macchina. Conservare questo manuale in
un luogo appropriato, al fine di averlo sempre a portata di mano per la sua consultazione.

Al presente manuale vengono allegati:
- Il certificato di garanzia in cui sono riportate le condizioni di garanzia dettate dal Costruttore.
- I documenti che attestano la conformita alle leggi vigenti in materia di sicurezza e salute delle persone.

Per qualsiasi richiesta di Assistenza tecnica, informazioni e ordini di ricambi, contattare il Rivenditore autorizzato.

Identificazione Costruttore ed apparecchiatura
La targhetta di identificazione raffigurata & applicata direttamente sull’apparecchiatura.
In essa sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla sicurezza di esercizio

Identificazione Costruttore - - - ------ » c € «----- Marcatura di conformita

Numero di matricola ------------ 1—,

Modello macchina ------—————___ |> < E— ———————— Anno di costruzione
Dati tecnici ----- - ______ }.

Modalita di richiesta assistenza
Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare la versione dell’apparecchiatura ed il tipo di difetto riscontrato.
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Disposizioni di sicurezza

— Il costruttore, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione agli aspetti che possono provo-
care rischi alla sicurezza e alla salute delle persone.

— Il costruttore ha adottato tutte le "regole della buona tecnica di costruzione" e ha realizzato I'apparecchiatura con
materiali appositamente selezionati per garantire l'igiene alimentare e la funzionalita d'esercizio.

— Scopo di queste informazioni & quello di sensibilizzare gli utilizzatori affinché prestino attenzione per prevenire qual-
siasi rischio di tipo operativo e alimentare. La prudenza &€ comunque insostituibile. La sicurezza € anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con I'apparecchiatura.

- Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle applicate direttamente sull'apparec-
chiatura, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicurezza.

— Effettuare la movimentazione dell'apparecchiatura nel rispetto delle informazioni riportate direttamente sull'imballo,
sull'apparecchiatura e nelle istruzioni per l'uso.

— Durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione, non urtare o far cadere |'apparecchiatura per evitare di
danneggiare i suoi componenti.

— Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve verificare che le caratteristiche della linea di ali-
mentazione corrispondano a quanto riportato nella targhetta, che essa sia equipaggiata con interruttore differenziale
e con componenti conformi alle leggi e alle norme vigenti.

— Non manomettere, non eliminare o bypassare, in nessun caso, i dispositivi di sicurezza installati sull'apparecchiatu-
ra.

- Si raccomanda all'utilizzatore di leggere attentamente tutto il manuale e di accertarsi di averlo compreso in ogni sua
parte e in particolare di aver capito tutte le informazioni che riguardano la sicurezza.

— Al primo uso dell'apparecchiatura, se necessario, effettuare alcune simulazioni per individuare i comandi, in partico-
lare quelli relativi all'accensione e allo spegnimento.

- E’ vietato introdurre oggetti, utensili, mani o altro allinterno delle parti pericolose.
— Tenere la macchina fuori dalla portata dei bambini.
— Non esporre la macchina agli agenti atmosferici.

Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti. L'impiego dell'apparecchiatura per usi impropri e diversi
da quelli consentiti pud causare rischi per la sicurezza e la salute delle persone e danni economici.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni causati dall'uso improprio dell'apparecchiatura,
dal mancato rispetto delle indicazioni contenute nel manuale d'uso e da manomissioni o modifiche apporta-
te senza la sua formale autorizzazione.

— Tultti gli interventi che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari capacita (installazione, collegamento
alimentazioni, ecc.) devono essere effettuati esclusivamente da personale autorizzato e con esperienza riconosciuta
e acquisita nel settore specifico di intervento.

— Non utilizzare I'apparecchiatura con i cavi di alimentazione elettrica non integri ed efficienti.

— Appena si riscontra una difettosita, arrestare immediatamente 'apparecchiatura in condizioni di sicurezza e far sosti-
tuire i cavi da parte di personale autorizzato e qualificato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, manutenzione, ecc., DISINSERIRE L'ALIMENTAZIONE E-
LETTRICA GENERALE (oppure scollegare la presa elettrica) e assicurarsi che la zona di trattamento sia
completamente raffreddata.

— Pulire I'apparecchiatura alla fine di ogni utilizzo o quando si riscontra una ragionevole necessita, anche in funzione
del tipo di prodotto alimentare trattato.

— Pulire accuratamente tutte le parti dell'apparecchiatura (comprese le zone limitrofe), che possono venire in contatto
diretto o indiretto con i prodotti alimentari, per preservarli dal rischio di contaminazione e mantenere l'igiene.

— Pulire I'apparecchiatura esclusivamente con prodotti detergenti per uso alimentare. Non usare mai prodotti di pulizia
corrosivi e infiammabili o prodotti che possono contenere €/o rilasciare sostanze nocive.

— Pulire ed igienizzare I'apparecchiatura con l'uso di dispositivi di protezione individuali, in particolare quando si usano
prodotti detergenti.
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— Non effettuare la pulizia dell'apparecchiatura con getti d'acqua per non danneggiare i componenti, in particolare
quelli elettrici ed elettronici.

- In caso di inattivita prolungata dell'apparecchiatura, pulire ed asciugare accuratamente tutte le sue parti (interne ed
esterne). Scollegare il cavo di alimentazione e assicurarsi che le condizioni ambientali siano idonee per preservare
I'apparecchiatura nel tempo.

L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento elettrico in funzione
dell'ambiente circostante.

— Temperatura ambiente non inferiore a 5°C.
— Umidita relativa tra il 50% (rilevata a 40 °C) e il 90% (rilevata a 20 °C).

- L'ambiente deve essere privo di zone con concentrazione di gas e polveri potenzialmente esplosivi e/o a rischio di
incendio.

— L'attivita pud influire sull'ambiente, e a tale scopo bisogna tener conto delle emissioni nell'atmosfera, degli scarichi
dei liquidi e della contaminazione del suolo, dell'uso di materie prime e di risorse naturali e della gestione dei rifiuti.

— Durante il trasporto e I'immagazzinamento, la temperatura ambientale deve essere compresa fra -25 °C e 55 °C con
un massimo di 70 °C, purché il tempo di esposizione non sia superiore a 24 ore

— | componenti dell'imballo vanno smaltiti secondo le leggi in vigore nel paese di utilizzo.

— Durante le fasi di dismissione e rottamazione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i componenti in funzione delle
loro caratteristiche e provvedere allo smaltimento differenziato.

- In particolare, i componenti elettrici ed elettronici, contrassegnati con un apposito simbolo, vanno smaltiti negli appo-
siti centri di raccolta autorizzati oppure riconsegnati al venditore all'atto di un nuovo acquisto.

Le Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche contengono sostanze pericolose con effetti potenzialmente
nocivi sulla salute delle persone e sull'ambiente. Si raccomanda di effettuare il loro smaltimento in modo
corretto.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Sull'apparecchiatura, in corrispondenza della zone in cui esistono dei RISCHI RESIDUI, sono applicati dei segnali di
sicurezza che informano sul rischio corrispondente.

Le illustrazioni raffigurano i segnali di sicurezza e informazione applicati sull'apparecchiatura.
- Pericolo di scottatura: segnala che & necessario prestare attenzione alle superfici calde.

— Pericolo di shock elettrico: segnala che & necessario disinserire |'alimentazione elettrica generale
(oppure scollegare la presa elettrica) prima di intervenire sui collegamenti elettrici.
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Disposizioni per disimballo, movimentazione e installazione.

— L'apparecchiatura viene consegnata imballata in un apposito contenitore e, se necessario, viene opportunamente
stabilizzata con materiale antiurto per assicurare la sua integrita.
In funzione delle caratteristiche dell'apparecchiatura, del luogo di destinazione e del mezzo di trasporto da utilizzare,
per facilitare la movimentazione I'imballo pud essere pallettizzato.
Tutte le informazioni necessarie per effettuare la movimentazione (carico e scarico) in condizioni di sicurezza sono
riportate direttamente sull'imballo.

— La movimentazione dell'imballo deve essere effettuata in funzione delle sue caratteristiche (peso, dimensioni, ecc.).
Se le dimensioni e il peso sono contenuti, la movimentazione puo essere effettuata manualmente, in caso contrario
€ necessario utilizzare un dispositivo di sollevamento di portata adeguata.

Al ricevimento dell'apparecchiatura, verificare l'integrita di tutti i componenti. In caso di danni o mancanza di alcune
parti, contattare il rivenditore di zona per concordare le procedure da adottare.

- L'installazione va effettuata da personale esperto ed autorizzato, che deve accertarsi preventivamente che la linea di
alimentazione elettrica sia rispondente alle leggi vigenti in materia, alle norme e alle specifiche in vigore del paese di
utilizzo.

- Prima di installare I'apparecchiatura, verificare che la zona scelta sia idonea, sufficientemente arieggiata ed illumina-
ta, stabile e che abbia uno spazio circostante sufficiente per effettuare agevolmente la pulizia e la manutenzione. Ve-
rificare, inoltre, che il piano di appoggio sia stabile, livellato e che la sua superficie sia faciimente pulibile dai residui
per evitare il rischio di accumulo di sporco e di contaminazione dei prodotti alimentari.

Il personale autorizzato ad effettuare I'allacciamento elettrico deve assicurarsi della perfetta efficienza della
messa a terra dell'impianto elettrico e deve verificare che la tensione di linea e la frequenza corrispondano ai
dati riportati nella targhetta di identificazione.

Consigli per la sicurezza

Prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia & necessario scollegare la spina di alimentazione dalla rete
elettrica per isolare I’apparecchiatura dal resto dell’impianto.

Il sollevamento del coperchio pud comportare la fuoriuscita di vapore, fare massima attenzione!

Non utilizzare mai 'apparecchio senza acqua.

Scaricare solo quando si &€ completamente raffreddata.

Non spostare I'apparecchiatura con la vasca piena d’acqua, soprattutto se ancora calda.
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Descrizione generale apparecchiatura.

Il Sous Vide SV25 & un’ apparecchiatura di tipo professionale, di concezione moderna, progettata e costruita per la
ristorazione collettiva (ristoranti, alberghi, comunita, mense collettive, ecc.).

L’ utilizzo di questa innovativa tecnica di cottura consente di cuocere alimenti confezionati sottovuoto (in apposite
buste) a bassa temperatura.

Grazie alla temperatura controllata elettronicamente si ottiene una cottura perfettamente uniforme.
Attraverso la cottura del Sous Vide si ottengono notevoli vantaggi in termini di:

Conservazione delle caratteristiche organolettiche e gustative del prodotto.
Abbattimento considerevole della disidratazione del prodotto (con conseguente limitata perdita di peso).
Miglior pianificazione del lavoro in cucina.

AQualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore € da considerarsi USO IMPROPRIO.
Il costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali danni relativi ad usi impropri, erronei, ed irra-
gionevoli.

L’apparecchiatura & realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appropriate per garantire la massi-
ma igiene, la resistenza all’ ossidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza dell’esercito.

Tutti i componenti dell’apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimentare sono realizzati in acciaio
inox.

E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttiva Europee.
L’illustrazione raffigura i componenti principali dell’'apparecchiatura e I'elenco riporta la loro descrizione e funzione.
A) Bacinella: Capacita di 25L circa, materiale in acciaio inox AISI304.

B) Rubinetto di scarico: Serve per agevolare I'uscita del’acqua. Dotato di valvola di sicurezza per garantire la
massima sicurezza da pericolose aperture acci-
dentali.

C) Pannello di comando: E’ equipaggiato con di-
spositivi di comando necessari a far funzionare
I'apparecchiatura.

D) Connettore sonda al cuore: Serve per collega-
re lo spinotto della sonda, che permette di cuocere
mediante la regolazione della temperatura
allinterno del prodotto.

E) Interruttore generale: Serve per attivare e di-
sattivare I'alimentazione elettrica.

FIMAR-RUSSIA.RY +7 495 989 1055
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Caratteristiche tecniche

Descrizioni Unita di misura SV25
Potenza max W 2000
Temperatura di lavoro °C 0°-95°
Peso netto Kg 13

Peso con imballo Kg 15
Capacita max L 25
Rubinetto scarico acqua e
Dimensioni apparecchiatura mm 350x660x320h
Dimensioni imballo mm 450x690x360h
Installazione Da banco
Alimentazione elettrica V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Grado di protezione IPX3

Descrizione pannello di controllo

TR BS
L ——E W
v i v X

©
a

N P

N) Pulsante di accensione: Serve per attivare il ciclo di cottura o mettere in pausa la macchina.
P) Pulsante "SET": Serve per impostare i parametri di funzionamento dell’apparecchiatura.

Q) Pulsante "STOP": Serve per arrestare il ciclo di cottura.

R) Pulsante +: Serve per aumentare il valore del parametro selezionato.

S) Pulsante -: Serve per diminuire il valore del parametro selezionato.

Ta) Display: Serve per visualizzare il numero del programma in uso (da 0 a 9)

Tb) Display: Serve per visualizzare i messaggi di informazione/allarme e i parametri di lavoro.

U) Spia luminosa: Siillumina durante il ciclo di lavoro quando nel display viene visualizzata la temperatura
dell’acqua.

W) Spia luminosa: Siillumina durante il ciclo di lavoro quando nel display viene visualizzata la temperatura al
cuore del prodotto.

X) Spia luminosa: Siillumina durante il ciclo di lavoro quando nel display viene visualizzato il tempo di cottura.
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SV25
Uso del Sous Vide SV25

Inserire la spina elettrica alla presa a muro.

Versare una quantita d’acqua calda di rubinetto (se possibile addolcita) nella vasca, fino al raggiungimento del bordo
interno della vasca, facendo attenzione a non bagnare le parti elettriche dell’apparecchiatura.

Chiudere la vasca con il coperchio, in modo da raggiungere il prima possibile la temperatura da impostare.

Accendere la macchina premendo l'interruttore in posizione “1”.
Programmazione della macchina.

La macchina visualizza per qualche secondo il numero di versione del software di gestione presente nella macchina:
attualmente & rappresentate la versione 3.

o EERE

Premendo il pulsante SET in questo momento si pud accedere al “menu parametri”.
Non premendo alcun pulsante, la macchina entra automaticamente nel “menu programma di cottura”, ovvero quello
di normale utilizzo della macchina, proponendo l'ultimo programma utilizzato.

Menu parametri
Accedere a questo menu’ per impostare il valore “offset” oppure il tipo di “scala temperatura”.

L’Offset ¢ il valore, modificabile tra +3,0°C e -3,0°C o +5,4°F e - 5,4°F, che verra aggiunto o tolto al valore di tempera-
tura rilevato dalla sonda termica (taratura sonda termica)

La scala permette di impostare I'unita di misura della macchina, le scelte sono gradi Centigradi (°C ) o gradi Fahren-

heit (°F).
S | | [C

Per uscire dal “menu parametri” premere il pulsante (N), si accedera cosi automaticamente al “menu programmi cot-
tura”

Menu programmi cottura
Questo € il menu per il normale utilizzo della macchina. Qui si possono impostare tutti i parametri di temperatura e
tempo necessari alla creazione dei programmi di cottura.

Sul display (Ta) viene visualizzato il numero del programma impostato (da 0 a 9). Per scorrere i programmi premere
i tasti +/- (R/S).

Premere una volta il pulsante SET (P) per poter impostare o modificare la temperatura dell’acqua di cottura ed utiliz-
zare i tasti +/- (R/S) per aumentare o diminuire il valore della temperatura che si vuole ottenere per la cottura del

prodotto.

Una volta impostata la temperatura premere il pulsante SET (P) per confermare e memorizzare il valore della tempe-
ratura desiderata.

Di seguito viene visualizzato sul display (Tb) il tempo di cottura da impostare, premere i tasti +/- (R/S) per aumentare
o diminuire il valore del tempo di cottura del prodotto.

10
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Il tempo di cottura si avvia solo dopo aver raggiunto la temperatura dell’acqua impostata precedentemente.

00 1,00

Premere nuovamente il pulsante SET (P) per confermare e memorizzare il valore del tempo di cottura del prodotto.

A questo punto impostare la “partenza ritardata”, appare il simbolo “r” sul display (Ta), selezionare un valore da 0 a
24 ore (h) utilizzando i tasti +/- (R/S). Una volta selezionato il valore desiderato premere il pulsante SET (P) per con-

fermare e memorizzare.

Impostare il quarto ed ultimo parametro “delta” della sonda al cuore.

Il valore delta della sonda al cuore, se impostato diverso da 0, attiva la gestione della cottura con la sonda al cuore.
La cottura & percido comandata dalla temperatura rilevata dalla sonda, che va inserito nell’alimento da cuocere. Il va-
lore che si inserisce (delta) & lo scostamento massimo ammissibile tra la temperatura al cuore e la temperatura
dell’acqua.

Es. se si cuoce una bistecca a 70°C con la sonda al cuore delta=10, significa che I'acqua per la cottura raggiunge
una temperatura di 80°C (70°C + 10°C delta =80°C).La cottura termina al raggiungimento degli 70°C misurata dalla
sonda al cuore.

Qualora questo valore delta, venisse impostato diverso da 0 e non venisse collegata la sonda al cuore alla macchina
il programma non partira e la macchina andra in errore.

Se il valore delta rimane uguale a 0, la macchina lavorera normalmente senza basarsi sulla temperatura che rileva la

sonda al cuore.

Impostare il valore delta utilizzando i tasti +/- (R/S), sul display (Ta) appare il simbolo “d”.
Una volta selezionato il valore desiderato premere il pulsante SET (P) per confermare e memorizzare.

| parametri del programma sono cosi tutti impostati e salvati.

A questo punto premere il pulsante di accensione (N) per dare inizio al ciclo di lavoro.

Ogni due secondi compariranno singolarmente sul display (Tb) tre valori: la temperatura effettiva dell’acqua della
vasca, il tempo rimasto alla fine del ciclo ed infine la temperatura della sonda al cuore, se inserita.

Quando l'acqua per la cottura raggiunge la temperatura di lavoro, mettere le buste di prodotto appoggiandole alle
griglie inox situate all'interno della vasca.
Che sia stato impostato o no il tempo, la macchina emette un segnale acustico al raggiungimento di essa.

Terminato il ciclo di lavoro, spegnere la macchina, staccare la spina della corrente e svuotare la vasca per evitare la
formazione di calcare.
Prima di svuotare la vasca, aspettare che I'acqua si sia raffreddata.

Durante tutte le fasi di riscaldamento e di cottura la macchina visualizza a rotazione i valori di :

1. Temperatura dell’'acqua (Led “°C” acceso)
2. Tempo residuo (Led “ tempo “ acceso)

3. Nel caso il programma lo preveda, temperatura della sonda al cuore (Led wcy” acceso)

La macchina pud essere messa in pausa sia in fase di riscaldamento che di cottura premendo il pulsante accensione
(N). La resistenza viene disabilitata, il timer fermato. Per far ripartire il programma premere nuovamente il pulsante
accensione (N), in alternativa premere il pulsante stop (Q) per fermare il programma e portare la macchina in stand-
by. Nel caso la macchina dovesse restare in pausa per piu di 10 minuti questa andra in stand-by automaticamente.
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Pulizia a fine giornata

o Afine giornata lavorativa, staccare la spina dalla presa di corrente.
e Eseguire un’accurata pulizia utilizzando prodotti neutri.

o Pulire le parti esterne della macchina con una spugna umida.

e Non utilizzare pagliette metalliche e detersivi abrasivi.

Lunga inattivita della macchina

Dovendo lasciare ferma la macchina per lunghi periodi, disinserire I'interruttore generale a muro, effettuare una pulizia
generale della macchina e ricoprirla con un telo per proteggerla dalla polvere.

Messaggio di errore

DISPLAY ERRORE

Sonda al cuore non montata. Collegare la sonda e premere
. . “START” o portare a “0” il valore del delta.

Se il problema persiste contattare I'assistenza.

Errore di sovratemperatura. Spegnere e riaccendere la macchina
. agendo sull'interruttore generale.

Se il problema persiste contattare I'assistenza.

Errore di gradiente (causata da mancanza d’acqua oppure da una
G E I‘ r brusca differenza di temperatura). Premere Start per continuare la
cottura oppure pausa per fermare temporaneamente la macchina.

Inconvenienti, cause, rimedi

In caso di guasti o malfunzionamento, scollegare l'interruttore generale a muro e contattare il servizio Assistenza del
vostro rivenditore. Evitare di smontare le parti interne della macchina.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali manomissioni!
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Descrizione generale apparecchiatura.

Il Sous Vide RH50 & un’ apparecchiatura di tipo professionale, di concezione moderna, progettata e costruita
per la ristorazione collettiva (ristoranti, alberghi, comunita, mense collettive, ecc.).

L’ utilizzo di questa innovativa tecnica di cottura consente di cuocere alimenti confezionati sottovuoto (in
apposite buste) a bassa temperatura.

Grazie alla temperatura controllata elettronicamente si ottiene una cottura perfettamente uniforme.
Attraverso la cottura del Sous Vide si ottengono notevoli vantaggi in termini di:
Conservazione delle caratteristiche organolettiche e gustative del prodotto.

Abbattimento considerevole della disidratazione del prodotto (cin conseguente limitata perdita di peso).
Miglior pianificazione del lavoro in cucina.

AQualsiasi utilizzo diverso da quello indicato dal costruttore & da considerarsi USO IMPROPRIO.
Il costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali danni relativi ad usi impropri, erronei, ed
irragionevoli.

L’apparecchiatura é realizzata con materiali selezionati e tecniche di costruzione appropriate per garantire la
massima igiene, la resistenza all’ ossidazione, un notevole risparmio energetico e la sicurezza dell’'esercito.

Tutti i componenti dell’apparecchiatura che vengono a contatto con il prodotto alimentare
sono realizzati in acciaio inox.

E’ provvista di dispositivi di sicurezza in conformita alle Direttiva Europee.

O
L’illustrazione raffigura i componenti principali dell’'apparecchiatura e I'elenco riporta la OO
loro descrizione e funzione. oNeoNe

C) Pannello di comando: E’ equipaggiato con dispositivi di comando necessari a far
funzionare I'apparecchiatura.

F) Gabbia di protezione: Impedisce il contatto con la resistenza e con la ventola.

G) Resistenza: Serve per scaldare I'acqua di cottura.

H) Galleggiante: Rileva la presenza dell’'acqua.

J) Girante: Mescola 'acqua all'interno della vasca.
k) Morsetto: Consente il fissaggio della vasca.
L) Sonda: Rileva la temperatura dell’acqua di cottura.

M) Sonda di sicurezza: In caso di sovratemperatura rilevata blocca
il motore.

E) Interruttore generale: Serve per attivare e disattivare
I'alimentazione elettrica. K
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Caratteristiche tecniche

Descrizioni Unita di misura RH50
Potenza max. w 2000
Temperatura di lavoro °C/°F 0°C-95°C/ 32°F-115°F
Peso netto Kg 3,6
Peso con imballo Kg 5
Capacita max. L 50
Dimensioni apparecchiatura mm 148x241x350h
Dimensioni imballo mm 240x350x460h
Installazione Da banco
Alimentazione elettrica V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Grado di protezione IPX3
Descrizione pannello di commando
Ta Th
r ! i >
: : ?E.‘ i
T J
v V106 <--

P a

SOUS VIDE

RHS50

F) Pulsante di accensione: Serve per attivare il ciclo di cottura o mettere in pausa la macchina.

P) Pulsante "SET": Serve per impostare | parametri di funzionamento dell’apparecchiatura.

Q) Pulsante "STOP": Serve per arrestare il ciclo di cottura.

R) Pulsante +: Serve per aumentare il valore del parametro selezionato.

S) Pulsante -: Serve per diminuire il valore del parametro selezionato.

Ta) Display: Serve per visualizzare il numero del programma in uso (da 0 a 9)

Tb) Display: Serve per visualizzare i messaggi di informazione/allarme e i parametri di lavoro.

U) Spia luminosa: Siillumina durante il ciclo di lavoro quando nel display viene visualizzata la temperatu-

ra dell’acqua.

V) Pulsante “ECO”: Serve per attivare la funzionalita “ECO”

W) Spia luminosa: Siillumina durante il ciclo di lavoro quando nel display viene visualizzata la temperatu-

ra al cuore del prodotto.

X) Spia luminosa: Siillumina durante il ciclo di lavoro quando nel display viene visualizzato il tempo di

cottura.

Z) Spia luminosa: Accesa segnala che ¢ attiva la funzione ECO.

14
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Uso del Sous Vide RH50

Installazione

Fissare RH50 al bordo della vasca di immersione per mezzo del morsetto
posto dietro la macchina.

Riempire la vasca di acqua (meglio se addolcita), prestando attenzione a

non rimanere sotto il livello minimo di acqua necessaria al funzionamen-

to della macchina (75 mm dal bordo superiore della vasca), e di non supe-

rare il livello massimo (25 mm dal bordo superiore della vasca).

Fare attenzione che il liquido non entri all'interno della macchina.

Inserire la spina elettrica alla presa a muro.

Accendere la macchina premendo l'interruttore posto sul retro, in posizio-

ne n1!!.

Programmazione della macchina.
Il display visualizza per qualche secondo il numero di versione del software di gestione presente nella mac-
china: attualmente & rappresentate la versione 7.

ull 7

Premendo il pulsante SET (P) in questo momento si pud accedere al “menu parametri”.
Non premendo alcun pulsante, la macchina entra automaticamente nel “menu programma di cottura”, ovvero
quello di normale utilizzo della macchina, proponendo I'ultimo programma utilizzato.

Menu parametri
Accedere a questo menu’ per impostare il valore “offset” oppure il tipo di “scala temperatura”.

L'Offset & il valore, modificabile tra +3,0°C e -3,0°C o +5,4°F e - 5,4°F, che verra aggiunto o tolto al valore di
temperatura rilevato dalla sonda termica (taratura sonda termica)

La scala permette di impostare I'unita di misura della macchina, le scelte sono gradi Centigradi (°C ) o gradi

Fahrenheit (°F).
Sl C

Per uscire dal “menu parametri” premere il pulsante (N), si accedera cosi automaticamente al “menu pro-
grammi cottura”

Menu programmi cottura
Questo & il menu per il normale utilizzo della macchina. Qui si possono impostare tutti i parametri di
temperatura e tempo necessari alla creazione dei programmi di cottura.

Sul display (Ta) viene visualizzato il numero del programma impostato (da 0 a 9). Per scorrere i programmi
premere i tasti +/- (R/S).

Premere una volta il pulsante SET (P) per poter impostare o modificare la temperatura dell’acqua di cottura
ed utilizzare i tasti +/- (R/S) per aumentare o diminuire il valore della temperatura che si vuole ottenere per la

cottura del prodotto.

Una volta impostata la temperatura premere il pulsante SET (P) per confermare e memorizzare il valore del-
la temperatura desiderata.

Di seguito viene visualizzato sul display (Tb) il tempo di cottura da impostare, premere i tasti +/- (R/S) per
aumentare o diminuire il valore del tempo di cottura del prodotto.
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Il tempo di cottura si avvia solo dopo aver raggiunto la temperatura dell’acqua impostata precedentemente.

OM0 100

Premere nuovamente il pulsante SET (P) per confermare e memorizzare il valore del tempo di cottura del
prodotto.

A questo punto impostare la “partenza ritardata”, appare il simbolo “r’ sul display (Ta), selezionare un valore
da 0 a 24 ore (h) utilizzando i tasti +/- (R/S). Una volta selezionato il valore desiderato premere il pulsante
SET (P) per confermare e memorizzare.

Ofr 0

Impostare il quarto ed ultimo parametro “delta” della sonda al cuore.

Il valore delta della sonda al cuore, se impostato diverso da 0, attiva la gestione della cottura con la sonda
al cuore. La cottura & percido comandata dalla temperatura rilevata dalla sonda, che va inserito nell’alimento
da cuocere. |l valore che si inserisce (delta) € lo scostamento massimo ammissibile tra la temperatura al
cuore e la temperatura dell’acqua.

Es. se si cuoce una bistecca a 70°C con la sonda al cuore delta=10, significa che I'acqua per la cottura rag-
giunge una temperatura di 80°C (70°C + 10°C delta =80°C).La cottura termina al raggiungimento degli 70°C
misurata dalla sonda al cuore.

Qualora questo valore delta, venisse impostato diverso da 0 e non venisse collegata la sonda al cuore alla
macchina il programma non partira e la macchina andra in errore.

Se il valore delta rimane uguale a 0, la macchina lavorera normalmente senza basarsi sulla temperatura che

rileva la sonda al cuore.

Impostare il valore delta utilizzando i tasti +/- (R/S), sul display (Ta) appare il simbolo “d”.
Una volta selezionato il valore desiderato premere il pulsante SET (P) per confermare e memorizzare.

| parametri del programma sono cosi tutti impostati e salvati.

A questo punto premere il pulsante di accensione (N) per dare inizio al ciclo di lavoro.

Ogni due secondi compariranno singolarmente sul display (Tb) tre valori: la temperatura effettiva dell’'acqua
della vasca, il tempo rimasto alla fine del ciclo ed infine la temperatura della sonda al cuore, se inserita.

Quando I'acqua per la cottura raggiunge la temperatura di lavoro, mettere le buste di prodotto appoggiando-
le alle griglie inox situate all’interno della vasca.
Che sia stato impostato o no il tempo, la macchina emette un segnale acustico al raggiungimento di essa.

Terminato il ciclo di lavoro, spegnere la macchina, staccare la spina della corrente e svuotare la vasca per
evitare la formazione di calcare.
Prima di svuotare la vasca, aspettare che I'acqua si sia raffreddata.

Durante tutte le fasi di riscaldamento e di cottura la macchina visualizza a rotazione i valori di :

1. Temperatura dell’acqua (Led “°C” acceso)
2. Tempo residuo (Led “ tempo “ acceso)

3. Nel caso il programma lo preveda, temperatura della sonda al cuore (Led “C¥” acceso)
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La macchina puo essere messa in pausa sia in fase di riscaldamento che di cottura premendo il pulsante
accensione (N). La resistenza viene disabilitata, il timer fermato. Per far ripartire il programma premere nuo-
vamente il pulsante accensione (N), in alternativa premere il pulsante stop (Q) per fermare il programma e
portare la macchina in stand-by.

Nel caso la macchina dovesse restare in pausa per piu di 10 minuti questa andra in stand-by automatica-
mente.

Pulizia a fine giornata

o Afine giornata lavorativa, staccare la spina dalla presa di corrente.
e Eseguire un’accurata pulizia utilizzando prodotti neutri.

e Pulire le parti esterne della macchina con una spugna umida.

e Non utilizzare pagliette metalliche e detersivi abrasivi.

Lunga inattivita della macchina

Dovendo lasciare ferma la macchina per lunghi periodi, disinserire I'interruttore generale a muro, effettuare una
pulizia generale della macchina e ricoprirla con un telo per proteggerla dalla polvere.

Messaggio di errore

DISPLAY ERRORE

. .m Il livello dell’acqua é troppo basso. La macchina va in pausa e

Sonda al cuore non montata. Collegare la sonda e premere
“START” o portare a “0” il valore del delta.
Se il problema persiste contattare I'assistenza.

riparte automaticamente aggiungendo acqua nella vasca.
— I ———————— [ rrore di sovratemperatura. Spegnere e riaccendere la macchina
S E r r agendo sull'interruttore posteriore.
Se il problema persiste contattare I'assistenza.

... Errore di gradiente. Spegnere e riaccendere la macchina agendo

sull’interruttore posteriore.

Se il problema persiste contattare I'assistenza.
Inconvenienti, cause, rimedi
In caso di guasti o malfunzionamento, scollegare I'interruttore generale a muro e contattare il servizio Assisten-
za del vostro rivenditore. Evitare di smontare le parti interne della macchina.

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali manomissioni!
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ADVICE FOR THE READER
Before operating the device, you must read and understand the contents of the instruction manual.
Always read the safety measures and adhere to them strictly.
Caution is irreplaceable. Safety is also in the hands of all those interacting with the appliance during its operational
life.
Keep this manual in a place known to all so that it is available for consultation whenever necessary.

FIMAR-RUSSIA.RU +7 495 989 1055



GENERAL INFORMATION

Purpose of the manual

This manual was drafted by the Manufacturer and is an essential part of the machine supply. During design and
manufacture, the manufacturer paid particular attention to aspects that might cause risks to the health and safety of
the people who interact with the machine. In addition to respecting the applicable laws in force, the manufacturer
adopted all the "good manufacturing practices". The purpose of this information is to raise awareness in users to pay
particular attention in order to prevent any risks. Caution is irreplaceable. Safety is also in the hands of all the opera-
tors who interact with the machine. Keep this manual in an appropriate place so that it is always handy for reference.

The following are attached to this manual:
- The warranty certificate, containing the Manufacturer's warranty conditions.
- The documents declaring conformity to the laws in force on personal health and safety.

For all requests for technical assistance, information and spare parts orders, contact an authorised dealer.

Manufacturer and appliance identification.
The shown identification plate is directly applied on the appliance.
It states the references and all of the indications essential for working safety.

Manufacturer identification - ------ - > c € <«----- Conformity marking
Serial number  -------ooo-- % T e=g/-------- Year of manufacture
Machine model ~ -------------- > E
Technical specifications---------- [? —

Method for requesting assistance
Indicate the appliance version and the type of detected defect every time you request technical assistance.



GENERAL INFORMATION

Safety instructions

- During design and manufacture, the manufacturer paid particular attention to aspects that might cause risks to the
health and safety of the people who interact with the machine.

— The manufacturer adopted all the "good manufacturing practices" and built the appliance using specifically selected
materials to guarantee food hygiene and working functionality.

— The purpose of this information is raise awareness in users so they pay attention to prevent any kind of operative
and food risk. Caution is irreplaceable. Safety is also in the hands of all those interacting with the appliance.

— Carefully read the instructions in the supplied manual and those directly applied on the appliance, respect those
concerning safety in particular.

- Handle the appliance respecting the information directly on the packaging, on the appliance and in the use instruc-
tions.

— Do not bump or let the appliance fall during transport, handling and installation to avoid damaging its components.

— Personnel authorised to make the electric connection must make sure that the power supply line features corre-
spond to what is stated on the plate, that it is fitted with a differential switch and with components conforming to the
laws and standards in force.

- Do not, for any reason, tamper with, eliminate or by-pass the safety devices installed on the appliance.

—The user is advised to carefully read the entire manual and make sure to have fully understood it, particularly the
safety information.

- If necessary, make some simulations the first time the appliance is used to identify the controls, especially the
switch-on and off controls.

— Do not put objects, tools, hands or anything else into the hazardous parts.
— Keep the machine out of the reach of children.
— Do not expose the machine to the elements.

Only use the appliance for the intended uses. Using the appliance for improper and different uses to those
admitted can cause personal health and safety risks and financial damages.

The manufacturer declines any liability for damages caused by improperly using the appliance, failure to re-
spect the indications in the use manual and tampering with or modifying without its formal authorisation.

— All interventions requiring precise technical competence or particular abilities (installation, supply connections, etc.)
must only be carried out by authorised personnel with approved experience acquired in the specific intervention sec-
tor.

— Do not use the appliance with broken or inefficient electric power cables.

- Immediately stop the appliance in safe conditions as soon as a fault is detected, and have authorised and qualified
personnel replace the cables.

DISCONNECT THE MAIN ELECTRIC POWER (or disconnect the electric plug) and make sure the treatment
area is completely cooled before carrying out any cleaning, maintenance intervention, etc..

- Clean the appliance every time it is used or when reasonably required, also in view of the type of food product to be
treated.

— Thoroughly clean all appliance parts (including the nearby areas) that may come into direct or indirect contact with
the food products, to protect them from the risk of contamination and preserve hygiene.

- Only clean the appliance using food safe cleaning products. Never use corrosive and flammable cleaning products
or products that may contain and/or release toxic substances.

- Clean and sanitise the appliance using personal protective equipment, particularly when using cleaning products.



GENERAL INFORMATION

- Do not clean the appliance with jets of water to avoid damaging the components, particularly the electric and elec-
tronic components.

— Thoroughly clean and dry all the appliance parts (inside and outside) in case of its prolonged downtime. Disconnect
the power supply cable and make sure the environmental conditions are adequate to preserve the appliance in time.

The list states the conditions necessary for proper electrical equipment operation based on the surrounding environ-
ment.

— Ambient temperature not below 5°C.
— Relative humidity between 50% (detected at 40°C) and 90% (detected at 20°C).
— The environment must be free of areas with potentially explosive dust and gas concentration and/or at risk of fire.

— The activity can affect the environment and, for this reason, emissions into the atmosphere, draining liquids and soil
contamination, use of raw materials and natural resources and waste management must be considered.

— The environment temperature during transport and storage must be between -25°C and 55°C with a maximum of
70°C, as long as the time of exposure does not exceed 24 hours

— The packaging components must be disposed of according to the laws in force in the country of use.
- During disposal and scrapping, select all materials based on their features and arrange for the separate disposal.

— Dispose of electric and electronic components marked with a specific symbol in appropriate authorised collection
centres or return them to the dealer when purchasing new components.

The Electric and Electronic Appliances contain dangerous substances with potentially toxic effects on per-
sonal health and on the environment. We recommend properly disposing of them.

SAFETY INDICATORS AND INFORMATION

Safety signals are placed on the appliance, in correspondence of the areas with RESIDUE RISKS, informing on the
relative risk.

The illustrations show the safety signals and information placed on the appliance.
- Burn hazard: indicates that care must be taken not to be burned by the hot surfaces.

— Electric shock hazard:signals the need to disconnect the main electric power (or disconnect the
electric plug) before intervening on the electric connections.
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Instructions for unpacking, handling and installation.

— The appliance is delivered packaged in a specific container and stabilised, if required, using shock absorbing mate-
rial to ensure its integrity.
In view of its features, place of destination and transport mean to be used, the packaging can be palletised to facili-
tate handling.
All information required for its safe handling (load and unload), is directly stated on the packaging.

— The packaging must be handled based on its features (weight, dimensions, etc.). Handling can be manual in case of
reduced dimensions and weight. On the contrary, use a lifting device with adequate capacity.
Check all components are intact upon appliance delivery. Contact the area dealer in case of damaged or missing
parts, in order to agree the procedures to follow.

— Installation must be carried out by experienced and authorised personnel, who must previously ascertain that the
electric power line meets the relative laws, the standards and the specifications in force in the country of use.

— Before installing the appliance, make sure the chosen area is suitable, sufficiently ventilated and lit, stable and has
sufficient surrounding space for easy cleaning and maintenance. Also check the support top is stable, level and that
its surface can be easily cleaned to avoid dirt storing and contamination of the food products.

Personnel authorised to carry out the electric connection must make sure the electric system's earthing is
perfectly efficient and it must check the line voltage and frequency correspond to the data on the identifica-
tion plate.

Safety suggestion

Before doing any cleaning, disconnect the power plug from the mains to isolate the appliance from the rest
of the system.

Pay the utmost attention when lifting the lid as steam may emerge!

Never use the appliance without water.

Only drain the water when it is completely cooled.

Do not move the appliance when the tank is full of water, especially if it is still hot.
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SOUS VIDE

SV25
General description of the appliance.

The 'Sous Vide' SV25 is a modern professional appliance, designed and built for the catering business (restaurants,
hotels, communities, canteens, etc.).

Using this innovative cooking technique allows you to cook vacuum-packed food products (in special bags) at low
temperatures.

The electronically controlled temperature means food is cooked perfectly evenly.
Cooking with Sous Vide provides considerable advantages in terms of:
Preserving the organoleptic properties and flavour of the product.

Considerably lower product dehydration (with subsequent limited weight loss).
Better planning of kitchen work.

AAny different use from that stated by the manufacturer is to be considered IMPROPER USE.
The manufacturer cannot be held liable for any damage due to improper, incorrect or unreasonable use.

The appliance is made with selected materials and appropriate building techniques so as to ensure the utmost
hygiene, resistance to oxidation, considerable energy savings and work safety.

All the components of the appliance that come into contact with food products are made in stainless steel.
It is equipped with safety devices in compliance with the European Directives.

The illustration shows the main appliance components and the list states their description and function.
A) Basin: Approximately 25L capacity, material in AISI304 stainless steel.

B) Drainage tap: For draining the water. Equipped with a safety valve to ensure maximum protection against dan-
gerous accidental drainage.

C) Control panel: Itis equipped with the control
devices necessary to make the appliance work.

D) Core temperature probe connector: Con-
nects the jack of the probe, which allows cooking
by regulating the internal temperature of the prod-
uct.

E) Main power switch: Used to engage and disen-
gage power.

FIMAR-RUSSIA.RY +7 495 989 1055



Technical features

Descriptions Unit of measure SV25
Max power w 2000
Operating temperature °C 0°-95°
Net weight Kg 13
Weight with packaging Kg 15
Max capacity L 25
Water drain tap Iz
Appliance dimensions mm 350x660x320h
Packaging dimensions mm 450x690x360h
Installation Worktop
Electric power supply V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Degree of protection IPX3
Description of the control panel

Ta R

v

N) Start button: Used to activate the cooking cycle.

P) "SET" Button: Used to set the appliance operation parameters.

Q) "STOP" Button: Used to stop the cooking cycle.

R) + Button: Used to increase the value of the selected parameter.

S) - Button: Used to decrease the value of the selected parameter.

P

Ta) Display: Used to display the number of the program being used (from 0 to 9)

Tb) Display: Used to display information/alarm messages and work parameters.

U) Indicator light: Lights up during the cycle when the display shows the water temperature.

SOUS VIDE

SV25

W) Indicator light: Lights up during the cycle when the display shows the core temperature of the product.

X) Indicator light: Lights up during the work cycle when the display shows the cooking time.
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Use of the Sous Vide SV25

Plug the electric cable into the wall socket.

Pour hot tap water (if possible, softened) into the tank up to the inner rim, being careful not to get the electrical parts
of the appliance wet.

Close the tank with the lid in order to allow the water to reach the set temperature as quickly as possible.

Turn the machine on by pressing the button in position"1".

Programming the machine.
The machine displays the management software version for a few seconds: this illustrations shows version 3.

3

Press the SET button to access the "settings menu".
If you don't press anything, the machine automatically enters the "cooking programs menu", or the normal operating
screen, proposing the last program that was used.

Settings menu
Access this menu to set the "offset" value or the type of "temperature scale".

The Offset can be set between +3.0°C and -3.0°C or +5.4°F and - 5.4°F, which will be added or subtracted from the
temperature value detected by the temperature probe (temperature probe calibration)

The scale allows you to set the unit of measurement of the machine: the options are degrees centigrade (°C ) or de-

grees Fahrenheit (°F).

To exit the "settings menu" press the (N) button, you will automatically return to the "cooking programs menu"

Cooking programs menu
This is the menu for normal operation of the machine. Here you can set all the temperature and time settings neces-
sary to create cooking programs.

The display (Ta) shows the number of the program selected (from 0 to 9). To scroll cycle through the programs,
press the +/- (R/S) keys.

Press the SET (P) button once to set or modify the cooking water temperature and use the +/- (R/S) keys to in-
crease or decrease the temperature value you wish to obtain to cook the product.

Once you have set the temperature, press the SET (P) }button again to confirm and save the desired temperature
value.

Next, the display (Tb) shows the cooking time to be set, press the +/- (R/S) keys to increase or decrease the cook-
ing time for the product.

10
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The cooking timer only starts when the water temperature set has been reached.

OO0 1,00

Press the SET button (P) again to confirm and save the product cooking time.

At thus point, set the "delayed start", the "r" symbol appears on the display (Ta), select a value from 0 to 24 hours (h)
using the keys +/- (R/S). Once you have selected the desired value, press the SET (P)button to confirm and save.

OMr 0

Set the fourth and final parameter "delta" of the core temperature probe.

The delta value of the core temperature probe, if other than 0, activates the cooking management with the core tem-
perature probe. This means that the cooking procedure is controlled by the temperature detected by the probe,

which is inserted into the centre of the product. The value entered (delta) is the maximum deviation allowed between
the core temperature and the water temperature.

E.g. if you're cooking a steak at 70°C with the core temperature probe delta = 10, it means that the cooking water
reaches a temperature of 80°C (70°C + 10°C delta = 70°C). The cooking stops when the temperature probe detects
80°C at the centre of the product.

If this delta value is different to 0 and the core temperature probe is not connected to the machine, the program will
not start and the machine will go into error mode.

If the delta value remains 0, the machine will operate normally without being controlled by the temperature read by

the core temperature probe.

Set the delta value using the +/- (R/S) keys, the "d" symbol appears on the (Ta) display.
Once you have selected the desired value, press the SET (P)button to confirm and save.

This sets and saves the programme parameters.

At this point, press the on button (N) to start the work cycle.

Every two seconds, three values will appear individually on the display (Tb): the actual tank water temperature, the
time remaining until the end of the cycle and the core probe temperature, if inserted.

When the cooking water reaches working temperature, put the bags of food on the stainless steel racks located in-
side the tank.

Whether a time has been set or not, the machine emits an acoustic signal when it has been reached.

Once the work cycle is complete, switch off the machine, unplug the cable from the mains and empty the tank to pre-
vent limescale from forming.
Before draining the tank, wait for the water to cool.

During the heating and cooking phases, the machine display cycles through the following values:

1. Water temperature (“°C” LED on)
2. Residual temperature ("time" LED on)

3. If the program involves the temperature probe, the temperature read by the probe (“°CV” LED on)

The machine can be put in pause while heating and during cooking by pressing the start button (N). Heating resis-
tance is turned off and the timer stops. To resume the program, press the start button (N) again, or press the stop
button (Q) to terminate the program and place the machine in stand-by. If the machine is paused for more than ten
minutes it automatically goes into stand-by.

11
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End of day cleaning

e At the end of the day, unplug the power cable.

e Clean thoroughly using neutral products.

e Clean the external parts of the machine with a damp sponge.
¢ Do not use steel wool or abrasive cleaning solutions.

Long machine downtime

If the machine is to be left inactive for an extended period of time, disengage the general wall switch, perform general
machine cleaning and cover it with a sheet to protect it from dust.

Error message

DISPLAY ERROR

Core temperature probe not installed. Connect the temperature
E r r probe and press
"START" or set the delta value to 0.

If the problem persists, contact technical support.

Overheating error. Turn the machine off and on again
. at the main power §witch. _

If the problem persists, contact technical support.

Gradient error (due to a lack of water or a sharp difference in tem-
. perature). Press start to continue cooking or pause to stop the ma-

chine temporarily.

on the switch at the back.
If the problem persists, contact technical support.

Troubleshooting

In the event of faults or malfunctions, disconnect the main wall switch and contact your dealer's customer service. Do
not disassemble the internal parts of the machine.

The manufacturer declines all liability for any tampering!

12
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General description of the appliance.

The 'Sous Vide' RH50 is a modern professional appliance, designed and built for the catering business
(restaurants, hotels, communities, canteens, etc.).

Using this innovative cooking technique allows you to cook vacuum-packed food products (in special bags)
at low temperatures.

The electronically controlled temperature means food is cooked perfectly evenly.
Cooking with Sous Vide provides considerable advantages in terms of:
Preserving the organoleptic properties and flavour of the product.

Considerably lower product dehydration (with subsequent limited weight loss).
Better planning of kitchen work.

AAny different use from that stated by the manufacturer is to be considered IMPROPER USE.
The manufacturer cannot be held liable for any damage due to improper, incorrect or unreasonable use.

The appliance is made with selected materials and appropriate building techniques so as to ensure the
utmost hygiene, resistance to oxidation, considerable energy savings and work safety.

All the components of the appliance that come into contact with food products are made
in stainless steel.

It is equipped with safety devices in compliance with the European Directives.

N o | o 0L %1 C

The illustration shows the main appliance components and the list states their description OO
and function. O 0O
C) Control panel: It is equipped with the control devices necessary to make the appli-

ance work. e

el ©

F) Protective cage: Prevents operators from coming into contact with the resistors or | ----+4

fan.
G) Resistor: Used to heat the cooking water. J-----

G------

H) Float: Detects the presence of water.

J) Rotator: Mixes the water in the tank.

k) Clamp: To secure the tank.

L) Probe: Detects cooking water temperature.

M) Safety probe: If it detects overtemperature, it stops the motor.

E) Main power switch: Used to engage and disengage power.

13



Technical features

Descriptions Unit of measure RH50
Max power w 2000
Operating temperature °C/°F 0°C-95°C/ 32°F-115°F
Net weight Kg 3.6
Weight with packaging Kg 5
Max capacity L 50
Appliance dimensions mm 148x241x350h
Packaging dimensions mm 240x350x460h
Installation Worktop
Electric power supply V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Degree of protection IPX3
Description of the control panel
Ta 1] )
r ! i >
: : %E.‘ i
T J
v V|00 <--

F) On button: Used to activate the cooking cycle.

P) "SET" Button Used to access and change the operating settings of the machine.

Q) "STOP" button: Used to stop the cooking cycle.

R) + button: Used to increase the value of the selected parameter.

S) - button: Used to decrease the value of the selected parameter.

Ta) Display: Used to display the number of the program being used (from 0 to 9)

Tb) Display: Used to display information/alarm messages and work parameters.

SOUS VIDE

RHS50

U) Indicator light: Lights up during the cycle when the display shows the water temperature.

V) "ECO" button: Used to activate the "ECO" function.

W) Indicator light: Lights up during the cycle when the display shows the core temperature of the prod-

uct.

X) Indicator light: Lights up during the work cycle when the display shows the cooking time.

Z) Luminous button: When on, it means the ECO function is active.

14
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RH50
Using the Sous Vide RH50

Installation

Secure the RH50 to the immersion tank with the clamp located behind the
machine.

Fill the tank with water (softened if possible), taking care to surpass the

minimum fill level required for the machine to operate (75mm from the top  p——

of the tank) and not to exceed the maximum fill level (25mm from the top

of the tank).

Make sure the liquid does not go into the machine.

Plug the electric cable into the wall socket.

Turn the machine on by pressing the button on the back, position"1".

Programming the machine.
The display shows the management software version for a few seconds: this illustration shows version 7.

7

Press the SET (P) button to access the "settings menu".
If you don't press anything, the machine automatically enters the "cooking programs menu", or the normal
operating screen, proposing the last program that was used.

Settings menu
Access this menu to set the "offset" value or the type of "temperature scale".

The Offset can be set between +3.0°C and -3.0°C or +5.4°F and - 5.4°F, which will be added or subtracted
from the temperature value detected by the temperature probe (temperature probe calibration)

The scale allows you to set the unit of measurement of the machine: the options are degrees centigrade (°C

) or degrees Fahrenheit (°F).

To exit the "settings menu" press the (N) button, you will automatically return to the "cooking programs
menu"

Cooking programs menu
This is the menu for normal operation of the machine. Here you can set all the temperature and time settings
necessary to create cooking programs.

The display (Ta) shows the number of the program selected (from 0 to 9). To scroll cycle through the pro-
grams, press the +/- (R/S) keys.

Press the SET (P) button once to set or modify the cooking water temperature and use the +/- (R/S) keys to
increase or decrease the temperature value you wish to obtain to cook the product.

Once you have set the temperature, press the SET (P) }button again to confirm and save the desired tem-
perature value.

Next, the display (Tb) shows the cooking time to be set, press the +/- (R/S) keys to increase or decrease the
cooking time for the product.
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The cooking timer only starts when the water temperature set has been reached.

OM0 100

Press the SET button (P) again to confirm and save the product cooking time.

At this point, set the "delayed start", the "r" symbol appears on the display (Ta), select a value from 0 to 24
hours (h) using the keys +/- (R/S). Once you have selected the desired value, press the SET (P)button to

confirm and save.

Set the fourth and final parameter "delta" of the core temperature probe.

The delta value of the core temperature probe, if other than 0, activates the cooking management with the
core temperature probe. This means that the cooking procedure is controlled by the temperature detected by
the probe, which is inserted into the centre of the product. The value entered (delta) is the maximum devia-
tion allowed between the core temperature and the water temperature.

E.g. if you're cooking a steak at 70°C with the core temperature probe delta = 10, it means that the cooking
water reaches a temperature of 80°C (70°C + 10°C delta = 70°C). The cooking stops when the temperature
probe detects 80°C at the centre of the product.

If this delta value is different to 0 and the core temperature probe is not connected to the machine, the pro-
gram will not start and the machine will go into error mode.

If the delta value remains 0, the machine will operate normally without being controlled by the temperature

read by the core temperature probe.

Set the delta value using the +/- (R/S) keys, the "d" symbol appears on the (Ta) display.
Once you have selected the desired value, press the SET (P)button to confirm and save.

This sets and saves the programme parameters.

At this point, press the on button (N) to start the work cycle.

Every two seconds, three values will appear individually on the display (Tb): the actual tank water tempera-
ture, the time remaining until the end of the cycle and the core probe temperature, if inserted.

When the cooking water reaches working temperature, put the bags of food on the stainless steel racks lo-
cated inside the tank.
Whether a time has been set or not, the machine emits an acoustic signal when it has been reached.

Once the work cycle is complete, switch off the machine, unplug the cable from the mains and empty the

tank to prevent limescale from forming.
Before draining the tank, wait for the water to cool.

During the heating and cooking phases, the machine display cycles through the following values:

1. Water temperature (“°C” LED on)
2. Residual temperature ("time" LED on)

3. If the program involves the temperature probe, the temperature read by the probe (“°CV” LED on)

16



CLEANING AND TROUBLE-
SHOOTING

The machine can be put in pause while heating and during cooking by pressing the start button (N). Heating
resistance is turned off and the timer stops. To resume the program, press the start button (N) again, or
press the stop button (Q) to terminate the program and place the machine in stand-by.

If the machine is paused for more than ten minutes it automatically goes into stand-by.

End of day cleaning

e At the end of the day, unplug the power cable.

e Clean thoroughly using neutral products.

e Clean the external parts of the machine with a damp sponge.
¢ Do not use steel wool or abrasive cleaning solutions.

Long machine downtime

If the machine is to be left inactive for an extended period of time, disengage the general wall switch, perform
general machine cleaning and cover it with a sheet to protect it from dust.

Error message

ERROR

The water level is too low. The machine pauses the cycle and
resumes automatically when water is added to the tank.

Core temperature probe not installed. Connect the temperature

probe and press
"START" or set the delta value to 0.

Overheating error. Turn the machine off and on again
at the rear switch.
If the problem persists, contact technical support.

Gradient error. Turn the machine off and on again
at the rear switch.
If the problem persists, contact technical support.

Troubleshooting

In the event of faults or malfunctions, disconnect the main wall switch and contact your dealer's customer ser-
vice. Do not disassemble the internal parts of the machine.

The manufacturer declines all liability for any tampering!
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RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR
Avant de mettre l'appareil en marche, lire et comprendre tout le contenu du manuel d'instructions.
Il est conseillé de lire les dispositions de sécurité et de les respecter rigoureusement.
La prudence reste un minimum irremplagable. La sécurité est aussi entre les mains de tous ceux qui interagissent
avec l'appareil au cours de sa vie opérationnelle prévue.
Conserver ce manuel dans un lieu connu pour l'avoir toujours a disposition au cas ou il serait nécessaire de le
consulter.
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INFORMATIONS GENERALES

Objectif du manuel

Ce manuel a été rédigé par le Fabricant et fait partie intégrante de la fourniture de la machine. Lors de la conception
du projet et de la fabrication, le fabricant a particulierement prété attention aux aspects qui peuvent comporter des
risques pour la sécurité et la santé des personnes qui interagissent avec la machine. En plus de respecter les lois en
vigueur en la matiére, il a adopté toutes les « régles de bonne technique de construction ». Ces informations ont
pour objectif de sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils accordent une attention particuliére et prévenir ainsi tout risque
possible. La prudence reste un minimum irremplagable. La sécurité se trouve également entre les mains de toutes
les personnes qui interagissent avec la machine. Conserver ce manuel dans un endroit approprié, pour l'avoir tou-
jours a portée de main en cas de nécessité de consultation.

A ce manuel, sont annexés :
- Le certificat dans lequel sont reportées les conditions de garantie définies par le Fabricant.
- Les documents qui attestent la conformité aux lois en vigueur en matiére de sécurité et santé des personnes.

Pour toute demande d'Assistance technique, informations et commandes de piéces de rechange, contacter le Re-
vendeur autorisé.

Identification du Fabricant et de I'appareil
La plaquette d'identification représentée est directement appliquée sur l'appareil.
Elle reporte toutes les références et indications indispensables a la sécurité lors du fonctionnement

Identification du Fabricant --------- > c € <4----- Marquage de conformité
Numéro de série  ----—————--- #
Modeéle de machine - ------------- |> <[ E ———————— Année de fabrication
Données techniques - - - - - ___ i.

—

Modalité de demande d'assistance
Pour toute demande d'assistance technique, indiquer la version de I'appareil et le type de défaut observé.
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Dispositions de sécurité
- Lors de la conception du projet et de la fabrication, le fabricant a particulierement prété attention aux aspects qui
peuvent comporter des risques pour la sécurité et la santé des personnes.

- Le fabricant a adopté toutes les « régles de bonne technique de construction » et a réalisé |'appareil avec des maté-
riaux tout spécialement sélectionnés pour garantir I'hygiéne alimentaire et la fonctionnalité de I'appareil.

- Ces informations ont pour objectif de sensibiliser les utilisateurs afin qu'ils prétent attention pour prévenir tout risque
de genre opérationnel et alimentaire. La prudence reste un minimum irremplagable. La sécurité se trouve également
entre les mains de toutes les personnes qui ont a faire avec I'appareil.

— Lire attentivement les instructions reportées dans le manuel ainsi que celles qui sont directement appliquées sur
I'appareil, et respecter tout particulierement celles qui concernent la sécurité.

— Effectuer la manutention de I'appareil en respectant les informations reportées directement sur I'emballage, sur I'ap-
pareil et sur les modes d'emploi.

- Lors des phases de transport, de manutention et d'installation, ne pas heurter et ne pas faire tomber I'appareil afin
de ne pas endommager ses composants.

- Le personnel chargé d'effectuer le branchement électrique doit vérifier que les caractéristiques de la ligne d'alimen-
tation correspondent a celles qui sont indiquées sur la plaquette, que la ligne est équipée d'un interrupteur différen-
tiel résiduel et de composants conformes a la loi et aux normes en vigueur.

— Il ne faut en aucun cas manipuler, éliminer ou contourner les dispositifs de sécurité installés sur I'appareil.

-1l est recommandé a l'utilisateur de lire attentivement la totalité du manuel et de s'assurer de I'avoir entierement
compris, en particulier les informations concernant la sécurité.

- Lors du premier emploi de I'appareil, si nécessaire, effectuer quelques simulations pour identifier les commandes, en
particulier celles concernant le démarrage et I'extinction de I'appareil.

— Il est interdit d'introduire des objets, ustensiles, mains ou autre a l'intérieur des parties dangereuses.
— Maintenir la machine éloignée de la portée des enfants.
— Ne pas exposer la machine aux agents atmosphériques.

N'utiliser I'appareil que pour les usages prévus. L'utilisation de I'appareil pour des emplois inappropriés et
différents de ceux autorisés peut causer des risques pour la sécurité et la santé des personnes, ainsi que
des dommages économiques.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages éventuels causés par I'emploi inapproprié de
I'appareil, le manque de respect des indications contenues dans le manuel d'utilisation et les manipulations
ou modifications effectuées sans autorisation formelle.

— Toutes les interventions qui exigent une compétence technique précise ou des capacités spécifiques (installation,
branchement électrique, etc.) doivent étre exclusivement effectuées par un personnel autorisé et ayant acquis I'ex-
périence reconnue dans le secteur d'intervention en question.

— Ne pas utiliser I'appareil avec des cables d'alimentation électrique abimés et non-efficients.

- Si des défauts sont observés, arréter immédiatement 'appareil en conditions de sécurité et faire remplacer les
cables par un personnel autorisé et qualifié.

Avant d'effectuer le nettoyage, la maintenance, etc., DEBRANCHER L'ALIMENTATION ELECTRIQUE GENE-
RALE (ou débrancher la prise électrique) et s'assurer que la zone de traitement s'est complétement refroidie.

— Nettoyer I'appareil au terme de chaque utilisation ou dés que nécessaire, et aussi en fonction du type de produit
alimentaire traité.

- Nettoyer soigneusement toutes les parties de I'appareil (y compris les zones limitrophes) pouvant entrer en contact
direct et indirect avec des produits alimentaires, afin de les préserver du risque de contamination, et pour maintenir
I'hygiéne.

— Nettoyer l'appareil seulement avec des produits détergents adaptés a I'usage alimentaire. Ne jamais utiliser de pro-
duits de nettoyage corrosifs et inflammables, ni de produits pouvant contenir et/ou relacher des substances nocives.

— Nettoyer et désinfecter I'appareil en utilisant des équipements de protection individuelle, en particulier lors de I'em-
ploi de produits détergents.
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— Ne pas effectuer le nettoyage de l'appareil avec des jets d'eau, afin de ne pas endommager les composants, en
particuliers ceux électriques et électroniques.

— En cas d'inactivité prolongée de I'appareil, nettoyer et essuyer soigneusement toutes les parties (internes et ex-
ternes). Débrancher le cable d'alimentation et s'assurer que les conditions environnementales sont conformes pour
préserver durablement I'appareil.

La liste reporte les conditions nécessaires au fonctionnement correct de I'équipement électrique, en fonction de I'envi-
ronnement ambiant.

— Température ambiante non inférieure a 5 °C.
— Humidité relative entre 50 % (relevée a 40 °C) et 90 % (relevée a 20 °C).

- L'environnement ne doit pas contenir de zones ayant des concentrations de gaz et de poussiéres potentiellement
explosives et/ou a risque d'incendie.

— L'activité peut influer sur I'environnement, c'est pourquoi il faut tenir compte des émissions dans I'atmosphére, des
déchargements de liquides et de la contamination du sol, de I'utilisation de matiéres premiéres et de ressources na-
turelles et de la gestion des déchets.

— Durant le transport et le stockage, la température ambiante doit étre comprise entre -25 °C et 55 °C avec un maxi-
mum de 70 °C, a condition que le temps d'exposition ne dépasse pas les 24 heures

— Les composants de I'emballage doivent étre éliminés selon les lois en vigueur dans le pays d'utilisation.

- Durant la phase d'élimination et de destruction de I'appareil, sélectionner tous les composants en fonction de leurs
caractéristiques et pourvoir a la collecte séparée des déchets.

— En particulier, les composants électriques et électroniques, identifiés par le symbole prévu a cet effet, doivent étre
éliminés dans les centres de récolte des déchets autorisés ou doivent étre rendus au vendeur au moment d'un nou-
vel achat.

Les Appareils Electriques et Electroniques contiennent des substances dangereuses ayant des effets poten-
tiellement nocifs sur la santé des personnes et sur I'environnement. On demande vivement d'éliminer cor-
rectement I'appareil.

SIGNAUX DE SECURITE ET INFORMATION

Des signaux de sécurité sont appliqués sur l'appareil, en correspondance des zones sur lesquelles se trouvent des
RISQUES RESIDUELS.

Les illustrations représentent les signaux de sécurité et les informations appliqués sur 'appareil.
— Risque de brilure : indique qu'il faut faire attention aux surfaces chaudes.

—Risque de choc électrique : indique qu'il faut débrancher I'alimentation électrique générale (ou
débrancher la prise électrique) avant d'intervenir sur les raccordements électriques.
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Dispositions pour le déballage, la manutention et I'installation.

— L'appareil est livré dans un emballage prévu a cet effet et, si nécessaire, il est stabilisé au moyen de matériel anti-
choc pour assurer son intégrité.
En fonction des caractéristiques de I'appareil, du lieu de destination et du moyen de transport a utiliser, I'emballage
peut étre palettisé afin d'en faciliter la manutention.
Toutes les informations nécessaires pour effectuer la manutention (chargement et déchargement) en sécurité sont
directement reportées sur I'emballage.

- La manutention de I'emballage doit étre effectuée en fonction de ses caractéristiques (poids, dimensions, etc.). Si les
dimensions et le poids sont modérés, la manutention peut étre effectuée manuellement, dans le cas contraire, il est
nécessaire d'utiliser un dispositif de soulévement de portée adéquate.

A la réception de I'appareil, vérifier I'intégrité de tous les composants. En cas de dommages ou de manque de cer-
taines parties, contacter le revendeur de la zone afin de s'accorder sur la procédure a adopter.

- L'installation doit étre effectuée par un personnel expérimenté et autorisé, qui doit s'assurer au préalable que la ligne
d'alimentation électrique correspond aux lois, aux normes et aux spécifications en vigueur dans le pays d'utilisation.

— Avant d'installer I'appareil, vérifier que la zone choisie est appropriée, suffisamment aérée et éclairée, stable, et
qu'elle dispose d'un espace suffisant pour effectuer aisément le nettoyage et la maintenance. Vérifier en outre que le
plan d'appui soit stable, plat et que sa surface soit facile a débarrasser des résidus, afin d'éviter le risque d'accumu-
lation d'impuretés et de contamination des produits alimentaires.

Le personnel autorisé a effectuer le raccordement électrique doit s'assurer de la parfaite efficacité de la mise
a la terre de l'installation électrique, et doit vérifier que la tension de la ligne et la fréquence correspondent
aux données reportées sur la plaquette d'identification.

Conseils pour la sécurité

Avant d'effectuer toute opération de nettoyage, débrancher la fiche d'alimentation du réseau afin d'isoler
I'appareil du reste de l'installation.

Le soulévement du couvercle peut entrainer I'évacuation de vapeur, faire extrémement attention !

Ne jamais utiliser l'appareil sans eau.

Evacuer I'eau uniquement lorsqu'elle s'est complétement refroidie.

Ne pas déplacer 'appareil si la cuve est pleine d'eau, surtout si elle encore chaude.
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Description générale de lI'appareil.

Le Sous vide SV25 est un appareil de type professionnel, de conception moderne, congu et fabriqué pour la restau-
ration collective (restaurants, hotels, communautés, cantines collectives, etc.).

L'utilisation de cette technique de cuisson innovante permet de cuire des aliments emballés sous vide (dans des
sachets spécifiques) a basse température.

Grace a la température controlée électroniquement, on obtient une cuisson parfaitement uniforme.
La cuisson du Sous vide permet d'obtenir des avantages remarquables en termes de :

Conservation des caractéristiques organoleptiques et gustatives du produit.
Réduction considérable de la déshydratation du produit (avec en conséquence une perte de poids limitée).
Meilleure planification du travail en cuisine.

AToute utilisation différente de celle indiquée par le fabricant doit étre considérée comme UTILISATION INA-
DEQUATE.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'éventuels dommages dus a des usages impropres, incorrects et
irraisonnables.

L'appareil est réalisé avec des matériaux sélectionnés et des techniques de fabrication appropriées pour garantir
une hygieéne maximale, la résistance a I'oxydation, une économie d'énergie considérable et la sécurité lors du fonc-
tionnement.

Tous les composants de I'appareil qui entrent en contact avec le produit alimentaire sont réalisés en acier inox.
Il est équipé de dispositifs de sécurité conformes aux Directives Européennes.
L'illustration représente les composants principaux de I'appareil et la liste reporte leur description et leur fonction.

A) Bassine : Capacité de 25 | environ, matériel en acier inox AlSI304.

B) Robinet de vidange : Sert a faciliter I'évacuation de I'eau. Doté d'une vanne de sécurité pour garantir un
maximum de sécurité contre toute ouverture acci-
dentelle dangereuse.

C) Tableau de commande : Il est équipé de dispo-
sitifs de commande nécessaires a faire fonctionner
I'appareil.

D) Connecteur sonde au cceur : Sert a relier la
fiche de la sonde, qui permet de cuire en réglant la

température au sein du produit.

E) Interrupteur général : Sert a activer et désacti-
ver l'alimentation électrique.

FIMAR-RUSSIA.RY +7 495 989 1055



SOUS VIDE
SV25

Caractéristiques techniques

Descriptions Unités de me- SV25
sure
Puissance max w 2000
Température de fonction- C 0°-95°
nement
Poids net Kg 13
Poids avec emballage Kg 15
Capacité max I 25
Robinet de vidange de l'eau e
Dimensions de l'appareil mm 350x660x320h
Dimensions de I'emballage mm 450x690x360h
Installation De comptoir
Alimentation électrique V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Degré de protection IPX3

Description du tableau de contréle

N) Bouton Marche: Sert a activer le cycle de cuisson.

P) Bouton « SET » : Sert a configurer les paramétres de fonctionnement de l'appareil.

Q) Bouton « STOP » : Sert a arréter le cycle de cuisson.

R) Bouton + : Sert a augmenter la valeur du paramétre sélectionné.

S) Bouton - : Sert a diminuer la valeur du paramétre sélectionné.

Ta) Ecran : Sert a afficher le numéro du programme utilisé (de 0 a 9)

Tb) Ecran : Sert a afficher les messages d'information/alarme et les paramétres de travail.

U) Voyant lumineux : Il s'éclaire durant le cycle de travail lorsque la température de I'eau s'affiche a I'écran.

W) Voyant lumineux : Il s'éclaire durant le cycle de travail lorsque la température au coeur du produit s'affiche a
I'écran.

X) Voyant lumineux : Il s'éclaire durant le cycle de travail lorsque le temps de cuisson s'affiche a I'écran.



SOUS VIDE

SV25
Utilisation du Sous Vide SV25

Brancher la fiche électrique dans la prise murale.

Verser une quantité d'eau chaude du robinet (si possible adoucie) dans la cuve, jusqu'a atteindre le bord interne de
la cuve, en faisant attention a ne pas mouiller les parties électriques de I'appareil.

Fermer la cuve avec le couvercle, de fagon a atteindre le plus rapidement possible la température a configurer.

Allumer la machine en appuyant sur l'interrupteur en position « 1 ».
Programmation de la machine.

La machine affiche pendant quelques secondes le numéro de version du logiciel de gestion présent sur la machine :
actuellement, la version 3 est représentée.

3

Appuyer sur le bouton SET a ce moment-la pour accéder au « menu parametres ».
Si aucun bouton n'est enfoncé, la machine accéde automatiquement au « menu programme de cuisson », c'est-a-
dire celui d'utilisation normale de la machine, en proposant le dernier programme utilisé.

Menu paramétres
Accéder a ce menu pour configurer la valeur « offset » ou bien le type d'« échelle de température ».

L'Offset est la valeur, modifiable entre +3,0°C et -3,0°C ou +5,4°F et - 5,4°F, qui sera ajoutée ou soustraite a la va-
leur de température relevée par la sonde thermique (étalonnage sonde thermique)

L'échelle permet de configurer l'unité de mesure de la machine, les choix sont en degrés Centigrades (°C ) ou de-

grés Fahrenheit (°F).

Pour quitter le « menu paramétres », appuyer sur le bouton (N), qui permettra ainsi d'accéder automatiquement au
« menu programmes de cuisson »

Menu programmes de cuisson
Il s'agit du menu employé pour l'utilisation normale de la machine. Tous les paramétres de température et le temps
nécessaires a la création des programmes de cuisson sont configurés ici.

Le numéro du programme configuré (de 0 a 9) est affiché sur I'écran (Ta). Pour parcourir les programmes, appuyer
sur les touches +/- (R/S).

Appuyer une fois sur le bouton SET (P)pour pouvoir configurer ou modifier la température de I'eau de cuisson et uti-
liser les touches +/- (R/S) pour augmenter ou diminuer la valeur de la température que I'on souhaite obtenir pour la

cuisson du produit.

Aprés avoir configuré la température, appuyer a nouveau sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser la va-
leur de la température souhaitée.

Le temps de cuisson a configurer est ensuite affiché sur I'écran (Tb), appuyer sur les touches +/- (R/S) pour aug-
menter ou diminuer la valeur du temps de cuisson du produit.
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SOUS VIDE
SV25

Le temps de cuisson démarre uniquement aprés avoir atteint la température de I'eau configurée précédemment.

OO0 1,00

Appuyer a nouveau sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser la valeur du temps de cuisson du produit.

Désormais, configurer le « départ différé », le symbole « r » s'affiche sur I'écran (Ta), sélectionner une valeur com-
prise entre 0 et 24 heures (h) en utilisant les touches +/- (R/S). Aprés avoir sélectionné la valeur souhaitée, appuyer
sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser.

— | I R
Configurer le quatrieme et dernier parameétre « delta » de la sonde au cceur.

La valeur delta de la sonde au cceur, si différente de 0, active la gestion de la cuisson avec la sonde au cceur. La
cuisson est donc commandée par la température relevée par la sonde, qui doit étre inséré dans l'aliment a cuire. La
valeur a saisir (delta) est I'écart maximum admissible entre la température au coeur et la température de I'eau.

Ex. si on cuit un steak a 70°C avec la sonde au cceur delta=10, cela signifie que I'eau pour la cuisson atteint une
température de 80°C (70°C + 10°C delta =80°C). La cuisson se termine lorsque les 70°C mesurés par la sonde au
ceeur sont atteints.

Si cette valeur delta est configurée a une valeur différente de 0 et si la sonde au cceur n'est pas branchée a la ma-
chine, le programme n'est pas lancé et la machine se met en condition d'erreur.

Si la valeur delta reste égale a 0, la machine travaille normalement sans se baser sur la température relevée par la

sonde au ceceur.

Configurer la valeur delta en utilisant les touches +/- (R/S), le symbole « d » s'affiche sur I'écran (Ta).
Aprés avoir sélectionné la valeur souhaitée, appuyer sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser.

Les paramétres du programme sont ainsi tous configurés et enregistrés.

Désormais, appuyer sur le bouton Marche (N) pour lancer le cycle de travail.

Toutes les deux secondes, trois valeurs apparaissent individuellement sur I'écran (Tb) : la température effective de
I'eau de la cuve, le temps restant a la fin du cycle et enfin la température de la sonde au cceur, si insérée.

Lorsque I'eau de cuisson atteint la température de fonctionnement, déposer les sachets de produit sur les grilles inox
situées a l'intérieur de la cuve.
Que le temps soit configuré ou non, la machine émet un signal sonore lorsqu'elle atteint celle-ci.

Lorsque le cycle de travail est terminé, éteindre la machine, débrancher la fiche de la prise de courant et vider la
cuve pour éviter la formation de calcaire.
Avant de vider la cuve, attendre que I'eau se soit refroidie.

Pendant toutes les phases de réchauffement et de cuisson, la machine affiche I'une aprés l'autre les valeurs de :

1. Température de I'eau (Led « °C » allumée)
2. Temps restant (Led « temps » allumée)

3. Sile programme le prévoit, température de la sonde au coeur (Led « °C¥ » allumée)

La machine peut étre mise en pause aussi bien lors de la phase de réchauffement que la phase de cuisson en ap-
puyant sur le bouton Marche (N). La résistance est désactivée, le minuteur arrété. Pour faire relancer le programme,
appuyer a nouveau sur le bouton Marche (N), ou bien appuyer sur le bouton stop (Q) pour arréter le programme et
mettre la machine en mode veille. Si la machine reste en pause pendant plus de 10 minutes, elle se mettra en mode
veille automatiquement.

11



SOUS VIDE
SV25

Nettoyage a la fin de la journée

A la fin de la journée, débrancher la fiche de la prise de courant.

Nettoyer minutieusement en utilisant des produits neutres.

Nettoyer les parties externes de la machine a I'aide d'une éponge humide.

Ne pas utiliser de tampons a récurer en métal et des produits détergents abrasifs.

Longue inactivité de la machine

S'il est nécessaire de laisser la machine inactive pendant de longues périodes, débrancher l'interrupteur général mural,

effectuer un nettoyage général de la machine et la recouvrir avec une bache afin de la protéger de la poussiére.

Message d'erreur

ECRAN

ERREUR

B Err

Sonde au cceur non installée. Brancher la sonde et appuyer sur

« START » ou mettre a « 0 » la valeur du delta.
Si le probléme persiste, contacter l'assistance.

s Err

Erreur liée a un échauffement limite . Eteindre et rallumer la ma-

chine
en agissant sur l'interrupteur général.
Si le probléme persiste, contacter I'assistance.

GIl Eror

Erreur de gradient (due a une absence d'eau ou bien a une
brusque différence de température). Appuyer sur Start pour conti-
nuer la cuisson ou bien sur pause pour arréter temporairement la
machine.

sur l'interrupteur arriére.
Si le probleme persiste, contacter I'assistance.

Probléemes, causes, solutions

En cas de pannes ou dysfonctionnements, débrancher l'interrupteur général mural et contacter le Service Aprés-vente

de votre revendeur. Eviter de démonter les parties internes de la machines.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'éventuelles altérations !

12
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SOUS VIDE
RHS50

Description générale de I'appareil.

Le Sous vide RH50 est un appareil de type professionnel, de conception moderne, congu et fabriqué pour la
restauration collective (restaurants, hétels, communautés, cantines collectives, etc.).

L'utilisation de cette technique de cuisson innovante permet de cuire des aliments emballés sous vide (dans
des sachets spécifiques) a basse température.

Grace a la température controlée électroniquement, on obtient une cuisson parfaitement uniforme.
La cuisson du Sous vide permet d'obtenir des avantages remarquables en termes de :

Conservation des caractéristiques organoleptiques et gustatives du produit.
Réduction considérable de la déshydratation du produit (avec en conséquence une perte de poids limitée).
Meilleure planification du travail en cuisine.

AToute utilisation différente de celle indiquée par le fabricant doit étre considérée comme UTILISATION
INADEQUATE.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'éventuels dommages dus a des usages impropres, incor-
rects et irraisonnables.

L'appareil est réalisé avec des matériaux sélectionnés et des techniques de fabrication appropriées pour
garantir une hygiéne maximale, la résistance a I'oxydation, une économie d'énergie considérable et la sécu-
rité lors du fonctionnement.

Tous les composants de I'appareil qui entrent en contact avec le produit alimentaire sont

réalisés en acier inox.

Il est équipé de dispositifs de sécurité conformes aux Directives Européennes. @
o , - o OC ¢ -1—C

L'illustration représente les composants principaux de I'appareil et la liste reporte leur (GRONG)

description et leur fonction. OCOo

C) Tableau de commande : Il est équipé de dispositifs de commande nécessaires a
faire fonctionner I'appareil. e

F) Cage de protection : Empéche le contact avec la résistance et avec le ventilateur. [ ----+4

G) Résistance : Sert a chauffer I'eau de cuisson.

H) Flotteur : Détecte la présence de I'eau. G -
J) Roue a ailettes : Mélange I'eau a l'intérieur de la cuve.
k) Etau : Permet la fixation sur la cuve.

L) Sonde : Détecte la température de I'eau de cuisson.

M) Sonde de sécurité : En cas d'échauffement limite détecté, elle
bloque le moteur.

E) Interrupteur général : Sert a activer et désactiver I'alimentation
électrique.

13



Caractéristiques techniques

SOUS VIDE

RHS50

Descriptions Unités de me- RH50
sure
Puissance max. w 2000
Température de fonction- C/°F 0°C-95°C / 32°F-115°F
nement
Poids net Kg 3,6
Poids avec emballage Kg 5
Capacité max. I 50
Dimensions de l'appareil mm 148x241x350h
Dimensions de I'emballage mm 240x350x460h
Installation De comptoir
Alimentation électrique V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Degré de protection IPX3
Description du tableau de commande
Ta V Tb
| : ! /,’ u
~ ! | : N W
e
v ! Voo e--}------ X
- - y 4
R fe 8 8-

F) Bouton Marche : Sert a activer le cycle de cuisson.

P) Bouton « SET » : Sert a configurer les paramétres de fonctionnement de I'appareil.

Q) Bouton « STOP » : Sert & arréter le cycle de cuisson.

R) Bouton + : Sert a augmenter la valeur du paramétre sélectionné.

S) Bouton -:

Sert a diminuer la valeur du paramétre sélectionné.

Ta) Ecran : Sert a afficher le numéro du programme utilisé (de 0 a 9)

Tb) Ecran : Sert a afficher les messages d'information/alarme et les paramétres de travail.

U) Voyant lumineux : Il s'éclaire durant le cycle de travail lorsque la température de I'eau s'affiche a

I'écran.

V) Bouton « ECO » : Sert a activer la fonctionnalité « ECO »

W) Voyant lumineux : Il s'éclaire durant le cycle de travail lorsque la température au coeur du produit

s'affiche a I'écran.

X) Voyant lumineux : Il s'éclaire durant le cycle de travail lorsque le temps de cuisson s'affiche a I'écran.

Z) Voyant lumineux : Allumé, il signale que la fonction ECO est active.

14



SOUS VIDE

RH50
Utilisation du Sous vide RH50

Installation

Fixer le RH50 a la cuve d'immersion a I'aide de I'étau situé derriére la ma-
chine.

Verser une quantité d'eau (si possible adoucie) dans la cuve, en faisant
attention a ne pas rester en dessous du niveau minium d'eau nécessaire

au fonctionnement de la machine (75 mm du bord supérieur de la cuve) et

de ne pas dépasser le niveau maximum (25 mm du bord supérieur de

la cuve).

Faire attention a ce que le liquide ne pénétre pas dans la machine.
Brancher la fiche électrique dans la prise murale.

Allumer la machine en appuyant sur l'interrupteur situé a l'arriére en posi-

tion « 1 ».

Programmation de la machine.
La machine affiche pendant quelques secondes le numéro de version du logiciel de gestion présent sur la
machine : actuellement, la version 7 est représentée.

7

Appuyer sur le bouton SET a ce moment-la pour accéder au « menu parameétres ».
Si aucun bouton n'est enfoncé, la machine accéde automatiquement au « menu programme de cuisson »,
c'est-a-dire celui d'utilisation normale de la machine, en proposant le dernier programme utilisé.

Menu paramétres
Accéder a ce menu pour configurer la valeur « offset » ou bien le type d'« échelle de température ».

L'Offset est la valeur, modifiable entre +3,0°C et -3,0°C ou +5,4°F et - 5,4°F, qui sera ajoutée ou soustraite
a la valeur de température relevée par la sonde thermique (étalonnage sonde thermique)

L'échelle permet de configurer I'unité de mesure de la machine, les choix sont en degrés Centigrades (°C )

ou degrés Fahrenheit (°F).

Pour quitter le « menu paramétres », appuyer sur le bouton (N), qui permettra ainsi d'accéder automatique-
ment au « menu programmes de cuisson »

Menu programmes de cuisson
Il s'agit du menu employé pour l'utilisation normale de la machine. Tous les parameétres de température et le
temps nécessaires a la création des programmes de cuisson sont configurés ici.

Le numéro du programme configuré (de 0 a 9) est affiché sur I'écran (Ta). Pour parcourir les programmes,
appuyer sur les touches +/- (R/S).

Appuyer une fois sur le bouton SET (P)pour pouvoir configurer ou modifier la température de I'eau de cuis-
son et utiliser les touches +/- (R/S) pour augmenter ou diminuer la valeur de la température que I'on sou-
haite obtenir pour la cuisson du produit.

Apres avoir configuré la température, appuyer a nouveau sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser
la valeur de la température souhaitée.

Le temps de cuisson a configurer est ensuite affiché sur I'écran (Tb), appuyer sur les touches +/- (R/S) pour
augmenter ou diminuer la valeur du temps de cuisson du produit.

15



SOUS VIDE
RHS50

Le temps de cuisson démarre uniquement aprés avoir atteint la température de I'eau configurée précédem-

ment.

Appuyer a nouveau sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser la valeur du temps de cuisson du
produit.

Désormais, configurer le « départ différé », le symbole « r » s'affiche sur I'écran (Ta), sélectionner une valeur
comprise entre 0 et 24 heures (h) en utilisant les touches +/- (R/S). Aprés avoir sélectionné la valeur souhai-
tée, appuyer sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser.

B BEEC

Configurer le quatriéme et dernier paramétre « delta » de la sonde au cceur.

La valeur delta de la sonde au cceur, si différente de 0, active la gestion de la cuisson avec la sonde au
cceur. La cuisson est donc commandée par la température relevée par la sonde, qui doit étre inséré dans
l'aliment a cuire. La valeur a saisir (delta) est I'écart maximum admissible entre la température au coeur et la
température de I'eau.

Ex. si on cuit un steak a 70°C avec la sonde au cceur delta=10, cela signifie que I'eau pour la cuisson atteint
une température de 80°C (70°C + 10°C delta =80°C). La cuisson se termine lorsque les 70°C mesurés par la
sonde au coeur sont atteints.

Si cette valeur delta est configurée a une valeur différente de 0 et si la sonde au cceur n'est pas branchée a
la machine, le programme n'est pas lancé et la machine se met en condition d'erreur.

Si la valeur delta reste égale a 0, la machine travaille normalement sans se baser sur la température relevée

par la sonde au cceur.

Configurer la valeur delta en utilisant les touches +/- (R/S), le symbole « d » s'affiche sur I'écran (Ta).
Apres avoir sélectionné la valeur souhaitée, appuyer sur le bouton SET (P) pour confirmer et mémoriser.

Les paramétres du programme sont ainsi tous configurés et enregistrés.

Désormais, appuyer sur le bouton Marche (N) pour lancer le cycle de travail.

Toutes les deux secondes, trois valeurs apparaissent individuellement sur I'écran (Tb) : la température effec-
tive de I'eau de la cuve, le temps restant a la fin du cycle et enfin la température de la sonde au cceur, si in-
sérée.

Lorsque I'eau de cuisson atteint la température de fonctionnement, déposer les sachets de produit sur les

grilles inox situées a l'intérieur de la cuve.
Que le temps soit configuré ou non, la machine émet un signal sonore lorsqu'elle atteint celle-ci.

Lorsque le cycle de travail est terminé, éteindre la machine, débrancher la fiche de la prise de courant et vi-
der la cuve pour éviter la formation de calcaire.
Avant de vider la cuve, attendre que I'eau se soit refroidie.

Pendant toutes les phases de réchauffement et de cuisson, la machine affiche I'une aprés l'autre les valeurs
de:

1. Température de I'eau (Led « °C » allumée)
2. Temps restant (Led « temps » allumée)

3. Sile programme le prévoit, température de la sonde au coeur (Led « °C¥ » allumée)
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NETTOYAGE ET PRO-
BLEMES

La machine peut étre mise en pause aussi bien lors de la phase de réchauffement que la phase de cuisson
en appuyant sur le bouton Marche (N). La résistance est désactivée, le minuteur arrété. Pour faire relancer
le programme, appuyer a nouveau sur le bouton Marche (N), ou bien appuyer sur le bouton stop (Q) pour
arréter le programme et mettre la machine en mode veille.

Si la machine reste en pause pendant plus de 10 minutes, elle se mettra en mode veille automatiquement.

Nettoyage a la fin de la journée

e Alafin de la journée, débrancher la fiche de la prise de courant.

o Nettoyer minutieusement en utilisant des produits neutres.

o Nettoyer les parties externes de la machine a l'aide d'une éponge humide.

¢ Ne pas utiliser de tampons a récurer en métal et des produits détergents abrasifs.

Longue inactivité de la machine

S'il est nécessaire de laisser la machine inactive pendant de longues périodes, débrancher l'interrupteur géné-
ral mural, effectuer un nettoyage général de la machine et la recouvrir avec une bache afin de la protéger de la
poussiéere.

Message d'erreur

ECRAN ERREUR

. .m Le niveau de I'eau est trop bas. La machine se met en pause et

Sonde au cceur non installée. Brancher la sonde et appuyer sur
« START » ou mettre a « 0 » la valeur du delta.
Si le probléme persiste, contacter I'assistance.

redémarre automatiquement en ajoutant de I'eau dans la cuve.

Erreur liée & un échauffement limite . Eteindre et rallumer la ma-
chine

en agissant sur l'interrupteur situé a l'arriére.

Si le probléme persiste, contacter I'assistance.

Erreur de gradient. Eteindre et rallumer la machine en agissant
G E r r sur l'interrupteur arriére.
Si le probleme persiste, contacter I'assistance.

Problémes, causes, solutions

En cas de pannes ou dysfonctionnements, débrancher l'interrupteur général mural et contacter le Service
Aprés-vente de votre revendeur. Eviter de démonter les parties internes de la machines.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'éventuelles altérations !
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EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER
Vor der Inbetriebnahme des Gerats muss der gesamte Inhalt des Bedienungshandbuchs durchgelesen und
verstanden werden.
Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorschriften zu lesen und diese strengstens zu beachten.
Vorsicht ist in jedem Fall unverzichtbar. Die Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die das Gerat in seiner
vorgesehenen Betriebsdauer handhaben.
Dieses Handbuch an einem bekannten Ort aufbewahren, um es zum Nachschlagen immer griffbereit zu haben.

FIMAR-RUSSIA.RU +7 495 989 1055
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Zweck des Handbuchs

Dieses Handbuch wurde vom Hersteller verfasst und stellt einen ergédnzenden Bestandteil der Ausstattung des Ge-
rats dar. Der Hersteller hat bei der Planung und Fertigung besondere Sorgfalt auf Aspekte verwendet, die eine Ge-
fahr fur die Sicherheit und die Gesundheit der Personen, die mit dem Gerat umgehen, darstellen kdnnen. Dabei
wurden nicht nur die geltenden, einschlagigen Gesetze, sondern auch die "allgemein anerkannten Regeln der Ferti-
gungstechnik" beachtet. Diese Informationen sollen dazu dienen, die Benutzer zu sensibilisieren und besondere
Sorgfalt walten zu lassen, um jeglichem Risiko vorzubeugen. Vorsicht ist in jedem Fall unverzichtbar. Die Sicherheit
liegt auch in den Handen all derjenigen Personen, die mit dem Gerat zu tun haben. Dieses Handbuch an einem ge-
eigneten Ort aufbewahren, um es zum Nachschlagen immer griffbereit zu haben.

Diesem Handbuch werden beigefigt:

- Der Garantieschein, in dem die vom Hersteller festgelegten Garantiebedingungen wiedergegeben sind.

- Die Dokumente, die die Konformitat zu den geltenden Gesetzen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz be-
scheinigen.

Fir jede Anforderung von Kundendienst, Informationen und Ersatzteilen wenden Sie sich bitte an den Vertragshand-
ler.

Identifikation des Herstellers und des Gerats
Das abgebildete Typenschild ist direkt am Gerat angebracht.
Es enthalt alle Bezlige und Hinweise, die fir die Betriebssicherheit unabdingbar sind.

Herstelleridentifikation = --------- »> c € <4----- CE-Kennzeichnung

Seriennummer - _____ g
Geriatemodell ~  -----—-——----- > < E— ———————— Baujahr
Technische Angaben--- - _____ i,

—

Kundendienstanforderung
Bei jeder Kundendienstanfrage sind stets die Gerateversion und die Art des festgestellten Schadens anzugeben.
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Sicherheitsvorschriften

— Der Hersteller hat bei der Planung und Fertigung besondere Sorgfalt auf Aspekte verwendet, die eine Gefahr fiir die
Sicherheit und die Gesundheit der Personen darstellen konnen.

— Der Hersteller hat alle allgemein anerkannten "Regeln der Fertigungstechnik" befolgt und das Gerat mit Werkstoffen
hergestellt, die eigens zur Gewahrleistung der Lebensmittelhygiene und der Funktionstlichtigkeit ausgewahlt wur-
den.

— Das Ziel dieser Informationen besteht darin, die Bediener zu sensibilisieren, damit diese der Vermeidung jeglicher
Betriebs- und Nahrungsmittelgefahren besondere Aufmerksamkeit widmen. Vorsicht ist in jedem Fall unverzichtbar.
Die Sicherheit liegt auch in den Handen all derjenigen Personen, die mit dem Gerat zu tun haben.

— Lesen Sie die im mitgelieferten Handbuch stehenden und die direkt am Gerat angebrachten Anweisungen und
befolgen Sie insbesondere die Sicherheitshinweise.

— Fihren Sie die innerbetriebliche Beforderung des Gerats unter Bericksichtigung der direkt auf der Verpackung, auf
dem Gerat und im Bedienungshandbuch angegebenen Informationen durch.

— Wahrend des Transports, des Handlings und der Installation das Gerat nicht ansto3en oder fallen lassen, um eine
Beschadigung seiner Komponenten zu vermeiden.

- Das mit dem Elektroanschluss beauftragte Personal hat die Ubereinstimmung der Eigenschaften der Zuleitung mit
den Angaben auf dem Typenschild zu tberpriifen und sicherzustellen, dass die Leitung mit einem Differentialschal-
ter und mit zu den geltenden Gesetzen und Vorschriften konformen Komponenten ausgestattet ist.

- Die am Gerat installierten Sicherheitsvorrichtungen dirfen auf keinen Fall verandert, beseitigt oder umgangen werden.

— Dem Bediener wird empfohlen, das ganze Handbuch aufmerksam durchzulesen und sicherzustellen, es in all seinen
Teilen, insbesondere alle Informationen beziglich der Sicherheit, verstanden zu haben.

— Bei der Erstbenutzung des Gerats sind bei Bedarf einige Simulationen durchzufiihren, um sich mit den Bedienele-
menten, insbesondere mit denjenigen zur Ein- und Ausschaltung, vertraut zu machen.

- Es ist verboten, Gegenstande, Utensilien, Hande oder Sonstiges in die gefahrlichen Teile einzuflihren.
— Das Gerat nicht in Reichweite von Kindern lassen.
— Das Gerat nicht den Witterungseinfliissen aussetzen.

Das Gerat nur fiir den vorgesehenen Einsatz gebrauchen. Der unsachgeméaBe Einsatz des Gerats fir nicht
vorgesehene Zwecke kann Gefahren fiir die Sicherheit und Gesundheit von Personen sowie 6konomische
Schéden herbeifiihren.

Der Hersteller lehnt jede Haftung fiir Schaden ab, die durch unsachgemaBen Gebrauch des Gerits, durch
Nichteinhaltung der Angaben in diesem Bedienungshandbuch und durch Abdnderung am Gerat ohne seine
formale Genehmigung verursacht worden sind.

— Alle Eingriffe, die prazise Sachkenntnisse oder besondere Fahigkeiten (Installation, Anschluss der Zuleitungen usw.)
erfordern, sind ausschlieflich von autorisiertem Fachpersonal durchzufiihren, das im spezifischen Tatigkeitsbereich
erworbene und anerkannte Erfahrung vorweisen kann.

- Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn die Stromkabel beschadigt oder nicht funktionstiichtig sind.

— Bei einer Stérung das Geréat unter Sicherheitsbedingungen umgehend ausschalten und die Kabel durch autorisiertes
und qualifiziertes Fachpersonal ersetzen lassen.

Vor Reinigungs-, Wartungseingriffen usw.die HAUPTSTROMVERSORGUNG ABSCHALTEN (oder den Netzste-
cker herausziehen) und sicherstellen, dass der zu behandelnde Bereich komplett abgekiihlt ist.

—Das Gerat am Ende eines jeden Gebrauchs reinigen oder wenn es fir notwendig gehalten wird. Dies ist auch von
dem behandelten Lebensmittelprodukt abhangig.

- Alle Gerateteile (angrenzende Bereiche inbegriffen) reinigen, die in direkten oder indirekten Kontakt mit Lebensmit-
teln kommen kénnen, um einer Kontamination vorzubeugen und die Hygiene beizubehalten.

— Das Gerat ausschlieBlich mit lebensmittelgerechten Reinigungsmitteln reinigen. Es dirfen keine korrosiven und ent-
flammbaren Reinigungsprodukte oder Produkte eingesetzt werden, die gesundheitsschadliche Substanzen enthal-
ten/freisetzen kénnen.

— Das Gerat unter Verwendung personlicher Schutzausristung reinigen und hygienisieren, insbesondere bei der Ver-
wendung von Reinigungsprodukten.
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— Das Gerat nicht mit einem Wasserstrahl reinigen, um seine Komponenten, insbesondere die elektrischen und elekt-
ronischen Bauteile, nicht zu beschadigen.

- Im Falle einer langeren Nichtbenutzung alle Gerateteile (innen und auf3en) reinigen und sorgfaltig abtrocknen. Das
Stromkabel herausziehen und sicherstellen, dass die Umgebungsbedingungen das Gerat im Laufe der Zeit nicht be-
schadigen.

Die Liste enthalt die notwendigen Bedingungen fur einen einwandfreien Betrieb der Elektroausstattung, die von den
Umgebungsbedingungen abhangig sind.

— Raumtemperatur nicht unter 5 °C.

— Relative Luftfeuchtigkeit zwischen 50% (bei 40 °C gemessen) und 90% (bei 20 °C gemessen).

— Die Umgebung darf keine Bereiche mit potentiell explosions- und/oder brandgefahrdeten Gas- oder Staubkonzentra-
tionen aufweisen.

— Die Aktivitat kann Auswirkungen auf die Umgebung haben. Daher sind die Emissionen in die Atmosphare, die Ab-
wasser und die Verseuchung des Bodens, der Einsatz von Rohstoffen und Naturressourcen sowie die Abfallbeseiti-
gung zu bertcksichtigen.

— Wahrend des Transports und der Einlagerung muss die Umgebungstemperatur zwischen -25 °C und 55 °C mit ei-
nem Maximalwert von 70 °C liegen (vorausgesetzt, dass die Expositionszeit 24 Stunden nicht Uberschreitet).

— Die Verpackungselemente sind unter Beachtung der im Anwenderland geltenden Gesetze zu entsorgen.

— Wahrend der endgultigen Auerbetriebnahme und Verschrottung des Gerats missen alle Komponenten auf Grund
ihrer Eigenschaften aussortiert und der getrennten Abfallentsorgung zugefiihrt werden.

- Insbesondere sind die mit einem eigens daflr vorgesehenen Symbol gekennzeichneten elektrischen und elektroni-
schen Komponenten in den entsprechenden autorisierten Sammelstellen zu entsorgen oder dem Verkaufer bei ei-
nem Neukauf zurlickzubringen.

Die Elektrischen und Elektronischen Gerdte enthalten gefahrliche Substanzen mit potentiell schadlichen
Auswirkungen auf die Gesundheit von Personen und die Umgebung. Daher auf ihre einwandfreie Entsor-
gung achten!

SICHERHEITS- UND INFORMATIONSZEICHEN

Auf dem Gerét befinden sich Sicherheitszeichen in Ubereinstimmung mit den Bereichen, in denen RESTRISIKEN
bestehen. Diese informieren Uber das entsprechende Risiko.

Die Abbildungen zeigen die am Gerat angebrachten Sicherheitszeichen und Informationen.
- Verbrennungsgefahr: zeigt an, dass auf die heillen Oberflachen zu achten ist.

— Stromschlaggefahr: zeigt an, dass die Hauptstromversorgung abgeschaltet werden muss (oder
der Netzstecker herauszuziehen ist), bevor Arbeiten an den Elektoanschlissen verrichtet werden.
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Anweisungen fur Auspacken, Beforderung und Installation

— Das Gerat wird in einem eigens dafur vorgesehenen Behalter geliefert und bei Bedarf sachgemal mit stol}festem
Material stabilisiert, um seine Unversehrtheit zu gewahrleisten.
Die Verpackung kann je nach Gerateeigenschaften, dem Bestimmungsort und dem zu verwendenden Transportmit-
tel palettisiert werden, um die Beférderung zu erleichtern.
Auf der Verpackung sind direkt alle Informationen angefuhrt, die fur die Beférderung (Be- und Entladen) unter Si-
cherheitsbedingungen erforderlich sind.

- Das Handling der Verpackung hat je nach ihren Eigenschaften (Gewicht, Abmessungen, usw.) zu erfolgen. Falls
Gewicht und Inhalt gering sind, kann die Beférderung manuell erfolgen, andernfalls ist eine Hubvorrichtung von an-
gemessener Nutzlast zu verwenden.

Beim Erhalt des Geréts ist die Unversehrtheit aller Komponenten zu iberprifen. Im Falle einer Beschadigung oder
fehlender Teile wenden sie sich bitte an lhren gebietsmafig zustédndigen Handler, um die Vorgangsweise zu verein-
baren.

— Die Installation ist von erfahrenem und autorisiertem Fachpersonal auszuflihren, das vorab sicherzustellen hat, dass
die elektrische Zuleitung den diesbezliglich geltenden Gesetzesvorschriften sowie den im Anwenderland geltenden
Normen und spezifischen Vorgaben entspricht.

- Vor der Installation des Gerats sicherstellen, dass der Aufstellbereich geeignet, ausreichend beliiftet und beleuchtet
sowie stabil ist und dass dieser Uber einen ausreichenden Freiraum verflgt, um die Reinigungs- und Wartungsarbei-
ten mihelos ausflinren zu kdnnen. Darliber hinaus sicherstellen, dass die Aufstellflache stabil, nivelliert ist und dass
ihre Oberflache leicht von Riickstanden zu reinigen ist, um das Risiko einer Schmutzansammlung und Kontaminati-
on der Lebensmittel zu vermeiden.

Das fiir die Elektroanschliisse autorisierte Personal hat die einwandfreie Funktionstiichtigkeit der Erdung der
Elektroanlage zu uberpriifen und sicherzustellen, dass die Linienspannung und die Frequenz den auf dem
Typenschild angegebenen Daten entsprechen.

Ratschlage hinsichtlich der Sicherheit

Vor allen Reinigungsarbeiten muss der Netzstecker aus der Steckdose gezogen werden, um das Gerat von
der ubrigen Anlage zu isolieren.

Beim Heben des Deckels kann Dampf austreten, deshalb hdchste Vorsicht walten lassen!

Das Geréat niemals ohne Wasser benutzen.

Das Wasser erst ablassen, wenn es vollkommen abgekuhlt ist.

Das Gerat nicht versetzen, wenn die Wanne voller Wasser ist, vor allem nicht, wenn es noch warm ist.
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SOUS VIDE

SV25
Allgemeine Geratebeschreibung.

Sous Vide SV25 ist ein Gerat moderner Konzeption flir den professionellen Gebrauch und wurde fir die Gemein-
schaftsverpflegung (Restaurants, Hotels, Gemeinschaften, Kantinen, Mensas usw.) entwickelt und hergestellt.

Die Anwendung dieses innovativen Garverfahrens erméglicht das Garen vakuumverpackter Lebensmittel (in geeig-
neten Beuteln) bei niedriger Temperatur.

Dank der elektronisch kontrollierten Temperatur wird ein vollig gleichmaRiges Garen erzielt.
Das Sous-vide-Garen bietet zahireiche Vorteile:
Erhaltung der charakteristischen organoleptischen Eigenschaften und des Geschmacks des Produkits.

Erhebliche Reduzierung des Wasserverlusts des Produkts (und folglich begrenzter Gewichtsverlust).
Bessere Arbeitsplanung in der Kiiche.

AJeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch gilt als UNSACHGEMASS.
Der Hersteller kann fur eventuelle Schaden, die auf unsachgemafen, falschen und unverniinftigen Gebrauch zu-
rickzuflhren sind, nicht haftbar gemacht werden.

Das Gerat wurde mit ausgewahlten Werkstoffen und geeigneten Fertigungstechniken hergestellt, um maximale
Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, Betriebssicherheit und erhebliche Energieeinsparung zu gewahrleisten.

Alle Komponenten des Gerats, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, bestehen aus Edelstahl.
Das Gerat ist mit Sicherheitsvorrichtungen gemaf den europaischen Richtlinien ausgestattet.

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats. Die Liste enthalt Angaben zu ihrer Beschreibung und Funk-
tionsweise.

A) Wanne: Fassungsvermdgen ca. 25 Liter, Material Edelstahl AlISI304.

B) Ablasshahn: Dient dazu, den Abfluss zu begiinstigen. Ist mit einem Sicherheitsventil ausgestattet, um die ma-
ximale Sicherheit vor gefahrlichen versehentlichen
Offnungen zu garantieren.

C) Bedienfeld: Es ist mit Bedienelementen ausges-
tattet, die zum Betrieb des Gerats notwendig sind.

D) Buchse Einstichsonde: Diese dient fiir den
Anschluss des Steckerstiftes der Sonde, die das
Garen durch die Temperatureinstellung im Pro-
duktinneren ermoglicht.

E) Hauptschalter: Dient zur Aktivierung und Deak-
tivierung der Stromversorgung.

FIMAR-RUSSIA.RY +7 495 989 1055
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SV25
Technische Daten
Beschreibungen MaReinheit Sv25
Max. Leistung w 2000
Betriebstemperatur °C 0°-95°
Nettogewicht kg 13
Gewicht mit Verpackung kg 15
Max. Fassungsvermdgen I 25
Wasserablasshahn N
Abmessungen Geréat mm 350x660x320h
Abmessungen Verpackung mm 450x690x360h
Installation Tischmodell
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Schutzart IPX3
Beschreibung des Bedienfelds
Ta R T S
D L U
g s F L R W
v | v -~
! - X

N) Einschalttaste: Dient zum Starten des Garzyklus.

P

P) Taste "SET": Dient zur Einstellung der Betriebsparameter des Geréts.
Q) Taste "STOP": Dient zum Stoppen des Garzyklus.

R) Taste + : Dient zur Erhéhung des gewahlten Parameterwerts.

S) Taste -:

Dient zur Verringerung des gewahlten Parameterwerts.

Ta) Display: Dient zur Anzeige der Nummer des gewahlten Programms (0 bis 9).

Tb) Display: Dient zur Anzeige der Informations-/Alarmmeldungen und der Betriebsparameter.

U) Kontrollleuchte: Sie leuchtet wahrend des Arbeitszyklus auf, wenn im Display die Wassertemperatur ange-

zeigt wird.

W) Kontrollleuchte: Sie leuchtet wahrend des Arbeitszyklus auf, wenn im Display die Kerntemperatur des Pro-

dukts angezeigt wird.

X) Kontrollleuchte: Sie leuchtet wahrend des Arbeitszyklus auf, wenn im Display die Garzeit angezeigt wird.
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SV25
Gebrauch des Sous vide SV25
Den Netzstecker in die Wandsteckdose stecken.
Warmes Leitungswasser (mdglichst enthartet) in die Wanne geben, bis der innere Rand des Beckens erreicht ist,

und darauf achten, dass die elektrischen Teile des Gerats nicht nass werden.
Die Wanne mit dem Deckel verschlieen, um die einzustellende Temperatur so schnell wie méglich zu erreichen.

Das Gerat durch Driicken auf den Schalter auf Position “1” einschalten.

Programmierung des Gerits.
Das Gerat zeigt einige Sekunden lang die Nummer der Verwaltungssoftwareversion des Gerats an: Derzeit wird die

Version 3 dargestellt.

Durch Driicken der Taste SET in diesem Moment kann der Zugriff auf das “Meni Parameter” erfolgen.
Wenn keine Taste gedriickt wird, geht das Gerat automatisch in das “Menl Garprogramm”, d. h. das Menu flr die
normale Verwendung des Gerats, und schlagt das zuletzt verwendete Programm vor.

Menii Parameter
Auf dieses Meni zugreifen, um den “Offset-Wert” oder den Typ der “Temperaturskala” einzustellen.

Der Offset ist ein verdnderbarer Wert zwischen +3,0°C und -3,0°C oder +5,4°F und - 5,4°F, der jedes Mal zum Tem-
peraturwert, der von der Warmesonde (Eichung Warmesonde) erfasst wurde, hinzugeflgt oder entfernt wird

Die Skala ermoglicht die Einstellung der MaReinheit des Gerats, die Wahimdglichkeiten sind Grad Celsius (°C ) oder

Grad Fahrenheit (°F).

Zum Verlassen des “Menu Parameter” die Taste (N) driicken, auf diese Weise erfolgt der Zugriff auf das “Menu Gar-
programme” automatisch

Menii Garprogramme
Es handelt sich um das Menu fur die normale Verwendung des Gerats. Hier kdnnen alle Temperatur- und Zeitpara-
meter eingestellt werden, die flr die Erstellung der Garprogramme notwendig sind.

Im Display (Ta) wird die Nummer des eingestellien Programms (von 0 bis 9) angezeigt. Zum Aufrollen der Program-
me die Tasten +/- (R/S) driicken.

Die Taste SET (P) ein Mal driicken, um die Temperatur des Kochwassers einzustellen oder zu andern, und die Tas-
ten +/- (R/S) benutzen, um die Temperatur, die zum Garen des Produkts erreicht werden soll, zu erhéhen oder zu

verringern.

Nach dem Einstellen der Temperatur erneut die Taste SET (P) driicken, um die gewlinschte Temperatur zu bestati-
gen und zu speichern.

Danach wird im Display (Tb) die einzustellende Garzeit angezeigt, die Tasten +/- (R/S) driicken, um den Wert der
Garzeit des Produkts zu erhéhen oder zu verringern.
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Die Garzeit wird erst gestartet, nachdem die vorher eingestellte Wassertemperatur erreicht wurde.

ON0 1,00

Erneut die Taste SET (P) driicken, um den Wert der Garzeit des Produkts zu bestatigen und zu speichern.

Jetzt die “Startverzogerung” einstellen, es erscheint das Symbol “r” im Display (Ta), einen Wert von 0 bis 24 Stunden
(h) mit Verwendung der Tasten +/- (R/S) auswahlen. Nach Auswahl des gewlnschten Werts die Taste SET (P) dru-
cken, um ihn zu bestatigen und zu speichern.

— I I E—
Opgr | 0
Den vierten und letzten Parameter "Delta" der Einstichsonde einstellen.
Wenn der Wert Delta der Einstichsonde anders als 0 eingestellt wird, aktiviert er die Verwaltung des Garens mit der
Einstichsonde. Dadurch wird das Garen durch die von der Sonde erfasste Temperatur gesteuert, die in das zu ga-
rende Lebensmittel eingefuhrt wird. Der Wert, der eingesetzt wird (Delta), ist die maximal zuldssige Abweichung zwi-
schen der Kerntemperatur und der Wassertemperatur.
Es wird z. B. ein Steak bei 70°C mit der Einstichsonde Delta=10 gegart, das bedeutet, dass das Kochwasser eine
Temperatur von 80°C (70°C + 10°C Delta =80°C) erreicht. Das Garen endet, wenn 70°C, von der Einstichsonde ge-
messen, erreicht werden.
Sollte dieser Wert Delta anders als 0 eingestellt und die Einstichsonde nicht an das Gerat angeschlossen werden,

startet das Programm nicht, und das Gerat geht in den Fehlerzustand.
Wenn der Wert Delta gleich 0 bleibt, arbeitet das Gerat normal, ohne sich auf die Temperatur zu basieren, die die

Einstichsonde erfasst.

Den Wert Delta mit Verwendung der Tasten +/- (R/S) einstellen, im Display (Ta) erscheint das Symbol “d”.
Nach Auswahl des gewlinschten Werts die Taste SET (P) driicken, um ihn zu bestatigen und zu speichern.

Damit sind alle Parameter des Programms eingestellt und gespeichert.

Nun die Einschalttaste (N) driicken, um den Arbeitszyklus zu starten.

Alle zwei Sekunden erscheinen auf dem Display (Tb) einzeln drei Werte: die tatsdchliche Wassertemperatur in der
Wanne, die Restzeit bis zum Ende des Zyklus und schlieBlich die Temperatur der Einstichsonde, wenn diese einge-
schaltet ist.

Wenn das Kochwasser die Betriebstemperatur erreicht, die Beutel mit dem Produkt auf die Edelstahlroste im Innern
der Wanne legen.
Ob die Zeit eingestellt wurde oder nicht, gibt das Gerat bei ihrem Erreichen ein Tonsignal aus.

Am Ende des Arbeitszyklus das Gerat ausschalten, den Stecker aus der Netzsteckdose ziehen und die Wanne lee-
ren, um Kalkbildung zu vermeiden.
Vor dem Entleeren der Wanne warten, bis sich das Wasser abgekuhlt hat.

In allen Erhitzungs- und Garphasen zeigt das Gerat abwechselnd folgende Werte an:

1. Wassertemperatur (Led “°C” eingeschaltet)
2. Restzeit (Led “ Zeit “ eingeschaltet)

3. Falls das Programm dies vorsieht, Temperatur der Einstichsonde (Led “°C®” eingeschaltet)

Die Maschine kann sowohl in der Erhitzungsphase als auch in der Garphase durch Driicken der Einschalttaste (N) in
Pause versetzt werden. Der Widerstand wird deaktiviert, der Timer angehalten. Um das Programm wieder zu star-
ten, erneut die Einschalttaste (N) driicken, anderenfalls die Taste Stop (Q) driicken, um das Programm anzuhalten
und die Maschine in Standby zu versetzen. Sollte die Maschine langer als 10 Minuten in Pause bleiben, geht sie au-
tomatisch in Standby.
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Reinigung am Ende des Tages

o Am Ende des Arbeitstages den Stecker aus der Netzsteckdose ziehen.
o Eine sorgfaltige Reinigung mit neutralen Reinigern vornehmen.

e Die AuRenseiten des Gerats mit einem feuchten Schwamm reinigen.

o Keine Stahlwolle oder Scheuermittel verwenden.

Langer Stillstand des Gerats

Wenn das Gerat lange Zeit nicht benutzt werden soll, den Hauptschalter an der Wand ausschalten, eine Generalreini-
gung des Gerats vornehmen und dieses mit einem Tuch abdecken, um es vor Staub zu schiitzen.

Fehlermeldung
DISPLAY FEHLER
Einstichsonde nicht montiert. Die Sonde anschlielen und
E r r “START” driicken, oder den Wert Delta auf “0” stellen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst kontaktie-

ren.

Fehler Ubertemperatur. Das Gerat durch Einwirken auf den Haupt-
S E I‘ r schalter
aus- und wieder einschalten.

Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst kontaktie-
ren.

Gradientfehler (der durch fehlendes Wasser oder einen plotzlichen
G E r r Temperaturunterschied verursacht wird). Start driicken, um weiter
zu garen oder Pause, um das Gerat voribergehend anzuhalten.

auf dem hinteren Schalter.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst kontaktie-
ren.

Storungen, Ursache, Abhilfe

Im Fall von Defekten oder Betriebsstérungen den Hauptschalter an der Wand trennen und den Kundendienst des
Handlers kontaktieren. Die Innenteile des Gerats nicht abmontieren.

Der Hersteller Ubernimmt keinerlei Haftung fiir eventuelle eigenmachtige Eingriffe!
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SOUS VIDE
RHS50

Allgemeine Geratebeschreibung.

Sous Vide RH50 ist ein Gerat moderner Konzeption flir den professionellen Gebrauch und wurde fir die
Gemeinschaftsverpflegung (Restaurants, Hotels, Gemeinschaften, Kantinen, Mensas usw.) entwickelt und
hergestellt.

Die Anwendung dieses innovativen Garverfahrens ermdglicht das Garen vakuumverpackter Lebensmittel (in
geeigneten Beuteln) bei niedriger Temperatur.

Dank der elektronisch kontrollierten Temperatur wird ein véllig gleichmafliges Garen erzielt.
Das Sous-vide-Garen bietet zahlreiche Vorteile:

Erhaltung der charakteristischen organoleptischen Eigenschaften und des Geschmacks des Produkis.
Erhebliche Reduzierung des Wasserverlusts des Produkts (und folglich begrenzter Gewichtsverlust).
Bessere Arbeitsplanung in der Kuche.

AJeder nicht vom Hersteller vorgesehene Gebrauch gilt als UNSACHGEMASS.
Der Hersteller kann fiir eventuelle Schaden, die auf unsachgemaRen, falschen und unverniinftigen Ge-
brauch zurlickzufiihren sind, nicht haftbar gemacht werden.

Das Gerat wurde mit ausgewahlten Werkstoffen und geeigneten Fertigungstechniken hergestellt, um maxi-
male Hygiene, Oxidationsbestandigkeit, Betriebssicherheit und erhebliche Energieeinsparung zu gewahrleis-
ten.

Alle Komponenten des Gerats, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, bestehen
aus Edelstahl.

Das Gerét ist mit Sicherheitsvorrichtungen gemaf den europaischen Richtlinien ausges- @

tattet. Ooc—
OO0e--1---C

Die Abbildung zeigt die Hauptkomponenten des Gerats. Die Liste enthalt Angaben zu ih- OO0

rer Beschreibung und Funktionsweise.

C) Bedienfeld: Es ist mit Bedienelementen ausgestattet, die zum Betrieb des Gerats
notwendig sind.

F) Schutzkafig: Verhindert den Kontakt mit dem Widerstand und dem Geblase.

G) Widerstand: Dient zur Erhitzung des Kochwassers.

H) Schwimmer: Ermittelt das Vorhandensein des Wassers.
J) Laufrad: Rihrt das Wasser in der Wanne.

k) Klemme: Erméglicht die Befestigung der Wanne.

L) Sonde: Misst die Temperatur des Kochwassers.

M) Sicherheitssonde: Bei gemessener Ubertemperatur wird der Mo-
tor blockiert.

E) Hauptschalter: Dient zur Aktivierung und Deaktivierung der
Stromversorgung. K
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SOUS VIDE

RH50
Technische Daten
Beschreibungen MaReinheit RH50
Max. Leistung w 2000
Betriebstemperatur °C/°F 0°C-95°C/ 32°F-115°F
Nettogewicht kg 3,6
Gewicht mit Verpackung kg 5
Max. Fassungsvermdgen I 50
Abmessungen Gerat mm 148x241x350h
Abmessungen Verpackung mm 240x350x460h
Installation Tischmodell
Stromversorgung V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Schutzart IPX3

Beschreibung des Bedienfelds

F) Einschalttaste: Dient zum Starten des Garzyklus.

P) Taste "SET": Dient zur Einstellung der Betriebsparameter des Geréts.

Q) Taste "STOP": Dient zum Stoppen des Garzyklus.

R) Taste + : Dient zur Erhéhung des gewahlten Parameterwerts.

S) Taste - : Dient zur Verringerung des gewahlten Parameterwerts.

Ta) Display: Dient zur Anzeige der Nummer des gewahlten Programms (0 bis 9).

Tb) Display: Dient zur Anzeige der Informations-/Alarmmeldungen und der Betriebsparameter.

U) Kontrollleuchte: Sie leuchtet wéahrend des Arbeitszyklus auf, wenn im Display die Wassertemperatur
angezeigt wird.

V) Taste "ECO": Dient zur Aktivierung der Funktion "ECO".

W) Kontrollleuchte: Sie leuchtet wahrend des Arbeitszyklus auf, wenn im Display die Kerntemperatur
des Produkts angezeigt wird.

X) Kontrollleuchte: Sie leuchtet wahrend des Arbeitszyklus auf, wenn im Display die Garzeit angezeigt
wird.

Z) Kontrollleuchte: Wenn sie eingeschaltet ist, zeigt sie an, dass die Funktion "ECO" aktiviert ist.
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SOUS VIDE

RH50
Gebrauch des Sous vide RH50

Installation

RH50 mit der Klemme, die sich hinten am Geréat befindet, am Rand der
Wanne befestigen.

Wasser (mdglichst enthartet) in die Wanne geben und darauf achten,
nicht unter dem Mindeststand an Wasser zu bleiben, der fir den Betrieb

der Maschine erforderlich ist (75 mm vom oberen Rand der Wanne), und

den Hoéchststand (25 mm vom oberen Rand der Wanne) nicht zu tber-

schreiten.

Aufpassen, dass die FlUssigkeit nicht ins Innere des Gerats eindringt.

Den Netzstecker in die Wandsteckdose stecken.

Das Gerat durch Driicken auf den Schalter auf der Riickseite auf Position

“1” einschalten.

Programmierung des Geréts.
Das Display zeigt einige Sekunden lang die Nummer der Verwaltungssoftwareversion des Gerats an: Derzeit

wird die Version 7 dargestellt.

Durch Driicken der Taste SET (P) in diesem Moment kann der Zugriff auf das “Meni Parameter” erfolgen.
Wenn keine Taste gedriickt wird, geht das Gerat automatisch in das “Mend Garprogramm”, d. h. das Mend
fur die normale Verwendung des Gerats, und schlagt das zuletzt verwendete Programm vor.

Menii Parameter
Auf dieses Menu zugreifen, um den “Offset-Wert” oder den Typ der “Temperaturskala” einzustellen.

Der Offset ist ein veranderbarer Wert zwischen +3,0°C und -3,0°C oder +5,4°F und - 5,4°F, der jedes Mal
zum Temperaturwert, der von der Warmesonde (Eichung Warmesonde) erfasst wurde, hinzugefiigt oder ent-

fernt wird

Die Skala ermoglicht die Einstellung der Maf3einheit des Gerats, die Wahlmaoglichkeiten sind Grad Celsius

(°C ) oder Grad Fahrenheit (°F).

Zum Verlassen des “Menu Parameter” die Taste (N) driicken, auf diese Weise erfolgt der Zugriff auf das
“Menu Garprogramme” automatisch

Meniu Garprogramme

Es handelt sich um das Mendu fir die normale Verwendung des
Geréats. Hier kdnnen alle Temperatur- und Zeitparameter eingestellt werden, die fiir die Erstellung der Gar-
programme notwendig sind.

Im Display (Ta) wird die Nummer des eingestellten Programms (von 0 bis 9) angezeigt. Zum Aufrollen der
Programme die Tasten +/- (R/S) drlcken.

Die Taste SET (P) ein Mal driicken, um die Temperatur des Kochwassers einzustellen oder zu andern, und
die Tasten +/- (R/S) benutzen, um die Temperatur, die zum Garen des Produkts erreicht werden soll, zu er-

héhen oder zu verringern.

Nach dem Einstellen der Temperatur erneut die Taste SET (P) driicken, um die gewiinschte Temperatur zu
bestatigen und zu speichern.
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Danach wird im Display (Tb) die einzustellende Garzeit angezeigt, die Tasten +/- (R/S) driicken, um den
Wert der Garzeit des Produkts zu erhéhen oder zu verringern.

SOUS VIDE
RH50

Die Garzeit wird erst gestartet, nachdem die vorher eingestellte Wassertemperatur erreicht wurde.

ON0 100

Erneut die Taste SET (P) driicken, um den Wert der Garzeit des Produkts zu bestatigen und zu speichern.

Jetzt die “Startverzdgerung” einstellen, es erscheint das Symbol “r” im Display (Ta), einen Wert von 0 bis 24
Stunden (h) mit Verwendung der Tasten +/- (R/S) auswahlen. Nach Auswahl des gewlinschten Werts die
Taste SET (P) driicken, um ihn zu bestatigen und zu speichern.

B BEEC

Den vierten und letzten Parameter "Delta" der Einstichsonde einstellen.

Wenn der Wert Delta der Einstichsonde anders als 0 eingestellt wird, aktiviert er die Verwaltung des Garens
mit der Einstichsonde. Dadurch wird das Garen durch die von der Sonde erfasste Temperatur gesteuert, die
in das zu garende Lebensmittel eingefuhrt wird. Der Wert, der eingesetzt wird (Delta), ist die maximal zulas-
sige Abweichung zwischen der Kerntemperatur und der Wassertemperatur.

Es wird z. B. ein Steak bei 70°C mit der Einstichsonde Delta=10 gegart, das bedeutet, dass das Kochwasser
eine Temperatur von 80°C (70°C + 10°C Delta =80°C) erreicht. Das Garen endet, wenn 70°C, von der Ein-
stichsonde gemessen, erreicht werden.

Sollte dieser Wert Delta anders als 0 eingestellt und die Einstichsonde nicht an das Gerat angeschlossen
werden, startet das Programm nicht, und das Gerat geht in den Fehlerzustand.

Wenn der Wert Delta gleich 0 bleibt, arbeitet das Gerat normal, ohne sich auf die Temperatur zu basieren,

die die Einstichsonde erfasst.

Den Wert Delta mit Verwendung der Tasten +/- (R/S) einstellen, im Display (Ta) erscheint das Symbol “d”.
Nach Auswahl des gewtlinschten Werts die Taste SET (P) driicken, um ihn zu bestatigen und zu speichern.

Damit sind alle Parameter des Programms eingestellt und gespeichert.

Nun die Einschalttaste (N) driicken, um den Arbeitszyklus zu starten.

Alle zwei Sekunden erscheinen auf dem Display (Tb) einzeln drei Werte: die tatsachliche Wassertemperatur
in der Wanne, die Restzeit bis zum Ende des Zyklus und schlieRlich die Temperatur der Einstichsonde,
wenn diese eingeschaltet ist.

Wenn das Kochwasser die Betriebstemperatur erreicht, die Beutel mit dem Produkt auf die Edelstahlroste im
Innern der Wanne legen.
Ob die Zeit eingestellt wurde oder nicht, gibt das Gerat bei ihrem Erreichen ein Tonsignal aus.

Am Ende des Arbeitszyklus das Gerat ausschalten, den Stecker aus der Netzsteckdose ziehen und die
Wanne leeren, um Kalkbildung zu vermeiden.
Vor dem Entleeren der Wanne warten, bis sich das Wasser abgekuhlt hat.

In allen Erhitzungs- und Garphasen zeigt das Gerat abwechselnd folgende Werte an:

1. Wassertemperatur (Led “°C” eingeschaltet)
2. Restzeit (Led “ Zeit “ eingeschaltet)

3. Falls das Programm dies vorsieht, Temperatur der Einstichsonde (Led “°C®” eingeschaltet)
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REINIGUNG UND STORUNGEN

Die Maschine kann sowohl in der Erhitzungsphase als auch in der Garphase durch Driicken der Einschalt-
taste (N) in Pause versetzt werden. Der Widerstand wird deaktiviert, der Timer angehalten. Um das Prog-
ramm wieder zu starten, erneut die Einschalttaste (N) driicken, anderenfalls die Taste Stop (Q) driicken, um
das Programm anzuhalten und die Maschine in Standby zu versetzen.

Sollte die Maschine langer als 10 Minuten in Pause bleiben, geht sie automatisch in Standby.

Reinigung am Ende des Tages

e Am Ende des Arbeitstages den Stecker aus der Netzsteckdose ziehen.
o Eine sorgféaltige Reinigung mit neutralen Reinigern vornehmen.

¢ Die AuRenseiten des Gerats mit einem feuchten Schwamm reinigen.

o Keine Stahlwolle oder Scheuermittel verwenden.

Langer Stillstand des Gerats

Wenn das Gerat lange Zeit nicht benutzt werden soll, den Hauptschalter an der Wand ausschalten, eine Gene-
ralreinigung des Gerats vornehmen und dieses mit einem Tuch abdecken, um es vor Staub zu schiitzen.

Fehlermeldung

DISPLAY

FEHLER

B 120

Der Wasserstand ist zu niedrig. Die Maschine geht in Pause und
startet automatisch erneut, wenn Wasser in der Wanne hinzugefiigt
wird.

H BRER

Einstichsonde nicht montiert. Die Sonde anschliellen und
“START” driicken, oder den Wert Delta auf “0” stellen.

Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst kontaktie-
ren.

s Eror

Fehler Ubertemperatur. Das Gerat durch Einwirken auf den hinte-
ren Schalter

aus- und wieder einschalten.

Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst kontaktie-
ren.

GI Eror

Gradientfehler. Das Gerat durch Einwirken auf den hinteren Schal-
ter

aus- und wieder einschalten.

Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst kontaktie-
ren.

Storungen, Ursache, Abhilfe

Im Fall von Defekten oder Betriebsstérungen den Hauptschalter an der Wand trennen und den Kundendienst
des Handlers kontaktieren. Die Innenteile des Gerats nicht abmontieren.

Der Hersteller iibernimmt keinerlei Haftung fiir eventuelle eigenméchtige Eingriffe!
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SV25 ¢ RH50

COCCION SOUS VIDE (AL VACIO)
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RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR
Antes de poner en funcionamiento el aparato, ha de leer y comprender todo el contenido del manual de
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De cualquier manera, la prudencia es insustituible. La seguridad también esta en manos de todo aquel que trabaje
con el aparato durante toda su vida util.
Conserve este manual en un lugar conocido para tenerlo siempre a disposicion cuando sea necesario consultarlo.
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INFORMACION GENERAL

Objetivo del manual

El presente manual ha sido redactado por el fabricante y forma parte del equipamiento de la maquina. El fabricante,
durante la fase de disefio y fabricacion, ha puesto una atencion particular en los aspectos que pueden causar
riesgos para la seguridad y la salud de las personas que interactuan con la maquina. Ademas de respetar las leyes
vigentes aplicables, el fabricante ha adoptados todas las reglas de la buena técnica de fabricacion. El objetivo de
estas informaciones es el de sensibilizar a los usuarios para que estén atentos y pueda prevenir cualquier tipo de
riesgos. De cualquier manera, la prudencia es insustituible. La seguridad también esta en manos de todos los
operadores que trabajan con la maquina. Conserve este manual en un lugar adecuado, para tenerlo siempre al
alcance de la mano para consultarlo.

Al presente manual se anexan:

- El certificado de garantia, en el que figuran las condiciones de garantia dictadas por el fabricante.

- Los documentos que certifican la conformidad con las leyes vigentes en materia de seguridad y salud de las
personas.

Para solicitar asistencia técnica, informaciéon y ordenar repuestos pongase en contacto con un revendedor
autorizado.

Identificacion del fabricante y del aparato
La placa de identificacién representada esta fijada directamente en el aparato.
En ella se indican todas las informaciones indispensables para la seguridad de funcionamiento.

Identificacion del -----____ »> <----- Marcado de conformidad
Fabricante

Numero de matricula ------------ % <T Tg_j_ -------- Ao de fabricacion

Modelo de maquina-------------- |>

Datos técnicos - - - - - - - - s —

Modalidad de solicitud de asistencia
En cada solicitud de asistencia técnica indique la version del aparato y el tipo de anomalia encontrada.



INFORMACION GENERAL

Disposiciones de seguridad

- El fabricante, durante la fase de disefio y fabricacion, ha puesto una atencion especial en los aspectos que pueden
causar riesgos para la seguridad y la salud de las personas.

— El fabricante ha adoptado todas las "normas de la buena técnica de la fabricacién" y ha realizado el aparato con
materiales expresamente seleccionados para garantizar la higiene alimentaria y la funcionalidad del servicio.

— El objetivo de estas informaciones es el de sensibilizar al usuario para que esté atento y pueda prevenir cualquier
riesgo de tipo operativo y alimentario. De cualquier manera, la prudencia es insustituible. La seguridad también esta
en manos de todo aquel que trabaje con el aparato (instaladores y usuarios).

- Lea atentamente las instrucciones que se encuentran en el manual y las que estan aplicadas directamente en el
aparato; en particular, respete las relacionadas con la seguridad.

— Cuando desplace el aparato, respete las informaciones que se indican directamente en el embalaje, en el aparato y
en las instrucciones de uso.

— Durante las fases de transporte, desplazamiento e instalaciéon, no golpee ni permita que se caiga el aparato para
evitar dafios en sus componentes.

— El personal autorizado para realizar la conexién eléctrica debe comprobar que las caracteristicas de la linea de
alimentacion corresponden con lo indicado en la placa, que esté equipada con interruptor diferencial y que sus
componentes sean conformes con las leyes y normas vigentes.

— No altere, elimine ni desvie en ningun caso, los dispositivos de seguridad instalados en el aparato.

— Se aconseja al usuario leer atentamente todo el manual y asegurarse de haberlo comprendido en su totalidad y en
particular, haber comprendido todas las informaciones concernientes con la seguridad.

— Antes del primer uso del aparato, si es necesario, realice algunas simulaciones para individuar los mandos; en
particular, los de encendido y apagado.

— Esta prohibido introducir objetos, herramientas, las manos o cualquier otro objeto dentro de las partes peligrosas.

— Mantenga la maquina fuera del alcance de los nifios.

— No exponga la maquina a los agentes atmosféricos.

Utilice el aparato solamente para los usos previstos. El empleo del aparato para usos impropios y diferentes
de los permitidos puede causar riesgos para la seguridad y la salud de las personas y dafios econémicos.

El fabricante declina toda responsabilidad por dafnos eventuales causados por el uso impropio del aparato,
por el incumplimiento de las indicaciones contenidas en el manual de uso y por manipulaciones o cambios
realizados sin una autorizacién formal.

—Todas las intervenciones que requieran una competencia técnica precisa o capacidades especiales (instalacion,
conexioén de las alimentaciones, etc.) se deben efectuar exclusivamente por personal autorizado y con experiencia
comprobada y adquirida en el sector especifico de intervencion.

— No utilice el aparato con cables de alimentacién eléctrica no integros y eficientes.
- Si detecta un defecto, detenga inmediatamente el aparato en condiciones de seguridad y encargue la sustitucion de
los cables a personal autorizado y cualificado.

Antes de realizar cualquier intervencién de limpieza, mantenimiento, etc., DESCONECTE LA ALIMENTACION
ELECTRICA GENERAL (o desenchufe la toma eléctrica) y aseglrese de que la zona de tratamiento se haya
enfriado completamente..

— Limpie el aparato al final de cada uso o cuando lo crea razonablemente necesario, y también en funcién del tipo de
producto alimentario que se haya tratado.

- Limpie minuciosamente todas las partes del aparato (comprendidas las zonas limitrofes), que puedan ponerse en
contacto directo o indirecto con los productos alimentarios, para preservarlos del riesgo de contaminacion vy
mantener la higiene.

— Limpie el aparato exclusivamente con productos detergentes para uso alimentario. Nunca utilice productos de
limpieza corrosivos e inflamables o productos que puedan contener y/o desprender sustancias nocivas.

- Limpie e higienice el aparato con equipos de proteccion individuales; en particular, cuando se utilizan productos
detergentes.



INFORMACION GENERAL

—No realice la limpieza del aparato con chorros de agua para no dafar los componentes, especialmente, los
eléctricos y electrénicos.

- En caso de inactividad prolongada del aparato, limpie y seque minuciosamente todas sus partes (internas y
externas). Desenchufe el cable de alimentacién y asegurese de que las condiciones ambientales sean idoneas para
conservar el aparato en el tiempo.

La lista indica las condiciones necesarias para el correcto funcionamiento del equipamiento eléctrico en funcién del
entorno circundante.

— Temperatura ambiente no inferior a 5°C.
— Humedad relativa entre el 50% (tomada a 40 °C) y el 90% (tomada a 20 °C).

— No deben existir en el ambiente zonas con concentracion de gas y polvos potencialmente explosivos y/o con riesgo
de incendio.

- La actividad puede influir en el ambiente, y para esto es necesario tener en cuenta las emisiones en la atmdsfera,
los desagues de liquidos y la contaminacion del suelo, el uso de materias primas y de recursos naturales y la
gestion de los escombros.

— Durante el transporte y el almacenamiento, la temperatura ambiental debe estar comprendida entre -25 °C y 55 °C
con un maximo de 70 °C, siempre que el tiempo de exposicidon no sea superior a 24 horas.

- Los componentes del embalaje se deben eliminar segun las leyes vigentes en el pais de uso.

— Durante las fases de demoliciéon y desguace del aparato, seleccione todos los componentes en funcién de sus
caracteristicas y realice una eliminacion de residuos selectiva.

— En particular, los componentes eléctricos y electrénicos, marcados con un simbolo apropiado, se deben desechar
en los centros de recogida especiales autorizados o se deben entregar al vendedor cuando se realiza una nueva
compra.

Los Aparatos eléctricos y electronicos contienen sustancias peligrosas con efectos potencialmente nocivos
para la salud de las personas y del medio ambiente. Se aconseja eliminarlos de manera correcta.

SENALES DE SEGURIDAD E INFORMACION

En las zonas del aparato en las que existen RIESGOS RESIDUALES, se han aplicado sefales de seguridad que
informan del peligro correspondiente.

Las ilustraciones representan las sefales de seguridad e informacién aplicadas en el aparato.
- Peligro de quemaduras: sefiala que es necesario prestar atencion a las superficies calientes.

—Peligro de electrocucion: senala que es imprescindible desconectar la alimentacién eléctrica
general (o bien desenchufar la toma eléctrica) antes de intervenir en las conexiones eléctricas.



INFORMACION GENERAL

Disposiciones para el desembalaje, desplazamiento e instalacion.

— El aparato se entrega embalado en un contenedor adecuado vy, si es necesario, se estabiliza oportunamente con
material anticolisién para garantizar su integridad.
En funcion de las caracteristicas del aparato, del lugar de destino y del medio de transporte a utilizar, para facilitar el
desplazamiento del embalaje, se puede paletizar.
Todas las informaciones necesarias para efectuar el desplazamiento (carga y descarga) en condiciones de
seguridad estan indicadas directamente en el embalaje.

- El desplazamiento del embalaje se debe efectuar en funcién de sus caracteristicas (peso, dimensiones, etc.). Si las
dimensiones y el peso son contenidos, el desplazamiento se puede realizar manualmente; en caso contrario, es
necesario utilizar un dispositivo de levantamiento de capacidad adecuada.

Cuando reciba el aparato, compruebe la integridad de todos los componentes. En caso de dafios o falta de algunas
partes, contacte el vendedor de zona para concordar el procedimiento a seguir.

- La instalacion se debe realizar por personal experto y autorizado, que debe asegurarse preventivamente de que la
linea de alimentacion eléctrica cumpla con las leyes vigentes en materia, con las normas y las especificaciones en
vigor en el pais de uso.

— Antes de instalar el aparato, compruebe que la zona elegida sea iddnea, suficientemente aireada e iluminada,
estable y que tenga un espacio circundante suficiente para efectuar comodamente la limpieza y el mantenimiento.
Compruebe ademas, que la superficie de apoyo sea estable, que esté nivelada y que sea facil de limpiar de los
residuos, para evitar el riesgo de acumulacion de suciedad y de contaminacion de los productos alimentarios.

El personal autorizado para efectuar la conexién eléctrica se debe asegurar de la perfecta eficiencia de la
conexion a tierra de la instalacién eléctrica y debe comprobar que la tensién de linea y la frecuencia
correspondan con los datos indicados en la placa de identificacion.

Consejos de seguridad

Antes de realizar cualquier operacion de limpieza, hay que desconectar el enchufe de alimentacion de la red
para aislar el aparato del resto de la instalacién.

iSi se levanta la tapa puede provocar la salida de vapor, por lo tanto, preste mucha atencion!

No utilice nunca el aparato sin agua.

Descargue el agua solo cuando se haya enfriado completamente.

No desplace el aparato con el tanque lleno de agua, sobre todo si aun esté caliente.
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SOUS VIDE

SV25
Descripcion general del aparato.

‘Sous Vide’' es un aparato de tipo profesional de disefio moderno, disefiado y fabricado para la estructuras de
restauracion colectiva (restaurantes, albergues, comunidades, comedores colectivos, etc.)

El uso de esta técnica de coccion innovadora permite cocer alimentos envasados al vacio (en bolsas especificas) a
baja temperatura.

Gracias a la temperatura controlada electrénicamente se obtiene una coccidn perfectamente uniforme.
Mediante la coccion de "Sous vide" se obtienen notables ventajas en cuanto a:
Conservacion de las caracteristicas organolépticas y gustativas del producto.

Reduccién notable de la deshidratacion del producto (con una consecuente pérdida de peso limitada).
Mejor planificacién del trabajo en la cocina.

ACualquier uso diferente del indicado por el fabricante se considerara USO IMPROPIO.
El fabricante no puede ser considerado responsable por eventuales dafios derivados de usos impropios, erroneos e
irracionales.

El aparato ha sido realizado con materiales seleccionados y técnicas de fabricacion apropiadas para garantizar la
maxima higiene, resistencia a la oxidacién, un notable ahorro energético y seguridad de funcionamiento.

Todos los componentes del aparato que entran en contacto con el producto alimentario son de acero inoxidable.
Cuenta con dispositivos de seguridad en conformidad con las directivas europeas.
La ilustracion representa los componentes principales del aparato y la lista indica su descripcion y funcién.

A) Cubeta: Capacidad de 25 | aproximadamente, material de acero inoxidable AISI 304.

B) Grifo de descarga: Sirve para facilitar la salida del agua. Dispone de una valvula de seguridad para garantizar
la maxima seguridad contra aperturas accidentales
peligrosas.

C) Panel de mando: Esta equipado con los
dispositivos de mando necesarios para que el
aparato funcione.

D) Conector de sonda en el centro: Sirve para
conectar el enchufe de la sonda, que permite
cocer mediante la regulacion de la temperatura en

el interior del producto.

E) Interruptor general: Sirve para activar y
desactivar la alimentacion eléctrica.

FIMAR-RUSSIA.RY +7 495 989 1055
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Caracteristicas técnicas

Descripciones Unlda_d de SV25
medida

Potencia max. w 2000

Temperatura de trabajo °C 0°-95°

Peso neto Kg 13

Peso con embalaje Kg 15

Capacidad maxima L 25

Grifo de descarga del agua Y2 "

Dimensiones del aparato mm 350x660x320h

Dimensiones del embalaje mm 450x690x360h

Instalacion De mostrador

Alimentacién eléctrica V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph

Grado de proteccién IPX3

Descripcion del panel de control

=
2
&
»

4._____ -

(B @

N) Pulsador de encendido: Sirve para activar el ciclo de coccion.

P) Pulsador "SET": Sirve para configurar los parametros de funcionamiento del aparato.

Q) Pulsador "STOP": Sirve para detener el ciclo de coccion.

R) Pulsador +: Sirve para aumentar el valor del parametro seleccionado.

S) Pulsador -: Sirve para disminuir el valor del parametro seleccionado.

Ta) Pantalla: Sirve para visualizar el nimero del programa en uso (de 0 a 9).

Tb) Pantalla: Sirve para visualizar los mensajes de informacion/alarma y los parametros de trabajo.

U) Indicador luminoso: Se ilumina durante el ciclo de trabajo cuando en la pantalla aparece la temperatura del
agua.

W) Indicador luminoso: Se ilumina durante el ciclo de trabajo cuando en la pantalla aparece la temperatura en
el centro del producto.

X) Indicador luminoso: Se ilumina durante el ciclo de trabajo cuando en la pantalla aparece el tiempo de
coccion.



SOUS VIDE

SV25
Uso del Sous Vide SV25

Conecte el enchufe a la toma de pared.

Vierta una cantidad de agua caliente del grifo (posiblemente suavizada) en el tanque, hasta alcanzar el borde
interno del tanque, y asegurese de no mojar las piezas eléctricas del aparato.

Si es posible, cierre el tanque con la tapa, para alcanzar la temperatura a configurar lo antes posible.

Encienda la maquina girando el interruptor hasta la posicion “1”.

Programacion de la maquina.
La maquina muestra durante unos segundos el nimero de version del software de gestién instalado en la maquina;
actualmente se representa la version 3.

3

Presionando el pulsador SET se puede acceder al “menu de parametros”.
Si no se presiona ningun pulsador, la maquina entra automaticamente en el “menu de programa de coccion”, o bien
el de uso normal de la maquina, proponiendo el ultimo programa utilizado.

Menu de parametros
Acceda a este menu para configurar el valor “offset”, o bien el tipo de “escala de temperatura”.

El Offset es el valor, modificable entre +3,0 °C y -3,0 °C (o +5,4 °F y - 5,4 °F), que se anadira o restara al valor de
temperatura detectado por la sonda térmica (calibracién de la sonda térmica)

La escala permite configurar la unidad de medida de la maquina; se puede elegir entre grados Centigrados (°C ) o

grados Fahrenheit (°F).

Para salir del “menu de parametros”, presione el pulsador (N); de esta forma, accedera automaticamente al “menu
de programas de coccion”

Menu de programas de coccion
Este es el menu para el uso normal de la maquina. Aqui se pueden configurar todos los parametros de temperatura
y de tiempo necesarios para la creacion de los programas de coccion.

En la pantalla (Ta) se muestra el numero del programa configurado (de 0 a 9). Para desplazarse por los programas,
presione las teclas +/- (R/S).

Presione una vez el pulsador SET (P) para poder configurar o modificar la temperatura del agua de coccién y
utilice las teclas+/- (R/S) para aumentar o disminuir el valor de la temperatura que se desea obtener para la coccién

del producto.

Una vez configurada la temperatura, presione el pulsador SET (P) para confirmar y memorizar el valor de la
temperatura deseada.

A continuacién se muestra en la pantalla (Tb) el tiempo de coccion que debe configurarse; presione las teclas +/-
(R/S) para aumentar o disminuir el valor del tiempo de coccién del producto.
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El tiempo de coccion se activa una vez que se ha alcanzado la temperatura del agua configurada previamente.

OJg0 1,0 0

Presione de nuevo el pulsador SET (P) para confirmar y memorizar el valor del tiempo de coccion del producto.

Ahora, configure el “arranque retardado”; aparece el simbolo “r’ en la pantalla (Ta); seleccione un valore entre 0 y
24 horas (h) utilizando las teclas +/- (R/S). Una vez seleccionado el valor deseado, presione el pulsador SET (P)

para confirmar y memorizar.

Configure el cuarto y ultimo parametro “delta” de la sonda del centro.

El valor delta de la sonda del centro, si se configura con un valor diferente de 0, activa la gestion de la coccion con
la sonda del centro. El control de la coccién depende de la temperatura detectada por la sonda, que debe
introducirse en el alimento que va a cocerse. El valor que se introduce (delta) es la desviacion maxima admisible
entre la temperatura en el centro y la temperatura del agua.

Ejemplo: si se cuece un bistec a 70 °C con la sonda del centro delta=10, significa que el agua para la coccion
alcanza una temperatura de 80 °C (70°C + 10 °C delta =80°C). La coccion termina cuando se alcanzan los 70 °C
medidos por la sonda del centro.

Si este delta se configura con un valor diferente de 0 y no se conecta la sonda del centro a la maquina, el programa
no arranca y la maquina sefiala un error.

Si el valor delta se mantiene igual a 0, la maquina trabaja normalmente sin basarse en la temperatura que detecta la

sonda del centro.

Configure el valor delta utilizando las teclas +/- (R/S); en la pantalla aparece (Ta) el simbolo “d”.
Una vez seleccionado el valor deseado, presione el pulsador SET (P) para confirmar y memorizar.

De esta manera los parametros del programa ya estan todos configurados y guardados.

Ahora, presione el pulsador de encendido (N) para iniciar el ciclo de trabajo.

Cada dos segundos apareceran individualmente en la pantalla (Tb) tres valores: la temperatura efectiva del agua
del depdsito, el tiempo restante para el fin del ciclo y la temperatura de la sonda del centro, si ha sido activada.

Cuando el agua de coccion alcanza la temperatura de trabajo, coloque las bolsas de producto apoyandolas en las
rejillas de acero inoxidable situadas dentro de la cubeta.
Si se ha configurado o no el tiempo, la maquina emite una sefnal acustica una vez alcanzado el mismo.

Una vez terminado el ciclo de trabajo, apague la maquina, desconecte el enchufe del toma eléctrica y vacie la
cubeta para evitar la formacién de cal.
Antes de vaciar la cubeta, espere hasta que el agua se haya enfriado.

Durante todas las fases de calentamiento y de coccion, la maquina muestra en rotacion los valores de:

1. Temperatura del agua (Led “°C” encendido)
2. Tiempo restante (Led “tiempo" encendido)

3. Siel programa lo prevé, temperatura de la sonda del centro (Led “>C¥” encendido)

La maquina puede ponerse en pausa tanto en la fase de calentamiento como de coccién presionando el pulsador de
encendido (N). Se desactiva la resistencia y se para el temporizador. Para reanudar el programa, presione de nuevo
el pulsador de encendido (N); como alternativa, presione el pulsador stop (Q) para detener el programa y poner la
magquina en stand-by. Si hay una pausa superior a los 10 minutos, la maquina se pondra en stand-by
automaticamente.
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Limpieza al final del dia

e Alfinal del dia, desconecte el enchufe del toma de corriente.

¢ Realice una limpieza a fondo utilizando productos neutros.

e Limpie las partes externas de la maquina con una esponja hiumeda.
¢ No utilice esponjas metalicas ni detergentes abrasivos.

Largos periodos de inactividad

Si debe dejar la maquina parada durante periodos de tiempo prolongados, desconecte el interruptor general de pared,
realice una limpieza general de la maquina y cubrala con una lona para protegerla del polvo.

Mensaje de error

PANTALLA ERROR
Sonda del centro no montada. Conecte la sonda y presione
E r r “START” o ponga a “0” el valor del delta.
Si el problema persiste, pongase en contacto con el servicio de
asistencia.

Error de sobretemperatura. Apague y vuelva a encender la
B NEEE -

interviniendo en el interruptor general.
Si el problema persiste, pdngase en contacto con el servicio de
asistencia.

Error de gradiente (causado por falta de agua o bien por una
G E r r diferencia brusca de temperatura). Presione Start para continuar la
coccidn, o bien pausa para detener temporalmente la maquina.

en el interruptor posterior.
Si el problema persiste, pdngase en contacto con el servicio de
asistencia.

Inconvenientes, causas, soluciones

En caso de averias o de funcionamientos andémalos, desconecte el interruptor general de pared y péngase en contacto
con el Servicio de Asistencia de su revendedor. No desmonte las partes internas de la maquina.

iEl fabricante declina toda responsabilidad por eventuales dainos causados por manipulaciones!

12



SNENEN

SOUS VIDE
RHS50

Descripcion general del aparato.

‘Sous Vide’ es un aparato de tipo profesional de disefio moderno, disefado y fabricado para la estructuras
de restauracion colectiva (restaurantes, albergues, comunidades, comedores colectivos, etc.)

El uso de esta técnica de coccidén innovadora permite cocer alimentos envasados al vacio (en bolsas
especificas) a baja temperatura.

Gracias a la temperatura controlada electronicamente se obtiene una cocciéon perfectamente uniforme.
Mediante la coccién de "Sous vide" se obtienen notables ventajas en cuanto a:
Conservacion de las caracteristicas organolépticas y gustativas del producto.

Reduccién notable de la deshidratacién del producto (con una pérdida de peso limitada).
Mejor planificacion del trabajo en la cocina.

ACuanuier uso diferente del indicado por el fabricante se considerara USO IMPROPIO.
El fabricante no puede ser considerado responsable por eventuales dafios derivados de usos impropios,
erroneos e irracionales.

El aparato ha sido realizado con materiales seleccionados y técnicas de fabricacion apropiadas para
garantizar la maxima higiene, resistencia a la oxidacion, un notable ahorro energético y seguridad de
funcionamiento.

Todos los componentes del aparato que entran en contacto con el producto alimentario
son de acero inoxidable.

Cuenta con dispositivos de seguridad en conformidad con las directivas europeas.

O
La ilustracion representa los componentes principales del aparato y la lista indica su OO0
descripcion y funcion. O 0O

C) Panel de mando: Esta equipado con los dispositivos de mando necesarios para
que el aparato funcione.

F) Jaula de proteccion: Impide el contacto con la resistencia y con el ventilador.

G) Resistencia: Sirve para calentar el agua de coccion.

H) Flotador: Detecta la presencia de agua.

J) Rotor: Mezcla el agua dentro del tanque.

k) Abrazadera: Permite la fijacion en la cubeta.

L) Sonda: Detecta la temperatura del agua de coccion.

M) Sonda de seguridad: En caso de sobretemperatura detectada,
bloquea el motor.

E) Interruptor general: Sirve para activar y desactivar la
alimentacion eléctrica.
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Caracteristicas técnicas

Descripciones Unlda_d de RH50
medida
Potencia max. w 2000
Temperatura de trabajo °C/°F 0°C-95°C / 32°F-115°F
Peso neto Kg 3,6
Peso con embalaje Kg 5
Capacidad max. L 50
Dimensiones del aparato mm 148x241x350h
Dimensiones del embalaje mm 240x350x460h
Instalacion De mostrador
Alimentacién eléctrica V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Grado de proteccion IPX3

Descripcion del panel de mando

N P Q
F) Pulsador de encendido: Sirve para activar el ciclo de coccion.
P) Pulsador "SET": Sirve para configurar los parametros de funcionamiento del aparato.
Q) Pulsador "STOP": Sirve para detener el ciclo de coccién.
R) Pulsador +: Sirve para aumentar el valor del parametro seleccionado.
S) Pulsador -: Sirve para disminuir el valor del parametro seleccionado.
Ta) Pantalla: Sirve para visualizar el nimero del programa en uso (de 0 a 9).
Tb) Pantalla: Sirve para visualizar los mensajes de informacion/alarma y los parametros de trabajo.

U) Indicador luminoso: Se ilumina durante el ciclo de trabajo cuando en la pantalla aparece la
temperatura del agua.

V) Pulsador “ECO”: Sirve para activar la funcion “ECO”.

W) Indicador luminoso: Se ilumina durante el ciclo de trabajo cuando en la pantalla aparece la
temperatura en el centro del producto.

X) Indicador luminoso: Se ilumina durante el ciclo de trabajo cuando en la pantalla aparece el tiempo de
coccion.

Z) Indicador luminoso: Si esta encendido significa que la funcion ECO esta activada.
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Uso del Sous Vide RH50

Instalacion

Fije el RH50 en la cubeta de inmersién mediante la abrazadera situada
detras de la maquina.

Llene la cubeta con agua (mejor descalcificada), prestando atencion a no

quedarse bajo el nivel minimo de agua necesaria para el funcionamiento g

de la maquina (75 mm respecto del borde superior de la cubeta), y a no = =

superare el nivel maximo (25 mm respecto del borde superior de la
cubeta).

Asegurese de que el liquido no entre dentro de la maquina.

Conecte el enchufe al toma del muro.

Encienda la maquina girando el interruptor situado en la parte trasera
hasta la posicion “17.

Programacion de la maquina.
La pantalla muestra durante unos segundos el numero de version del software de gestion instalado en la

maquina; actualmente la versioén 7.

Presionando el pulsador SET (P) se puede acceder al “menu de parametros”.
Si no se presiona ningun pulsador, la maquina entra automaticamente en el “menu de programa de
coccidén”, o bien el de uso normal de la maquina, proponiendo el Ultimo programa utilizado.

Menu de parametros
Acceda a este menu para configurar el valor “offset”, o bien el tipo de “escala de temperatura”.

El Offset es el valor, modificable entre +3,0 °C y -3,0 °C (o0 +5,4 °F y - 5,4 °F), que se afadira o restara al
valor de temperatura detectado por la sonda térmica (calibracion de la sonda térmica)

La escala permite configurar la unidad de medida de la maquina; se puede elegir entre grados Centigrados

(°C ) o grados Fahrenheit (°F).

Para salir del “menu de parametros”, presione el pulsador (N); de esta forma, accedera automaticamente al
“menu de programas de coccion”

Menu de programas de coccion

Este es el menu para el uso normal de la maquina. Aqui se
pueden configurar  todos los parametros de temperatura
y de tiempo necesarios para la creacion de los programas de coccién.

En la pantalla (Ta) se muestra el numero del programa configurado (de 0 a 9). Para desplazarse por los
programas, presione las teclas +/- (R/S).

Presione una vez el pulsador SET (P) para poder configurar o modificar la temperatura del agua de
coccion y utilice las teclas+/- (R/S) para aumentar o disminuir el valor de la temperatura que se desea

obtener para la coccion del producto.

Una vez configurada la temperatura, presione el pulsador SET (P) para confirmar y memorizar el valor de la
temperatura deseada.

A continuacion se muestra en la pantalla (Tb) el tiempo de coccién que debe configurarse; presione las
teclas +/- (R/S) para aumentar o disminuir el valor del tiempo de coccién del producto.
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El tiempo de coccidén se activa una vez que se ha alcanzado la temperatura del agua configurada

previamente.

Presione de nuevo el pulsador SET (P) para confirmar y memorizar el valor del tiempo de coccién del
producto.

Ahora, configure el “arranque retardado”; aparece el simbolo “r’ en la pantalla (Ta); seleccione un valore
entre 0 y 24 horas (h) utilizando las teclas +/- (R/S). Una vez seleccionado el valor deseado, presione el
pulsador SET (P) para confirmar y memorizar.

B BEEC

Configure el cuarto y ultimo parametro “delta” de la sonda del centro.

El valor delta de la sonda del centro, si se configura con un valor diferente de 0, activa la gestion de la
coccion con la sonda del centro. El control de la cocciéon depende de la temperatura detectada por la sonda,
que debe introducirse en el alimento que va a cocerse. El valor que se introduce (delta) es la desviacion
maxima admisible entre la temperatura en el centro y la temperatura del agua.

Ejemplo: si se cuece un bistec a 70 °C con la sonda del centro delta=10, significa que el agua para la
coccidén alcanza una temperatura de 80 °C (70°C + 10 °C delta =80°C). La coccion termina cuando se
alcanzan los 70 °C medidos por la sonda del centro.

Si este delta se configura con un valor diferente de 0 y no se conecta la sonda del centro a la maquina, el
programa no arranca y la maquina sefala un error.

Si el valor delta se mantiene igual a 0, la maquina trabaja normalmente sin basarse en la temperatura que

detecta la sonda del centro.

Configure el valor delta utilizando las teclas +/- (R/S); en la pantalla aparece (Ta) el simbolo “d”.
Una vez seleccionado el valor deseado, presione el pulsador SET (P) para confirmar y memorizar.

De esta manera los parametros del programa ya estan todos configurados y guardados.

Ahora, presione el pulsador de encendido (N) para iniciar el ciclo de trabajo.

Cada dos segundos apareceran individualmente en la pantalla (Tb) tres valores: la temperatura efectiva del
agua del depésito, el tiempo restante para el fin del ciclo y la temperatura de la sonda del centro, si ha sido
activada.

Cuando el agua de coccion alcanza la temperatura de trabajo, coloque las bolsas de producto apoyandolas
en las rejillas de acero inoxidable situadas dentro de la cubeta.
Si se ha configurado o no el tiempo, la maquina emite una sefal acustica una vez alcanzado el mismo.

Una vez terminado el ciclo de trabajo, apague la maquina, desconecte el enchufe del toma eléctrica y vacie
la cubeta para evitar la formacién de cal.
Antes de vaciar la cubeta, espere hasta que el agua se haya enfriado.

Durante todas las fases de calentamiento y de coccion, la maquina muestra en rotacion los valores de:

1. Temperatura del agua (Led “°C” encendido)
2. Tiempo restante (Led “tiempo" encendido)

3. Siel programa lo prevé, temperatura de la sonda del centro (Led “>C%¥” encendido)
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La maquina puede ponerse en pausa tanto en la fase de calentamiento como de coccién presionando el
pulsador de encendido (N). Se desactiva la resistencia y se para el temporizador. Para reanudar el
programa, presione de nuevo el pulsador de encendido (N); como alternativa, presione el pulsador stop (Q)
para detener el programa y poner la maquina en stand-by.

Si hay una pausa superior a los 10 minutos, la maquina se pondra en stand-by automaticamente.

Limpieza al final del dia

¢ Alfinal del dia, desconecte el enchufe del toma de corriente.

e Realice una limpieza a fondo utilizando productos neutros.

e Limpie las partes externas de la maquina con una esponja humeda.
¢ No utilice esponjas metdlicas ni detergentes abrasivos.

Largos periodos de inactividad

Si debe dejar la maquina parada durante periodos de tiempo prolongados, desconecte el interruptor general de
pared, realice una limpieza general de la maquina y cubrala con una lona para protegerla del polvo.

Mensaje de error

PANTALLA ERROR

. .m El nivel del agua es demasiado bajo. La maquina se detiene en

Sonda del centro no montada. Conecte la sonda y presione
“START” o ponga a “0” el valor del delta.
Si el problema persiste, pongase en contacto con el servicio de

estado de pausa y

Error de sobretemperatura. Apague y vuelva a encender la
maquina
interviniendo en el interruptor posterior.

reanuda el funcionamiento automaticamente afiadiendo agua en la

Error de gradiente. Apague y vuelva a encender la maquina
interviniendo
en el interruptor posterior.

_Err

Inconvenientes, causas, soluciones

En caso de averias o de funcionamientos andmalos, desconecte el interruptor general de pared y pdngase en
contacto con el Servicio de Asistencia de su revendedor. No desmonte las partes internas de la maquina.

iEl fabricante declina toda responsabilidad por eventuales dafos causados por
manipulaciones!
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RECOMENDAGOES PARA O LEITOR
Antes de colocar em funcionamento o equipamento é necessario ler e compreender integralmente o conteddo do
manual de instrugdes.
E recomendavel ler as disposigdes de seguranca e respeita-las rigorosamente.
A prudéncia continua a ser insubstituivel. A seguranca também esta nas méos de todos os que interagem com o
equipamento durante o tempo previsto de vida util.
Conservar este manual em local conhecido para que ele esteja sempre a disposigao para consultas.
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INFORMAGCOES GERAIS

Finalidade do manual

Este manual foi redigido pelo Fabricante e é parte integrante do fornecimento da maquina. O fabricante, na fase de
projeto e fabricacdo, dedicou atengdo especial aos aspetos que podem provocar riscos a seguranga e a saude das
pessoas que interagem com a maquina. Além do respeito das leis vigentes em matéria, o fabricante adotou todas as
“regras da boa técnica de fabricagdo”. A finalidade destas informacdes € sensibilizar os utilizadores para que eles
prestem atencao a fim de prevenir qualquer risco. A prudéncia continua a ser insubstituivel. A seguranca também
estd nas maos de todos os operadores que interagem com a maquina. Conservar este manual em um local
apropriado, a fim de que ele esteja sempre ao alcance para ser consultado.

Ao presente manual sdo anexados:

- O certificado de garantia no qual estao referidas as condigbes de garantia determinadas pelo Fabricante.

- Os documentos que comprovam a conformidade com as leis vigentes em matéria de seguranga e saude das
pessoas.

Para qualquer solicitagcdo de Assisténcia técnica, informacdes e pedidos de pegas sobressalentes, contactar o
Revendedor autorizado.

Identificagao do Fabricante e do equipamento.
A placa de identificagao ilustrada é colocada diretamente no equipamento.
Nela estdo colocadas as referéncias e todas as indicagdes indispensaveis para a seguranga no funcionamento

Identificagdo do Fabricante--------- » c € <4----- Marcacao de conformidade

Numero de série  -----————--- #

Modelo de maquina-------------- > *E ———————— Ano de fabricagao
Dados técnicos--- - - - - - _______ i.

Modalidade de solicitagao de assisténcia
Para qualquer solicitagdo de assisténcia técnica, indicar a versdo do equipamento e o tipo de defeito encontrado.
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Disposicoes de segurancga

- O fabricante, na fase de projeto e fabricacéo, dedicou atencdo especial aos aspetos que podem provocar riscos a
segurancga e a saude das pessoas.

- O fabricante adotou todas as "regras de boas praticas de fabricagdo" e realizou o equipamento com materiais
selecionados para garantir a higiene alimentar e a funcionalidade do servigo.

— A finalidade destas informagdes € sensibilizar os utilizadores para que prestem atengao para prevenir qualquer risco
de tipo operacional e alimentar. A prudéncia continua a ser insubstituivel. A seguranga também esta nas maos de
todos os que interagem com o equipamento.

- Ler atentamente as instrugdes referidas no manual fornecido e as colocadas diretamente no equipamento,
observando especialmente aquelas relacionadas a seguranca.

- Efetuar a movimentagao do equipamento de acordo com as informacgdes referidas diretamente na embalagem, no
equipamento e nas instrugdes para a utilizagao.

— Durante as fases de transporte, movimentacao e instalacdo, nao permitir impactos ou quedas do equipamento para
evitar danos aos seus componentes.

- O pessoal autorizado a realizar a ligagao elétrica deve verificar se as caracteristicas da linha de alimentagao
correspondem ao que foi referido na placa, se esta equipada com interruptor diferencial e com componentes
conformes as leis e as normas vigentes.

—Nao adulterar, eliminar nem desviar, em nenhum caso, os dispositivos de seguranca instalados no equipamento.

— E recomendavel que o utilizador leia atentamente todo o manual e tenha certeza de ter compreendido todo o seu
conteudo, principalmente todas as informagdes relacionadas a seguranca.

— Ao utilizar pela primeira vez o equipamento, se necessario, efetuar algumas simulagdes para identificar os
comandos, principalmente aqueles para ligar e desligar.

— E proibido introduzir objetos, utensilios, mdos ou qualquer outro elemento dentro das partes perigosas.

— Manter a maquina fora do alcance das criangas.

— N&o expor a maquina a agentes atmosféricos.

Utilizar o equipamento exclusivamente para os usos previstos. A utilizagao do equipamento para usos

impréprios e diferentes dos permitidos pode causar riscos para a seguranga e a saude das pessoas além de
danos econémicos.

O fabricante exime-se de toda e qualquer responsabilidade por eventuais danos causados pela utilizagdo
imprépria do equipamento, pelo ndo cumprimento das indicagées contidas no manual de utilizagdo e por
adulteracoes ou modificagdes realizadas sem a sua formal autorizacao.

—Todas as intervengdes que requerem competéncia técnica especifica ou capacidades particulares (instalagéao,
ligacdo das alimentagbes, etc.) devem ser efetuadas exclusivamente por pessoal autorizado, com experiéncia
reconhecida e adquirida no setor especifico de intervencao.

— Nao utilizar o equipamento com os cabos de alimentagao elétrica degradados e ineficientes.
- Imediatamente apds constatar um defeito, parar o equipamento em condi¢cées de seguranga e requisitar os servigos
de pessoal autorizado e qualificado para realizar a substituicido dos cabos.

Antes de realizar qualquer intervengio de limpeza, manutengao, etc., CORTAR A ALIMENTAGAO ELETRICA
GERAL (ou entdo, desconectar a tomada elétrica) e verificar se a zona de processamento esta
completamente arrefecida..

- Limpar o equipamento apds cada utilizagdo ou sempre que for considerado necessario, com base também no tipo
de produto alimentar processado.

- Limpar meticulosamente todas as partes do equipamento (inclusive as zonas confinantes), que podem entrar em
contacto direto ou indireto com os produtos alimentares, para preserva-los contra o risco de contaminagao e manter
a higiene.

— Limpar o equipamento exclusivamente com produtos detergentes para uso alimentar. Nunca utilizar produtos de
limpeza corrosivos ou inflamaveis ou produtos que possam conter e/ou liberar substancias nocivas.

- Limpar e higienizar o equipamento utilizando equipamentos de protecdo individual, principalmente quando sao
usados produtos detergentes.
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— Nao fazer a limpeza do equipamento com jatos de agua para nao danificar os componentes e, de modo mais
especifico, os elétricos e eletrénicos.

— Em caso de inatividade prolongada do equipamento, limpar e secar bem todas as suas partes (internas e externas).
Desconectar o cabo de alimentagao e verificar se as condigdes ambientais sdo adequadas para preservar o
equipamento no decorrer do tempo.

A lista apresenta as condi¢cdes necessarias para o funcionamento correto do equipamento elétrico de acordo com o
ambiente circunstante.

— Temperatura ambiente nao inferior a 5°C.
— Humidade relativa entre 50% (medida a 40 °C) e 90% (medida a 20 °C).

— O ambiente deve ser desprovido de zonas com concentragdo de gases e pos potencialmente explosivos e/ou com
risco de incéndio.

- A atividade pode afetar o ambiente e por isso € necessario controlar as emissdes na atmosfera, as descargas de
liquidos e a contaminagao do solo, a utilizacdo de matérias-primas e de recursos naturais e a gestao dos residuos.

- Durante o transporte e o armazenamento a temperatura ambiental deve estar compreendida entre -25 °C e 55 °C,
com um valor maximo de até 70 °C, desde que o tempo de exposi¢cdo ndo seja superior a 24 horas

— Os componentes da embalagem devem ser eliminados de acordo com as leis em vigor no pais de utilizagao.

- Durante as fases de desativagao e destruicdo do equipamento, selecionar todos os componentes de acordo com as
suas caracteristicas e realizar a eliminagao seletiva.

—De modo particular, os componentes elétricos e eletrénicos, marcados com o respetivo simbolo, devem ser
eliminados nos centros de recolha autorizados ou entdo entregues ao vendedor no momento de uma nova compra.

Os Equipamentos Elétricos e Eletronicos contém substancias perigosas com efeitos potencialmente nocivos
para a saude das pessoas e para o ambiente. E recomendavel efetuar a sua eliminagao de modo correto.

SINAIS DE SEGURANGA E INFORMAGAO

No equipamento, na posi¢do correspondente as zonas nas quais existem RISCOS RESIDUAIS, sao colocados sinais
de segurancga que informam sobre o risco correspondente.

As ilustragdes representam os sinais de segurancga e informagéo colocados no equipamento.
- Perigo de queimadura: sinaliza que é necessario prestar atengéo as superficies quentes.

—Perigo de choque elétrico: sinaliza que é necessario cortar a alimentagéo elétrica geral (ou entao
desconectar a tomada elétrica) antes de intervir nas ligagdes elétricas.
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Disposi¢coes para desembalagem, movimentagao e instalagao.

— O equipamento & entregue embalado em um recipiente apropriado e, se necessario, € adequadamente estabilizado
com material de protegéo contra impactos para assegurar a sua integridade.
De acordo com as caracteristicas do equipamento, do local de destinagdo e do meio de transporte a ser utilizado,
para facilitar a movimentagcado a embalagem pode ser paletizada.
Todas as informacgdes necessarias para efetuar a movimentagéo (carga e descarga) em condi¢des de segurancga
séo referidas diretamente na embalagem.

— A movimentacao da embalagem deve ser efetuada com base nas suas caracteristicas (peso, dimensdes, etc.). Se
as dimensdes e o peso forem reduzidos, a movimentagao podera ser feita manualmente, caso contrario, sera
necessario utilizar um dispositivo de elevagéo de capacidade adequada.

Ao receber o equipamento, verificar a integridade de todos os componentes. No caso de danos ou falta de algumas
partes, contactar o revendedor da area para definir os procedimentos a adotar.

— A instalagao deve ser efetuada por pessoal especializado e autorizado, que deve verificar preventivamente se a
linha de alimentagao elétrica esta em conformidade com as leis vigentes em matéria, com as normas e
especificagdes em vigor no pais de utilizagao.

- Antes de instalar o equipamento, verificar se a zona escolhida é adequada, suficientemente arejada e iluminada,
estavel e se tem espaco circunstante suficiente para realizar comodamente as operacdes de limpeza e manutencao.
Além disso, verificar se o plano de apoio é estavel, nivelado e se a sua superficie pode ser limpa facilmente para
eliminar os residuos e evitar o risco de acumulagao de sujidade e de contaminac¢ao dos produtos alimentares.

O pessoal autorizado a efetuar a ligagao elétrica deve verificar se a ligagao a terra do sistema elétrico
funciona perfeitamente e se a tensao de linha e a frequéncia correspondem aos dados referidos na placa de
identificacao.

Conselhos para a segurancga

Antes de realizar qualquer operagao de limpeza é necessario desconectar o ficha de alimentagao da rede
elétrica para isolar o equipamento do resto do sistema.

A elevacao da tampa pode causar a saida de vapor, por isso, tomar muito cuidado!

Nunca utilizar o aparelho sem agua.

Descarregar apenas quando estiver completamente fria.

N&o deslocar o equipamento com o recipiente cheio de agua, principalmente se ainda estiver quente.
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SOUS VIDE

SV25
Descrigao geral do equipamento.

O Sous Vide SV25 é um equipamento de tipo profissional de conce¢do moderna, projetado e fabricado para
restauragao coletiva (restaurantes, hotéis, comunidades, refeitérios coletivos, etc.).

A utilizagdo desta técnica inovadora de cozimento permite cozinhar alimentos embalados a vacuo (em sacos
adequados) em baixa temperatura.

Gracgas a temperatura controlada eletronicamente, obtém-se um cozimento uniforme.
Através do cozimento do Sous Vide sdo obtidas notaveis vantagens no que se refere a:

Conservagao das caracteristicas organolépticas e gustativas do produto.
Diminuigéo consideravel da desidratagao do produto (com consequente redugado da perda de peso).
Melhor programacéo do trabalho na cozinha.

AQualquer utilizagdo diferente daquela indicada pelo fabricante deve ser considerada UTILIZACAO
IMPROPRIA.
O fabricante ndo pode ser considerado responsavel por eventuais danos relacionados a usos impréprios, incorretos
e irracionais.

O equipamento é realizado com materiais selecionados e técnicas de fabricagdo apropriadas para garantir a
maxima higiene, a resisténcia a oxidagao, uma notavel poupanga energética e a seguranca do funcionamento.

Todos os componentes do equipamento que entram em contacto com o produto alimentar sao realizados em ago
inox.

E provida de dispositivos de seguranga em conformidade com as Diretivas Europeias.
A ilustragao representa os componentes principais do equipamento e a lista refere a sua descrigéo e fungao.
A) Bacia: Capacidade de 25L aproximadamente, material em ago inox AISI304.

B) Torneira de descarga: Tem a funcgéo de facilitar a saida da agua. Dotada de valvula de seguranga para
garantir a maxima seguranga contra aberturas
acidentais perigosas.

C) Painel de comando: Esta equipado com
dispositivos de comando necessarios para fazer o
equipamento funcionar.

D) Conector da sonda de nucleo: Tem a fungéo
de conectar o pino da sonda que permite cozinhar
por meio da regulagao da temperatura interna do
produto.

E) Interruptor geral: Tem a fungdo de ativar e
desativar a alimentagao elétrica.

FIMAR-RUSSIA.RY +7 495 989 1055



SOUS VIDE
SV25

Caracteristicas técnicas

Descrigoes Unldac_ie de SV25
medida
Poténcia max. w 2000
Temperatura de trabalho °C 0°-95°
Peso liquido Kg 13
Peso com embalagem Kg 15
Capacidade max. L 25
Torneira de descarga de agua e
Dimensdes do equipamento mm 350x660x320h
Dimensdes da embalagem mm 450x690x360h
Instalagao De bancada
Alimentacao elétrica V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Grau de protecao IPX3

Descricao do painel de controlo

mR ms
s W
v 5 v X

B @

1,_ ——-

N) Botao de ligagdo: Tem a fungéo de ativar o ciclo de cozimento.

P) Botao "SET": Tem a fung&o de definir os parametros de funcionamento do equipamento.

Q) Botdo "STOP": Tem a fungéo de parar o ciclo de cozimento.

R) Botédo +: Tem a fung&o de aumentar o valor do parametro selecionado.

S) Botdo -: Tem a fungéo de diminuir o valor do parametro selecionado.

Ta) Ecra: Tem a fungéo de visualizar o nimero do programa utilizado (de 0 a 9)

Thb) Ecra: Tem a fungéo de exibir as mensagens de informac&o/alarme e os parametros de trabalho.

U) Indicador luminoso: Acende-se durante o ciclo de trabalho quando no ecré é visualizada a temperatura da
agua.

W) Indicador luminoso: Acende-se durante o ciclo de trabalho quando no ecré é visualizada a temperatura do
nucleo do produto.

X) Indicador luminoso: Acende-se durante o ciclo de trabalho quando no ecra & visualizado o tempo de
cozimento.



SOUS VIDE
SV25
Uso do Sous Vide SV25

Inserir a ficha elétrica a tomada instalada na parede.

Inserir uma quantidade de agua quente da torneira (agua amaciada) no recipiente até atingir a borda interna do
recipiente, prestando atencao para nao molhar as partes elétricas do equipamento.

Fechar o recipiente com a tampa de modo a alcancar o mais rapidamente possivel a temperatura a ser definida.

Ligar a maquina pressionando o interruptor na posigéao “1”.

Programacgéao da maquina.
A maquina exibe durante alguns segundos o numero de versdo do software de gestdo presente na maquina:

atualmente representada a versao 3.

Ao pressionar o botdo SET pode-se, entdo,l entrar no “menu parametros”.
Quando nenhum botao é pressionado, a maquina entra automaticamente no “menu programa de cozimento”, ou
seja, o de utilizagdo normal da maquina, sugerindo o ultimo programa utilizado.

Menu parametros
Entrar neste menu para definir o valor “offset” ou o tipo de “escala de temperatura”.

O Offset é o valor, passivel de modificagao dentro da faixa +3,0°C e -3,0°C ou +5,4°F e - 5,4°F, que sera adicionado
ou eliminado do valor de temperatura detetado pela sonda térmica (calibragdo da sonda térmica)

A escala permite definir a unidade de medida da maquina, as opg¢des sao graus Centigrados (°C ) ou graus

Fahrenheit (°F).
| C

Para sair do “menu parametros”, pressionar o botdo (N) a fim de entrar automaticamente no “menu programas de
cozimento”

Menu programas de cozimento
Este é o menu para a utilizagcdo normal da maquina. Nele é possivel definir todos os parametros de temperatura e
tempo necessarios para a criagdo dos programas de cozimento.

No ecra (Ta) exibe-se o numero do programa definido (da 0 a 9). Para percorrer os programas, pressionar as teclas
+/- (R/S).

Pressionar uma vez o botdo SET (P) para poder definir ou modificar a temperatura da agua de cozimento e utilizar
as teclas +/- (R/S) para aumentar ou diminuir o valor da temperatura que se deseja obter para o cozimento do

produto.

Apés definir a temperatura, pressionar novamente o botdo SET (P) para confirmar e memorizar o valor da
temperatura desejada.

A seguir, exibe-se no ecra (Tb) o tempo de cozimento que deve ser definido; pressionar as teclas +/- (R/S) para
aumentar ou diminuir o valor do tempo de cozimento do produto.
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O tempo de cozimento s6 comega depois da obtengédo da temperatura da agua definida anteriormente.

00 1,00

Pressionar novamente o botdo SET (P) para confirmar e memorizar o valor do tempo de cozimento do produto.

“

Nessa altura, definir a “ativacéo retardada”; aparece o simbolo “r’ no ecra (Ta); selecionar um valor de 0 a 24 horas
(h) utilizando as teclas +/- (R/S). Depois de selecionar o valor desejado, pressionar o botdo SET (P) para confirmar

€ memorizar.

Definir o quarto e ultimo paradmetro “delta” da sonda de nucleo.

O valor delta da sonda de nucleo, se estiver definido com valor diferente de 0, ativa a gestdo do cozimento com a
sonda de nucleo. Entédo, o cozimento € comandado pela temperatura detetada pela sonda, que deve ser inserida no
alimento a ser cozido. O valor inserido (delta) é a diferenga maxima admissivel entre a temperatura de nucleo e a
temperatura da agua.

Por exemplo, se um bife for cozido a 70°C com a sonda de nucleo delta=10, significa que a agua para o cozimento
devera atingir uma temperatura de 80°C (70°C + 10°C delta =80°C). O cozimento termina quando se alcanca a
temperatura de 70°C medida pela sonda de nucleo.

Se este valor delta, for definido com um valor diferente de 0 e n&o for conectada a sonda de nlcleo na maquina, o
programa nao sera ativado e a maquina entrara em estado de erro.

Se este valor delta permanecer igual a 0, a maquina funcionara normalmente sem basear-se na temperatura

detetada pela sonda de nucleo.

Definir o valor delta utilizando as teclas +/- (R/S); no ecra (Ta) aparece o simbolo “d”.
Depois de selecionar o valor desejado, pressionar o botdo SET (P) para confirmar e memorizar.

Desse modo, os parametros do programa sao todos definidos e guardados.

A essa altura, pressionar o botédo de ligacdo (N) para iniciar o ciclo de trabalho.

A cada dois segundos serdo exibidos individualmente no ecra (Tb) trés valores: a temperatura efetiva da agua do
recipiente, o tempo restante para o fim do ciclo e, por ultimo, a temperatura da sonda de nucleo, se estiver inserida.

Quando a agua para o cozimento alcangar a temperatura de trabalho, colocar os sacos de produto apoiando-os
sobre as grelhas de inox situadas dentro do recipiente.

Independentemente do facto de ter sido definido o tempo ou ndo, a maquina emite um sinal acustico quando
alcanga a temperatura.

Apés terminar o ciclo de trabalho, desligar a maquina, tirar a ficha da tomada da corrente e esvaziar o recipiente
para evitar a formagéo de calcario.
Antes de esvaziar o recipiente, aguardar o resfriamento da agua.

Durante todas as fases de aquecimento e de cozimento, a maquina exibe de modo rotativo os valores:

1. Temperatura da agua (Led “°C” aceso)
2. Tempo residual (Led “ tempo “ aceso)

3. Se o programa estiver assim definido, a temperatura da sonda de nucleo (Led “C¥” aceso)

A maquina podera ser colocada em pausa tanto na fase de aquecimento quanto de cozimento, bastando, para isso,
pressionar o botdo de ligagdo (N). A resisténcia é desabilitada e determina-se a paragem do temporizador. Para
reativar o programa, pressionar novamente o botdo de ligacdo (N), ou entdo, pressionar o botao stop (Q) para parar
0 programa e colocar a maquina em stand-by. Se a maquina permanecer em pausa por mais de 10 minutos, ela
entrara em stand-by automaticamente.
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Limpeza do fim do dia

¢ No fim do dia de trabalho, desligar a ficha da tomada de corrente.
e Fazer um limpeza meticulosa utilizando produtos neutros.

e Limpar as partes externas da maquina com uma esponja humida.
e Nao utilizar palhas metalicas e sabdes abrasivos.

Longo periodo de inatividade da maquina

Se a maquina tiver que permanecer parada por longos periodos, desligar o interruptor geral na parede, fazer uma
limpeza geral da maquina e cobri-la com um lona para protegé-la contra o po.

Mensagem de erro

ECRA ERRO

Sonda de nucleo ndo montada. Ligar a sonda e pressionar
E r r “START” ou colocar como “0” o valor do delta.

Se o problema persistir, contactar a assisténcia.

Erro de sobretemperatura. Desligar e ligar novamente a maquina
S E r r atuando no interruptor geral.

Se o problema persistir, contactar a assisténcia.

Erro de gradiente (causado pela falta de agua ou por uma brusca
G E I‘ r diferenca de temperatura). Pressionar Start para dar continuidade

ao cozimento ou pausa para parar temporariamente a maquina.

no interruptor traseiro.
Se o problema persistir, contactar a assisténcia.

Problemas, causas, solugoes

Se houver falhas ou maus funcionamentos, desligar o interruptor geral na parede e contactar o servigo de Assisténcia
do seu revendedor. Ndo desmontar as partes internas da maquina.

O fabricante exime-se de toda e qualquer responsabilidade por eventuais adulterag¢ées!
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SOUS VIDE
RHS50

Descricao geral do equipamento.

O Sous Vide RH50 é um equipamento de tipo profissional de concegdo moderna, projetado e fabricado para
restauracéo coletiva (restaurantes, hotéis, comunidades, refeitérios coletivos, etc.).

A utilizagdo desta técnica inovadora de cozimento permite cozinhar alimentos embalados a vacuo (em
sacos adequados) em baixa temperatura.

Gracas a temperatura controlada eletronicamente, obtém-se um cozimento uniforme.
Através do cozimento do Sous Vide sdo obtidas notaveis vantagens no que se refere a:

Conservacgao das caracteristicas organolépticas e gustativas do produto.
Diminuicao consideravel da desidratagao do produto (com consequente redugéo da perda de peso).
Melhor programacéo do trabalho na cozinha.

AQualquer utilizagéo diferente daquela indicada pelo fabricante deve ser considerada UTILIZACAO
IMPROPRIA.

O fabricante ndo pode ser considerado responsavel por eventuais danos relacionados a usos improprios,
incorretos e irracionais.

O equipamento é realizado com materiais selecionados e técnicas de fabricagédo apropriadas para garantir a
maxima higiene, a resisténcia a oxidagdo, uma notavel poupanca energética e a seguranca do
funcionamento.

Todos os componentes do equipamento que entram em contacto com o produto
alimentar s&o realizados em ago inox.

E provida de dispositivos de seguranga em conformidade com as Diretivas Europeias. F@“
o o . | OC %-1C

A ilustragéo representa os componentes principais do equipamento € a lista refere a sua OO0

descricao e fungao. O 0O

C) Painel de comando: Esta equipado com dispositivos de comando necessarios
para fazer o equipamento funcionar. e

F) Engradado de protecao: Impede o contacto com a resisténcia e com a ventoinha. | ---- 4

G) Resisténcia: Tem a fungéo de esquentar a agua de cozimento.

H) Boia: Deteta a presencga de agua. G
J) Rotor: Mistura a agua dentro do recipiente.

k) Grampo de fixagao: Permite a fixagdo no recipiente.
L) Sonda: Deteta a temperatura da agua de cozimento.

M) Sonda de seguranga: Em caso de sobretemperatura detetada,
bloqueia o motor.

E) Interruptor geral: Tem a fungéo de ativar e desativar a
alimentagao elétrica.
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SOUS VIDE
RHS50

Caracteristicas técnicas

Descrigoes Umdat?e de RH50
medida
Poténcia max. W 2000
Temperatura de trabalho °C/°F 0°C-95°C / 32°F-115°F
Peso liquido Kg 3,6
Peso com embalagem Kg 5
Capacidade max. L 50
Dimensoes do equipamento mm 148x241x350h
Dimensdes da embalagem mm 240x350x460h
Instalagao De bancada
Alimentacao elétrica V Hz Ph 230V 50Hz 1Ph
Grau de protecao IPX3
Descrigao do painel de comando
Ta V Tb
| : : ,,r’ u
~ ! \ : N W
SR )
v ! Voo e--}------ X
- ---- Yy 4
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F) Botao de ligagao: Tem a fungao de ativar o ciclo de cozimento.

Q

P) Botao "SET ": Tem a fung&o de definir os parametros de funcionamento do equipamento.

Q) Botao "STOP": Tem a fungéo de parar o ciclo de cozimento.

R) Botao +: Tem a fungéo de aumentar o valor do parametro selecionado.

S) Botao -: Tem a fungéo de diminuir o valor do parametro selecionado.

Ta) Ecra: Tem a fungéo de visualizar o nimero do programa utilizado (de 0 a 9)

Tb) Ecra: Tem a fung&o de exibir as mensagens de informagéo/alarme e os parametros de trabalho.

U) Indicador luminoso: Acende-se durante o ciclo de trabalho quando no ecré é visualizada a

temperatura da agua.

V) Botao “ECO”: Tem a fungéo de ativar a funcionalidade “ECO”

W) Indicador luminoso: Acende-se durante o ciclo de trabalho quando no ecré é visualizada a
temperatura do nucleo do produto.

X) Indicador luminoso: Acende-se durante o ciclo de trabalho quando no ecré é visualizado o tempo de

cozimento.

Z) Indicador luminoso: Quando acende indica que fungdo ECO esta ativa.
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SOUS VIDE

RH50
Uso do Sous Vide RH50

Instalagao

Fixar o RH50 na borda do recipiente de imersao por meio do grampo de
fixacao situado atras de maquina.

Encher o recipiente de agua (amolecida, de preferéncia), prestando

atencao para que nao fique abaixo do nivel minimo de agua necessaria (R —

ao funcionamento da maquina (75 mm da borda superior do recipiente), e =¥

para nao ultrapassar o nivel maximo (25 mm da borda superior do
recipiente).

Prestar atengéo para que o liquido nao penetre na parte interna da
maquina.

Inserir a ficha elétrica a tomada instalada na parede.
Ligar a maquina pressionando o interruptor situado na parte de tras, na posigéao “1”.

Programacio da maquina.
O ecra exibe durante alguns segundos o numero de versédo do software de gestdo presente na maquina:

atualmente representa-se a verséo 7.

Ao pressionar o botdo SET (P) pode-se, entdo,l entrar no “menu parametros”.
Quando nenhum botdo é pressionado, a maquina entra automaticamente no “menu programa de
cozimento”, ou seja, o de utilizacdo normal da maquina, sugerindo o ultimo programa utilizado.

Menu parametros
Entrar neste menu para definir o valor “offset” ou o tipo de “escala de temperatura”.

O Offset é o valor, passivel de modificagdo dentro da faixa +3,0°C e -3,0°C ou +5,4°F e - 5,4°F, que sera
adicionado ou eliminado do valor de temperatura detetado pela sonda térmica (calibragdo da sonda térmica)

A escala permite definir a unidade de medida da maquina, as opgdes sdo graus Centigrados (°C ) ou graus

Fahrenheit (°F).
| C

Para sair do “menu parametros”, pressionar o botdo (N) a fim de entrar automaticamente no “menu
programas de cozimento”

Menu programas de cozimento
Este € o menu para a utilizagdo normal da maquina. Nele é possivel definir todos os paradmetros de
temperatura e tempo necessarios para a criagdo dos programas de cozimento.

No ecra (Ta) exibe-se o numero do programa definido (da 0 a 9). Para percorrer os programas, pressionar
as teclas +/- (R/S).

Pressionar uma vez o botdo SET (P) para poder definir ou modificar a temperatura da agua de cozimento e
utilizar as teclas +/- (R/S) para aumentar ou diminuir o valor da temperatura que se deseja obter para o

cozimento do produto.

Apos definir a temperatura, pressionar novamente o botdo SET (P) para confirmar e memorizar o valor da
temperatura desejada.

A seguir, exibe-se no ecra (Tb) o tempo de cozimento que deve ser definido; pressionar as teclas +/- (R/S)
para aumentar ou diminuir o valor do tempo de cozimento do produto.
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RHS50

O tempo de cozimento sé comega depois da obtengéo da temperatura da agua definida anteriormente.

OM0 100

Pressionar novamente o botdo SET (P) para confirmar e memorizar o valor do tempo de cozimento do
produto.

Nessa altura, definir a “ativacéo retardada”; aparece o simbolo “r’ no ecréa (Ta); selecionar um valor de 0 a
24 horas (h) utilizando as teclas +/- (R/S). Depois de selecionar o valor desejado, pressionar o botao SET

(P) para confirmar e memorizar.

Definir o quarto e ultimo parametro “delta” da sonda de nucleo.

O valor delta da sonda de nucleo, se estiver definido com valor diferente de 0, ativa a gestdo do cozimento
com a sonda de nucleo. Entdo, o cozimento € comandado pela temperatura detetada pela sonda, que deve
ser inserida no alimento a ser cozido. O valor inserido (delta) é a diferenga maxima admissivel entre a
temperatura de nucleo e a temperatura da agua.

Por exemplo, se um bife for cozido a 70°C com a sonda de nucleo delta=10, significa que a agua para o
cozimento devera atingir uma temperatura de 80°C (70°C + 10°C delta =80°C). O cozimento termina quando
se alcanga a temperatura de 70°C medida pela sonda de nucleo.

Se este valor delta, for definido com um valor diferente de 0 e ndo for conectada a sonda de nucleo na
maquina, o programa nao sera ativado e a maquina entrara em estado de erro.

Se este valor delta permanecer igual a 0, a maquina funcionard normalmente sem basear-se na
temperatura detetada pela sonda de nucleo.

Definir o valor delta utilizando as teclas +/- (R/S); no ecra (Ta) aparece o simbolo “d”.
Depois de selecionar o valor desejado, pressionar o botdo SET (P) para confirmar e memorizar.

Desse modo, os pardmetros do programa sao todos definidos e guardados.

A essa altura, pressionar o botédo de ligagéo (N) para iniciar o ciclo de trabalho.

A cada dois segundos serdo exibidos individualmente no ecrad (Tb) trés valores: a temperatura efetiva da
agua do recipiente, o tempo restante para o fim do ciclo e, por ultimo, a temperatura da sonda de nucleo, se
estiver inserida.

Quando a agua para o cozimento alcangar a temperatura de trabalho, colocar os sacos de produto
apoiando-os sobre as grelhas de inox situadas dentro do recipiente.

Independentemente do facto de ter sido definido o tempo ou ndo, a maquina emite um sinal acustico
quando alcanga a temperatura.

Apos terminar o ciclo de trabalho, desligar a maquina, tirar a ficha da tomada da corrente e esvaziar o

recipiente para evitar a formagéo de calcario.
Antes de esvaziar o recipiente, aguardar o resfriamento da agua.

Durante todas as fases de aquecimento e de cozimento, a maquina exibe de modo rotativo os valores:

1. Temperatura da agua (Led “°C” aceso)
2. Tempo residual (Led “ tempo “ aceso)

3. Se o programa estiver assim definido, a temperatura da sonda de nucleo (Led “°C¥” aceso)
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LIMPEZA E PROBLEMAS

A maquina podera ser colocada em pausa tanto na fase de aquecimento quanto de cozimento, bastando,
para isso, pressionar o botdo de ligagédo (N). A resisténcia é desabilitada e determina-se a paragem do
temporizador. Para reativar o programa, pressionar novamente o botao de ligagao (N), ou entao, pressionar
o botéo stop (Q) para parar o programa e colocar a maquina em stand-by.

Se a maquina permanecer em pausa por mais de 10 minutos, ela entrara em stand-by automaticamente.

Limpeza do fim do dia

¢ No fim do dia de trabalho, desligar a ficha da tomada de corrente.
e Fazer um limpeza meticulosa utilizando produtos neutros.

e Limpar as partes externas da maquina com uma esponja humida.
o Nao utilizar palhas metalicas e sabdes abrasivos.

Longo periodo de inatividade da maquina

Se a maquina tiver que permanecer parada por longos periodos, desligar o interruptor geral na parede, fazer
uma limpeza geral da maquina e cobri-la com um lona para protegé-la contra o pé.

Mensagem de erro

ECRA ERRO

. .m O nivel da agua é baixo demais. A maquina entra em pausa e

Sonda de nucleo ndo montada. Ligar a sonda e pressionar
“START” ou colocar como “0” o valor do delta.
Se o problema persistir, contactar a assisténcia.

ativa-se automaticamente com a adigéo de agua no recipiente.

Erro de sobretemperatura. Desligar e ligar novamente a maquina
atuando no interruptor traseiro.
Se o problema persistir, contactar a assisténcia.

s Err

Erro de gradiente. Desligar e ligar novamente a maquina atuando
no interruptor traseiro.
Se o problema persistir, contactar a assisténcia.

Gl Eror

Problemas, causas, solugoes

Se houver falhas ou maus funcionamentos, desligar o interruptor geral na parede e contactar o servigo de
Assisténcia do seu revendedor. Nao desmontar as partes internas da maquina.

O fabricante exime-se de toda e qualquer responsabilidade por eventuais adulteracées!
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OBLUUE CBEOEHUA

Ll,enb pykKoBoACTBa

OT10 pykoBOACTBO ObINO cocTaBneHo [lpov3BoauTeENeM U SBMASETCA HEOTHLEMIIEMOM YacTbio KOMMMEKTa MaLUMVHBbI.
WNaroTtoButenb, Npy NpoekTMpOBaHUM MU N3roTOBIIEHMM, 0COO0OEe BHUMAHWME yOoenun TeM acrnekTam, KOTopble MOryT
cnpoBouupoBaTth puck ang 6esonacHocTn 1 30opoBbs ntogen. Kpome cobntogeHns TpeboBaHuin COOTBETCTBYHOLLETO
3akoHogaTtenbcTBa [lpousBogutens y4en u MpuMeHWn Bce "nMpaBuna MpPOEKTUPOBaHWS W MpPOM3BOACTBa
obopynoBaHus". Llenb aton nHdopmaumm - 3acTaBuUTb NoNb3oBaTenen bbiTb 0CO00 BHUMATENbHBIMK B NMpoLecce
MCMNOMb30BaHNS MalUuHbl BO M3bexaHne BO3HMKHOBEHMS MOObIX PUCKOB. OCTOpPOXHOCTb - Mpexae BCero.
BesonacHOCTb - Mpexae BcCero B pykax TeX, KTo pabotaeT ¢ npubopamu. XpaHuTb 3TO PYKOBOACTBO B CTPOro
oTBeAeHHOM O1d Hero mecrte, YTOObl UMETH BO3MOXHOCTb 6bICTpO O3HakKOMUTbLCA C HUM B Criy4vae H806XO,D,I/IMOCTI/I.

K HacTosLLeMy pyKOBOACTBY npunaratoTcs:

- [apaHTnitHbIN cepTUduKaT, B KOTOPOM YKasaHbl yCrioBus rapaHTum Npoussoantens.

- [JOoKyMmeHTbl, KOTOpble NoATBEpXAalT COOTBETCTBME MalUUHbI AENCTBYIOLLEMY 3aKOHOA4ATenbCTBY B cdepe
©e3onacHOCTU 1 300pOBbsI FPaXaaH.

IOna nonyyeHnss TexHu4eckoro obcnyxmBaHusi, MHOPMaLUN U OPOPMIIEHNS 3aKa30B Ha 3an4yacTn Heobxoaumo
CBSA3aTbCs C ABTOPU30BaHHbLIM OUIIEPOM.

UpenTucpukauma Usrotosutens v obopyaosaHus
MpencTtaBneHHas naeHTudrkaumoHHas Tabnunyka ycraHoBneHa HenocpeacTBeHHO Ha npubope.
34ecb NpMBOANTCS MOEHTUdMKALMOHHASA UHopMaLns U HeOBXoAUMbIe YKa3aHUs Mo TeXHUKe 6e3onacHoCTH.

Uaentudwmkauma 00 o= > <---- MapkupoBka o
m3rotoBuTens COOTBETCTBUU

Homep nacnopTta npuéopa - ------ % = ep— R

Mopenb npuéopa  -------------- t» E Fon u3rotoBneHus
TexHUYeCKNe AaAHHbLIE - - - ___ s —

Flop,aqa 3asiBKMN Ha TeXHU4YeCKYH noanepxkKy
Mpu nogade nobON 3as8BKN Ha TEXHUYECKYHD NOOAEPXKKY CnefyeT ykasaTb Bepcuio npubopa n Bug obHapyXeHHOM
Henonagku.



OBLUUE CBEOEHUA

Mepbl 6e3onacHocTH

— M3rotoBuTEnb, NPY NPOEKTUPOBAHUN U U3rOTOBINEHUWU, 0COG0E BHUMaHWE ydenur Tem acrnektam, KoTopble MoryT
CNpOoBOLMPOBaTh PUCK AN 6e30MacHOCTU U 300POBbS NMoAei.

—WNarotoButens npuMeHun Bce "OOLIENPUHSTBIE TEXHUMYECKMe npaBuna“, p[ns  M3rotoBneHus npubopa
MCMOMb30Banucb crneumanbHO OToOpaHHble MaTtepuansl, 4Tobbl ObGecneunTb TUrMEHY MNULLEBLIX MPOAYKTOB U
paboTocnocobHOCTL Npubdopa.

—Llenb HacTosiwen wHgopMauum - HanpaBuUTb BHMMaHWME MONb30BaTeENen Ha Heobxoaumble Mepbl Ans
npeanoTepalleHnsa nobbIx PUCKOB KaK Mo NpUMeHeHu0, Tak U OTHOCALLKNXCA K NpoAyKTamM NMUTaHUA. OCTOpO)KHOCTb -
npexae Bcero. besonacHocTb - Npexae BCero B pykax Tex, KTo pabotaeT ¢ npubopamu.

— BHumaTtenbHo npoYecTb NHCTPYKUUN, I'Ipl/IBe/J,éHHble B PYKOBOACTBE, BXOoAdWeM B KOMMIIEKT, U Te€, YTO HaxogATCA
HenocpeacTBeHHO Ha an6ope, B 4YaCcTHOCTU, cobnogaTb MHCTPYKUMN NO TEXHUKE 6e30nacHoCTML.

- MNepemeweHre npmubopa BLINONHATL C cobniogeHnemMm MHgopmauum, NpuBegéEHHON HeNnocpPeACTBEHHO Ha YNakoBKe
npubopa 1 B MHCTPYKLUMSIX NO 3KCMyaTauuu.

- Bo BpemMsi nepeBo3ku, MOrpy304HO-Pa3rpy304HbIX paboT, YCTaHOBKM He yaapsiTb U HE POHSTb NpuGop, YTOObI He
NOBPEAUTb €ro KOMMOHEHTI.

— YNONMHOMOYEHHbIN nepcoHarn, BbIMOMNHSAOLLNINA ANeKTpnuyeckoe nogknw4eHne, [OOormkKeH nNpoBepuTb, 4YTO
XapaKTepUCTUKN NIMHUN INEKTPONUTaHNA OOJIKHbI COOTBETCTBOBATb TE€M, YTO NPUBOOATCA Ha Tabnuyke, 4To r|p|/|60p
OCHaLLEH nwcbd)epeHumaanuM BblKIo4aTenem n KOMNnoHeHTamMn, KoOTopble COOTBETCTBYOT ,El,eIZCTByI'OLLI,I/IM 3aKOHaM
M CTaHgapTam.

—He pasbupatb, He ypanaTb U HM B KOEM Crydae He LWyHTUpoBaTb MNpPeaoXpaHUTeNbHble YCTPOMCTBA,
YCTaHOBIEHHbIE Ha npubope.

— Monb3oBarento pekomMmeHayeTCcAa BHMMaTellbHO Npo4eCTb BCE PYyKOBOACTBO U y6eﬂVITbCF| B €ro noysiIHoM NOHMMaHun u,
B YaCTHOCTWU, YTO NpaBuUI1bHO YCBOEHa BCA MHd)OpMaLI,VIFl, KOTOpasa KacaeTcA TEXHUKN ©e3onacHocTu.

—HpM nepesomMm npMMeHeHumn r|p|/|60pa, B Cny4ae HeobXo4MMOCTN, BLINOMHUTL HECKOSbKO I'Ip06HbIX LMKNOB, YTOObI
onpenennTb NoroXxeHne yCTpOl7ICTB ynpasrieHnsa, B HaCTHOCTU, BKITIOYEHUA U BbIKITIOYEHUA.

— 3anpeLLeHo 3acoBbIBaTb BHYTPb YacTen npubopa, npeacTaBnsiolmMx ONacHOCTb, NpeamMeThl, UHCTPYMEHTbI U PYKU.
— ObopyaoBaHune JOMKHO HaxoAMTbCS B HEAOCTYMNHOM Afs AeTeln MecTe.
— HE noasepraTb o6opygoBaHne BO3AENCTBUIO aTMOC(EpHbIX 0CaaKoB.

Ucnonb3oBaTb NpuGop TONbKO MO Ha3HaveHuto. Ucnonb3oBaHue npuGopa He B NMpPeAyCMOTPEHHLIX LiensiX,
MOXXeT CMPOBOLMPOBaTh ONAacHOCTL AN NoAei, UX 300POBLS, U Bbi3BaTb MaTepuarnbHbie 3aTpaThl.

U3rotoButenbo cHMmaeT ¢ cebsi NOOYH0 OTBETCTBEHHOCTb 3a yulep6, Bbi3BaHHbIA HECAHKUMOHUPOBAaHHbLIM
npuMeHeHuMeM npubopa, HecobGnAeHMeM yKa3aHuMW, NpUBEAEHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCMiyarauuu, a
TaKxke ecnu npubop pasdbupaeTcs Unu BHOCATCA U3MEHeHUsl, 6e3 NMCbMEHHOro pa3peLleHUs U3roToBUTenNsl.

- Bce onepauun, Tpe6y}ou.u/|e onpep,enéHHon TEXHUYECKON KOMNETEHUMN, a Takke, 0coboro MacTepcTBa (yCTaHOBKa,
NoAKn4yeHne JNnekTponnuTtaHna w T.,El.) OOIDKHbI  ObiTb  BbIMOSIHEHLI  TONBKO YNONTHOMOYEHHbIM W OMNbITHbIM
nepcoHariom B 3aBMCMMOCTU OT BbIMOSHAEMOM onepauun.

— He ncnonbsoBatb npubop, ecnu nutaroLme kabenu noBpexaeHbl U NoTepsinv CBok 3(PHEKTUBHOCTD.

—Kak Tonbko oOOGHapyXeHa Henomagka, HEMeANeHHO OCTaHOBWUTb npubop B 6e3onacHbIX YCIOBUSIX U
YMNOSTHOMOYEHHBI 1 KBaNM(UUMPOBAHHbIA NepCcoHarn AOoMMKeH 3aMeHUTb kabenw.

Mepen npoBegeHuem nOOOM onepauuu NoO o4vucTke, TexobcnyxuBaHuw u 1.4., OTKIIOYUTD rMABHbIA
MCTOYHUK INEKTPOMUTAHUA (Mnu n3bATb WiTencesnlb U3 po3eTku) U NpoBepuTb, YTO 30Ha O06paboTKn
MOJNTHOCTLIO OXNaXkaeHa.

— Ounwatb npubop nocne Kaxaoro NPUMEHEHNUS UNN NO HEOBXOAUMOCTM, 3TO TaKkKe 3aBUCUT OT MPUTOTOBIISIEMbIX
NPOOYKTOB.

— TwartenbHO OYUCTUTbL BCE KOMMOHEHTbI np|/|60pa (BKJ'IIO‘-IaFl CMEXHYH 30Hy), npAMOro unn HenpAamMoro KOHTakTta C
npoaykKramMmu nnTaHuA, 4yTOObI 3aWUTUTL OT puUCKa 3apaxeHua n nogaepXxmBatb rmrmeHy.

— Ons ouncTkM npuGopa MCMonb3oBaTh TONMbKO CPpeacTBa ANs NMPUMEHeHWUs ¢ NWLLeBbIM npoaykTamu. Hukorga He
MCMOSb30BaTb KOPPO3WUIHbIE U BOCMIAMEHSIIOWMECS TMPOAYKTa, KOTOpble MOTyT COoAepXaTb W/WIM BblOensiTb
BpeAHble BellecTBa.

— Oumnctntb © ,U,e3MH(*)I/|LI,I/IDOBaTb an6op C npmmeHeHunem cpencrts VIH,U,I/IBVI,U,yaﬂbHOIh 3alnTbl, B 4aCTHOCTHU, Npu
ncnoJJjib3oBaHnMn MOKLWKNX CpeacTB.



OBLUUE CBEOEHUA

- He ouswate npubop cTpyélii BoAabl, YTOObl He MOBpPeaWTb KOMMOHEHTbl, B YaCTHOCTW, 3MEKTpUYecKue U
3M1EKTPOHHbIE.

- Mpu gnuTensHOM NpocToe Npubopa OYUCTUTb U TLLATENbHO BbICYLUMTL BCE €70 KOMMOHEHTbI (BHYTPEHHME U
BHewwHue). OTKIYMTb NUTAIOLWMIA KabGenb 1 NPOBEPUTL, YTO OKPY’KatoLMe YCIOBUS NOAXOAST Ais
JONrOBPEMEHHOro XpaHeHusi npubopa.

B nepeyvyHe npunBoaATCA HeobxoauMmble pa6oq|/|e ycnosua ansd 060pyﬂ,OBaHl/|F| N 3NEKTPNUYEeCKNX KOMMNOHEHTOB B
3aBUCUMOCTU OT OKpYXakoLunx yCJ'IOBI/IIZ.

— TemnepaTypa okpyxatoLen cpeabl He Huke 5°C.
— OTHocuTenbHas BnaxHocTtb Mmexay 50% (npu temnepaTtype 40 °C) n 90% (npu temnepaTtype 20 °C).

— B nomelleHnn He OOMKHO ObiTb 30H BbICOKON KOHLIEHTpALMKU rasa U nbiny, NOTEHUMAnbHO B3pbIBOONACHLIX U/WMMK
MoXXapoonacHbIX.

— PaboTa npnbopa MOXET NOBNUATL Ha OKpPYXaloLyto cpefy, Heo6Xx0AMMO y4MTbIBaTh BbIOPOCH B aTMOcdepy, CrvB
XMOKOCTU U 3arpsi3HEHUS MOYBbI, UCMONb30BAHNE ChIPbs U HATyparnbHbIX PECYpPCoB 1 06paboTkn 0TXO[0B.

— Mpun nepeBo3Ke N XxpaHeHUM TemnepaTypa OKpyXatoLen cpedbl OOMmMKHa ObiTb B gnanasoHe oT -25 °C u go 55 °C,
MoxeT gocturatb 70 °C, HO Npy 3TOM NPOAOIPKUTENBHOCTb HE MOXET NpeBbIWATL 24 Yyaca

— KOMMNOHEHTbI yNakoBKM LOIMKHbI ObITh YTUNN3MPOBaHbLI COTNTAcHO AENCTBYIOWLMM 3akOHaM B CTPaHE 3KCnnyataumu.

—lpu BbIBOAE M3 aKkcnnyaTauun M yTunusauum npubopa rpynnmpoBaTb KOMMOHEHTbI MO UX XapakTepucTukam u
obecneunTb pasaenbHyo yTUNU3aLmuo OTXOL0B.

— B y4acTHOCTH, BNeKTPUYECKUe N SMEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI, OTMEYEeHHble cneumarnbHbiM 3HaKoM, OOMKHbl ObITb
YTUMU3MPOBaHbl B Creuuanu3npoBaHHbIX YNONHOMOYEHHbIX COOPOYHbLIX LEHTpax Wnu nepedaHsl npogasuy npu
NoKynke HOBOro npuéopa.

aneKTpVI'-IECKVIe n aneKTpOHHble npuﬁopa cogepxat BpegHble BewecTBa € noTeHUuanbHO BpPeAHbIM
BO34eACTBMEM Ha 340poBbe nogen u Ha OKpyXarwLwyr cpeany. PeKOMeHAyeTCﬂ npaBuNibHO BbINOJIHUTb
yTunu3auuio.

3HAKM NO TEXHUKE BE3ONMACHOCTU U UHPOPMALIMOHHBIE TABJTUYKU

Ha npnbopa, B6nnsm tex 3oH, rge cywecteytorT OCTATOYHBLIE PUCKW, HaxoasaTes 3HaKm TeXHUKM Ge3onacHoCTw,
KOTOpble COOBLLat0T O HAaCTOALLMX PUCKaX.

Ha unnioctpaumsx npefctaeneHbl 3HakM TEXHUKU 6e30nacHOCTM, Haxoasiwmecst Ha npubope.

— OnacHocTb OXora: YKa3biBaeT, 4TO HeobxoaMmMo yaenmTb ocoboe BHMMaHWe ropa4ymm
NOBEPXHOCTAM.

— OnacHocTb ANeKTPpU4eCKOoro ygapa:: ykasbiBaeT, 4TO HeobXxoaMMO OTKMOYUTb FMaBHbIA UCTOMHUK
nMATaHNA (MJ'II/I N3bATb LWITEencenb wu3 p03eTKI/I) nepeg TeM, KaK BbINOJIHUTL onepaunn Ha
ANeKTponpoBoaKe.



OBLUUE CBEOEHUA

I'Ipe.qnucal-lml MO CHATUIO YNaKOBKU, NOrpy3o4HO-pa3rpy3o4HbimMm pa60TaM n
YCTaHOBKe.

- MNpnbop nocrtaensaeTcsa B cneymnansbHOW ynakoBke 1, Npu HeobxoaumocTH, cneunansHo BelbrpaeTcs
aMopTU3NPYIOLLMI MaTepmarn, YTobbl 3aWMTUTL LenocTHOCTL npubopa.
B 3aBucumocTn OT XxapakTepucTuk npubopa, Mmecta yCTaHOBKU 1 TPAHCMOPTHOrO CpeacTBa C Lenblo YNpoLeHus
Norpy3o4HO-pasrpy3o4HbIX paboT, ynakoBka MOXeET BbiTb yCTaHOBMEHa Ha NOAAO0H.
Bcsa Heobxogumas nHgopMauusa ans nepemMeLleHmns (Norpyskn 1 pasrpyskn) B 6e3onacHbIX yCrioBusiX, NPMBOASTCSA
HenocpeaCTBEHHO Ha ynakoBKe.

- MepemeLleHve ynakoBKM JOMKHO ObiTb BbINOMHEHO B COOTBETCTBUM C €€ XapakTepucTnkaMmn (BECOM, pa3Mepom 1
T.4.). Mpu HeGonbLUOM Bece 1 pa3Mepe NepemeLleHne MOXET ObiTb BbIMOSIHEHO BPY4YHYIO, B MPOTMBHOM Cryyae,
HeobxoaMMO MCMoNb30BaTh NOABLEMHOE CPeACTBO C AOCTaTOYHOM rPy30NOAbEMHOCTLIO.

Mpwv nonyyeHnn npnubopa NPOBEPUTL LIENTOCTHOCTL BCEX KOMMOHEHTOB. MNpn 06HapyXeHUn aedekToB unm
HegoCTauyn HEKOTOPbIX KOMMOHEHTOB, 06PaTUTCS K pervMoHanibHOMYy AMCTPUOLIOTOPY AN YCTAHOBKM NMPUMEHSIEMbIX

npoueayp.

— YcTaHoBKa BbINOMHSETCS ONbITHBIM U YNONTHOMOYEHHbIM NEPCOHANoM, KOTOPbIV AOIBKEH NPOBEPUTL, YTO NINHUS
3NeKTponMTaHMsa OTBeYaeT A4eNCTBYOLWEMY 3aKOHOA4ATENbLCTBY B HACTOSILLEN oTpacnu, cTaHaapTam 1 AeACTBYOLWMUM
npeanucaHnsm B CTpaHe, rae ucnonbdyetcs npubop.

- I"Iepep, yCTaHOBKOVI np|/|6opa NnpoBEPUTb, YTO Bbl6paHHaFI 30Ha nogxoaunT ona 3Toro, 40CTaToO4YHO NPOBETPUBAETCA U
ocBeLLaeTcs, cTabunsHas u OKpyXxawluiee nNpoCTpaHCTBO AOCTAaTO4YHO Ad nNnpoBeeHUNA OYNUCTKU U
TeX06CJ'Iy)KI/IBaHMﬂ. A Takxe NpoOBEPUTb, YTO ONMOpPHaA NOBEPXHOCTb crabunbHas, HUBENNpPOBaHa N NErko O4YnNLLIAETCA
OT OCTaTKOB NMPOAYKTOB, 4yTOObI HE HaKannMBanochb 3arpﬂ3HeH|/u7| M HE nNponcxogunno 3apaxeHue npoaykTtoB NMUTaHUA.

I'Iepcouan, ynOﬂHOMO‘-IeHHbIﬁ BbINOJNTHATbL NOAKMNIKO4YeHWe INeKTponntTaHnsa, AoJXeH NpoBepuUTb
3CbeeKTVIBHOCTb 3a3eMieHusa yCTaHOBKU INEeKTPONMNTaHnA U A0oJXKeH NPpoBepUTb, YTO Hanps>xeHne Ha NIMHUA
N 4acToTa COOTBETCTBYHT AAHHbIM, HpMBeAéHHbIM Ha VI,D,eHTVI(*)VIKaLWIOHHOVI Tabnuuke.

PekomeHgauum no 6esonacHocTun

Mepepn BbiNONHeHMeM No60M paboTbl NO YACTKE HEOGXOAUMO BbIHYTb BUJIKY 3/1IeKTPONUTAHUA U3 CeTU Ans
06eCcTOUYMBaHUSA N OTAENEHNA Npubopa OT ocTanbHOro o6opyaoBaHuA.

MoaHATME KPbILKN MOXET Bbl3BaTb BbIGpPOC napa, Heobxoammo 6biTb 0c060 BHUMATENbHbIM!

Hukorga He ncnonb3oatb Npubop 6e3 Boabl.

CnuBaTb BoAy TOSMbKO NOCIE €€ NOMHOIo OXMaXaeHus.

He nepemelyatb npubop ¢ HaNONHEHHOW BOOOW EMKOCTLI0, 0COBEHHO, ecrnv Boga ropsyas.



AN

NMPUBOP, UCMNOJIb3YEMbIN
Aanda NPUroToBNEHUA NMULLA
MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE
SV25

O6Lwee onucaHue o6opyaoBaHuUS.

Sous Vide SV25 - 3T0 coBpeMeHHbIi Nprubop, KOTOpbIA NpeaHasHaveH ansg npodecCcuoHanbHOro UCnosib3oBaHus,
CMPOEKTUPOBAH M U3rOTOBIEH AN MECT 0OLLECTBEHHOMO NMTaHMSA (pPecTopaHbl, TOCTUHMLbI, CTONOBbIE U T.M.).

CyTb 3TOM HOBOW TEXHOMOMMN COCTOUT B MPUFOTOBMEHUM BaKyyMHO YMakoBaHHbIX NMPOAYKTOB (B COOTBETCTBYHOLLME
nakeTbl) NPV HU3KOW TeMnepaType.

Brnarogapsi anekTpoOHHOMY KOHTPOIO TeMNepaTypbl 4OCTUIraeTcs OT/IMYHAsA TEKCTypa NPUroTOBIIEHHOTO NPOAYKTA.

C NomolLLblo TEXHONOrMKU NPpUroToBNeHns nuwm Sous Vide [OCTUraloTCsa CyLLECTBEHHbIE NPEUMYyLLECTBa MOo:

CoxpaHeHuo BKYCOBbIX W OPraHoNenTUYeCKMX XapakTepucTmk Nnpoaykra.
CyLecTBEHHOMY YMeHbLUEHUIO 06e3BOXMBaHWA NpoayKTa (C NocneaywmumM CHUXKEHMEM NOTEPU B BECE).
Jlyywen opraHunsaumm paboTbl Ha KyxHe.

Aﬂ}oﬁoe npumeHeHve, KOTOopoe  OTnu4yaetcs OT  yKa3aHHOro N3roToBUTENEM, cynTaetca
HECAHKLUMOHMPOBAHHbLIM.

MNpoussoauTternb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHbIN YLIEep6, NPUYMHEHHbIN BCNEACTBME UCMOMb30BaHUSA He
Mo HasHa4YeHUo, HeNPaBUMbLHOIO U HepPasyMHOro NCMOJb30BaHUS.

I'Ip|/|60p caenaH ¢ noMoulbko cneunarnbHO Bbl6paHHbIX MaTtepumanos 1 C npuMmeHeHnemM CoOoTBETCTBYHOLLMNX
KOHCTPYKTOPCKUX MEeTOO0B AJ14 obecneyeHns MakcumarnbHOro YPOBHA MTMrneHbl, COnpoTuBIiieHNA npoueccam
OKUCINeHusa, 3Ha4YNTEJSIbHOIo CHUXEHNA 3Hepro3aTtpart U ©e30nacHOCTU UCMONb30BaHUS.

Bce BcTynatouwme B CONMPMKOCHOBEHME C MULLEBLIMM NPOAYKTaMK COCTaBHble YacTu Nnpubopa BbINOSHEHbI U3
HepXXaBeloLen cTanu.

Mpubop cHabxeH npegoxpaHuTenbHbIMU YCTPONCTBaMM B COOTBETCTBMM C EBponerickummn Oupektnsamu.
Ha unnioctpaumun npeacraBneHbl OCHOBHbIE KOMMOHEHTLI 1 B CMINCKE NPUBOASATCA MX ONUCaAHNE U (PYHKLUS.
A) JloTok: O6bém okono 2571, matepuan - HepxasetoLlas ctasnb AlSI304.

B) CnuBHOW BeHTUNb: CnyxuT Anga ynpolleHus cnuea soapsl. OcHallEH NpeaoXpaHUTeNbHbIM KnanaHoM Ans
obecrnedyeHnss MakcumanbHOM 6e3onacHoCTU OT
OMNacHOro Criy4amHoro OTKpbITUS.

C) MNaHenb ynpaBneHus: OGopynosaHa
HeobxoammbiMn ans paboTebl npubopa
YCTPOWCTBaMM yrNpaBrieHusl.

D) CoeguHeHue ansa Tepmoutyna: Heobxoammo
Ana NoAKNYeHnsa WTeKepa, KOTOprVI no3BongdaeT
roToBUTH C NOMOLWbIO HaCTpOVIKM BHyTpeHHeVI
TeMnepaTtypbl NpoAyKTa.

E) maBHbIN BbIKOYaTenb: Cnyxut ans
BKITHOYEHUA U BbIKIMKOYEeHUA nogayun
QIEKTPO3HEpPrmnn.




NMPUBOP, UCMNOJIb3YEMbIN
Aanda NPUroToBNEHUA NMULLA
MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE

SV25

TexHun4yeckue XapaKTepucTtukun

OnucaHue EAnnmnua SV25
n3MmepeHus
Makc. MOLLHOCTb B 2000
Paboyas TemnepaTtypa °C 0°-95°
Bec HeTTO Kr 13
Bec ¢ ynakoBkom Kr 15
BmecTumocTb Makc. J1 25
CnusHoOM KkpaH BOAbI e
MabapuTbl Npnbopa MM 350x660x320h
abapuTbl ynakoBKu MM 450x690x360h
YcTaHoBKa HactonbHas
AnekTponuTaHune Blyo 230B 50y 1o
CTeneHb 3alnTbI IPX3

OnucaHune naHenu ynpasneHus

TaR ™ S

N) KHonka BkrntoueHusi: CnyxuT Ans sanycka npouecca npurotTosreHns.

P) Knonka "SET" (HacTpouku): CnyxuT ans ycTaHoBKM pabo4mx napameTpos npubopa.

Q) KHonka "STOP" (cTon): CrnyxuT 45 0CTaHOBKM MPoLEecca NpUroToBreHs.

R) KHonka + : CnyxuT ans yBenuyeHns 3Ha4yeHust BbIGpaHHoro napamerpa.

S) KHonka - : CrnyxuT 4ns yMeHbLUEeHWs 3HaYeHus BbiIGpaHHOro napameTpa.

Ta) Oucnneit: Cnyxut ana otobpaxeHnss HOMepa UCMOSHAEMON nporpammbl (0T 0 4o 9).

Tb) Oucnneit: Cnyxut ans otobpakeHns NHHOPMALMOHHBIX COOBLLEHMI /0 TpEeBOre 1 pabounx napameTpax.

U) CeeToBoOWM MHAMKATOP: 3aropaetcs BO BpeMs paboyero LmMkna, korga Ha aucnee otobpaxaercs
TemnepaTtypa BoAbl.

W) CeeToBoOM nHAMKaTop: 3aropaetcs BO BpeMs paboyero umkna, Korga Ha aucree otobpaxaeTcs
Temneparypa LeHTparnbHOW YacTh NpoayKTa.

X) CeeToBOWM MHAMKATOP: 3aropaeTcs BO BpeMsi paboyero umkna, koraa Ha aucnee otobpaxaeTcs
TemnepaTtypa npUroToBeHus.



NMPUBOP, UCMNOJIb3YEMbIN
Aanda NPUroToBNEHUA NMULLA
MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE

SV25

Ucnonb3oBaHne npubopa Sous Vide SV25

BcTaBuTb BUIKY B pO3ETKY, PaCMONIOXKEHHYIO Ha CTeHe.

3anuBaTb B €MKOCTb [OCTaTOYHOE KONMYecTBO TeNnnol BoAbl M3-Nod KpaHa (ecnv BO3MOXHO, C MarbiM
cofepkaHvneM coreit), HamorfiHMB ee A0 BHYTPEHHero Kpasl, npu 3ToM ObiTb BHUMATENbHbIM M HE HaMO4YUTb
aneKTpuYeckue Yactu npudopa.

3aKpbITb EMKOCTb KPbILLKOW TaK, YTOObl JOCTUYL Kak MOXHO ObICTpee 3Ha4YeHns ycTaHaBnMBaemMon TemnepaTtypbi.

BkntounTb Npnbop, HaXkMMas Ha BbIKMoYaTenb B no3uuum “1”.

MporpammupoBaHue npubopa
Mpnbop Ha HECKONBKO CEKyHA, NoKasbiBaeT HOMEpP BEPCUMU NPOrpaMMHOro obecneyeHuns, ynpaBnsioLero HacToALNM
NprMbopoMm: B HACTOsILLLEee BPEMSI NpeAcTaBrneHa Bepcus 3.

3

Haxumas Ha kHonky SET, B HACTOALLMIN MOMEHT MOXHO NEpPEnTn B “MeHI0 NapameTpoB”.
Ecnu He HaxmnmaTb HM Ha KaKylo KHOMKY, Npubop aBTOMaTUYeCK/ NepexoamuT B "MEHIO NporpamMmbl NMPUroToBeHns",
TO €CTb B HOPMasbHbI paboyni pexxum MalUWHbl, Npeanaras NoCreaHo NCNoNb3yemMyto NporpamMmy.

MeHto napameTpoB
MMepenTn B HacToOsILLEE MEHIO, YTOObI YCTAHOBUTL 3HAYEHNE “CMELLEHMS” NNUTUN “TeMnepaTypHON WKanbl”.

CwmelleHune - 310 3Ha4yeHune, kotopoe nsmenHdaetcs ot +3,0°C n go -3,0°C vnm o +5,4°F n o - 5,4°F, kotopoe bynet
[o6aBneHo Unu BelYMTaHO M3 3HAYEHUs TemnepaTypbl, UIAMEPEHHOIO TEPMO30HAO0M (TapupoBaHMe TEPMO30HAA)

LLikana no3BonsieT yCTaHOBUTb €AMHULY W3MepeHusl Npubopa, MoXHO BblbpaTb rpagyckl no wkane Llenscus (°C )

unu rpagycel no wkane ®apexrenita (°F).

UtoObl BbINTM M3 “MEHI0 MapaMeTpoB”, HaxaTb kHomky (N), Npoun3onaéT aBTOMATUYECKUI MEpPexod B “MEHIo
nporpamMmm nNpuroToBneHnsa”

MeHI0 nporpamMm NpPUroToBreHUs

OTO MeH Ans HopMarnbHOro paboyero pexuma npubopa. 3gecb MOryT ObiTb YCTAHOBMEHBI BCE TEMMepaTypHbIE U
BPEMEHHbIE NapameTpbl, HE0OXoOUMbIE OIS CO34aHUS MPOrpaMM NPUrOTOBMEHUS.

Ha pucnnee (Ta) oTtobpaxaetrca Homep ycTaHoBreHHoW nporpammbl (0T O v go 9). [na HaBuraumm mexgy
nporpamMmmamMm HaxkaTb KHomMku +/- (R/S).

HaxaTtb oguH pas kHonkySET (HacTpowiku) (P) ons yCTaHOBKM UM U3SMEHEHMUS TEMMNEPATYpPbl BOAbI MPUrOTOBIIEHUS U
ucnonb3oBaTb KHOMKN +/- (R/S) Ans yBenuyeHus unu ymeHbLLEeHUs 3Ha4YeHNs TeMnepaTtypbl, Kotopas Heobxoamma

ana npuroToBreHna npoaykra.

YcTaHOBMB 3HauyeHWe Temnepatypbl, HaxaTb kHonky SET (yctaHoBku)(P)ans noATBEPXOEHUST U COXpaHEeHWs
YCTaHOBIIEHHOIO 3HAYEHUs1 TemMnepaTypbl.

Hanee Ha gucnnee (Th) oToGpaxkaeTcs ycTaHaBNMBaeMoe BPeMsi MPUroTOBMEHWS, HaXaTb KHOMKM +/- (R/S) 4TOObI
YBENUYNUTDL UM YMEHBLUNTL BPEMSI MPUTOTOBIEHUS NPOAYKTA.
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BpeMﬂ NPUroTOBIIEHUNA 3aNyCKaeTCA TOJIbKO Nocnie OOCTUXEeHUA TeMmnepartypbl BOAbI, yCTaHOBﬂeHHOVI paHee.

ON0 100

MoBTOpHO HaxaTb kHoMKy SET (P) 4To6bl noaTBEpPANTL N 3aHECTU B NaMsTb BPEMS NMPUroTOBNEHUS NpoayKTa

Tenepb ycTaHOBUTL “3amyck ¢ 3adepxxkol”, NosiBUTCA 3Ha4YoK “r’ Ha aucnnee (Ta), BbibpaTb 3HadeHne oT 0 n go 24
yacoB (4) ¢ nomollbto kHonok +/- (R/S). Mo okoHYaHuM BLIOOpa XenaemMoro 3Ha4YeHusi HaxaTb KHOMKYSET
(yctaHoBku) (P) onsa noaTBepXXaeHNst U COXPaHEHWUS.

Ofr 0

YCcTaHOoBUTL YETBEPTLIV U NOCNeaHWI napamMeTp "gensta" TepmMo3oHaa.

3HadeHne penbTa TEPMO30HAA, ECINM YCTAHOBKa OTNMYHast ot 0, NogknoYaeTcs ynpaBneHme npurotoBleHMem ¢
TepmMo3oHAOM. [103TOMy NPUrOTOBMEHUE yNpaBAsSETCA TeMNepaTypon, U3MEPEHHON 30HOOM, KOTOPLIN BBOAWUTCS B
npuroTaesnuBaeMbIv NPoayKT. BBogmMmMoe 3HadeHune (genbTa) - 3T0 MakCMMarbHO JOMNYCTUMOE CMeLLEHE MeXay
BHYTpPEHHEN TemnepaTypon n TemnepaTypon Boabl.

Hanpumep, ecnn rotoButca dudeTtke npu Temnepartype 70°C ¢ genbton Tepmo3onga=10, 3To 03HayaeT, 4YTo BoAda
ansa npurotoBneHusa gocturaet Temnepatypbl 80°C (70°C + 10°C genbta=80°C). NpurotoBneHne 3aBepLuaeTcs no
aocTuwkeHun Temnepatypbl 70°C , uI3SMepeHHON TEPMO30HAOM.

Ecnun HacTosdLllee 3Ha4vYeHne gernbTa, yCTaHaBnmMBaeTCAd OTITIUMYHbIM OT 0 n He noAKrn4vyaeTcAa TepMO30HA K I'Ipl/l60py,
nporpamma He 3anyckaeTcs U Npubop nepenaéT B COCTOSIHME OLLUMOKM.

Ecnn 3HaveHve penbTa ocTaétcA paBHbiM 0, MawuvHa paboTaeT B HOpPManbHOM LUKIE He Onupasicb Ha
Temnepartypy, Usmepsemyto TEpMO30OHAOM.

YcTaHOBUTb 3HaYeHMe genbTa C NOMOLLbIO KHOMOoK +/- (R/S), Ha ancnnee (Ta) nosiBnsieTcs 3Ha4oK “d”.
Mo okoH4YaHMM BbIGOpa kenaemoro 3Ha4yeHuUs HaxaTb KHOMKYSET (yctaHoBku) (P) ons nogTBepxaeHust u
COXpaHeHMs.

Takmum ob6pa3om, BCe napameTpbl NPOrpaMMbl YCTAHOBIEHbLI U COXPaHEHbI.

Ha atom atane HaxaTb kHomKy BkntoveHust (N) ans 3anycka paboyero uukna.

Kaxgble gBe cekyHObl OyoyT no oTAenbHOCTM nosiBnsaTecs Ha aucnnee (Tb) Tpu 3HaveHusa: dakTnyeckas
TemnepaTtypa BOAbl EMKOCTW, BPEMS, OCTaBLUEECH OO OKOHYaHWSA LMKIa, U TemnepaTtypa Tepmollyna, ecnu 3ToT
nocnegHun napameTp 6bin BBEOEH.

Korga Boga ans npurotoBneHnst QOCTUrHET paboyert TemnepaTypbl, MONOXWUTb NakeTbl C NPOAYKTOM, pa3MeCcTuB MX
Ha peLueTKax n3 HepXxaBeloLLen CTann, KOTopble HAaXOASATCS BHYTPU EMKOCTH.

B He3aBMCMMOCTM OT TOro, YCTaHOBIIEHO NN BPEMS UK HET, NPY AOCTVXKEHUN paboyen Temnepatypbl npnbop
n30acT akyCTMYECKUA CUrHan.

Mo okoH4YaHum pabodero uukna BbIKNIOYMTL NPUBOP, BbIHYTb BUNKY W, BO M3bexaHue obpasoBaHWs Hakunu,
ONyCTOLNTb €MKOCTb.
Mepen Tem kak cnuTb Body M3 EMKOCTU, AOXAATHCSA Noka O

Ha Bcex aTanax nogorpesa 1 nNnpuroToBiieHNA MallHa NoKa3biBaeT MO KPyry 3Ha4YeHuaA:

1. TemnepaTtypa BoAbl (BKMoYeH ceetoamoa “°C” )
2. OctaTo4HOE BpeMs (BKMOYEH cBETOAMOS “BpeMS”) )
3. Ecnu aTo npegycMoTpeHo nporpammoit (BkrodeH ceetoguod “CY™)

MoxeT bbiTb yCTaHOBMEHa nay3a Ha npubope, kak Ha dTane NoAorpeBa, Tak 1 Ha dTane NPUroTOBIEHNS, HAXMMas
Ha KHonKy BkrtoveHnsa (N). HarpeBaTenbHbIN 3eMEHT OTKIIOYAETCs U Tanmep oTkoyaeTcs. YTobbl 3anycTtuTb
nporpammy, NOBTOPHO HaxaTb Ha KHoMKy BkntoveHus (N), unm Haxatb Ha kHonky cTon (Q) 4Tobbl OCTaHOBUTL
nporpamma v NepeBecTy MalUHY B pexuMm oxuaaHus. Ecnv npubop octaérca Ha nay3e 6onee 4em Ha 10 MUHYT, OH
aBTOMaTUYECKN NEPENAET B PEXUM OXUOAHUS.
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NMPUBOP, UCMNOJIb3YEMbIN
anda NPUroToBINEHUA MUALLA

MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE
SV25

e B koHue pabouyero oHs BbIHYTb BUSKY U3 PO3ETKWU dNEKTPONUTaHNS.

e [lponsBecTu TLATENbHYIO OYNCTKY C UCMOMNb30BAHNEM HENTPanbHbIX YUCTALLMX CPEACTB.
e OuMCTUTb BHELLHME YacTu NpMbopa C MOMOLLIbIO BNaXHOW ryoku.

¢ He ncnonb3osatb meTannuyeckue rybku n abpasveHble MooLLME cpeacTaa.

OnutenbHbIN NpocTOoN Npubopa.

I'IpV| npoaoIPKNTESIbHOM MpPOCTOE npl/l6opa BbIKMOYNTb OCHOBHOWN py6VIJ'Ile/IK noaayn ANeKTpoaHeprun, Nnpon3BecTn
reHeparbHYH YUCTKY rlpV|6opa 1 3aKpbITb €ro TKaHbio A4 3alnTbl OT NblA.

CoobLueHune ownodKn

OVNCNNEN

OLUMBKA

M Err

He ycraHoBneH Tepmotiyn. MoaknounTe TePMOLLYN 1 HaXaTb
“CTAPT” nnn yctaHoButb Ha “0” 3Ha4yeHue OenbThbl.

Ecnu Henonagka He ycTpaHsieTcs, 06paTtuUTbCs B CEPBUCHYHO
Cnyxoy.

sl Err

Ownbka neperpesa. BbIknounTb M NMOBTOPHO BKITHOYUTL Npnbop
C NOMOLLbIO [TIaBHOIO BbIKMHOYaTENS.

Ecnu Henonagka He ycTpaHsieTcs, 00paTUTLCS B CEPBUCHYHO
cnyx6y.

GIl Eror

Owmnbka nepenaga (Bbi3aBaHHAs HEXBATKOM BOAbI UMW PE3KUM

nepenagom Temnepatypsbl). Haxats CtapT, 4TO6bI NPOaoMKnNTbL

npuroToerieHne nnn nayasy, 4TOOBbI BpeMeHHO OCTaHOBUTb MalUnHYy.
Ha 3agHeM BblknoyaTene.

Ecnu Henonagka He ycTpaHsieTcs, 06paTuTbCa B CEPBUCHYIO
Cnyxoy.

Henonagkw, NMPUYUNHDLI, CNnocoobI yCTpaHeHusA

B cnyyae nonomok unv Hemnonagok OTKIYMTb OCHOBHOM PYOUIbHUK NoAauM SNEKTPO3HEPTM U CBSI3aThCS C
CepsucHon Cnyx6ow Baluero npogasLla. He pasdbupaTtb BHyTPEHHUE YacTu npubopa.

M3rotoBuTenb CHUMaeT ¢ cebs BCAKYH OTBETCTBEHHOCTb 3a BO3MOXXHOe HeCaHKUMOHNPOBAaHHOe

BMeLlaTenbCcTBO!
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NMPUBOP, UCMOJIb3YEMbIN
Anda NnPUroToBNEHUA NMULLIN

MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE
RHS50

O6wee onucaHne obopyaoBaHuUs.

Sous Vide SV50 - 3TO coBpemeHHbIi npubop, KOTOpbIA MNpedHasHadeH nnsi npodeccuoHansHoro
NCMNoNb30BaHMWsl, CNPOEKTMPOBAH U U3rOTOBMEH A1t MECT OOLLECTBEHHOIO NUTaHNUs (pecTopaHbl, FOCTUHULLbI,
CTOSOBbIE U T.M.).

CyTb 93TOM HOBOW TEXHOMOIMM COCTOMT B MPUrOTOBIIEHUM BaKyyMHO YMNaKOBaHHbIX MpoAyKToB (B
COOTBETCTBYIOLUME NaKETbI) NPU HU3KOW TemnepaType.

Brarogapsi aneKTpOHHOMY KOHTPOSO TemnepaTtypbl [OCTUraeTcsl OTNIMYHAsi TEeKCTypa MPUrOTOBMEHHOro
npoaykTa.

C nomoLLblo TeXHOMOrMK NpuroToBneHns nuwm Sous Vide O0CTUraloTCs CyLLECTBEHHbIE NPeumMyLLecTBa Mo:

CoxpaHeHno BKYCOBbIX M OpPraHoONenTUYECKUX XapakTepPUCTMK NpoayKTa.
CyLecTBEHHOMY YMeHbLUEHMIO 06e3BOXMBaHMA NpoayKTa (C NocneayowmnM CHUXKEHMEM NOTEPU B BECE).
Jlyywen opraHmsauum paboTbl Ha KyxHe.

AﬂroGoe NpUMeHeHne, KOTOpoe OTNM4YaeTcsl OT  YKas3aHHOrO  M3roTOBUTENIEM,  CUMTaeTCs
HECAHKUMOHWPOBAHHbLIM.

MNpon3BoguTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a BO3MOXHbIA Yyliepb, NpPUYMHEHHbIN BCrneacTBue
MCNOMb30BaHUS HE MO Ha3HAYeHWI0, HENPaBUITBHOTO Y HEPa3yMHOMO UCMOb30BaHUSI.

MpuGop caenaH ¢ MOMOLLbIO crielrarnbHO BbiGpaHHbIX MaTepUarnos 1 ¢ NPUMEHEHWEM COOTBETCTBYHOLLUX
KOHCTPYKTOPCKUX METOAO0B Ansi 0b6ecneveHns MakCUManbHOro YPOBHSI TMIMEHbl, CONPOTUBIEHUS MpPoLeccam
OKMCINEHUS!, 3HAUYUTENBHOIO CHIKEHUSI 3Hepro3aTpat U 6e30MacHOCTM CNOMb30BaHUS.

Bce BcTynatowme B CONPMKOCHOBEHME C NULLEBBLIMY NPOAYKTaMM COCTaBHbIE YacTu
npubopa BbINOMHEHbI U3 HEPXXaBetoLLen cTanu.

Mpnbop cHabxeH npegoxpaHMTeNbHbIMKU YCTPONCTBaMM B COOTBETCTBUN C
EBponenckumu Jupektusamu.

Ha nnnioctpauunm npeacraBneHbl OCHOBHbIE KOMMNOHEHTbI U B CNIUCKE NPUBOAATCH UX 000
onucaHue u yHKUuS. OCO

C) NMNaHenb ynpaBneHusn: O6opynosaHa Heo6xoauMbIMU Anst paboTbl NpuGopa
yCTpoMcTBamu ynpaBneHusl.

F) 3awmTHana kneTka: 3awuwaeT oT KOHTaKTa C HarpeBaTenbHbIM 31IEMEHTOM U
BEHTUMNSATOPOM

G) HarpeBatenbHbIN 3rieMeHT: CnyxuT Ans pasorpesa BoAbl, MCNONb3yeMol Ans
MpUroTOBREHUS.

H) MonnaBok: OTMeYaeT Hanuuve BoabI.

J) Mewanka: MewwaeT Bogy BHYTPU €MKOCTH.

k) 3axkum: ObecneurBaeT KpenreHue K eMKOCTU.

L) OaTtuumk: OTmeuyaeT TemnepaTtypy BoAbl NPUroTOBMNEHUS.

M) JaTtumk 6Ge3onacHoCcTU: B crnyyae oTMedeHHOro neperpesa
OCTaHaBIIMBaET ABUraTesb.

E) MaBHbIN nepekntoyaTternb: CnyXuT Ans BKNIOYEHUS U
BbIKITIO4YEHNA Noga4vn INeKTpPpoO3HEPTnUn.
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NMPUBOP, UCMOJIb3YEMbIN
Anda NnPUroToBNEHUA NMULLIN

MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE
RHS50

TexHn4yeckue XapaKTepucTtukun

OnucaHue EAunHuua RH50
n3MepeHus
Makc. mowHoCTb W 2000
Paboyasa Temnepatypa °C/°F 0°C-95°C / 32°F-115°F
Bec HeTTO Kr 3,6
Bec ¢ ynakoBkom Kr 5
Makc. 06bEM Nl 50
"abapuTtbl npnbopa MM 148x241x350h
["abapuTbl ynakoBKu MM 240x350x460
YcTaHoBKa HacTtonbHas
AnekTponuTaHne Blyo 230B 50y 1o
CTeneHb 3aWmTbl IPX3
OnucaHue naHenu ynpasreHus
Ta V Tb
| : ! /’—’ u
a | T N W
SN SR
po I B A 7 Sull ) ¢

N P Q
F) KHonka BKrno4eHusi: CnyxuT ans sanycka npouecca npurotToBrneHus.
P) KHonka "SET" (HacTponku): CnyxuT ans yctaHoBku paboumx napameTpos npuéopa.
Q) KHnonka "STOP" (cTon): CnyxuT Ansi OCTaHOBKM NpoLecca NpUroToBIIEHUS.
R) KHonka + : CnyxuT ans ysenuueHus sHadeHns BbIGpaHHOro napameTpa.
S) KHomKa - : CrnyxuT ans yMeHbLUeHNs 3HaYeHUst BbIGpaHHOro napameTpa.
Ta) Oucnnen: Cnyxut ans otobpaxkeHust HoMepa UcrosnHsaeMoit nporpammsl (0T 0 Ao 9).

Tb) Oucnnen: Cnyxut ans oTobpaxeHUs MHEOPMAaUMOHHBIX COOBLIEHW /0 Tpesore U paboumx
napametpax.

U) CeeToBoW MHAMKaTOp: 3aropaetcs BO BpeMs paboyero Lmkna, Koraa Ha aucniee otobpaxaeTcs
Temneparypa Bodbl.

V) Knonka "ECO": Cnyxut ans skrodeHuns dyHkummn “ECO”.

W) CeeToBOM MHAMKaTOpP: 3aropaeTcs BO BpeMsi paboyero LmMkna, Koraa Ha aucniee otobpaxaeTcs
TemnepaTypa LeHTparnbHOW YacTu NpoAayKTa.

X) CeeToBOWM MHAMKATOP: 3aropaeTcs BO BpeMs paboyero LmMkna, korga Ha aucnee otobpaxaercs
TemnepaTtypa npuUroToBeHuUs.

Z) CBeTOoBOM MHAWKAaTOP: Bo BKMOYEHHOM COCTOSHMM OMOBELLAET O BKIKOYEeHHOM dyHKummn ECO.
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NMPUBOP, UCMOJIb3YEMbIN
anAa NPUroToBINEHUA MUALLA

MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE
RHS50

Ucnonb3oBaHue npubopa Sous Vide RH50

YctaHoBKa

Bakpenutb RH50 Ha eMKOCTU NOrpy>XeHUs ¢ NOMOLLBIO 3aXMMa,
pacnonoxeHHoro c3aau npubopa.

3anonHnTbL EMKOCTb BOAOW (€CMNM BO3MOXHO, C ManbiM cogepxaHnem
cornew) B eMKOCTb, NPy 3TOM BbITb BHUMAaTENbHbLIM U HE HanWUTb BOAbI

MeHbLUe HeobxoamMmoro ans paboTsl NpubopaMmUHUManNbLHOro
YPOBHSA(75 MM OT BEPXHETO Kpasi EMKOCTU) U He
NpeBbICUTbMaKCUMarbHbIN YPOBEHDL (25 MM OT BepXHero Kpas
€MKOCTN).

BbITb BHUMaTENbLHBLIM, YTOBbI XXMAKOCTb HE NMPOHWKNA BHYTPb npubopa. =
BcTaBuTb BUMKY B pO3€TKY, PACNOMNOXEHHYO Ha CTEHE.

Bkniountb npubop, Haxmmasi Ha BblKMYaTeNnb C 3adHEN CTOPOHbI B
no3unuum “1”.

MporpammupoBaHue npubopa

Iucnnen Ha HeCKOmnbKO CEKyHA NMokasbiBaeT HOMEpP BEpPCUM MporpamMHOro obecneveHusi, ynpaersioLLEro
HacTosALMM NpMBOpPOM: B HACTOSILLIEE BPEMS NpeacTaBneHa sepcusa 7.

ul | 7

Haxnmas Ha kHorky SET (P) , B HACTOALWMIA MOMEHT MOXHO NEpPENTH B “MeEHI0 napamMeTpoB”.

Ecnn He HaxumaTb HM Ha KaKyl KHOMKYy, nNpubop aBTOMaTU4Yeckn nepexogut B "MEHI nporpamMmbl
NpUroToBrieHns", To eCTb B HOPMarbHbIA pabovnin pexum MalvHbl, Npeanaras NOCNeAHIo UCNONb3yeMyHo
nporpammy.

MeHto napameTpoB

MepenTn B HacTosLwee MeHI0, YTOObI YCTaHOBUTL 3HAYEHWE “CMeLLeHNs” MnMTun “TemMnepaTypHoOn Lwkanb!”.
CwmelLleHne - 9TO 3Ha4veHne, Kotopoe nameHsaetcs ot +3,0°C un go -3,0°C nnn o +5,4°F u go - 5,4°F, koTopoe
Oynet nobaBneHO MNM BbIMMTAHO M3 3HAYEHWUsI TemnepaTypbl, ©3MEPEHHOro TEPMO30HAOM (TapupoBaHue

TEepMO30HAa)

LLikana no3BonsieT yCTaHOBUTbL eAVHULYY M3MepeHUs npnbopa, MOXHO BbIOpaThb rpaayckl no wkane Lienscus
(°C ) unu rpagycei no wkane ®apexrenta (°F).

H EERC

UTobbl BbINTM 13 “MEHI0 NapameTpoB”, HaxaTb KHOMKY (N), NpOM30MOET aBTOMATUYECKUA NEPEXOL B “MEHI0
nporpaMmm nNpuUroToBneHus”

MeH10 nporpamMmm nNpuUroToBIieHUs

OTO MeHw ans HopManbHoro pabouero pexuma npubopa. 3gecb Moryt ObiTb YCTAHOBIEHbI Bce
TemnepaTypHble U BpEMEHHbIE NapaMeTpbl, HEOOXoAMMble NS CO34aHUS NPOrpamMmm NPUroTOBIEHNS.

Ha gucnnee (Ta) otobpaxaeTtcs Homep ycTaHoBMneHHoWN nporpammbl (0T O 1 o 9). ns HaBuraumm mexay
nporpamMmmamm HaxxaTb KHOMKK +/- (R/S).

HaxaTe oguH pa3 kHOMKySET (HacTtponku) (P) Ons yCTaHOBKM WM M3MEHEHMs1 TemnepaTypbl BoOAbl
MPUrOTOBNEHNA U WCNOMb30BaTb KHOMKM  +/- (R/S) Ana yBenuueHWs WM YMeHbLUEHUSI 3HayveHus

TeMnepartypbl, KOTOpad Heobxoavma ans FIEVII'OTOBJ'IGHVIFI I'IiOﬂ,iKTa.

YcTaHOBMB 3HaveHne TemnepaTypbl, HaxaTtb KHonky SET (yctaHoBku)(P)ans nogreepxaeHus n coxpaHeHns
YCTaHOBMEHHOr0 3Ha4YeHns TeMneparypbl.

Hanee Ha gucnnee (Tb) oTobpaxaeTcsa ycTaHaBNMBaeMoe BpeEMS! MPUTOTOBMNEHUS, HaxaTb KHoMkn +/- (R/S)
YTOObI YBEMWYNTDL UMM YMEHBLLUUTL BPEMS MPUTOTOBIIEHMS MPOAYKTA.
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NMPUBOP, UCMOJIb3YEMbIN
anAa NPUroToBINEHUA MUALLA

MO TEXHOJIOI'M SOUS VIDE
RHS50

BpeMﬂ NPUroToBI1IEHUA 3anyCKaeTCd TOJIbKO Mocie AOOCTUXEeHUA TemnepaTtypbl BOAbI, yCTaHOBﬂeHHOVI

paHee.

MoBTOpHO HaxaTb kHomnky SET (P) uToObl nooTBEpAMTb M 3aHECTM B MamMsATb BPEMS MPUrOTOBIEHUS
npoaykra.

Tenepb ycTaHOBUTDL “3arnyck ¢ 3adep>XKou”, NOSIBUTCS 3HA4OK “r’ Ha gncnnee (Ta), BeibpaTe 3HayeHue oT 0 n
00 24 yacoB (4) ¢ noMoLlblo kHOMoK +/- (R/S). Mo okoH4YaHWMM BbIGOpa XeraemMoro 3Ha4YeHusi HaxaTb
kHONKySET (yctaHoBku) (P) 4ns NoATBEPXXAEHUSA U COXPAHEHUS.

OMr 0

YcTaHOBUTb YETBEPTLIV M NOCNeaHWI napameTp "genbTta" TepmMo3oHaa.

“ u

3HadeHne penbTa TEPMO30OHAA, ECNN YCTaHOBKa oTnnyHas ot 0, nogknovaeTcs ynpasneHme
NPUroToBIEHNEM C TEPMO30HAOM. [103TOMY NPUrOTOBIEHNE YNpaBnseTca TemnepaTypon, MU3MepeHHoN
30HOOM, KOTOPbI BBOAWTCS B NpUroTaBnmMBaeMblin NpodykT. BBogMmoe 3HadeHune (genbTa) - 970
MaKCMMarnbHO A0NYCTUMOE CMELLEHNEe MeXay BHyTPEHHEW TemnepaTypon 1 TemnepaTypon BoAbl.
Hanpwumep, ecnu rotosutcsa budeTtkc npu temnepartype 70°C ¢ genbton Tepmo3oHaa=10, aTo o3HavaerT,
4yTO BOAa AN npurotoBneHus gocturaet temnepatypbl 80°C (70°C + 10°C genbta=80°C). MNpurotosneHune
3aBepLuaeTcs No JocTmxeHun Temnepatypbl 70°C , UIaMepeHHON TEPMO30HAOM.

Ecnu HacTosiLee 3HavYeHne genbTa, ycTaHaBnMBaeTCs OTAMYHbIM OT 0 U He NoAKMYaeTCs TEPMO30HS K
npubopy, NporpamMma He 3anyckaeTcs U Npubop NepenaéT B COCTOSHME OLLMOKN.

Ecnu 3HadeHne genbTta octaérca paBHbiM 0, mMawwuHa paboTaeT B HOpMaribHOM LMKIE He OnMpasiCb Ha
Temneparypy, U3amepsieMyo TEpMO30HZOM.

YcTaHOBUTL 3Ha4YeHWe genbTa C NOMOLLbI0 KHOMOK +/- (R/S), Ha aucnnee (Ta) nosiBnaeTcs 3Havok “d”.
Mo okoH4YaHUM BbIGOpa KenaemMoro 3Ha4yeHUs1 HaxaTb KHONKYSET (yctaHoBku) (P) aona nogTBepxaeHus
N coOXpaHeHus.

Takum o6pa3om, Bce napameTpbl NporpaMmbl YCTaHOBMAEHb! U COXPaHEHbI.

Ha aTom aTane HaxaTtb KHOMKyY BktoveHus (N)ans 3anycka pabodyero umkna.

Kaxpgble OBe cekyHAbl OyayT no oTaenbHOCTU nosABnATbeA Ha auchnee (Tb) Tpu 3HaveHus:
dakTnyeckas TemnepaTtypa BOAbl €MKOCTW, BPEMS, OCTaBlUeecs [0 OKOHYaHUs LuKna, u Temnepartypa
TepmoLLlyna, ecnu 3ToT NocnegHun napameTp Obin BBEAEH.

Korga Boga Ans NnpurotoBreHnst JOCTUrHeT paboyen TeMnepaTypbl, NOMOXUTb NAKeTbl C MPOAYKTOM,
pa3MecTMB MX Ha peLleTKax U3 HepXxaBetoLLel cTanm, KOTopble HaxoaATCs BHYTPU EMKOCTM.

B He3aBMCMMOCTU OT TOro, YCTAHOBIEHO NN BPEMS UMW HET, MPY JOCTUXKEHUU paboyel TemnepaTypbl
nNpmbop M3JacT akyCTUYECKMI CUrHar.

Mo okoHYaHMM paboyero umMkra BbIKMYMTL NPUOOP, BbIHYTL BUSKY W, BO n3bexaHne obpa3oBaHust Hakunm,
OMNYCTOLUNTbL EMKOCTb.
Mepen Tem kak crnvTb BOAy M3 EMKOCTU, AOXOATbCS NoKa O

Ha Bcex aTanax nogorpesa 1 NpuroToBiieHNA MallHa NoKa3blBaeT MO KPyry 3Ha4eHuaA:

1. TemnepaTtypa Boabl (BKkMtoyeH ceeToamog, “C” )
2. OctaTo4Hoe Bpems (BKINOYEH cBETOAMOA “Bpems”)

3. Ecnu aTo npegycmoTpeHo nporpammon (BKIMOYEH CBETOANOA “°CV”)
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YACTKA U HENOJIAOKU

MoxeT ObITb yCTaHOBMEHa Nay3a Ha npubope, Kak Ha aTane Nogorpesa, Tak U Ha aTane NPUroTOBIEHUS,
Hakumas Ha kHonky BkrtodeHust (N). HarpeBaTenbHbI 3r1IEMEHT OTKIOYaeTCs U Tanmep OTKITYaeTCs.
YTto6bI 3anyCcTUTL NpOrpaMMy, MOBTOPHO HaXkaTb Ha KHOMKY BkoyeHus (N), unm HaxkaTte Ha kHornky cton (Q)
4YTOObI OCTAHOBUTL NpOrpamMmma 1 NepeBecT! MaLLNHY B PEXMM OXUOAHWS.

Ecnu npnbop octaétca Ha nayse 6onee yem Ha 10 MUHYT, OH aBTOMaTU4ECKN NEPENAET B PEXUM
oXugaHus.

Yucrtka B KOHLe OHSA

o B KOHLe pa6oqero OHA BblHYTb BUJTKY N3 PO3ETKU 3NTEKTPONMUTAHUA.

o [IponsBecTu TLATENBHYIO OYUCTKY C UCMONb30BaHWEM HENTPanbHbIX YUCTALMUX CPeacTB.
o OunCTUTb BHELLHME YacTun np|/|6opa C NomMouwbro BRaX>XHOWN Fy6KI/I.

L] He ncnonb3oBaTb MeTannMyeckue ry6|<14 n a6pa3MBHbIe MowLne cpeacrtea.

OnutenbHbIAX NPOCTON Npubopa.

Mpwv npoAomKkMTENIbHOM NPOCToe NpuBopa BbIKIYUTE OCHOBHOM PYBUITbHUK MOAAYM 3MeKTPOIHEPTUN,
NPOU3BECTU reHeparnbHyo YACTKY Npubopa 1 3aKpbITb €ro TKaHbIo ANs 3aLUUThI OT MNbiMK.

CoobLweHune ownobKkun

OLWMBKA

CrvLIKOM HW3KWUIA YPOBEHL Boabl. [prGop nepexoanT B peXum
naysbl 1
3anyckaeTcsi aBToMaTUYeCcKu npu gobaBneHnn Boabl B EMKOCTb.

He ycrtaHoBneH Tepmotyn. MogknounTe TePMOLLYN 1 HaXaTb
“CTAPT” nnn yctaHoBuTb Ha “0” 3HavyeHue OenbTbl.

Ecnu Henonagka He ycTpaHsAeTcs, 06paTuTbCa B CEPBUCHYHO
cnyxoy.

Ownbka neperpesa. BbIkntounTb M NOBTOPHO BKITHOYUTL Npnbop
C NMOMOLLbIO 33HEr0 BbIKMHYaTeNs.

Ecnv Henonagka He ycTpaHsieTcs, 06paTUTbCS B CEPBUCHYHO
Cnyxoy.

Ownbka nepenaga. BeikniounmTs U NOBTOPHO BKIIOYUTE Nprbop
C NMOMOLLb 3aHEr0 BbIKMNOYaTeNs.

Ecnv Henonagka He ycTpaHsieTcs, 06paTuUTbLCS B CEPBUCHYHO
Cnyxoy.

Henonaakw, NMPUYUNHLI, CNocoobI yCTpaHeHuA

B cnyyae nonomok unm Henomnagok OTKIMYMTL OCHOBHOW PYOUIbHUK NMoaaqm SNeKTpoO3HEPTM U CBA3aTbCS C
CepsucHon Cnyxxbow Baluero npogasLla. He pasbupartb BHyTPEHHUE YacTu npubopa.

M3rotoBuTenb CHMMaeT ¢ cebs BCAKYHO OTBETCTBEHHOCTb 3a BO3MOXHOe
HeCaHKUMOHUpoOBaHHOE BMeLlaTenbLCcTBO!
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La presenza del bidoncino barrato sulla targhetta dati dell’apparecchiatura indica che essa al termine della propria vita utile dovra seguire per il suo
smaltimento e riciclaggio quanto previsto dalla Direttiva Europea. La Direttiva prevede la raccolta separata delle apparecchiature elettriche ed elettroniche
attraverso un sistema di raccolta denominato RAEE. All'atto dell'acquisto di un nuovo apparecchio l'utilizzatore € obbligato a non smaltire I'apparecchio
come rifiuto urbano, ma bensi dovra riconsegnarlo, in ragione di uno contro uno, al rivenditore o distributore. Il rivenditore provvedera al suo smaltimento
seguendo le procedure previste dal sistema di raccolta dei RAEE. Nel caso del solo smaltimento dell’apparecchiatura, sul territorio italiano, contattare il
produttore, il quale fornira le informazioni adeguate circa lo smaltimento della macchina presso il centro di raccolta piu vicino all’'utente. Gli utilizzatori che
risiedono al di fuori del territorio italiano dovranno contattare i Ministeri del’Ambiente del loro Paese, i quali forniranno le informazioni necessarie ad un
corretto smaltimento. Il mancato rispetto delle procedure di smaltimento pud produrre effetti novici a danno dell’ambiente e delle persone. Pertanto lo
smaltimento abusivo, totale o parziale, delle apparecchiature, portera a sanzioni amministrative da parte delle Autorita Competenti nei riguardi delle utenze

negligenti o inadempienti.

The markings illustrated here (barred garbage bin), on the utensil data
plate, indicates that at the end of its working life, the utensil must be
disposed of and recycled according to European Directive. The Directive
provides for the separate collection of electric and electronic equipment by
a collection system called RAEE. Upon purchasing a new utensil, the user
must not dispose of the utensil as urban waste but must return it, in a one-
to-one exchange, to the dealer or distributor. The dealer may dispose of
the utensil following the procedures set by the RAEE collection system. In
the event the user disposes of the utensil without purchasing a new one,
in Italy contact the manufacturer who will provide suitable information on
machine disposal at the collection centre closest to the user. Users who
do not reside in Italy must contact the Ministry of the Environment in their
countries who will provide information necessary for correct disposal.
Failure to observe the disposal procedure may cause harmful effects on
the environment and people. Therefore, total or partial illicit utensil
disposal by users is punishable by local authorities.

La présence de ce symbole, comme ci-dessus (poubelle barrée), sur I'étiquette,
indique que I'appareil, au terme de sa durée de vie devra suivre pour son
élimination et son recyclage, les indications prévues a ce sujet par les Directives
Européennes. La Directive prévoit le ramassage séparé des appareils électriques et
électroniques par le biais d'un systéeme de ramassage appelé RAEE. Au moment de
I'achat de I'appareil I'utilisateur est obligé a ne pas éliminer I'appareil comme
déchets habituels, mais il devra le ramener, en raison d'un échange, au revendeur
ou au distributeur. Le revendeur se fera charge de son élimination en suivant les
procédures prévues par le systéme de ramassage.. Dans le cas de I'élimination de
I'appareil, sur le territoire frangais, contacter le Ministere de 'Environnement ou le
revendeur, ce dernier fournira les informations nécessaires pour I'élimination de
I'appareil auprés du centre de ramassage le plus prés. Les utilisateurs résidents en
dehors du territoire italien devront contacter le Ministére de I'Environnement de
leurs Pays, lesquels fourniront les informations nécessaires pour une correcte
élimination. Le non respect des normes d’élimination peut avoir des effets nocifs sur
I'environnement et sur les personnes. Par conséquent I'élimination abusive, totale
ou partielle, des appareils de la part des utilisateurs, donnera lieu a des sanctions
de la part des Autorités compétentes.

Wenn das hier dargestellte Symbol (durchgestrichene Abfalltonne) auf
dem Typenschild eines Gerates wiedergegeben ist, bedeutet dies, dass
es am Ende seiner Lebensdauer entsprechend der europaischen
Richtlinie zu entsorgen und wiederzuverwerten ist. Die Richtlinie sieht eine
getrennte Sammlung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten entsprechend
dem sogenannten WEEE-System vor. Beim Kauf eines neuen Gerats
verpflichtet sich der Nutzer, dieses nicht als unsortierten Siedlungsabfall
zu entsorgen, sondern dem Handler oder Verteiler im Verhaltnis eins zu
eins zurlickzuerstatten. Der Handler sorgt fir die Entsorgung des Gerats
unter Einhaltung der vom WEEE-System vorgesehenen Vorgehensweise.
Wenn das Gerat in Italien zu entsorgen ist, den Hersteller direkt
kontakterien. Nutzer auBerhalb Italiens erhalten beim Umweltministerium
des jeweiligen Landes Aufschluss Uber die zweckmaRige Entsorgung des
Gerats. Die Nichteinhaltung der Entsorgungsvorschriften kann schadliche
Auswirkungen zu Lasten von Mensch und Umwelt mit sich bringen.
Deshalb wird die auch nur teilweise unbefugte Entsorgung der Gerate
seitens von Nutzern durch die zustédndigen Behdrden mit BuRen bestraft.

La presencia de los simbolos aqui reproducidos (contenedor de basura
tachado), en la placa de datos del aparato, indica al final de su vida util, éste
debera ser desguazado y reciclado segun cuanto previsto por la Directiva
Europea. La Directiva prevé la recoleccion separada de los aparatos eléctricos
y electrénicos por medio de un sistema de recoleccién denominado RAEE. En
el momento de la compra de un nuevo aparato el usuario esta obligado a no
eliminar el aparato como basura urbana, sino que deber entregarlo, como
intercambio del nuevo, al revendedor o distribuidor. El revendedor se
encargara de su desguace siguiendo los procedimientos previstos por el
sistema de recoleccién de los RAEE. En caso de tratarse de desguace,
exclusivamente en el territorio italiano, contactar el productor, el cual le dara la
informacion adecuada sobre la eliminacion de la maquina en el centro de
recoleccién mas cercano al usuario. Los usuarios que residen fuera del
territorio italiano deberan contactar los Ministerios del Medio ambiente de su
pais, los cuales suministraran la informacién necesaria para una eliminacion
correcta. El no respeto de los procedimientos de eliminacion puede provocar
efectos nocivos que dafian el medioambiente y las personas. Por lo tanto la
eliminacién clandestina, total o parcial, de los aparatos por parte de los
usuarios, implicara sanciones por parte de las Autoridades Competentes.

A presenca dos simbolos indicados (contentor do lixo barrado) na
chapa de dados do aparelho, significa que no fim da prépria vida util
a desactivagao e reciclagem deverao ser feitas conforme as
prescrigdes contidas na Directiva Europeia. A Directiva prevé a
recolha separada das aparelhagens eléctricas e electrénicas através
de um sistema de recolha denominado RAEE. No momento da
compra de um novo aparelho, o utilizador é obrigado a n&o eliminar o
aparelho como lixo urbano, mas devera entrega-lo, na razdo de um
contra um, ao revendedor ou distribuidor. O revendedor ocupar-se-a
da sua eliminagédo seguindo os processos previstos pelo sistema de
recolha dos RAEE. No caso de eliminagao do aparelho no territério
italiano, contacte o produtor, que fornecera todas as informacgdes
necessarias para a eliminagdo da maquina junto do centro de recolha
mais proximo do utilizador. Os utilizadores que residem fora do
territorio italiano deverdo contactar os Ministérios do Ambiente do
proprio Pais, que fornecerao as informag¢des necessarias para uma
correcta eliminagdo. A inobservancia dos procedimentos de

eliminagao pode prejudicar o ambiente e as pessoas. Portanto, a
eliminacdo abusiva, total ou parcial, das aparelhagens por parte dos

utilizadores, séo objecto de coima por parte das Autoridades
Competentes.

Hanuune paHHoro cumBona (nepeyepkHyTbI MYCOPHbIA KOHTEWHEP)
Ha nacrnopTHow Tabnuyke npubopa 03HayaeT, YTO No 3aBEPLUEHUIO
CBOEro cpoka crnyx6bl npubop NoanexuT ytunusaumm u nepepaboTke
B COOTBETCTBUM C EBPOMENCKON AMpekTnBon. upexktmea
npegycMaTpvBaeT pasgenbHbli cOop 0TpaboTaHHOM 3MeKTPUYECKON
1 3NEeKTPOHHON annapatypsbl no cucteme RAEE. B MmomeHT
yTUNM3npoBaTh NPUGOP B Ka4ECTBE OLITOBLIX OTXOAOB, a cAaTb ero
(B COOTHOLLEHUW OOUH K OAHOMY) NpOAaBLY UNu AUCTPUOLIOTOPY.
Mpopaseu gomxeH obecneunTtsb yTunusauumio npuéopa B
COOTBETCTBUM C MeTO4aMU, NpeayCcMoTpeHHbIMK cuctemon RAEE. B
cnyyae ytunusauum obopynoBaHust Ha Tepputopun Utanum
0obpaTuTbCst K NPOU3BOAUTENIO, KOTOPLIN NPeaoCcTaBUT MHopMaLIMio
cbopa oTxogoB. [Nonb3oBaTenu, HaxoasLwmecs 3a npegenamm
WTtanun, pomkHbl 06patutbcs B MMHUCTEPCTBO NO OXpaHe
OKpYy>XatoLLel cpefbl CBOEN CTPaHbl ANs NonyyYeHust MHopMaLuum o
nopsigke ytunusauun. HecobniogeHne MeTooB yTUNU3aumMm MoxeT
NPUYMHAUTBL BPEL, OKpY>XKatoLlen cpefe 1 340poBbio Noaen. Benay
3TOro, B Cryyae NorfHoro Uy 4acTu4HoOro HecobngeHns npaemn B obnactu
yTunu3aumm o6opynoBaHusi Nosib3oBaTeslb HECET OTBETCTBEHHOCTL B
COOTBETCTBUM C 3aKOHOM.
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CONDIZIONI DI GARANZIA

- La garanzia ha durata 12 mesi ed ¢ subordinata alla presentazione di una copia di idoneo documento
fiscale o fattura comprovante la data di acquisto.

- Il prodotto € garantito contro vizi e difetti dei materiali, di fabbricazione e assemblaggio per 12 mesi
dalla data della fattura di acquisto. La garanzia consiste nella sostituzione o riparazione delle parti
componenti il prodotto che risultino difettose. Essa non comprende in alcun caso la sostituzione del
prodotto a seguito di intervento per guasto.

- La garanzia ¢ quindi limitata alla sostituzione o riparazione gratuita delle parti che, a giudizio del
costruttore, siano risultate mal funzionanti. Non rientrano in essa i materiali di consumo e gli utensili.
- Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui ¢ stato effettuato 1’acquisto del
prodotto, oppure in alternativa dalla casa costruttrice, restando inteso che il relativo trasporto avra
luogo a cura, spese e rischio del cliente.

- La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.
- La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o
contratto e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi e difetti ¢/0 mancanza di qualita in ordine
ai prodotti acquistati.

- Per ogni eventuale controversia legale € riconosciuto competente il Foro di residenza del costruttore.

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty has duration of 12 months and is subject to the presentation of a copy of a suitable
fiscal document or invoice proving the purchase date.

- The product is guaranteed against flaws and defects of the materials,manufacturing and
assembly for 12 months from the date of the purchase invoice. The warranty consists in the
replacement or repair of defective product components. It does not include the replacement of the
product after breakdown repairs for any reason.

- Therefore the warranty is limited to the free replacement or repair of parts which, in the
manufacturer’s opinion, malfunction. Consumable materials and tools are not included.

- Warranty services are rendered by the dealer where the product was purchased or, alternately,
by the manufacturer, it being understood that the relevant transport will be at the customer’s full
liability and expense.

- The warranty is invalidated if the product was tampered with or repaired by unauthorised
personnel.

- This warranty substitutes and excludes any other warranty due by the dealer by law or contract
and defines all the customer’s rights regarding purchased product defects and faults and/or quality
deficiencies.

- Any legal controversy will be submitted to the manufacturer’s Court of residence.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

- La garantie a une durée de 12 mois et elle est subordonnée a la présentation d’une copie du
document fiscal approprié ou de la facture prouvant la date d’achat.

- Le produit est garanti contre les vices et défauts de matiére premiére, de fabrication et d’assemblage
pendant 12 mois a compter de la date indiquée sur la facture lors de ’achat. La garantie consiste a
remplacer ou réparer les parties qui constituent le produit et résultent défectueuses. Elle n’inclut en
aucun cas le remplacement du produit suite a une intervention pour panne.

- La garantie se limite donc au remplacement ou a la réparation gratuite des parties qui, selon
I’évaluation du constructeur, font preuve de dysfonctionnements. Les matériaux de consommation et
les outils ne sont pas couverts.

- Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur chez lequel I’achat a été effectué ou,
en altemative, par la maison constructrice, restant entendu que le port est pris en charge par le client,
ceci incluant I’ organisation, les frais et les risques relatifs.

- La garantie est annulée en cas d’altération ou de réparation du produit par du personnel non agréé.

- La présente garantie remplace et exclut toute autre garantie due par le revendeur en vertu de la loi ou
du contrat et définit tous les droits du client en ce qui concerne les vices et les défauts et/ou le manque
de qualité en ce qui conceme les produits achetés.

- Pour tout litige juridique est reconnue tribunal compétent de la résidence du fabricant.

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantiezeit betrdgt 12 Monate und héngt von der Vorlage einer Kopie eines geeigneten
Steuerdokuments oder einer Rechnung, die das Kaufdatum belegt.

- Die Garantie bezieht sich auf Méangel und Fehler in Bezug auf die Materialien, die Herstellung und
die Montage und gilt 12 Monate ab dem Rechnungsdatum. Die Garantieleistung besteht in der
Auswechselung der fehlerhaften Produktkomponenten. Die Garantie umfasst in keinem Fall die
Auswechselung des Produkts infolge eines Eingriffs wegen Defekt.

- Die Garantie ist mithin beschrénkt auf die kostenlose Auswechselung oder Reparatur der Teile, die
nach dem Urteil des Herstellers fehlerhaft arbeiten. Verbrauchsmaterialien und Werkzeuge sind von
dieser Garantie nicht abgedeckt.

- Die Garantie wird von dem Wiederverkéufer geleistet, bei dem das Produkt gekauft wurde oder als
Altemative von der Herstellerfirma. Dabei versteht sich, dass der entsprechende Transport in der
Verantwortung sowie auf Kosten und Risiko des Kunden erfolgt.

- Die Garantie verfallt, sobald das Produkt von unbefugtem Personal manipuliert oder repariert wird.

- Diese Garantie ersetzt und schliefit jede weitere vom Wiederverkdufer von Gesetzes oder Vertrags
wegen geschuldete Garantie und definiert alle Kundenrechte hinsichtlich Qualitétsfehler oder —
méngel an den gekauften Produkten.

- Fiir Rechtsstreitigkeiten erkannt wird zusténdigen Gericht des Wohnsitzes des Herstellers.

CONDICIONES DE GARANTIA

- La garantia tiene una duracion de 12 meses y esta subordinada a la presentacion de una copia de un
documento fiscal valido o de una factura que pruebe la fecha de compra.

- El producto estd garantizado contra vicios y defectos de los materiales, de fabricacion y de
ensamblaje, por un plazo de 12 meses a partir de la fecha de la factura de compra.La garantia consiste
en la sustitucion o reparacion de las partes componentes del producto que resulten defectuosas. La
misma no comprende, en ninglin, caso la sustitucion del producto posterior a una intervencion por
averfa.

- La garantia se limita a la sustitucion o reparacion gratuita de las partes que, a juicio del fabricante no
funcionen correctamente. No entran dentro de la misma los materiales de consumo y las
herramientas.

- Las prestaciones bajo garantia seran realizadas por el revendedor al que se ha realizado la compra
del producto, o bien por la Casa Fabricante, dejando sobreentendido que el transporte, riesgos y
gastos quedard a cargo del cliente.

- La garantia caduca si el producto ha sido forzado o reparado por personal no autorizado.

- La presente garantia sustituye y excluye cualquier otra garantia debida por el revendedor por ley o
contrato y define todos los derechos del cliente con respecto a las imperfecciones, defectos y/o
faltantes en cantidad del pedido de los productos comprados.

- Para cualquier controversia juridica es reconocida Tribunal competente de residencia de los
fabricantes.

CONDICOES DE GARANTIA

-A garantia tem a duragdo de 12 meses e esta subordinada a apresenta¢io de uma copia de idoneo
documento fiscal ou fatura comprovante da data da compra.

- O produto esta garantido contra vicios e defeito dos materiais , de fabricagdo e montagem ou por
12 meses da data da fatura de compra. A garantia consiste na substituic@o ou reparagio das partes que
constituem o produto que resultem defeituosas. A garantia ndo prevé a substituigdo do produto devido
aintervengao por avaria.

- A garantia limita-se, portanto, a substitui¢do ou reparagdo gratuita das partes que, a juizo do
construtor, ndo funcionem bem. N3o reentram na mesma os consumiveis e os utensilios.

- As prestagdes sob garantia serdo de competéncia do revendedor no qual foi efectuada a compra do
produto ou, em altemnativa, pela firma construtora, ficando assente que o relativo transporte, despesas
e riscos sdo a cargo do cliente.

- A garantia decai se o produto for alterado ou reparado por pessoal néo autorizado.

- A presente garantia substitui e exclui qualquer outra garantia devida pelo revendedor por lei ou por
contrato e define todos os direitos do cliente em relagdo a vicios e defeitos e/ou falta de qualidade
relativamente aos produtos comprados.

- Para qualquer litigio juridico € reconhecida Tribunal competente da residéncia do fabricante.

VCIIOBUS T'APAHTHN

- Hacrosimast rapaHTusi AeiicTBHTeNbHA B TedeHHe 12 MecsieB M OOYCIOBIICHA HMPEIbSBICHAEM
HACTOSIIIIErO cepTH(HKaTa BMECTE C COOTBETCTBYIOIIMM JOKYMEHTOM O MOKYIKE MM (HaKTypoid,
TOATBEP)KIAFOLLICT ATy ITOKYIKH.

- Ha m3nenmie npeocTaBisieTcs rapaHTHs! IPOTHB U3bSHOB H IS(DEKTOB MATEPHAIOB, H3TOTOBIICHHS
u cOOPKM B TEUYEHHME CPOKA, YKA3aHHOTO B HacTosmieM ceprudukare. I'apaHTis 3amodaercs B
TIPOBE/ICHNM 3aMEHBI MIIM PEMOHTA Je()eKTHBHBIX YacTeif, COCTABIMIOMMX H3aenue. I'apanTus He
BKJIFOUACT B ce0s1 3aMEHY U3/ICNUS B PE3YNbTaTe PEMOHTA BCJIE/ICTBHE ITOJIOMKH.

- TakuM 00pa3oM, TapaHTHsI OrpaHUYMBACTCS OECIUIATHBIM MPOBENCHHUEM 3aMEHBI HJIM PEMOHTA
yacTeif, KOTOpble MO YCMOTPSHHIO INPOM3BOIMTENS CUMTAIOTCA HEUCIPAaBHBIMU. ['apaHTus He
PacIIpOCTPaHSIETCs Ha PACXOIHbIE MATEPHANBI M HHCTPYMEHTBL.

- lapaHTHiiHBIE YCTYTH OKa3bIBAIOTCA JUIIEPOM, Y KOTOPOro ObUIa COBEpILIEHA MOKYIIKA, MM, B
KauecTBe  IbTEPHATHBBL,  (DUPMOH-TIPOM3BOZMTENEM, IIPHYEM  IIOJPa3yMEBAaeTCs,  YTO
TPAHCIIOPTHPOBKA OPraHU3yeTCs M BBITONHSETCS 32 CUET KIMEHTA H O] €T0 OTBETCTBEHHOCTBIO.

- TapanTust yrpaumBaeTcsi B CTydae HENPABHILHOTO OOpALCHHMS C HM3JEIHEM WIH PEMOHTA,
TIPOBEICHHOTO HEYIOTHOMOYEHHBIM IIEPCOHATIOM.

- Hacrostiast rapanTist 3aMeHsieT co0oii ¥ HCKII0UaeT JI00YIO APYIyIO FapaHTHIO, HOMTy4EHHYIO OT
JIAIepa 0 3aKOHY MIIM TI0 KOHTPAKTY, U ONpeJesisieT Bee MpaBa KIMEHTa B OTHOLICHHH M3BSHOB U
Jie(heKTOB M/ HeIOCTaTKa KaueCTBA MPUOOPETEHHBIX N3ICIHIL.

- Ipn BOBHMKHOBEHHM TOOBIX PA3HOITIACHIT FOPHUIMUECKOTO XapaKTepa KOMICTCHTHBIM CHUTACTCS
cyx r. Puvuan — Uramas — E - J{nst mo6oii ipaBoBO# CITOp SBIISICTCS MPH3HAHHBIM KOMITCTCHTHBIM
CYJIOM JKUTEITbCTBA H3rOTOBUTEJISL.

GARANTIVILLKOR

- Garantin varar i 12 manader och giller pa villkor att kunden kan visa upp ett kvitto eller
faktura som bevis pa inkopsdatum.

- Produkten garanteras mot eventuella fel och defekter i materialet, fabrikationsfel och
monteringsfel i 12 ménader fran inkdpsdatumet. Garantin bestér i byte eller reparation av
delarna som produkten bestar av och som eventuellt dr defekta. Den tacker aldrig byte av
produkten efter eventuella forsok till reparationer.

- Garantin ir saledes begrinsad till erséttning eller gratis reparation av delarma som
fungerar daligt, enligt tillverkaren. Detta géller inte forbruksartiklar och verktyg.

- Garantiprestationerna ska ges av dterforséljaren som sélt produkten till kunden, eller av
tillverkaren, forutsatt att kunden stér for transportkostnaderna och eventuella risker.

- Garantin forfaller om produkten manipuleras eller repareras av personal som inte &r
auktoriserad for detta.

- Denna garanti ersétter och utesluter varje annan garanti frén aterforséiljaren, enligt lag
eller kontrakt, och anger alla kundens rittigheter vad giller fel och defekter och/eller
avsaknad av kvalitet i de produkter som inhandlats.

- For varje tvist dr erkénd behorig domstol dér tillverkaren.

JOTALLASI FELTETELEK

- A jotallas id6tartama 12 honap. A jotallas a vasarlas napjat igazolo szamla vagy blokk (annak
masolatanak) felmutatasa ellenében vehet6 igénybe.

- A jotallas az anyaghibabol, gyartasi ill. Gsszeszerelési hibabol eredd meghibasodasokra terjed ki,
a szamlan feltintetett vasarlas napjatol szamitott 12 honapig. A jotallas all a termek hibas
reszeinek cserejebdl vagy ezek kijavitasabol. Nem foglalja viszont magaban az egész termék
cser¢jét a hiba javitasa ko vetkezteben.

-A jotallas kizarolag a hibas részek dijmentes javitasara, cseréjére korlatozott, amik a gyarto
elbiralasa alapjan részben vagy egyaltalan nem miikodnek. Nem érvényes anyagkopasra és
felszerelesekre.

-A jotallas beliili szolgaltatast az eladd vegzi, ahol tortént a termek vasarlasa, vagy pedig kivansag
szerint a gyarto cég, de ebben az esetben az aru szallitasi koltsége és biztonsaga, kockazata a
vasarlot terheli.

-A jotallas érvenyet veszti ha a terméken nem hozzaértdé ¢és nem meghatalmazott szemely
barmilyen beavatkozast végzett.

-Ez a jotallas helyettesit és kizar minden mas jotallast amire a gyarto koteles egy szerzddes vagy
jog alapjan és meghatarozza a vasarlo minden jogat a vasarolt termekek hibaival, hianyossagaival,
mindség hianyaval szemben viszonyitva.

- Minden olyan jogvita elismert illetékes birdsag lakohelye a gyartotol.

OPOIEITYHZHZ

-Heyyonon &gt didipicerr 12 pves Kot VITOKELTo GTIV TIPOCKOLIGT] OVTYPAPOD TOL KATEAAIAOD GOpOAOYIOD
£yyppov 1 TIHOAOYIOV IO averypiper TV MpEPOpMViD: YOS,

- To mpoidv &ivar eyyunpévo 1oL otédetes Kot EAITIOUOTE. VMKMY, KOTOOKELNG KOt GUVOPLOAGYNENG Yo 12
veg amd v nuepopmvio ékdoong Tov TyoAoyiov. H gyytinom KoAOITEL Ty OVTIKOTIGTAGT) 1) TV ETICKEVT) TV
HEPAV TOL TPOIOVTOG OV mapovotdiowy T ghortmpore. o kavéva Adyo, dev mpofhémer v o
OVTIKOTAGTOAOT| TOV TIPOTOVTOG GE TTEPUTTAOT] TE(VIKNG ETELBUOTI ETIGKEVNG.

- Zoverdg, 1) eyyonot KEADTTeL pOVO T Sopedv avIIKOTGOTOoT) 1) ETGKEV TOV HEPMV TTOV, KOT TV KPioT) Tov
KOTOOKELOOTY), GTIOSETTKE OTL TapoVSIEovY TTpoPAfpTa Asrwovpyioag. Agv KoADTTEL To: OVOAMOLL VAKE Kot
0. gpyodeion

- Ot ummpeoieg TeQVIKTG VIOCTHPIENG OV KOAOTTOVTOL 00 TNV EYYUNOT] TOPEOVIOL OO TOV WA TOL
TPOIOVTOG 1], EVOALOIKTIKG, 0ztd TV KormaokevdoTtpa etopeio. Evvoetton dtin petapopd tov mpoidveog Oa yiver pe
@povtida, dortdviy icor aveaym KivaHVO Tov TTedde).

- H gyydnon moet vou 15)0€L € TEPITTeoT) oL To TPOIOY TapaPICTEL 1) EmMOKEVOOTEL 0mtd |1 EE0VGI000TNHEVOUG
TEVIKOVG.

- H mapodoo gyytnon avikafiotd Kot akupdvel OAES TIG TTpOTTYOVHEVES EYYUIOES IOV EVOEYOHEVIG TIPEH(E O
TOANTAG, pe Péon To vopo 1) Kémo cupPokao, kot kabopilel GAa To ducondpore Tov TELGT OGOV 0POPE TOL
ghortdpoma Kowi TV EALENM AVAUEVOLEVTG TOIOTYITAS TV TIPOIOVILY TT0V 0TIOKTI KA.

- ' k6B vopukt| Stapopd avoryvepileton appddio AT PO THG KOTOKIOG TOV KOTOSKELAOTY).
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