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Introduction

Toutes nos félicitations pour 'achat de votre nouvel appareil.

Vous venez ainsi d’opter pour un produit de grande qualité. Le mode d'emploi
fait partie intégrante de ce produit. Il contient des remarques importantes concer-
nant la sécurité, I'usage et la mise au rebut. Avant d'utiliser le produit, veuillez
vous familiariser avec toutes les consignes d'utilisation et de sécurité. N'utilisez

le produit que conformément aux descriptions et pour les domaines d'utilisa-

tion prévus. Si vous cédez le produit & un tiers, remettez-lui également tous les
documents.

Droits d’auteur

Cette documentation est protégée par des droits d’auteur.

Toute reproduction ou réimpression, méme partielle, y compris la reproduction
des illustrations, méme sous une forme modifiée, est interdite sans I'accord écrit
du fabricant.

Utilisation conforme

2

Ce stick sous vide sert exclusivement & faire cuire des aliments emballés sous
vide. Tout usage autre ou dépassant ce cadre est réputé non conforme.

et appareil est exclusivement réservé & un usage domestique dans un cadre
Cet | est excl t d tique d d
privé. Il n’est pas destiné & I'emploi dans un cadre commercial ou industriel.

L'appareil est réservé a I'usage dans des espaces intérieurs.

/\ AVERTISSEMENT

Danger résultant d’un usage non conforme!

L'appareil peut présenter des dangers en cas d'utilisation non conforme et/ ou
d'usage différent.

> Utiliser 'appareil exclusivement de maniére conforme & sa destination.

> Respecter les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

Aucune réclamation ne sera prise en compte pour des dommages résultant d'un
usage du matériel non conforme & la destination, de réparations effectuées incor-
rectement, de modifications non autorisées, ou encore de I'utilisation de pigces
de rechange non agréées.

P, - .
L'utilisateur assume seul la responsabilité des risques encourus.
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Que signifie sous vide?

La cuisson sous vide est une méthode de cuisson particuliére lors de laquelle le
produit & préparer est d’abord mis sous vide dans un sachet plastique spécial,
pour ensuite étre cuit au bain-marie & basse température. Les températures de
cuisson sont inférieures & 100 °C, ce qui rend cefte méthode particulierement
douce. La chaleur réduite permet aux produits de se modifier plus lentement

au niveau moléculaire, ce qui rend le résultat de cuisson encore plus tendre et
juteux. Lors de la cuisson sous vide, 'emballage hermétique permet de préserver
en majeure partie les substances nutritives et gustatives, raison pour laquelle les
aliments cuits sous vide sont particuliérement aromatiques.

Les arémes et épices sont également intensifiés sous vide. Utilisezles de ce fait
avec parcimonie, et rectifiez ensuite si nécessaire.

Un autre avantage est que la température & coeur peut étre exactement program-
mée, puisqu’en régle générale: La température de I'eau = la température & cceur.
Une surcuisson des aliments est donc quasi impossible lorsque la température a
été correctement choisie puisque les aliments ne peuvent prendre que la tempé-
rature de |'eau.

L'accessoire suivant, non compris dans le matériel livré, est indispensable pour la
méthode de cuisson sous vide:

— Casserole
— Appareil de mise sous vide

— Sachets sous vide spéciaux ou sachets plastiques qui ne transmettent pas
de plastifiants ou similaires aux aliments et qui résistent & la chaleur.

Matériel livré
L'appareil est livré équipé de série des composants suivants:
® Thermoplongeur pour cuisson sous vide

® Mode d’emploi

REMARQUE

> Vérifiez si la livraison est au complet et ne présente aucun dégét apparent.

> En cas de livraison incompléte ou de dommages résultant d’'un emballage
défectueux ou du transport, veuillez vous adresser a la hotline du service
apres-vente (voir le chapitre Service aprés-vente).
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Consignes de sécurité

DANGER - RISQUE D’ELECTROCUTION!

~ Avant d'utiliser I'appareil, vérifiez que celui-ci ne présente
aucun dégat extérieur visible. Ne mettez pas |'appareil en
service lorsque I'appareil ou le cordon d’alimentation pré-
sente des détériorations visibles ou si I'appareil est aupara-
vant tombé.

» N'utiliser 'appareil qu’a l'intérieur de locaux secs.

> @ N'immergez jamais I'appareil dans I'eau au-dela du repére
MAX! N'immergez jamais |'appareil dans d’autres liquides!

» Veillez & ce que le cordon d'alimentation ne soit jamais
mouillé ou humide en cours d’opération. Disposez le cordon
de maniére & éviter qu'il soit coincé ou endommagé d'une
autre maniere.

» Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommagsé,
il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente
ou une personne de qualification similaire afin d'éviter tout
risque.

» Confiez les réparations de |'appareil exclusivement & des
entreprises agréées ou au service apres-vente. Toute répa-
ration non conforme peut entrainer des risques pour I'utilisa-
teur. A cela s'ajoute I'annulation de la garantie.

» Pour débrancher entiérement |'appareil du secteur, il faut retirer
la fiche secteur de la prise secteur. L'appareil doit toujours étre
mis en place de maniére & permettre & tout moment un accés
aisé a la prise secteur afin de pouvoir débrancher immédiate-
ment la fiche secteur en cas de danger.

~ Pour retirer la fiche secteur de la prise secteur, toujours tirer
sur la fiche, pas sur le cordon.

» Débranchez la fiche secteur de la prise secteur avant de
sortir I'appareil de I'eau.
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DANGER - RISQUE D’INCENDIE!

~ N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de com-
mande & distance séparé pour utiliser I'appareil.

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE!

» N'utilisez 'appareil que dans des casseroles dont le poids
propre permet un fonctionnement sans risque de renversement.

> |l n"est pas nécessaire de surveiller en permanence I'appareil
durant le fonctionnement, un contréle régulier suffit. Ceci vaut
tout particuliérement lorsque des temps de cuisson trés longs
sont programmés.

~ Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou
un manque d’expérience et de connaissances, & condition
qu’elles aient recu une supervision ou des instructions con-
cernant |'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu’elles
comprennent les dangers encourus.

~ Les enfants ne doivent pas utiliser cet appareil. Les enfants
ne sont pas autorisés a effectuer le nettoyage et |'entretien
utilisateur.

» Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
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/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE!
& PRUDENCE: surfaces briGlantes

~ L'élément chauffant devient trés chaud pendant le fonctionne-
ment. Lorsqu'il est en marche, ne touchez I'appareil que sur le
panneau de commande ou sur la bride pour casserole.

~ Ne plongez pas les mains nues dans I'eau lorsque vous plo-
cez le sachet sous vide dans I'eau /lorsque vous I'en retirez.

~ Aprés avoir débranché la fiche secteur de la prise secteur,
I'élément chauffant de I'appareil demeure trés chaud un
moment; il ne faut donc ni le toucher ni le déposer sur des sur-
faces susceptibles de prendre feu, sur du bois par exemple.

~ Aprés |'utilisation de I'appareil, il reste encore de la chaleur a
la surface de I'élément chauffant. Laissez I'appareil revenir & la
température ambiante sinon vous risquez de vous briler!

~ Ne placez que des aliments parfaitement scellés dans le
bain-marie. La pénétration d'eau aurait un effet négatif sur
les aliments ou les gécherait.

~ Assurez-vous que |'appareil, le cordon d'alimentation ou la
fiche secteur n’entrent pas en contact avec des sources de
chaleur telles que des plaques de cuisson ou des flammes
nues.

~ Ne posez jamais I'appareil & proximité de sources de chaleur.

~ N’ouvrez jamais le boitier. Dans ce cas, la sécurité n'est pas
assurée et la garantie est annulée.

~ Laissez |'appareil refroidir complétement avant de le nettoyer.
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~ Si I'appareil devait fonctionner incorrectement, un code d’er-
reur se met & clignoter & I'écran. Si les codes d’erreur «Er1»,
«Er2», «Er3» ou «Eré» s'affichent, éteignez immédiatement
I'appareil, débranchez la fiche secteur de la prise secteur et
adressez-vous & la ligne téléphonique du service aprés-vente
(voir le chapitre Service aprés-vente).
Le code d’erreur «Er4» indique que |'appareil ne se trouve
pas dans |'eau. Procédez avec |'appareil comme indiqué au
chapitre Préparation de I’appareil. Ensuite, le code
d'erreur affiché s'éteint.

Eléments de commande
Figure A:
© Cordon d'alimentation
@ Bride pour casserole

© Elément chauffant
O Ecran

Figure B:

Indicateur de température
Indicateur de temps

® Touche allumer / éteindre
Touche «+»

Touche «-»

600000

8/® Commuter la touche Saisie de température / de temps
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Mise en service
Déballage

¢ Sortez du carton toutes les piéces de I'appareil et le mode d’emploi.

¢ Retirez tous les matériaux d’emballage et les éventuels autocollants de
I'appareil.

¢ Détachez le film protecteur de I'écran.

REMARQUE

> Vérifiez si que la livraison ne présente aucun dégét apparent.

> En cas de dommages résultant d'un emballage défectueux ou du transport,
veuillez vous adresser & la ligne téléphonique du service aprés-vente.

> Les matériaux d’emballage ne doivent pas servir de jouet aux enfants. Il y
a un risque d'étouffement.

Préparation de I’appareil

¢ Avant la premiére utilisation, nettoyez I'appareil avec de I'eau chaude et un
peu de produit vaisselle puis essuyezle avec soin.

¢ Placez |'appareil dans une casserole & bords hauts d’environ 14 cm. Avec
la bride pour casserole @, fixez I'appareil contre la paroi latérale de la
casserole. Posez la casserole sur une surface plane, séche et antidérapante.

¢ Versez dans la casserole une quantité d’eau telle que sa surface arrive
entre les repéres MIN et MAX.

ATTENTION - RISQUE DE DEGATS MATERIELS!

> Notez que le niveau de |'eau monte lorsque vous y placez les aliments.
L'eau ne doit pas dépasser le repére MAX et ne doit pas rester en dessous
du repére MIN!

REMARQUE

> La température de I'eau doit correspondre dans la mesure du possible &
la température dont vous avez besoin pour la cuisson. Vous évitez ainsi de
longs temps d'attente, jusqu’a ce que la température réglée soit atteinte.

> |'eau ne doit pas étre plus chaude que la température nécessaire.

> Vous trouverez la température requise par ex. dans le tableau des temps de
cuisson (voir le chapitre Tableau des temps de cuisson).
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ATTENTION - RISQUE DE DEGATS MATERIELS!

> Avant de raccorder I'appareil, veuillez vérifier que les données de raccor-

dement (tension et fréquence) sur la plaque signalétique correspondent &
celles de votre réseau électrique. Ces données doivent correspondre afin
de ne pas endommager I'appareil.

Branchez le cordon d’alimentation @ dans une prise secteur. Un signal
sonore retfentit et I'écran @ s'allume brievement. La touche (O) (7] rougeoie

et la touche §/® O s'allume en blanc. L'appareil est maintenant prét & étre
utilisé.

REMARQUE

> 'appareil ne fonctionne pas si I'élément chauffant €@ ne se trouve pas

dans I'eau. Dans ce cas, «Er4» clignote sur I'écran 0.

Utilisation et fonctionnement

Mise en marche / arrét de I'appareil

¢ Effleurez la touche O @ pour allumer I'appareil. Sur I'écran @, Iindica-

teur de la température @ réglée de I'eau clignote et I'indicateur de temps @
est allumé.

Effleurez la touche @ (7) pendant 2 secondes si vous voulez éteindre
I'appareil. Uécran @ s'éteint ensuite.

Mise en place des aliments a cuire

¢ Dans la casserole, placez le sachet contenant les aliments préparés puis mis

sous vide. Notez que le niveau d’eau ne doit pas dépasser le repére MAX.
Si nécessaire, retirez de |'eau en utilisant une tasse.

REMARQUE

> Les sachets sous vide doivent toujours étre recouverts d’eau. Si les sachets

SSVS 1000 B2

sous vide flottent & la surface de I'eau, placez un poids adapté (assiette
par ex.) dessus.
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Programmation de I’appareil

¢ Pour régler par degré la température de I'eau pour I'opération de cuisson
voulue, effleurez répétitivement les touches + / - 0O/0 tandis que I'indi-
cateur de température @ clignote. La température sélectionnée s'affiche &
I'écran @. Vous pouvez régler les valeurs entre 30,0 °C et 35,0 °C. Si vous
effleurez en permanence I'une des touches + /= 0/0, 1« température
change de maniére rapide.

¢ Effleurez la touche §/® . Maintenant I'indicateur de temps @ clignote
sur I'écran @ et vous pouvez saisir le temps de cuisson souhaité. Effleurez
pour cela répétitivement les touches +/ = @ /@. Vous pouvez régler des
valeurs entre O et 39. Si vous effleurez en permanence I'une des touches

+/=0/0, le nombre d'heures change rapidement par pas de 10 h.

¢ Effleurez la touche §/® . Vous pouvez maintenant saisir le nombre de
minutes de cuisson souhaité. Effleurez pour cela répétitivement les touches
+/=0/0. Vous pouvez régler des valeurs entre I et 59. Si vous effleurez
en permanence I'une des touches +/ = @ /@, le nombre de minutes
change rapidement par pas de 5 min.

¢+ Appuyez sur la touche © @ pour démarrer le programme. L'appareil com-
mence & chauffer et & brasser |'eau présente dans la casserole. Lindicateur
de température O sur I'écran @ doffiche la température actuelle de I'equ.

REMARQUE

> Pendant que I'appareil chauffe, vous pouvez modifier aprés coup la
température de cuisson (5) réglée et le temps de cuisson O comme décrit
précédemment.

¢ Dés que la température réglée est atteinte, un signal sonore retentit. Pour ce
faire, les deux points de l'indicateur de temps @ se mettent & clignoter sur
I'écran @ et le compte & rebours s'exécute minute par minute.

¢ Sipendant la cuisson vous effleurez la touche §7/® @, la température de
cuisson @ et le temps de cuisson @ réglés s'affichent pendant quelques
secondes. A cette fin, la température de cuisson @ réglée et les heures du
temps de cuisson @ réglées clignotent lorsque vous effleurez & nouveau
la touche &7/® . Les minutes du temps de cuisson @ réglées clignotent
lorsque vous effleurez & nouveau la touche §7/® @.

¢ Une fois le temps écoulé, I'appareil est mis hors service et I'écran @
s'éteint. Des signaux acoustiques refentissent.

¢ Retirez les aliments de la casserole avec un ustensile de cuisine adéquat
(par ex. une pince de cuisine ou de gril).

¢ Débranchez la fiche secteur de la prise secteur et retirez prudemment
I'appareil de la casserole. Ouvrez pour cela la bride pour casserole @.

10 | FR|BE
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> Ne fouchez pas |'élément chauffant © caril est tres chaud. De I'eau tres
chaude peut goutter de I'élément chauffant. Il y a un risque de brilure.

ATTENTION - RISQUE DE DEGATS MATERIELS!

> Ne déposez pas |'appareil trés chaud sur une surface susceptible de

prendre feu, sur du bois par exemple.

¢ Ouvrez le sachet sous vide & I'aide de ciseaux et retirez-en les aliments cuits.
Les aliments peuvent soit étre servis immédiatement, soit doivent encore étre
cuisinés (par ex. briévement passés & la poéle) avant d'étre servis.

¢ Aprés un nouvel allumage, la température réglée en dernier clignote.

Cuisson des aliments a température a coeur

Les tableaux suivants montrent le degré de cuisson d’un aliment (par ex. un morceau
de viande) une fois la fempérature & coeur citée atteinte. Ce degré ne change pas si
I'aliment reste plus longtemps dans la casserole puisque la température & cceur des
aliments ne peut jamais dépasser la température de I'eau réglée.

La température & coeur est la température mesurée au centre de |'aliment.

Nous vous recommandons les fempératures suivantes pour un degré de cuisson précis:

Aliments Température a coeur
49 °C
52°C-55°C
Beeuf, 56°C-60°C
agneau, porc . .
et gibier 61°C-65°C
66 °C - 68°C
69°C-71°C
. 72 °C (sans os)
Volaille
85 °C (avec les os)
o 40°C
O{ssonet 41°C - 45 °C
fruits de mer
46°C - 55°C
Légumes 83°C-87°C

Degré de cuisson
bleu - presque cru
rare / saignant - fine épaisseur cuite

medium rare / médium saignant -
majeure partie encore rouge

medium / & point - intérieur rouge
medium well / bien & point -
presque entierement cuit
well done - entiérement cuit
cuits
cuits
blondis - presque entiérement cuits
Mi-cuits
A point

cuits

REMARQUE

Tenez compte du fait que la volaille ne doit étre consommée que bien cuite
pour éviter tout risque d'infection par les salmonelles.

SSVS 1000 B2
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Tableau des temps de cuisson

Température Temps de

Aliment a cuire de cuisson cuisson Epaisseur
Filet de beeuf, cotelettes 249°C 1 - 6 heures 1-2cm
Steaks de boeuf 249 °C 2 - 8 heures 4-5cm
j,‘;'g:;:: Z‘i’;’; gigot >49°C 8- Ulleues | 4o Gan
Poitrine de porc 82°C 10 - 12 heures 3-6cm
Travers de porc 59°C 10 - 12 heures 2 -3cm
Cotelettes de porc 256°C 4 - 8 heures 2 -4cm
Réti de porc 256°C 10 - 12 heures 5-7cm
Blanc de poulet 85°C 2 - 6 heures 3-5cm
(avec les os)

Blanc de poulet 72°C 1 - 4 heures 3-5cm
Ailes de poulet 85°C 2 - 6 heures 3-5cm
Cuisse de poulet 85°C 2 - 6 heures 5-7cm
Magret de canard 65°C 3 - 8 heures 3-5cm
Poisson maigre 247 °C 1 - 2 heures 3-5cm
Poisson gras 247 °C 1 - 2 heures 3-5cm
Crevettes 60°C 1 heure 2 -4cm
Queue de homard 60°C 1 heure 4 -6cm
Coquilles SaintJacques 60°C 1 heure 2 -4cm
Légumes racines =283 °C 1 - 2 heures 1-5cm
Légumes tendres >83°C 1 - 2 heures 1-5cm

REMARQUE

> Toutes les données fournies ne sont que des valeurs indicatives!
Le temps de cuisson dépend de |'épaisseur et de la texture des aliments
utilisés. Les temps fournis ne sont que des valeurs indicatives. Testez les dif-
férents temps de cuisson et températures jusqu’a obtenir le résultat souhaité.
L'épaisseur indiquée se référe aux aliments sous vide. Les aliments plus
minces ont généralement besoin d’un temps de cuisson plus court.
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Nettoyage et entretien

DANGER - RISQUE D’ELECTROCUTION!

> Avant chaque netftoyage, retirez la fiche secteur de la prise secteur! Sinon,
il y a un risque d'électrocution!

> N'ouvrez jamais les éléments du boitier. Celui<i ne contient aucun élément
de commande. Danger de mort par électrocution en cas d’ouverture du
boitier de |'appareil.

N’immergez jamais I'appareil complétement dans de I'eau ni dans
d’autres liquides! Risque d'électrocution!

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BROLURE!

> Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer. Sinon, un risque de
brolure est possible!

ATTENTION - RISQUE DE DEGATS MATERIELS!

> N'utilisez pas de produits neftoyants abrasifs ou corrosifs. Ils peuvent en
effet agresser la surface et endommager I'appareil de maniére irréparable.

¢ Nettoyez I'appareil et le cordon d’alimentation @ aprés chaque utilisation
avec un torchon & vaisselle légérement humecté. N'oubliez pas de bien
sécher |'appareil avant de le réutiliser. Veillez & ce qu'il n'y ait pas résidus
de liquide vaisselle sur et dans I'appareil avant de le remettre en service.

¢ En présence de souillures importantes, mettez I'appareil dans une casserole
appropriée en tenant compte des instructions du chapitre Préparation
de I'appareil et remplissezle d’eau tout en mesurant la quantité d’eau
utilisée. Le niveau d’eau doit se trouver & la hauteur du repére «Max».

¢ Programmez un fonctionnement & 65 °C et une durée de 10 minutes aprés
avoir atteint la température cible.

¢ Dans 4 litres d’eau, versez 1/2 cuillére & soupe de détergent liquide non
moussant pour lave-vaisselle.

¢ Lancez le fonctionnement. Une fois terminé, débranchez la fiche secteur et
laissez I'appareil refroidir. Ensuite, rincez I'appareil sous I'eau du robinet
froide. Avant le stockage, séchez soigneusement I'appareil.

SSVS 1000 B2 FRIBE 13
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Détartrer

Si vous utilisez I'appareil fréquemment, il faudrait le détartrer une fois par mois.
Dans les régions dans lesquelles |'eau du robinet présente un degré de dureté
supérieur & la moyenne, il peut étre utile de détartrer plus souvent.

Procédez comme suit:

¢ Mettez I'appareil dans une casserole appropriée en tenant compte des ins-
tructions du chapitre Préparation de I'appareil et remplissezle d'eau
tout en mesurant la quantité d’eau utilisée. Le niveau d’eau doit se trouver a
la hauteur du repére «Max».

¢ Programmez un fonctionnement & 80 °C et une durée de 20 minutes apreés
avoir atteint la température cible.

¢ Dans un volume de 4 litres d’eau, versez 1/4 de tasse de poudre d’acide
citrique dans l'eau.

¢ Lancez le fonctionnement. Une fois terminé, débranchez la fiche secteur et
laissez I'appareil refroidir. Ensuite, rincez I'appareil sous I'eau du robinet
froide. Avant le stockage, séchez soigneusement |'appareil.

Entreposage
¢ Laissez d'abord entierement refroidir I'appareil avant de le ranger.

¢ Entreposez |'appareil dans un endroit sec.

Recyclage
Recyclage de I’appareil

Le symbole ci-contre, d'une poubelle barrée sur roues, indique que I'appareil doit
respecter la directive 2012/19/EU. Cette directive stipule que vous ne devez
pas éliminer cet appareil en fin de vie avec les ordures ménageres, mais le
rapporter & des points de collecte, des centres de recyclage ou des entreprises
de gestion des déchets spécialement équipés & cette fin.

Ce recyclage est gratuit. Respectez I’environnement et recyclez
en bonne et due forme.

DS Renseignezvous auprés de votre commune ou des services administratifs de
%n votre ville pour connaitre les possibilités de recyclage du produit usagé.

4 Le produit récyclable doit étre trié ou rapporté dans un point de collecte pour
c‘ étre recycle.
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Recyclage de I’emballage

e

Les matériaux d’emballage ont été sélectionnés selon des critéres de respect de
I'environnement, de technique d'élimination et sont de ce fait recyclables.
Veuillez recycler les matériaux d’emballage qui ne servent plus en respectant la
réglementation locale.

Recyclez I'emballage d'une maniére respectueuse de |'environnement.
Observez le marquage sur les différents matériaux d’emballage et triezles
séparément si nécessaire. Les matériaux d’emballage sont repérés par des
abréviations (a) et des numéros (b) qui ont la signification suivante:

1-7: Plastiques, 20-22: Papier et carton, 80-98: Matériaux composites

Annexe

Caractéristiques techniques

Tension d’entrée 220 - 240V ~ (courant alternatif), 50 Hz
Puissance absorbée 1000 W
Classe de protection |

IPX7 (protection contre |'immersion temporaire

Indice de protection ,
P dans |'eau)

I Tous les éléments de cet appareil en contact avec les aliments
conviennent aux produits alimentaires.

Garantie de Kompernass Handels GmbH

Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date d’achat. Si ce produit venait
a présenter des vices, vous disposez de droits légaux face au vendeur de ce
produit. Vos droits [égaux ne sont pas restreints par notre garantie présentée
ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d’achat. Vevillez bien conserver le ticket
de caisse. Celui-ci servira de preuve d’achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, un vice de
matériel ou de fabrication venait & apparaitre, le produit sera réparé, remplacé
gratuitement par nos soins ou le prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation

de I'appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que la
description bréve du vice et du moment de son apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le produit réparé ou un
nouveau produit en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne débute avec
la réparation ou I'échange du produit.

FR|BE = 15
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Période de garantie et réclamation légale pour vices
cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. Cette disposi-
tion s'applique également aux piéces remplacées ou réparées. Les dommages et
vices éventuellement déja présents & |'achat doivent étre signalés immédiatement
aprés le déballage. Toute réparation survenant aprés la période sous garantie
fera l'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

16

L'appareil a ét¢ fabriqué avec soin conformément & des directives de qualité
strictes et consciencieusement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s‘applique aux vices de matériel et de fabrication.
Cette garantie ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont exposées & une usure
normale et peuvent de ce fait &tre considérées comme piéces d'usure, ni aux dété-
riorations de piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé ou entretenu de
maniére non conforme. Toutes les instructions listées dans le manuel d'utilisation
doivent étre exactement respectées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d'utilisation, ou
dont vous étes avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé et ne convient pas & un
usage professionnel. La garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'intervention non réalisée par notre
centre de service aprés-vente agréé.

Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie com-
merciale qui lui a été consentie lors de |'acquisition ou de la réparation d'un bien
meuble, une remise en état couverte par la garantie, toute période d’immobilisa-
tion d’au moins sept jours vient s'ajouter & la durée de la garantie qui restait &
courir. Cette période court & compter de la demande d'infervention de |'acheteur
ou de la mise & disposition pour réparation du bien en cause, si cette mise &
disposition est postérieure & la demande d‘intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu
des défauts de conformité du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions
prévues aux articles L217-4 & L217-13 du Code de la consommation et aux

articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.
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Article L217-4 du Code de la consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des défauts de
conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de I'installa-
tion lorsque celleci a été mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée sous
sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation
Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & |'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, le
cas échéant :

— s'il correspond & la description donnée par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentées & |'acheteur sous forme d'échantillon
ou de modéle ;

— s'il présente les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre
eu égard aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notamment dans la publicité ou
I'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les
parties ou étre propre & tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté a
la connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consommation

L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans & compter de
la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des défauts cachés de la chose
vendue qui la rendent impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui diminuent
tellement cet usage que |'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou n’en aurait donné
qu’un moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit &tre intentée par |'acquéreur dans
un délai de deux ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation du produit sont disponibles
pendant la durée de la garantie du produit.

FR|BE 17
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Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez suivre les indica-
tions suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes questions le ticket de caisse et
la référence article (par ex. IAN 123456_7890) en tant que justificatif de
votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signalétique sur le produit, une
gravure sur le produit, sur la page de garde du mode d’emploi (en bas &
gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le dessous du produit.

H Si des erreurs de fonctionnement ou d'autres vices venaient & apparaitre,
veuillez d’abord contacter le département service clientéle cité ci-dessous
par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme étant défectueux
en joignant le ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste le vice et
quand il est survenu, sans devoir |'affranchir & I'adresse de service aprés-
vente communiquée.

Sur www.lidlservice.com, vous pourrez télécharger ce mode d’emploi et de
nombreux autres manuels, vidéos produit et logiciels d'installation.

Grdce & ce code QR, vous arriverez directement sur le site Lidl service aprés-
w3 | vente (www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre mode d’emploi en
‘www.lidI-service.com

saisissant votre référence (IAN) 364980_2101.

Service aprés-vente

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[1AN 364980_2101 |

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante n’est pas une adresse de
service aprés-vente. Veuillez d’abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernass.com
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EinfGhrung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt entschieden. Die Bedie-
nungsanleitung ist Bestandteil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise fir
Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der Benutzung des
Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie das
Produkt nur wie beschrieben und fir die angegebenen Einsatzbereiche. Héndi-
gen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

Urheberrecht

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschiitzt.

Jede Vervielféltigung bzw. jeder Nachdruck, auch auszugsweise, sowie die
Wiedergabe der Abbildungen, auch im veréinderten Zustand ist nur mit schriftlicher
Zustimmung des Herstellers gestattet.

BestimmungsgemdBe Verwendung

20

Dieser Sous-vide-Stick dient ausschlieBlich zum Garen von vakuumverpackten
Lebensmitteln. Eine andere oder dariber hinausgehende Benutzung gilt als nicht
bestimmungsgeméf.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in privaten Haushalten bestimmt
und nicht zur Verwendung in gewerblichen oder industriellen Bereichen.

Das Gerdt ist nur fir den Gebrauch in Innenréumen bestimmt.

/\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

Von dem Gerdt kdnnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /
oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgemaf3 verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

Anspriiche jeglicher Art wegen Schéden aus nicht bestimmungsgeméfer Verwen-
dung, unsachgeméfen Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen Verénderungen
oder Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen.

Das Risiko tréigt allein der Benutzer.
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Was bedeutet Sous-vide?

Sous-ide (frz. sous = unter, vide = Vakuum) oder Vakuumgaren ist eine beson-
dere Garmethode, bei der das zuzubereitende Produkt zundchst in einem spezi-
ellen Plastikbeutel vakuumiert wird, um anschlieBend bei niedriger Temperatur in
einem Wasserbad zu garen. Die Gartemperaturen liegen dabei unter 100 °C,
weshalb diese Methode besonders schonend ist. Durch die geringe Hitze
veréndern sich die Produkte auf molekularer Ebene langsamer, wodurch das
Garergebnis umso zarter und saftiger ist. Beim Sous-vide-Garen bleiben durch
die luftdichte Verpackung die meisten Geschmacks- und Néhrstoffe erhalten,
weshalb unter Vakuum gegarte Lebensmittel besonders aromatisch sind.

Auch die Aromen von Gewiirzen intensivieren sich unter Vakuum. Daher lieber
sparsam einsetzen und gegebenenfalls nachwiirzen.

Ein weiterer Vorteil ist, dass die Kerntemperatur exakt gestevert wird, da meist
die Faustregel gilt: Wassertemperatur = Kerntemperatur. Ein Ubergaren der
Lebensmittel ist bei richtig gewdhlter Temperatur also nahezu ausgeschlossen, da
die einzelnen Zutaten héchstens die Temperatur des Wassers annehmen kénnen.

Folgendes nicht im Lieferumfang enthaltenes Zubehdr bendtigen Sie fir die
Sous-vide-Garmethode:

— Topf

- Vakuumiergerat

- spezielle Vakuumbeutel oder Plastikbeutel, die keine Weichmacher o. A.
an die Lebensmittel abgeben kénnen und hitzebesténdig sind.

Lieferumfang
Das Gerét wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Sous-vide-Stick

® Bedienungsanleitung

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und auf sichtbare Schéden.

> Bei einer unvollstéindigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel Service).
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Kontrollieren Sie das Gerét vor der Verwendung auf auf3ere,
sichtbare Schaden. Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder das Netzkabel sichtbare Schéden
aufweist oder wenn das Gerét zuvor heruntergefallen ist.

» Das Gerdt darf nur in trockenen Innenrdumen benutzt werden.

> Tauchen Sie das Gerdt niemals weiter als bis zur MAX-
Markierung in Wasser! Tauchen Sie das Gerat niemals
in andere Flissigkeiten!

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals
nass oder feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht einge-
klemmt oder anderweitig beschadigt werden kann.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kunden-
dienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefdéhrdungen zu vermeiden.

> Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten
Fachbetrieben oder dem Kundenservice durchfihren. Durch
unsachgeméfBe Reparaturen kdnnen Gefahren fir den
Benutzer entstehen. Zudem erlischt der Garantieanspruch.

» Um das Gerdt vollstdndig vom Netz zu trennen, muss der
Netzstecker aus der Netzsteckdose gezogen werden.
Daher sollte das Gerét so aufgestellt werden, dass stets ein
unbehinderter Zugang zur Netzsteckdose gewahrleistet ist,
damit in Notsituationen der Netzstecker sofort abgezogen
werden kann.

» Um den Netzstecker aus der Netzsteckdose zu ziehen,
immer am Stecker, nie am Kabel ziehen.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, bevor
Sie das Gerdat aus dem Wasser nehmen.
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GEFAHR - BRANDGEFAHR!

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerdt zu betreiben.

/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Verwenden Sie das Gerét nur in Tépfen mit einem Eigenge-
wicht, das einen ausreichend standsicheren Betrieb erlaubt.

» Eine durchgehende Beaufsichtigung wahrend des Betriebes
ist nicht notwendig, wohl aber eine regelmafige Kontrolle.
Dies gilt besonders, wenn sehr lange Garzeiten eingestellt
sind.

~ Dieses Gerdt darf von Personen mit eingeschrénkten kér-
perlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und mangelnden Kenntnissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauchs des Gerdétes unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen.

» Kinder dirfen das Gerét nicht benutzen. Die Reinigung und
die Wartung durch den Benutzer dirfen nicht von Kindern
durchgefihrt werden.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!
& VORSICHT: heiBBe Oberflachen

» Das Heizelement des Gerdtes wird im Betrieb sehr heif3.
Berihren Sie das Gerdt im Betrieb nur am Bedienfeld oder
an der Topfklemme.

» Greifen Sie nicht mit blo3en Hénden in das Wasser, wenn
Sie die Vakuumbeutel in das Wasserbad legen oder heraus-
nehmen.

~ Nachdem Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose gezo-
gen haben, bleibt das Heizelement des Gerdtes eine Weile
heif3 und darf nicht berihrt oder auf brennbare Flachen wie
z.B. Holz gelegt werden.

~ Nach der Anwendung des Gerdtes verfiigt die Oberflache
des Heizelementes Gber Restwarme. Lassen Sie das Gerat
auf Raumtemperatur abkihlen, ansonsten besteht Verbren-
nungsgefahr!

~ Geben Sie nur fest verschlossene Lebensmittel in das
Wasserbad. Eindringendes Wasser wirde die Lebensmittel
unginstig beeinflussen oder verderben.

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat, das Netzkabel oder der
Netzstecker nicht mit heiBen Quellen wie Kochplatten oder
offenen Flammen in Berihrung kommen.

~ Stellen Sie das Gerét niemals in der N&he von Warmequellen
auf.

~ Offnen Sie niemals das Gehduse. In diesem Fall ist die
Sicherheit nicht gegeben und die Gewdahrleistung erlischt.

~ Lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen, bevor Sie es
reinigen und verstauen.
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» Sollte es im Gerdt zu Fehlfunktionen kommen, blinkt im
Display ein Fehlercode. Bei Anzeige der Fehlercodes ,Er1”,
JEr2”, ,Er3“ oder ,Eré" schalten Sie das Gerdt sofort aus,
ziehen den Netzstecker aus der Netzsteckdose und wenden
sich an die Service-Hotline (siehe Kapitel Service).

Die Fehlercode-Anzeige ,Er4” informiert dariiber, dass sich
das Gerdt nicht im Wasser befindet. Verfahren Sie mit dem
Gerdt wie im Kapitel Gerét vorbereiten beschrieben.
Die Fehlercode-Anzeige erlischt dann.

Bedienelemente

Abbildung A:

@ Netzkabel
O Toptklemme
© Heizelement
O Display

Abbildung B:

Temperaturanzeige

Zeitanzeige

© Schaltflache Ein-/ Ausschalten
Schaltfléche ,+”

Schaltfléche ,-*

600000

8/0® Schaltflache Temperatur- / Zeiteingabe umschalten
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Inbetriebnahme

Auspacken

¢ Entnehmen Sie alle Teile des Gerétes und die Bedienungsanleitung aus der
Verpackung.

¢ Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Aufkleber vom
Gerdt.

¢ Ziehen Sie die Folie vom Display ab.

> Prijfen Sie die Lieferung auf sichtbare Schéden.

> Bei Schaden infolge mangelhafter Verpackung oder durch Transport wen-
den Sie sich an die Service-Hotline.

> Verpackungsmaterialien dirfen nicht zum Spielen von Kindern verwendet
werden. Es besteht Erstickungsgefahr.

Geriét vorbereiten

¢ Reinigen Sie das Gerdt vor dem ersten Gebrauch mit warmem Spiilwasser
und trocknen Sie es sorgféltig ab.

¢ Stellen Sie das Gerit in einen Topf mit einer ca. 14 cm hohen Seitenwand.
Befestigen Sie das Gerdt mit der Topfklemme @ an der Seitenwand des
Topfes. Stellen Sie den Topf auf eine ebene, trockene und rutschfeste Fléche.

¢ Geben Sie so viel warmes Wasser in den Topf, dass die Wasseroberfléche

zwischen der MIN- und der MAX-Markierung liegt.
ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Beachten Sie, dass der Wasserspiegel noch steigt, wenn Sie die Lebens-
mittel hinzugeben. Die MAX-Markierung darf nicht iberschritten und die
MIN-Markierung nicht unterschritten werden!

> Die Temperatur des Wassers sollte m&glichst der Temperatur entsprechen,
die Sie fir den Garvorgang benétigen. So vermeiden Sie lange Wartezei-
ten, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.

> Das Wasser sollte aber nicht heiBer als die benétigte Temperatur sein.

> Die bendtigte Temperatur finden Sie z. B. in der Garzeitentabelle (siche
Kapite| Garzeitentabelle).
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ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Vergleichen Sie vor dem Anschliefen des Gerétes die Anschlussdaten des
Gerdtes (Spannung und Frequenz) auf dem Typenschild mit denen Ihres

Elektronetzes. Diese Daten missen iibereinstimmen, damit keine Schéden
am Gerdt auftreten.

¢ Verbinden Sie das Netzkabel @ mit einer Netzsteckdose. Ein Signalton
ertént und das Display @ leuchtet kurz auf. Das Schaltfléchensymbol @ @

glimmt rot und das Schaltfléchensymbol §/® @ leuchtet weiB. Das Gerét
ist nun befriebsbereit.

> Das Gerdt arbeitet nicht, wenn sich das Heizelement @ nicht in Wasser
befindet. In diesem Fall blinkt ,E~4* im Display @.

Bedienung und Betrieb

Geridt ein-/ ausschalten

¢ Berihren Sie die Schaltflache @) @, um das Gerét einzuschalten. Im
Display @ blinkt die Anzeige der eingestellien Wassertemperatur @), die
Zeitanzeige O leuchtet.

¢ Berihren Sie die Schaltflache @) @ fir 2 Sekunden, wenn Sie das Gerét
ausschalten wollen. Das Display @ erlischt dann.

Gargut einlegen

¢ Legen Sie die Vakuumbeutel mit den vorbereiteten und vakuumierten
Lebensmitteln in den Topf. Beachten Sie, dass der Wasserstand nicht iiber
die MAX-Markierung steigt. Schépfen Sie ggf. Wasser mit einer Tasse ab.

> Die Vakuumbeutel sollten immer mit Wasser bedeckt sein. Falls die
Vakuumbeutel an der Wasseroberflache schwimmen, legen Sie ein geeig-
netes Gewicht (z. B. Teller) auf.
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Gerdt programmieren

28

¢ Um die Wassertemperatur fiir den gewiinschten Garvorgang gradweise ein-
zustellen, berihren Sie bei blinkender Temperaturanzeige @ wiederholt die
Schalfléchen +/ = @ /@. Die gewdhlte Temperatur erscheint im Display @.
Sie kdnnen Werte zwischen 30,0 °C und 95,0 °C einstellen. Wenn Sie
eine der Schaltfléichen + /= @ /@ anhaltend beriihren, dndert sich die

Temperatur im Schnelllauf.

¢ Berihren Sie die Schaltflache §/® (. Jetzt blinkt die Zeitanzeige @ im
Display @ und Sie kénnen die Stundenzahl der gewiinschten Gardauer
eingeben. Berihren Sie dazu wiederholt die Schaltfléchen +/ - €@/ ©.
Sie kénnen Werte zwischen § und 93 einstellen. Wenn Sie eine der Schalt-
flachen +/ - @ /@ anhaltend beriihren, éndert sich die Stundenzahl in
Schritten von 10 h im Schnelllauf.

¢ Berihren Sie die Schaltflache §/® (. Jetzt kdnnen Sie die Minutenzahl
der gewiinschten Gardauer eingeben. Berihren Sie dazu wiederholt die
Schalflachen + /= @ /@. Sie kdnnen Werte zwischen 0 und 59 einstel-
len. Wenn Sie eine der Schaltfléchen + /= 0/0 anhaltend beriihren,
andert sich die Minutenzahl in Schritten von 5 min im Schnelllauf.

¢ Berihren Sie die Schaltflache @ @, um das Programm zu starten. Das
Gerdt beginnt mit dem Aufheizen und Umwéilzen des Wassers im Topf. Die
Temperaturanzeige @ im Display @ zeigt die aktuelle Wassertemperatur.

> Wahrend des Aufheizens kénnen Sie die bereits eingestellte Gartemperatur @
und Garzeit @ wie zuvor beschrieben nachtrdglich dndern.

¢ Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, ertént ein akustisches Signal.
Dazu beginnt der Doppelpunkt der Zeitanzeige @ im Display @ zu blinken
und die Gardauer wird minutenweise heruntergezéhlt.

¢ Wenn Sie wahrend des Garens die Schaltflache §/® @ berihren, wird
fiir einige Sekunden die eingestellte Gartemperatur @ und Garzeit @
angezeigt. Dazu blinkt die eingestellte Gartemperatur @ bzw. die einge-
stellten Stunden der Garzeit @, wenn Sie die Schaltfliche §/® @ erneut
beriihren. Die eingestellten Minuten der Garzeit @ blinken bei erneutem

berithren der Schalflache §7® @.

¢ Wenn die Zeit abgelaufen ist, schaltet sich das Gerét ab und das Display @
erlischt. Es erténen akustische Signale.

¢ Entnehmen Sie das Gargut mit einem passenden Kiichenwerkzeug
(z.B. Kiichen- oder Grillzange) aus dem Topf.

¢ Ziehen Sie den Netzstecker cus“der Netzsteckdose und nehmen Sie das
Gerét vorsichtig aus dem Topf. Offnen Sie dazu die Topfklemme @.
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> Berijhren Sie nicht das heie Heizelement €. HeiBes Wasser kann aus
dem Heizelement tropfen. Es besteht Verbrennungs- und Verbrishungsgefahr.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Legen Sie das heifle Gerdt nicht auf brennbare Fléichen wie z.B. Holz.

¢ Schneiden Sie den Vakuumbeutel auf und entnehmen das Gargut. Je nach
Gargut kann es sofort serviert werden oder muss vor dem Servieren noch
weiterverarbeitet (z.B. kurz angebraten) werden.

¢ Nach erneutem Einschalten blinkt die zuletzt eingestellte Temperatur.

Lebensmittel auf Kerntemperatur garen

Die folgenden Tabellen zeigen, wie gar ein Lebensmittel (z.B. ein Stiick Fleisch)
ist, wenn die genannte Kerntemperatur erreicht ist. Dies dndert sich auch nicht
durch léngere Zeit im Topf, da die Kerntemperatur im Lebensmittel nie héher als
die eingestellte Wassertemperatur steigen kann.

Die Kerntemperatur ist die Temperatur in der Mitte des Lebensmittels.

Wir empfehlen lhnen folgende Temperaturen fiir einen bestimmten Gargrad:

Lebensmittel Kerntemperatur

49 °C
52°C-55°C
Rind, Lomm, 56°C - 60°C
Schwein und
Wild 61°C-65°C
66 °C - 68 °C
69°C-71°C
72 °C (ohne Knochen)
Gefligel
85 °C (mit Knochen)
40 °C
Fisch und o o
Meeresfriichte GlNCELCNE
46 °C - 55°C
Gemise 83°C-87°C

Gargrad
bleu /blau - fast roh
rare / blutig - schmaler Rand gar

medium rare - dickerer Anteil
noch rosa

medium - innen rosa
medium well - fast ganz durch
well done - ganz durchgegart
gegart
gegart
glasig - knapp durch
mi-cuits - halb gegart
a point - fest

gegart

> Beachten Sie, dass Gefligel nur komplett durchgegart verzehrt werden
darf, um die Gefahr einer Salmonelleninfektion zu vermeiden.

SSVS 1000 B2
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Garzeitentabelle
Gargut Gartemperatur Garzeit Dicke

Rinderfilet, Koteletts 249 °C 1 - 6 Stunden 1-2cm
Rindersteaks 249°C 2 - 8 Stunden 4 -5cm
fg:n‘j(':’re’“wll ; >49°C 8- 24 Stunden 4 - bcm
Schweinebauch 82°C 10 - 12 Stunden 3 - écm
Schweinerippen 59°C 10 - 12 Stunden 2 - 3cm
Schweinekoteletts 256°C 4 - 8 Stunden 2 - 4cm
Schweinebraten 256°C 10 - 12 Stunden 5 - 7cm
Hishnerbrust 85°C 2 - 6 Stunden 3-5cm
(mit Knochen)

Hishnerbrustfilet 72°C 1 - 4 Stunden 3-5cm
Hihnerfligel 85°C 2-6Stunden 3 -5cm
Hishnerkeule 85°C 2 - 6 Stunden 5-7cm
Entenbrust 65°C 3 - 8 Stunden 3-5cm
Fisch mager 247 °C 1-2Stunden 3 -5cm
Fisch fett 247 °C 1 - 2 Stunden 3-5cm
Garnelen 60 °C 1 Stunde 2 - 4cm
Hummerschwanz 60°C 1 Stunde 4 -6cm
Jakobsmuscheln 60°C 1 Stunde 2 -4cm
Wourzelgemiise 283 °C 1 - 2 Stunden 1-5cm
Zartes Gemise 283 °C 1 - 2 Stunden 1-5cm

> Alle Angaben sind nur Richtwerte!
Die Garzeit héingt von der Dicke und der Textur der verwendeten Lebens-
mittel ab. Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Testen Sie verschie-
dene Garzeiten und Temperaturen aus, bis Sie das gewiinschte Ergebnis
erhalten. Die angegebene Dicke bezieht sich auf vakuumierte Lebensmittel.
Diinnere Lebensmittel brauchen in der Regel eine kiirzere Garzeit.
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Reinigung und Pflege

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker aus der Netzsteckdose!
Ansonsten besteht Gefahr eines elektrischen Schlages!

> Offnen Sie niemals irgendwelche Gehauseteile. Es befinden sich keinerlei
Bedienelemente darin. Bei gedffnetem Gehduse kann Lebensgefahr beste-
hen durch elekirischen Schlag.

Tauchen Sie das Gerét niemals ganz in Wasser oder andere
Flissigkeiten! Es besteht die Gefahr eines elekirischen Schlages!

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung auf Raumtemperatur abkihlen.
Ansonsten besteht Verbrennungsgefahr!

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Benutzen Sie keine scheuernden oder étzenden Reinigungsmittel. Diese
kénnen die Oberfléche angreifen und das Gerdt irreparabel beschadigen.

¢ Reinigen Sie das Gerét und das Netzkabel @ nach jedem Gebrauch mit
einem leicht angefeuchteten Spiltuch. Trocknen Sie das Gerét auf jeden Fall
gut ab, bevor Sie es erneut verwenden. Achten Sie darauf, dass sich keine
Spilmittelreste am und im Gerdét befinden, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

¢ Bei stérkeren Verschmutzungen geben Sie das Gerét unter Beriicksichtigung
der Hinweise im Kapitel Geréit vorbereiten in einen geeigneten Topf
und befiillen Sie diesen mit Wasser. Der Wasserstand muss sich an der
Markierung ,Max” befinden.

¢ Programmieren Sie einen Betriebsvorgang mit 65 °C und einer Daver von
10 Minuten nach Erreichen der Zieltemperatur.

¢ Geben Sie pro 4 Liter verwendetem Wasser 1/2 Esslsffel nicht
schdumenden, flissigen Spiilmaschinenreiniger ins Wasser.

¢ Starten Sie den Betriebsvorgang. Nach dessen Ende ziehen Sie den Netz-
stecker und lassen das Gerdt abkihlen. AnschlieBend spiilen Sie das Gert
unter kaltem, flieBendem Wasser ab. Vor der Lagerung trocknen Sie das
Gerdt sorgfdltig ab.
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Entkalken

Wenn Sie das Gerét héufig benutzen, sollten Sie es einmal pro Monat entkal-
ken. In Regionen, in denen das Leitungswasser einen Uberdurchschnittlich hohen
Hértegrad hat, kann die Entkalkung auch héufiger geboten sein.

Gehen Sie zum Entkalken wie folgt vor:

¢ Geben Sie das Gerdt unter Beriicksichtigung der Hinweise im Kapitel
Gerdt vorbereiten in einen geeigneten Topf und befiillen Sie diesen mit
Wasser. Der Wasserstand muss sich an der Markierung ,Max” befinden.

¢ Programmieren Sie einen Betriebsvorgang mit 80 °C und einer Daver von
20 Minuten nach Erreichen der Zieltemperatur.

¢ Geben Sie pro 4 Liter verwendetem Wasser 1/4 Tasse Zitronenséurepulver
ins Wasser.

¢ Starten Sie den Betriebsvorgang. Nach dessen Ende ziehen Sie den Netz-
stecker und lassen das Gerdt abkihlen. AnschlieBend spiilen Sie das Gerét
unter kaltem flieBendem Wasser ab. Vor der Lagerung trocknen Sie das
Gerdt sorgfdltig ab.

Lagerung
¢ Lassen Sie das Gerdt erst vollstéindig auskihlen, bevor Sie es lagern.

¢ Llagern Sie das Gerdt an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Radern zeigt
an, dass dieses Gerét der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt. Diese Richtlinie
besagt, dass Sie dieses Gerét am Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem
normalen Hausmill entsorgen diirfen, sondern in speziell eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder Entsorgungsbetrieben abgeben miissen.

Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt
und entsorgen Sie fachgerecht.

S Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei lhrer

%A Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

@ Das Produkt ist recycelbar, unterliegt einer erweiterten Herstellerverantwortung

0¥  und wird getrennt gesammelt.
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Verpackung entsorgen

@ Die Verpackungsmaterialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungstech-
nischen Gesichtspunkten ausgewdhlt und deshalb recyclebar.
%@ Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien gem&B den &rtlich
geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien
und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien
sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,
20-22: Papier und Pappe,
80-98: Verbundstoffe.

Anhang
Technische Daten
Eingangsspannung 220-240V ~ (Wechselstrom), 50 Hz
Leistungsaufnahme 1000 W

Schutzklasse I

IPX7 (Schutz gegen zeitweises Eintauchen

Schutzart .
in Wasser)

Q"ﬂ Alle Teile dieses Geréites, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen,
sind lebensmittelecht.
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Garantie der KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Verkdufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser wird als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkis ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fir
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerét und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Méangelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schéden
und Mdngel miissen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

34

Das Geré&t wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als Verschleifteile angesehen werden kdnnen oder fiir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt besch&digt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&fBe Benutzung des Produkis sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) oder
dem Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie
zundchst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder
per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

EFAE Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
# | Produkivideos und Installationssoftware herunterladen.

O] Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
PDF ONLINE (www.lidl-service.com) und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer
" J (IAN) 364980_2101 Ihre Bedienungsanleitung 5ffnen.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/ Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

@ Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF / Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 364980_2101 ]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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