Instrukcja obstugi
Urzadzenie Sous Vide Pro

Wazne informacje dot. bezpieczenstwa

* / urzadzenia mogg korzystac dzieci w wieku 8 lat i starsze, jezeli sg
pod nadzorem lub poinstruowano je odnosnie bezpiecznej obstugi
urzadzenia i jezeli rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci
w wieku ponizej 8 lat, pozostawione bez nadzoru nie moga
zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacjg urzgdzenia. Ustawic
urzgdzenie tak, aby do niego i do jego kabla nie miaty dost¢pu
dzieci w wieku ponizej 8 lat.

* Urzgdzenie nie jest zabawka.

* / urzgdzenia mogg korzysta¢ osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajgce
odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy, jesli sg nadzorowane
lub zostaty poinstruowane, jak bezpiecznie korzystac z urzgdzenia
| rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

* Nie wolno zanurza¢ urzgdzenia w wodzie.

* Urzgdzenie nalezy zawsze uzytkowa¢ zgodnie z niniejszg instrukcja.
Niewtasciwe uzytkowanie moze nies¢ ze sobg ryzyko porazenia
pradem lub inne zagrozenia.

* Niewfasciwe uzytkowanie moze spowodowac obrazenia ciata.

Po uzyciu oczysci¢ wszystkie czesci, ktore maja kontakt z zywnoscig,
jak opisano w rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja".

* Jesli przewod zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi on zostac
wymieniony przez producenta, serwis posprzedazowy lub podobnie
wykwalifikowang osobg, aby uniknac¢ zagrozen.

* Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku w gospodarstwie domowym
W podobnych zastosowaniach, np.:

Kuchnie personelu w sklepach, biurach i w innych srodowiskach
pracy;
Gospodarstwa rolne;
Przez gosci w hotelach, motelach i innego typu srodowiskach
mieszkalnych;
W obiektach typu bed-and-breakfast.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku czysto komercyjnego.
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* Uwaga: ryzyko oparzen! Powierzchnie, do ktorych jest dostep mogg
stac sie bardzo gorgce.

* Ostrzezenie: Niebezpieczenstwo tworzenia si¢ piany i rozgotowania.

* Przepetnienie urzgdzenia moze prowadzi¢ do wypryskiwania
goracych cieczy.

Przed uzyciem

Urzadzenie moze by¢ uzywane tylko zgodnie z przeznaczeniem i zgodnie z niniejszg instrukcjg obstugi.
Zadne roszczenia z tytutu szkod wynikajacych z niewtasciwego uzytkowania nie mogg by¢ dochodzone.
W zwigzku z tym zaleca si¢ uwazne przeczytanie instrukeji obstugi przed uzyciem. Zawiera ona instruk-
cje dotyczace uzytkowania, czyszczenia i konserwacji urzagdzenia. Producent nie ponosi odpowiedzial-
nosci za szkody wynikajace z nieprzestrzegania zapisow niniejszej instrukcji obstugi.

Instrukcje obstugi nalezy przechowywa¢ w bezpiecznym miejscu i przekazywac jg kazdemu kolejnemu
uzytkownikowi wraz z urzadzeniem. Nalezy rowniez zwréci¢ uwage na informacje dotyczace gwaran-
cji, ktore s dotgczone oddzielnie. Podczas uzytkowania nalezy przestrzega¢ $rodkow ostroznosci.

Dane techniczne

Napigcie znamionowe: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Zuzycie energii: 1370-1630 W
Klasa ochrony: |

Dodatkowe informacje dot. bezpieczenstwa

= Urzadzenie powinno by¢ podfgczane tylko do uziemionych gniazdek, ktore zostaty zainstalowane

zgodnie z przepisami. Kabel zasilajacy i wtyczka muszg by¢ suche.

Nie ciggng¢ ani nie zaciska¢ kabla na ostrych krawedziach. Nie pozostawia¢ w zawieszeniu.

Chroni¢ przed cieptem i olejem.

Korzystac z przedtuzacza wytgcznie, gdy jest w idealnym stanie.

Nigdy nie wycigga¢ wtyczki kabla zasilajgcego z gniazda ciggnac za kabel zasilajacy lub mokrymi

rekami.

= Urzadzenia nie wolno przenosi¢ trzymajac je za kabel zasilajgcy.

= Nie umieszczac¢ urzadzenia na goracych powierzchniach, takich jak ptyty grzewcze lub w poblizu
otwartych ptomieni gazowych, poniewaz mogtoby to spowodowa¢ stopienie obudowy.

= Urzadzenie nalezy ustawia¢ wytacznie na gtadkich, suchych, zaroodpornych i wolnych od kurzu
powierzchniach.

= Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na powierzchniach reagujacych z woda. Rozlana woda moze
uszkodzi¢ takie powierzchnie.

= Uwaga: Z urzadzenia wydostaje sie para! Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia ustawionego pod wrazli-
wymi na wilgo¢ meblami (np. szafkami sciennymi).

* Uwaga: Urzadzenie nagrzewa si¢! Niebezpieczenstwo poparzenia wydostajacg si¢ parg wodna.
Nie przesuwa¢ urzadzenia ani nie ciggna¢ za kabel zasilajacy podczas pracy.

= Ostrzezenie, ryzyko uszkodzenia! Urzadzenie nalezy obstugiwaé wytgcznie przy uzyciu czystej
wody. Inne ciecze lub ptywajgce pokarmy w zbiorniku na wode (4) mogg uszkodzi¢ pompe wodng
lub zatka¢ obieg wody. Gotowa¢ wytacznie zywno$¢ w folii prozniowej odpowiedniej dla sous vide
i upewni¢ sie, ze zamkniecie jest szczelne. Podczas uzywania wktadu Slow Cook nalezy upewni¢ sig,
ze zadne jedzenie nie dostanie si¢ do zbiornika na wode. Jezeli jednak zywno$¢ dostanie si¢
do zbiornika na wode, nalezy natychmiast wytaczy¢ urzadzenie, pozostawi¢ wode do schtodzenia
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i oprozni¢ oraz wyczyscic zbiornik na wode zgodnie z opisem w rozdziale ,Czyszczenie
i konserwacja".

= Zbiornik na wode (4) napetnia¢ tylko do oznaczenia 1Rf_max_w przypadku sous vide i 14J_max
w przypadku wolnego gotowania.

= Nie nalezy uzywa¢ i przechowywac urzadzenia na zewnatrz, w wilgotnych pomieszczeniach
lub w zasiegu dzieci.

= Urzadzenie musi by¢ nadzorowane podczas uzytkowania.

* Jedli urzadzenie nie jest uzywane, wyciggna¢ wtyczke kabla zasilajgcego z gniazda.

= Nie zakrywa¢ ani nie blokowa¢ wylotu 4’ w zbiorniku na wode (4).

= Upewni¢ sie, Ze gorna czes¢ urzadzenia gtdwnego (5) jest wolna od zanieczyszczen i ptynow,
zanim umiesci si¢ na nim zbiornik na wode.

= Wazne: Po wyjeciu zbiornika na wode z urzadzenia po uzyciu, niewielka ilo$¢ resztek wody rozleje sie
z pompy na gorng czes¢ urzadzenia gtownego. Jest to normalne zjawisko. Wyja¢ wtyczke kabla
zasilajgcego i oprozni¢ urzadzenie gtéwne do zlewozmywaka.

= Nalezy natychmiast przerwa¢ uzytkowanie urzgdzenia i/lub wyciggng¢ wtyczke kabla zasilajgcego
z gniazdka, jesli

Urzadzenie lub kabel zasilajacy jest uszkodzony
Istnieje podejrzenie, ze urzadzenie moze by¢ uszkodzone po upadku lub podobnym zdarzeniu.

W takich przypadkach nalezy odda¢ urzadzenie do naprawy.

= Za szkody wynikte z niewtasciwego uzytkowania, nieprawidtowej obstugi lub niewfasciwie
przeprowadzonej naprawy producent nie ponosi odpowiedzialnosci. Rdwniez w takich przypadkach
roszczenia z tytutu gwarancji s3 wytgczone.

Korzystanie z Urzadzenia Sous Vide

Sous vide (fr. w prozni) lub gotowanie prozniowe jest metodg gotowania miesa, ryb, warzyw i owocow
w specjalnych plastikowych woreczkach (workach prozniowych) w stosunkowo niskich temperaturach,
ponizej 100°C. Pakowanie prézniowe i powolny proces gotowania znacznie zmniejsza utlenianie

i zachowuje mineraty, witaminy i smaki w zywnosci. Wptyw dodawania ziét i przypraw na smak potraw
jest rowniez bardziej intensywny, a sole i wrodzone cechy smakowe sg zachowane. Migso rowniez
pozostaje wilgotne. Poniewaz, ze wzgledu na stosunkowo niskie temperatury, reakcja Maillarda nie
moze nastgpi¢ w przypadku gotowania sous vide, na potrawach nie tworzy si¢ skorka. Skorke mozna
uzyskac przed lub po gotowaniu sous vide przez szybkie podsmazenie na patelni za pomocg palnika
kuchennego.

Metoda sous vide pasteryzuje zywno$¢ w temperaturze 60°C do 62°C, co rowniez wydtuza okres
przydatnosci do spozycia.

Wazne: Po pasteryzacji, zywnos$¢ w torebkach prozniowych musi by¢ spozyta natychmiast

lub schtodzona w wodzie z lodem i przechowywana w lodéwce w temperaturze ponizej 7°C

lub zamrozona w temperaturze -18°C.

Zywnos¢ niepasteryzowana musi osiggna¢ docelowg temperature i zosta¢ podana w ciggu

4 godzin. Nalezy upewni¢ sig, ze niepasteryzowana zywnos¢ nie jest spozywana przez osoby

z ostabionym uktadem odpornosciowym, dzieci lub kobiety w cigzy.

Uzycie wktadu Slow Cook

Wkitad Slow Cook (2) umozliwia delikatne gotowanie potraw przez dtuzszy czas, od 3 do 12 godzin,
w temperaturach ponizej temperatury wrzenia. Zapobiega to przypalaniu si¢ potraw. W celu umozli-
wienia optymalnego przekazywania ciepta z kapieli wodnej do wktadu Slow Cook, najlepiej nadaje sie
do potraw z duzg iloscig sosu, np. gulaszow lub zup.
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Przed pierwszym uzyciem

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy dokfadnie oczysci¢ i osuszy¢ wszystkie czesci z wyjatkiem
urzgdzenia gtownego (5). Nalezy rowniez przestrzega¢ wskazowek dotyczgcych czyszezenia zawartych
w niniejszej instrukcji obstugi.

Pakowanie prozniowe zywnosci

Przed gotowaniem, zywnos¢ musi by¢ spakowana prozniowo i uszczelniona w woreczkach odpowiednich
dla sous vide. Podczas uszczelniania nalezy upewni¢ si¢, ze w poblizu uszczelnienia nie ma zadnych
przestrzeni, poniewaz moze to uniemozliwi¢ prawidtowe, hermetyczne zamkniecie.

Czasy i temperatury gotowania

Nalezy pamigta¢, ze czas gotowania zalezy od grubosci i temperatury potraw. W przypadku mrozonek czas
gotowania jest dtuzszy.

Wazne: Temperatury i czasy podane w zatgczniku sg wartosciami orientacyjnymi dla zywnosci niemrozonej
i moga by¢ dostosowane do smaku, ale nie zmniejszone.

Gotowanie sous vide

1. Umiesci¢ napetniony woreczek prozniowy na uchwycie na mieso i warzywa (3). Zdejmowana gorna potka
zapobiega unoszeniu si¢ woreczka prozniowego z powodu pozostatosci powietrza lub pecherzykow
powietrza powstatych podczas procesu gotowania. W przypadku wigkszych porcji mozna po prostu
usung¢ trzy wewngtrzne metalowe prety.

Wazne: Nalezy upewni¢ si¢, ze woreczki prozniowe dotykajg si¢ nawzajem w jak najmniejszym stopniu,
tak aby jedzenie byto mozliwie jak najbardziej otoczone przez wode. Zapewni to spojne rezultaty
gotowania.

2. Umiesci¢ zbiornik na wode (4) na urzadzeniu gtownym (5).

Wazne: Urzgdzenie nie bedzie dziata¢ bez zbiornika na wode.

3. Umiesci¢ zatadowany uchwyt na migso i warzywa w zbiorniku na wodg. Nastepnie napetni¢ zbiornik
na wodg takg iloscig czystej wody, jaka jest potrzebna do catkowitego zanurzenia woreczka proznio-
wego. Nalezy zwrdcié¢ uwage na oznaczenie 1RI_max_ MAX ,Sous Vide" z tytu zbiornika na wode.

4. Podfaczy¢ urzgdzenie do pradu. Urzgdzenie znajduje si¢ teraz w trybie czuwania. Nacisngé¢ przycisk
wigcz/wytacz (7) aby uruchomié urzadzenie.

5. Nastepnie za pomocg pokretta wyboru (12) ustawi¢ Zgdang temperature i potwierdzi¢ naciskajgc
pokretto wyboru. Domysinym ustawieniem dla urzadzenia jest 60°C. Temperatur¢ mozna zmienia¢
w zakresie od 35°C do 90°C.

6. Wstepnie ustawiony czas gotowania to 00:00. Nalezy potwierdzi¢ to ustawienie czasu gotowania lub
ustawi¢ wtasny czas gotowania za pomocg pokretta wyboru i zatwierdzi¢, naciskajac pokretto wyboru.

7. Teraz nalezy nacisna¢ przycisk start/stop (8) aby rozpoczaé proces nagrzewania. Symbol ?3 zaswieci sie,
co 0znacza, ze urzadzenie pracuje. Po osiggni¢ciu ustawionej temperatury rozlega sie sygnat dzwigkowy,
a zegar zaczyna nalicza¢ minuty i godziny do przodu. Jesli ustawiony jest czas gotowania, zegar zaczyna
odlicza¢ minuty i godziny do tytu (odliczanie). Maksymalny czas gotowania wynosi 72 godziny.

Wazne: Mozna zaprogramowac na state maksymalnie dwa ustawienia temperatury i czasu gotowania.
Aby to zrobi¢, nalezy weisngé przycisk ustawien (9). Zacznie miga¢ symbol . Nalezy teraz nacisngé¢
pokretto. Mozna ustawi¢ zagdang temperature i czas gotowania dla pierwszego spersonalizowanego
programu.

Teraz nalezy nacisna¢ przycisk start/stop (8) aby zapisa¢ wartosci i rozpocza¢ proces nagrzewania.
Ostrzezenie: Nie nalezy obniza¢ temperatury i skraca¢ czasu gotowania ponizej wartosci podanych na
wykresie czasu gotowania.
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8. Nacisng¢ przycisk start/stop (8) aby wstrzyma¢ proces gotowania. W tym przypadku symbol P
bedzie miga¢ do momentu ponownego rozpoczgcia gotowania.

9. Nacisng¢ przycisk wgcz/wytacz (7) aby zatrzymacé proces pieczenia i przetgezy¢ urzgdzenie w tryb
czuwania.
Waine: Po wyjeciu zbiornika na wode z urzgdzenia po uzyciu, niewielka ilos¢ resztek wody rozleje sie
z pompy na gorng czes¢ urzadzenia gtownego. Jest to normalne zjawisko. Wyja¢ wtyczke kabla
zasilajacego i oprozni¢ urzadzenie gtéwne do zlewozmywaka.

Wolne gotowanie

1. Napeni¢ wktad Slow Cook (2) zgdang potrawg. Aby zachowa¢ smak potraw, nalezy je najpierw
szybko ugotowad.

2. Umiesci¢ zbiornik na wode (4) na urzadzeniu gtownym (5).
Wazne: Urzadzenie nie bedzie dziata¢ bez zbiornika na wode.

3. Wiozy¢ wkiad Slow Cook do zbiornika na wode. Nastepnie napetni¢ zbiornik na wode taka iloscig
czystej wody, jaka jest potrzebna do catkowitego zanurzenia wktadu Slow Cook.
Wazine: Zawarto$¢ wkiadu Slow Cook musi by¢ catkowicie zanurzona w wodzie z zewnatrz, aby
zapewni¢ optymalne przekazywanie temperatury. Nalezy zwrdci¢ uwage na oznaczenie 1A_mn
MIN i 1X[_wax_ MAX ,Slow Cook” z tytu zbiornika na wodg¢. Mozliwe teraz jest wolne gotowanie
z wykorzystaniem uprzednio ustawionego niestandardowego czasu gotowania lub indywidualnie
zaprogramowanych ustawien temperatury i czasu gotowania. Postepowac zgodnie z opisem
w rozdziale ,Gotowanie sous vide" w krokach od 4 do 9.
Wazne: Po wyjeciu zbiornika na wode z urzadzenia po uzyciu, niewielka ilos¢ resztek wody rozleje sie
z pompy na gorng czes¢ urzadzenia gtéwnego. Jest to normalne zjawisko. Wyjaé wtyczke kabla
zasilajacego i oprozni¢ urzadzenie gtéwne do zlewozmywaka.

Ustawianie jednostki temperatury (°C/°F) i twardosci wody

1. Umiesci¢ zbiornik na wode (4) na urzadzeniu gtownym (5).

2. Podtaczy¢ urzadzenie do pradu. Urzadzenie znajduje sie teraz w trybie czuwania. Nacisna¢ przycisk
ustawien (9) i przytrzymac przez co najmniej 3 sekundy. Jesli urzgdzenie znajduje sie juz w trybie
czuwania, nalezy nacisng¢ przycisk ustawien (9) i przytrzymac przez co najmniej 3 sekundy.

3. Zacznie miga¢ symbol °C. Obracajac pokretto wyboru (12), mozna zmieni¢ ustawienie na °F.

W tym przypadku zadang temperature 60°C zastepuje sie temperaturg 140°F. Nalezy potwierdzi¢
wybor naciskajac ponownie pokretto wyboru.

4. Zamiast czasu na wyswietlaczu zacznie teraz miga¢ symbol ustawionej twardosci wody H4 .
Obracajgc pokretto wyboru, mozna zmieni¢ ustawienie w zakresie od H1 do H4 w zaleznosci od
twardosci wody w miejscu zamieszkania.

Wazne: Twardo$¢ wody mozna sprawdzi¢ w urzedzie, u dostawcy energii i wody lub online.

5. Po zatwierdzeniu ustawienia twardosci wody, jest ono na state zapisywane w urzadzeniu.
6. Nalezy nastepnie nacisng¢ przycisk wigcz/wytgez (7) , aby przetgczy¢ urzadzenie w tryb czuwania.
Zakres twardosci Twardos$¢
1 Migkka 0 - 7°dH
2 Srednia >7 - 14°dH
3 Twarda >14 -21°dH
4 Bardzo twarda >21°dH
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Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie

Wyciggna¢ wtyczke kabla zasilajacego i pozostawi¢ urzadzenie do ostygnigcia.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie, jego powierzchnie mozna czysci¢ wilgotng Sciereczkg i niewielka
iloscig ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy uzywac zadnych ostrych lub $ciernych Srodkow czyszczacych.

)

Iy
N
DR
AR
AR

Mozna my¢ Mozna ptukaé¢ | Przetrze¢ wilgotng
w zmywarce pod biezaca woda sciereczka

Szklana pokrywka (1)

Wktad Slow Cook (2)

Regulowany uchwyt na migso
i warzywa (3)

Zbiornik na wodg (4)

Urzadzenie gtowne (5)

Wskaznik kamienia

Osady kamienia zwigkszajg czas nagrzewania si¢ Urzadzenia Sous Vide. Skutkuja one rowniez utratg
energii i skracajg okres uzytkowania urzgdzenia.

Automatyczny wskaznik kamienia okresla czas, gdy wymagane bedzie kolejne usuwanie kamienia.
W zaleznosci od stopnia zuzycia i twardosci wody, uruchomienie procesu usuwania kamienia jest
wymagane ze wzgledu na fakt, ze lampka usuwania kamienia (% stale sie Swieci.

Srodki do usuwania kamienia

Nalezy uzywa¢ dostepnych na rynku srodkow do usuwania kamienia, ktore nadajg sie rowniez
do ekspresow przelewowych do kawy. Nie nalezy uzywac¢ zwyktego lub skoncentrowanego octu,
poniewaz moze to spowodowa¢ uszkodzenie materiatow w urzadzeniu.

Stosowanie $rodkéw do usuwania kamienia na bazie kwasu cytrynowego moze prowadzi¢
do tworzenia si¢ osadow, ktdre uszczelniajg warstwe kamienia lub zatykaja przewody urzadzenia.
Usuwanie kamienia kwasem cytrynowym rowniez trwa zbyt dtugo, w wyniku czego nie mozna
zagwarantowac catkowitego usunigcia kamienia.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzern spowodowanych przez stosowanie nieodpowiednich Srodkow
do usuwania kamienia lub nieprzestrzeganie instrukcji dotyczacych usuwania kamienia.

Nalezy ostroznie obchodzi¢ sie ze Srodkami do usuwania kamienia, aby zapobiec uszkodzeniu mebli
lub odziezy.

19




Usuwanie kamienia z urzadzenia

Umiesci¢ zbiornik na wode (4) na urzadzeniu gtéwnym (5). Podtaczy¢ urzadzenie do pradu. Urzadzenie
znajduje si¢ teraz w trybie czuwania. Nacisng¢ przycisk wtgcz/wytgez (7) aby uruchomi¢ urzadzenie.
Nacisng¢ przycisk ustawien (9) i przytrzymac przez 3 sekundy. Na wyswietlaczu zamiast temperatury
wyswietlany jest teraz komunikat ,CALC". Nalezy teraz nacisng¢ przycisk start/stop (8) aby uruchomi¢
proces usuwania kamienia. Nie mozna zmieni¢ ustawien.

Ostrzezenie: Symbol [ gasnie dopiero po zakonczeniu procesu usuwania kamienia. Po zakonczeniu
procesu usuwania kamienia nalezy nacisna¢ przycisk wiacz/wytgez (7) aby przefaczyé urzadzenie

w tryb czuwania.

Tabele gotowania

Wazne: Temperatury i czasy podane w zatgczniku s wartosciami orientacyjnymi dla zywnosci niemro-
zonej i mogq by¢ dostosowane odpowiednio do smaku. Nigdy nie nalezy jednak gotowa¢ potraw krocej
niz przez zalecany czas.

Poziomy gotowania, temperatury i czasy gotowania wotowiny (stek z poledwicy, antrykot,
pieczen wotowa, rumsztyk, stek z antrykotu, stek z zeberkami, stek z zeberkami i fata itp.)

Poziom gotowania Minimalny czas gotowania

Lekko obsmazone i krwiste 40-45°C
Srednie wysmazone i krwiste | 50-55°C
Srednio wysmazone 55-57°C
Dobrze wysmazone 57-60°C
Bardzo dobrze wysmazone 60-65°C

Grubosé Minimalny czas gotowania
1cm 20 minut

2cm 60 minut

3cm 100 minut

4 cm 150 minut

5cm 200 minut

6 cm 250 minut
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Poziomy gotowania, temperatury i czasy gotowania wieprzowiny
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Poziom gotowania Grubos¢ Temperatura Minimalny czas
gotowania

Poledwica wieprzowa, srednio 4-5cm 55-60°C 90 minut

wysmazona i krwista

Poledwica wieprzowa, Srednio 4-5cm 60-65°C 90 minut

wysmazona

Poledwica wieprzowa, bardzo 4-5cm 68-72°C 90 minut

dobrze wysmazona

Kotlet, srednio wysmazony 4-5cm 62°C 60 minut

Zeberka Sztuka migsa 60°C 48 godzin

Poziomy gotowania, temperatury i czasy gotowania jagnieciny

Poziom gotowania Grubos¢ Temperatura Minimalny czas
gotowania

Poledwica, srednio wysmazona 2cm 55°C 25 minut

i krwista [ jedrna

Comber jagniecy, Srednio wysmazony | 3 cm 55°C 20 minut

i krwisty [ jedrny

Poziomy gotowania, temperatury i czasy gotowania drobiu

Poziom gotowania Grubos¢ Temperatura Minimalny czas
gotowania

Piers z kurczaka 3cm 65°C 75 minut

Udko z kurczaka 4-5cm 65°C 90 minut

Piers z kaczki, sSrednio wysmazona |2-3 cm 54°C 120 minut

Piers z kaczki, Srednio wysmazona |2-3 cm 57°C 120 minut

[ jedrna

Noga z kaczki 6-8 cm 60°C 8 godzin

Piers/Eskalopka z indyka 2cm 65°C 60 minut

Noga z indyka 8-10 cm 65°C 3-4 godziny
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Poziomy gotowania, temperatury i czasy gotowania ryb

Poziom gotowania Grubos¢ Temperatura Minimalny czas
gotowania

tosos$, niewysmazony [ miekki 2-3cm 40-45°C 20 minut

tosos, srednio wysmazony [ jedrny | 2-3 cm 42-50°C 20 minut
Pstrag, niewysmazony | miekki 2-3 cm 46°C 25 minut

Sola, niewysmazona [ migkka 2cm 47°C 20 minut
Przegrzebki, Srednio wysmazone 2-3cm 47°C 30 minut

| jedrne

Poziomy gotowania, temperatury i czasy gotowania dziczyzny

Poziom gotowania Grubos¢ Temperatura Minimalny czas
gotowania

Poledwica z sarny, Sredni 2cm 58°C 25 minut

Comber z sarny, Srednio wysma- 2-3cm 56°C 90 minut

zony

Dzik 2-3cm 60°C 45 minut

Poziomy gotowania, temperatury i czasy gotowania warzyw

Poziom gotowania Temperatura Minimalny czas
gotowania
Marchew 85°C 40 minut
Kalafior 85°C 40 minut
Koper wioski 85°C 50 minut
Ziemniak 85°C 180 minut
Szparagi zielone 85°C 25 minut
Szparagi biate 85°C 40 minut
Burak 85°C 120 minut
Cukinia 85°C 15 minut
Batat 85°C 120 minut
Kalarepa 85°C 60 minut

22

MF

Niniejsze urzadzenie spetnia wymagania dyrektyw 2014/35/WE, 2014/30/WE
oraz 2009/125/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania nie wolno usuwa¢ niniejszego produktu

w normalnych odpadach komunalnych, lecz nalezy go odda¢ do punktu zbiorki
i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Materiaty nadajg si¢ do powtdrnego wykorzystania, zgodnie z ich odpowied-
nim oznaczeniem. Ponowne uzywanie starych urzadzen, przekazywanie ich do
recyklingu lub wykorzystanie w inny sposob stanowi istotny wktad w ochrone
Srodowiska naturalnego.

Informacje o lokalizacji najblizszego punktu zbiorki urzagdzen mozna uzyskac
w odpowiednim urzedzie gminy.

Zastrzega si¢ mozliwos¢ wprowadzenia zmian.
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