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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

pertanto protetti in tutte le parti potenzialmente pericolose, leggete con attenzione queste avvertenze e usate 
l’apparecchio solo per l’uso cui è stato destinato per evitare infortuni e danni. Tenete a portata di mano questo 
libretto per future consultazioni. Qualora vogliate cedere questo apparecchio ad altre persone ricordatevi di 
includere anche queste istruzioni.
Le informazioni riportate in questo manuale sono marcate dai seguenti simboli che indicano:

 Pericolo per i bambini  Avvertenza relativa a ustioni

 Pericolo dovuto a elettricità  Attenzione - danni materiali

 Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

-

di cottura resistenti alle alte temperature.

qualsiasi responsabilità per danni di ogni natura, generati da un impiego impro-
prio dell’apparecchio stesso. L’uso improprio determina inoltre l’annullamento di 
ogni forma di garanzia.

RISCHI RESIDUI
Le caratteristiche costruttive dell’apparecchio, oggetto della presente pubblicazione, non consentono di pro-
teggere l’utilizzatore dal contatto con le parti metalliche dell’apparecchio quando in uso e subito dopo il suo 
spegnimento.

Attenzione!

calda o il sacchetto con il cibo durante l’uso e nei minuti seguenti allo spegnimento dell’apparecchio. 
Impugnare l’apparecchio dalla parte in plastica. 

AVVERTENZE DI SICUREZZA
LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.

-
mili a quello domestico, come ad esempio:

ambienti professionali
- nelle fattorie
- hotel, motel, bed & breakfast e altre strutture di tipo abitativo (per l’uso da parte 

dei relativi ospiti).
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prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento 
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.

 Pericolo per i bambini

-
za o conoscenza soltanto sotto sorveglianza o dopo essere stati istruiti sull’uso 
sicuro dell’apparecchio e sui possibili pericoli.

-

-

in quanto potenziali fonti di pericolo.

renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre 
di rendere innocue quelle parti dell’apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell’apparecchio per i 
propri giochi.

Riporlo in un luogo sicuro. Pericolo di ingestione.

 Pericolo dovuto a elettricità

-
sione indicata sulla targhetta posta al di sotto della macchina corrisponda a quel-
la della rete locale.

provocare danni e incidenti. 

costruttore o dal suo servizio Assistenza Tecnica o comunque da una persona 

cortocircuito! 

riportato sulla protezione di metallo.
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mani bagnate o umide.

scollegare l’apparecchio dalla presa di corrente e lasciare raffreddare l’apparec-
chio.

-

che l’apparecchio sia bloccato in modo stabile.

Scollegare il cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

 Pericolo di danni derivanti da altre cause

separati comandati a distanza.
-

te di cottura.
-

te facilmente accessibile.

-
trico o la spina risultano danneggiati, o se l’apparecchio stesso risulta difettoso. 
Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono 
essere eseguite solamente dal Centro Assistenza Ariete o da tecnici autorizzati 
Ariete, in modo da prevenire ogni rischio.

 Avvertenza relativa a ustioni

cottura, l’acqua calda o il sacco con gli alimenti durante l’uso e nei minuti se-

di cottura.
-

metallo per la pulizia, la resistenza potrebbe essere ancora calda.
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-

sciato.

nell’acqua di cottura.

resistente alle alte temperature.

-
me libere per evitare che la parte in plastica possa essere danneggiata.

freddate, l’apparecchio dovrà essere pulito esclusivamente con un panno non 
abrasivo appena inumidito aggiungendo poche gocce di detergenti neutri non 
aggressivi (non usare mai solventi che danneggiano la plastica).

DESCRIZIONE DEI COMPONENTI

B - Pinza di bloccaggio
C - Cavo di alimentazione

F - Impugnatura

H - Resistenza elettrica

J - Pompa di circolazione dell’acqua
K - Clip di chiusura del sacco sottovuoto
L - Kit sacchi sottovuoto

)

P - Pulsante di impostazione della temperatura e del tempo di cottura ( )
Q - Tempo di cottura
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ISTRUZIONI PER L’USO

Messa in funzione

Controllare che la tensione della rete domestica sia uguale a quella indicata sulla targhetta dati tecnici dell’ap-
parecchio.

Preparazione del sacco sottovuoto
Preparare gli alimenti da cucinare completi di condimento ed inserirli nel sacco (Fig. 2).

la clip da sinistra a destra e viceversa più volte per sigillare completamente il sacco (Fig. 3). Rimuovere la clip 

dall’interno del sacco.
I sacchi sottovuoto per alimenti con valvola si trovano in commercio e sono riutilizzabili.
Se il sacco contiene parti liquide far uscire più aria possibile dal sacco ed effettuare la sola sigillatura 
del sacco. Procedere subito con la cottura.
Preparazione del recipiente di cottura

Versare l’acqua nel recipiente di cottura. È possibile utilizzare acqua tiepida per velocizzare il tempo di riscal-
damento dell’acqua.

Attenzione
Quando versate l’acqua nel recipiente di cottura ricordatevi del volume che occuperà il sacco con gli 
alimenti sottovuoto. Pericolo di fuoriuscita di acqua dal recipiente di cottura.

protezione di metallo sia allineata con il simbolo del lucchetto chiuso ( ) riportato sull’impugnatura dell’appa-

Posizionare l’apparecchio sulla parete del recipiente di cottura con la protezione di metallo nell’acqua. Aggan-

Attenzione

riportato sulla protezione di metallo.
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Impostazione della temperatura
Premere il pulsante di accensione ( ) per entrare nelle impostazioni. L’apparecchio emette un beep ogni volta 
che sarà premuto un pulsante.
La temperatura di cottura inizia a lampeggiare sul display.

È
Impostazione del tempo di cottura
Premere il pulsante di impostazione della temperatura e del tempo di cottura ( ).

È possibile impostare 

Premere di nuovo il pulsante di impostazione della temperatura e del tempo di cottura ( ). I minuti lam-
peggiano.

Riscaldamento dell’acqua e cottura degli alimenti
Premere il pulsante di accensione ( ) per confermare le impostazioni. L’apparecchio inizia a riscaldare l’ac-

Il timer inizierà il conteggio quando l’acqua avrà raggiunto la temperatura impostata.

inizia a lampeggiare.
Inserire il sacco con gli alimenti sottovuoto nell’acqua calda, all’interno del recipiente di cottura.

Attenzione
Quando versate l’acqua nel recipiente di cottura ricordatevi del volume che occuperà il sacco con gli 
alimenti sottovuoto. Pericolo di fuoriuscita di acqua dal recipiente di cottura.

Se la temperatura dell’acqua nel recipiente di cottura si è abbassata (è stata aggiunta acqua oppure il sacco 
con gli alimenti ha abbassato la temperatura dell’acqua) l’apparecchio riporta automaticamente l’acqua alla 
temperatura di cottura. Considerare questo aspetto per eventuali aggiustamenti del tempo di cottura.
Durante la cottura assicurarsi che il sacchetto sia sempre sommerso dall’acqua.
Al termine della cottura l’apparecchio spegne la resistenza elettrica automaticamente. Sul display compare 

pulsante di impostazione della temperatura e del tempo di cottura ( ) per 3 secondi.
Ripetere le operazioni di impostazione della temperatura e del tempo di cottura.
Interruzione del ciclo di cottura
Per interrompere il ciclo di cottura in qualsiasi momento premere e mantenere premuto il pulsante di imposta-
zione della temperatura e del tempo di cottura ( ) per 3 secondi.

CONSIGLI DI PREPARAZIONE
Per selezionare il tempo di cottura occorre tenere conto dello spessore degli alimenti che si vogliono cuocere. 

Se sono presenti più alimenti nello stesso sacchetto, devono essere distribuiti in modo da non creare sovrappo-
sizioni che possono portare ad una cottura disomogenea.
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Temperatura e tempi di cottura possono variare a seconda dei gusti personali e dello stile del piatto.
Attenzione
Qualunque alimento cotto a bassa temperatura deve essere consumato subito in modo da limitare la 
proliferazione batterica. In caso di consumo non immediato, abbattere la temperatura dell’alimento 
immergendo il sacco in acqua e ghiaccio. È possibile conservare l’alimento in frigo per qualche giorno.

La frutta e la verdura devono essere lavate accuratamente.
Temperatura e tempi di cottura per la cucina sottovuoto

-

Queste temperature sono perfette per il tipo di cucina mediterranea. Ad esempio il salmone avrà una consisten-

disegnate la vostra tavola di temperature in base ai vostri gusti!

Carne e frattaglie temperatura durata
Filetto di agnello
Guancia di manzo, vitello, spezzatino
Spalla d’agnello, cosciotto d’agnello 4 ore
Costine di maiale
Animelle

Bistecca di cinghiale

-
te nella padella dopo averle cucinate sotto vuoto per portare una bella caramellizzazione sulla parte superiore.

Pollame temperatura durata
Coscia di pollo con osso, piccione intero, petto di pollo 2 ore
Pollame bianco, quaglia senz’ossa
Fegato grasso

Gamba di tacchino 2 ore
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Petto d’anatra 40 minuti

Pesce e frutti di mare temperatura durata
Salmone, tonno, trota 20 minuti

Aragosta 20 minuti
Polpo 4 ore
Gamberetti e gamberi 20 minuti
Filetto di sgombro, sardine

Verdure temperatura durata

Frutta temperatura durata
Frutta (mela, pera)

20 minuti

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Attenzione!
Tutte le operazioni di pulizia sotto indicate devono essere effettuate con l’apparecchio spento e con la 
spina elettrica scollegata dalla presa di corrente.

Attenzione!

di acqua diretta.

Attenzione!
-

recchio hanno raggiunto la temperatura ambiente.

Pulizia dei componenti
Lavare i sacchi con un comune detersivo per piatti. Sciacquare bene e mettere ad asciugare.
Si consiglia di pulire periodicamente l’impugnatura dell’apparecchio con una spugna o un panno umido non 

Attenzione!
Pericolo di ustioni. Attendere che la resistenza elettrica abbia raggiunto la temperatura ambiente prima 
di eseguire la pulizia.
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Pulire la resistenza elettrica con un panno umido non abrasivo.
Come smontare e pulire la protezione di metallo

Attenzione!
Pericolo di ustioni. Smontare la protezione di metallo solo quando ha raggiunto la temperatura am-
biente.

Posizionare l’apparecchio in verticale.
) con il simbolo del lucchetto aperto 

(

Come assemblare la protezione di metallo
Attenzione!

protezione di metallo solo quando è ben innestata sull’impugnatura.
) deve essere 

allineato con il simbolo del lucchetto aperto ( ) riportato sull’impugnatura.
) con il simbolo del lucchetto chiuso 

( ) riportato sull’impugnatura.
Smontaggio e pulizia della pompa di circolazione dell’acqua
Posizionare la protezione di metallo in verticale.

dell’acqua.

Per rimontare la pompa di circolazione dell’acqua allineare il foro della vite con il foro sulla protezione di me-
tallo. Bloccare la pompa di circolazione dell’acqua con la vite.

Attenzione!

MESSA FUORI SERVIZIO
In caso di messa fuori servizio dell’apparecchio occorre scollegare la spina di alimentazione dalla presa di 
corrente. In caso di rottamazione si dovrà provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella costru-
zione della macchina e provvedere al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni di 
legge vigenti nel Paese di utilizzo.
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Attenzione!
In caso di anomalie di funzionamento, spegnere immediatamente l’apparecchio e staccare la spina 
dalla presa elettrica.

L’apparecchio non 
funziona

La spina non è inserita nella 
presa elettrica

Inserire la spina del cavo di alimentazione nella 
presa elettrica

Si è attivata la protezione 
termica del dispositivo.

Scollegare l’apparecchio della presa elettrica.

Vibrazioni anomale La protezione di metallo si è 

La resistenza elettrica sbatte 
contro la protezione di metallo

Pericolo di ustioni. Scollegare l’apparecchio 

per maneggiare il recipiente di cottura e la 
protezione di metallo. Assemblare la protezione 

La pompa di ricircolo 
dell’acqua forma un 
vortice

Poca acqua nel recipiente di 
cottura.

Aggiungere acqua nel recipiente di cottura. 

protezione di metallo.
Provare a smuovere l’acqua con un mestolo da 
cucina.

La pompa di ricircolo 
dell’acqua provoca 
le bolle

La pompa sta aspirando l’aria. 
Poca acqua nel recipiente di 
cottura.

Aggiungere acqua nel recipiente di cottura. 

protezione di metallo.

recipiente di cottura.
Aggiungere acqua nel recipiente di cottura. 

protezione di metallo
L’acqua nel recipiente di cottura 
è sotto al livello indicato con 

di metallo

Aggiungere acqua nel recipiente di cottura. 

protezione di metallo

Il movimento dell’acqua creato 
dalla pompa di ricircolo scopre 
il sensore

Provare a smuovere l’acqua con un mestolo 
da cucina. Aggiungere acqua nel recipiente di 

sulla protezione di metallo
Apparecchio in corto circuito Rivolgersi al Centro Assistenza.

L’apparecchio non 
riesce a scaldare 
l’acqua

La resistenza non funziona Rivolgersi al Centro Assistenza.
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WITH REGARD TO THIS MANUAL

and damage. Keep this manual close by for future consultation. If you should decide to give this appliance to 
other people, remember to also include these instructions.
The information provided in this manual is marked with the following symbols indicating:

INTENDED USE

-
ant to high temperatures.

accept any responsibility for damages of any kind caused by improper use of the 
appliance itself. Improper use also results in any form of warranty being forfeited.

RESIDUAL RISKS
The structural features of the appliance covered in this manual do not grant the user to be protected from its 
metallic parts during use and after turning off the appliance.

Warning!

part.

IMPORTANT SAFEGUARDS
READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY.

-
vironments

- on farms
- hotels, motels, bed and breakfasts and other types of residential structures (for 

use by its guests).

covered in this booklet.

service does not cover any damage resulting from inadequate packaging of the 
product when this is sent back to an Authorised Service Centre.
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 Danger for children
-

and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use 
of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

without the supervision of an adult.

cord is cut off. It is also recommended that all potentially dangerous components 

not let children play with the appliance or its components.

 Danger due to electricity

years.

the rating plate located underneath the machine corresponds to the voltage of the 
local mains.

property and personal injury.

any hazard.

on the metal guard.

cool down.

-

properly secured.
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power cord from the outlet.

 Danger of damage originating from other causes
-

mote-controlled systems.

outlet.

are damaged, or if the appliance is faulty. To prevent any accident, all repairs, in-
cluding the replacement of the power cord, must be carried out by an Authorised 

 Warning of burns

cooking pot.

on heat-resistant surfaces.

guard to carry out cleaning operations, the heating element might still be hot.

 Warning – material damage

reached by the appliance during cooking. The working surface must be resistant 
to high temperatures.

plastic parts from being damaged.



16

E
N

pot.

-
ance must be cleaned only with a non-abrasive cloth slightly moistened by adding 
a few drops of mild, non-aggressive detergent (never use solvents that damage 
plastic).

DESCRIPTION OF THE PARTS

B - Locking clip
C - Power cord

F - Handle

K - Closing clip of the vacuum zip lock

( )

P - Setting button for cooking temperature and time ( )
Q - Cooking time

machine:

INSTRUCTIONS FOR USE

Starting the appliance
Remove the packaging materials and make sure all components are present.

Check that the domestic mains voltage is the same as the voltage indicated on the label of the device.
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Preparing the vacuum zip lock
Prepare food including seasoning, then introduce it into the zip lock (Fig 2).

zip lock is totally closed.
Apply the vacuum pump on the area indicated on the zip lock (Fig 4). Totally remove air from inside the zip 
lock by using the pump.
Food vacuum zip locks are commercially available and reusable.
If the zip lock contains liquids, remove the most air possible from the zip lock, then just seal it. Imme-
diately start cooking.
Preparing the cooking pot

Fill the cooking pot with water. .
Attention

guard is aligned with the closed padlock symbol ( )
Place the appliance on the cooking pot wall with its metal guard covered by water. Attach the locking clip (B) 

Attention

on the metal guard.

Insert the plug into a power outlet. The appliance beeps. The operation indicator ( ) turns on and steady. The 
appliance is now ready to be set.
Setting temperature

( ) to enter settings. The appliance beeps every time you press a button.

Setting cooking time
Press the setting button for cooking temperature and time ( ).

Press the setting button for cooking temperature and time ( )

Heating water and cooking food
( )

display will show current water temperature. At the beginning of the heating process, it will show room tem-
perature. As water starts heating, the temperature shown on the display gradually increases until reaching 
the set value.
As soon as water reaches the set temperature, the timer begins.
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Place the vacuum zip lock into hot water, inside the cooking pot.
Attention

the appliance automatically restores the proper cooking temperature. Please consider this when adjusting 
cooking times.
The zip lock must be covered by water for the whole cooking time.

Changing the cooking cycle
To change cooking temperature or time, press and hold the setting button for cooking temperature and time 
( ) for 3 seconds any time.
Repeat the setting procedure for cooking temperature and time.
Stopping the cooking cycle
To stop the cooking cycle any time, press and hold the setting button for cooking temperature and time ( ) 
for 3 seconds.

PREPARATION TIPS

times.
If the zip lock contains more pieces of food, these shall be distributed so ad to avoid overlapping and thus 
preventing uneven cooking.
Cooking times and temperatures might differ according to personal taste and the kind of dish.

Attention
Any food being cooked at low temperatures must be immediately eaten so as to avoid bacteria multi-
plication. If you wish to eat food later, please reduce food temperature by placing the zip lock into iced 
water. Food can be stored into the fridge for a few days.

Fruit and vegetables must be carefully washed.
Cooking times and temperatures for sous-vide cooking
Here follows a list with ideal times and temperatures for low-temperature sous-vide cooking of different kind of 
food, so as to obtain the best cooking results.

of personal taste.

own temperature table according to personal taste!
Here follow ideal times and temperatures for sous vide cooking at low temperatures:

Offal and meat temperature time

Beef cheek, calf, meat stew
Lamb shoulder, lamb leg 4 hours
Pork ribs
Sweetbreads
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Offal and meat temperature time
Lamb loin

Boar steak

Some kinds of meat (especially red meat, lamb loin, duck breast...) must be rapidly roasted in a pan after the 
sous vide cooking, so as to caramelise the upper part.

Poultry temperature time
Bone-in chicken leg, whole pigeon, chicken breast 2 hours

Fat liver

Turkey leg 2 hours
40 minutes

Fish and seafood temperature time
Salmon, tuna, trout 20 minutes

Lobster 20 minutes
4 hours

Prawns and shrimps 20 minutes

Vegetables temperature time

Fruit temperature time
Fruit (apples, pears)

20 minutes
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CLEANING THE APPLIANCE

Warning!
All cleaning operations described below must be made with power off and the electrical plug disconnect 
from the power outlet.

Warning!

Warning!
Any cleaning and maintenance operation must be carried out when the appliance’s metallic parts have 
cooled down to room temperature.

Cleaning of components
Clean zip locks by using a dishwashing liquid. Rinse properly and let them dry.

handle is not dishwasher-safe.
Warning!

the appliance.
Clean the heating element by using a damp non-abrasive cloth.
How to remove and clean the metal guard

Warning!

Place the appliance in vertical position.
Turn the metal guard until aligning the arrow symbol ( ) with the open padlock symbol ( ) indicated on the 
handle. Remove the metal guard.
The metal guard is dishwasher-safe.
How to install the metal guard

Warning!

turn the metal guard when it is properly into place on the handle.
Insert the heating element into the metal guard until reaching the handle. The arrow symbol ( ) shall be 
aligned with the open padlock symbol ( ) indicated on the handle.
Turn the metal guard until aligning the arrow symbol ( ) with the closed padlock symbol ( ) indicated on 
the handle.
Removing and cleaning the water circulation pump
Place the metal guard in vertical position.

The water circulation pump is dishwasher-safe.
To reinstall the water circulation pump, align the screw hole with the hole on the metal guard. Fasten the screw 
of the water circulation pump.

Warning!
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SETTING THE MACHINE OUT OF SERVICE

necessary to provide for the separation of the various materials used in the construction of the machine and 
dispose of them according to their composition and the provisions of law in force in the country of use.

TROUBLESHOOTING

Warning!
In case of dysfunctions, immediately turn off the appliance and unplug the power cord from the outlet.

The appliance does 
not work

The power cord is not plugged 
in

Plug the power cord into the outlet

The heating protection of the 
appliance has been activated.

The metal guard is not properly 
inserted.
The electrical heating element 
beats against the metal guard

the cooking pot and the metal guard. Install 
the metal guard as indicated in the paragraph 

The water circulation 
pump creates a 

Scarce water into the cooking 
pot.

Try moving water by using a spoon.
The water circulation 
pump creates water 
bubbles

The pump is taking air in. 
Scarce water into the cooking 
pot.

pot.
The water into the cooking pot 

indicated on the metal guard
The sensor is uncovered due to 
the water movement generated 
by the circulation pump

Try moving water by using a spoon. Add water 

level indicated on the metal guard
Short-circuited appliance Contact the Assistance Centre.

The appliance 
cannot heat water up

The heating element does not 
work

Contact the Assistance Centre.
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A PROPOS DU MANUEL

personnes, rappelez-vous d’inclure ces instructions.

 Avertissements sur les brûlures

UTILISATION PRÉVUE

-

-
lation de toute forme de garantie.

RISQUES RÉSIDUELS

-

Attention!

chaude ou le sachet alimentaire pendant l’utilisation de l’appareil et pour quelques minutes après que 

CONSEILS DE SÉCURITÉ
LISEZ ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS.

- dans les fermes
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 Danger pour les enfants
-

suffocation.

enfants qui pourraient se servir de l’appareil pour jouer.

enfants. Conserver l’appareil dans un lieu sûr. Risque d’ingestion.

 Danger électrique

-

court-circuit peut se produire
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-
tretien.

-
rant et laisser refroidir l’appareil.

-

 Dangers provenant d’autres causes

cuisson.

accessible.

 Avertissements sur les brûlures

de cuisson, l’eau chaude ou le sachet alimentaire pendant l’utilisation de l’ap-

-
toyage.
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 Attention - dégâts matériels

renverse.

de cuisson.
-

(ne jamais utiliser de solvants qui endommageraient le plastique).

DESCRIPTION DES COMPOSANTS
A - Écran avec commandes digitales
B - Pince de verrouillage

J - Pompe de circulation de l’eau
K - Pince de fermeture du sachet pour le sous-vide
L - Kit de sachets pour sous-vide

)

)
Q - Temps de cuisson
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-
chine, sont les suivantes:

-

MODE D’EMPLOI

Mise en marche

Positionner l’appareil sur une surface plate et stable.

Préparation du sachet pour sous-vide

la pince à plusieurs reprises de gauche à droite et vice-versa, pour boucher le sachet complètement (Fig 3). 

sachet par l’aide de la pompe.
Les sachets avec valve sont disponibles sur le marché et peuvent être réutilisés.
Si le sachet contient des liquides aussi, faire sortir la plus grandes quantité d’air possible et boucher 
le sachet tout simplement. Commencer à cuir immédiatement.
Préparer le récipient de cuisson

.
Attention

( )

Attention



27

FR

 Le voyant de fonctionnement ( ) s’allume 

Réglage de la température
( )

à chaque fois qu’on appuie sur un bouton.

L
Réglage du temps de cuisson

( ).
L

( ). Les 
minutes clignotent.

Réchauffage de l’eau et cuisson des aliments
( ) . L’appareil commence 

La minuterie démarre lorsque l’eau atteint la température con gurée.

commence à clignoter.

Attention

Lors de la cuisson, véri er que le sachet est toujours recouvert par l’eau.

-
( ) pendant 3 secondes.

Arrêter le cycle de cuisson

et du temps de cuisson ( ) pendant 3 secondes.

CONSEILS DE PRÉPARATION
-
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Attention
-

L

Températures et temps de cuisson pour la cuisson sous-vide
-

-

Viande et abats température temps
Filet d’agneau
Joue de bœuf, veau, ragoût
Épaule d’agneau, cuisse d’agneau 4 heures
Côtes de porc
Ris de veau

Steak de sanglier

Volaille température temps
Cuisse de poulet avec os, pigeon entier, blanc de poulet 2 heures

Foie gras
Œuf
Jambe de dinde 2 heures

40 minutes

Poisson et fruits de mer température temps
Saumon, thon, truite 20 minutes
Poisson à chair blanche (baudroie, merlu, sole...)
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Langouste 20 minutes
Poulpe 4 heures
Crevettes et langoustines 20 minutes
Filet de maquereau, sardines

Légumes température temps

Fruits température temps
Fruit (pommes, poires)

20 minutes

Attention!

Attention!

Attention!

Nettoyage des composants

Attention!

nettoyer l’appareil.

Comment retirer et nettoyer la protection en métal
Attention!

ambiante.
Positionner l’appareil en vertical.

( ) avec le symbole de serrure ouverte 
( )
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Comment installer la protection en métal
Attention!

( ) ( )
( )

( )
Démontage et nettoyage de la pompe de circulation de l’eau

de l’eau.

Attention!

MISE HORS SERVICE
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COMMENT REMÉDIER AUX INCONVÉNIENTS SUIVANTS

Attention!

de courant.

fonctionne pas prise de courant prise de courant

La protection thermique de 

Vibrations anormales

La pompe de 
circulation de l’eau 

La pompe de 
circulation de l’eau 

de cuisson.

cuisson n’atteint pas le niveau 

cause du mouvement d’eau 

circulation
Appareil en court-circuit

L’appareil n’arrive 

l’eau
fonctionne pas
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

andere Personen abgegeben werden, bitte daran denken, auch die Bedienungsanleitung mit auszuhändigen.
-

kennzeichnet, die auf folgendes hinweisen:

 Gefahr für Kinder  Hinweise zu Verbrühungsgefahr

 Gefahr wegen Strom  Achtung - Sachschäden

BESTIMMUNGSGEMÄSSER GEBRAUCH

-

Kochgeschirr verwenden, das hochtemperaturbeständig ist.
-

den.
-

nimmt daher keinerlei Haftung für jegliche Art von Schäden, die durch einen un-

RESTRISIKEN
-

dem Ausschalten.
Achtung!

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-
SEN.

-
piert, wie z.B:

- in landwirtschaftlichen Betrieben

ihre Gäste).
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-
stung des Kundendiensts für Transportschäden, die durch falsche Verpackung 
bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

 Gefahr für Kinder
-

verfügen, nur unter der Bedingung, dass es eine angemessen Aufsicht ausgeübt 

Gefaren unterrichtet worden sind.

-
quelle bilden.

-
-

ten, falls sie eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden sollten.

 Gefahr wegen Strom
-

-
schild entspricht.

Techniker ersetzt werden, um jeden Risiko zu vermeiden.
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nicht mit nassen oder feuchten Händen.

Steckdose und lassen Sie es abkühlen.

des Geräts überprüfen.

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
-

gen versorgt werden.

Stromsteckdose leicht zugänglich sein.

ist.

-
kabel oder der Stecker beschädigt sind oder wenn das Gerät selbst fehlerhaft 

des Stromkabelwechsels, nur durch das Service Center Ariete bzw autorisierte 
Ariete-Fachtechniker durchgeführt werden.

 Hinweise zu Verbrühungsgefahr
-

hitzebeständige Klemme, um die Vakuumbeutel zu behandeln. Verwenden Sie 
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 Achtung - Sachschäden

kann.

Beutel im Kochwasser eintauchen.

die hohen Temperaturen standhält.
-

offenen Flammen, um Beschädigungen des Kunststoffteils zu vermeiden.
-

ren.

werden.

-

beschädigen die Plastik).

KOMPONENTENBESCHREIBUNG

B - Verriegelungsklemme
C - Anschlusskabel

F - Griff

K - Verschlussklammer für Vakuumbeutel
L - Vakuumbeutel

( )

( )
Q - Garzeit
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werden.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Inbetriebnahme

entspricht.

Vorbereitung des Vakuumbeutels
Bereiten Sie die zu kochenden Speisen mit Gewürzen vor und legen Sie sie in den Beutel (Abb. 2).

vollständig verschlossen ist.

bis die ganze Luft aus dem Inneren des Beutels entfernt ist.
Ventilierte Lebensmittel-Vakuumbeutel sind im Handel erhältlich und können wiederverwendet werden

enn der Beutel ssige Teile enthält, lassen Sie so viel Luft wie möglich aus dem Beutel entweichen 
und verschließen ihn. Sofort kochen.
Zubereitung des Kochgefäßes

wassers zu verkürzen.
Achtung

mit dem geschlossenem Vorhängeschloss-Symbol ( )

Achtung
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Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn die Klemme beschädigt ist.
 Betriebsanzeige ( ) 

Temperatureinstellung
( )

Tastendruck.

werden.
Einstellung der Garzeit

( ).
S

.

( )

Wassererwärmung und Kochen der Gerichte
( )

-
zeigte Temperatur, bis die vom Programm eingestellte Temperatur erreicht ist.
Der Timer beginnt sofort zu zählen, wenn das Wasser die eingestellte Temperatur erreicht hat.

Timer fängt an zu blinken.

Achtung

-

zurück. Berücksichtigen Sie diesen Aspekt bei der Anpassung der Garzeit.
Achten Sie beim Kochen darauf, dass der Beutel immer in Wasser getaucht ist.

Ändern des Garzyklus
( ) für Temperatur 

und Garzeit und halten Sie sie 3 Sekunden lang gedrückt.

Unterbrechung des Garzyklus
( ) für Temperatur und Garzeit 3 

Sekunden lang gedrückt.

VORBEREITUNGSRATSCHLÄGE

länger sein, je dicker das Produkt ist.
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-

Achtung
Alle Lebensmittel, die bei niedriger Temperatur gekocht werden, müssen sofort verzehrt werden, um 
die Vermehrung von Bakterien zu begrenzen. Falls Sie das Gericht nicht sofort verzehren, senken Sie 

Temperatur und Garzeit beim Vakuumgaren

verschiedene Lebensmittel, um ein ideales Garergebnis zu erzielen.

Fleisch und Innereien Temperatur Dauer

Lammschulter, Lammkeule 4 Stunden
Schälrippchen
Kalbsbries

Lammkarre -
den

Ge gel Temperatur Dauer
Hühnerkeule mit Knochen, ganze Taube, Hühnerbrust 2 Stunden

Fettleber (foie gras)

Putenbein 2 Stunden
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Fisch und Meeresfr chte Temperatur Dauer

Hummer
4 Stunden

Garnelen

Gem se Temperatur Dauer

Obst Temperatur Dauer

-
nen)

REINIGUNG DES GERÄTS

Achtung!
Alle unten beschriebenen Reinigungseingriffe sind bei ausgeschaltetem Gerät und bei getrenntem 
Stecker auszuführen.

Achtung!

Achtung!
-

tes Raumtemperatur erreicht haben.

Reinigung der Bestandteile

-

Achtung!

die Raumtemperatur erreicht hat.
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Demontage und Reinigung der Metallabdeckung
Achtung!

hat.

( ) mit dem offenen Vorhängeschloss-Symbol ( ) am Griff 

Montage der Metallabdeckung
Achtung!

( ) muss mit dem offenen 
Vorhängeschloss-Symbol ( ) am Griff übereinstimmen.

( ) mit dem geschlossenen Vorhängeschloss-Symbol 
( ) am Griff übereinstimmt.
Demontage und Reinigung der Wasserkreislaufpumpe

-
pumpe heraus.

Achtung!

AUSSERBETRIEBSETZUNG

sind die unterschiedlichen für die Herstellung des Gerätes verwendeten Stoffen zu trennen und entsprechend 
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ANLEITUNG ZUR PROBLEMLÖSUNG

Achtung!

nicht Steckdose gesteckt. Steckdose

Gerätes ist aktiviert.
Trennen Sie das Gerät von der Steckdose.

Vibrationen vom Gerät entfernt worden.

schlägt gegen den 

Verbrennungsgefahr. Trennen Sie das Gerät von 

überschritten werden.

erzeugt Blasen überschritten werden.

überschritten werden

überschritten werden

Kreislaufpumpe erzeugten 

Gerät ist kurzgeschlossen Kontaktieren Sie das Service Center.

funktioniert nicht
Kontaktieren Sie das Service Center.



42

E
S

A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

por lo tanto protegidos en todas las partes potencialmente peligrosas, lea con atención estas advertencias y 

al alcance este manual para futuras consultas. Si quiere ceder este aparato a otras personas, recuerde incluir 

Las informaciones contenidas en este manual están marcadas por los siguientes símbolos que indican:

 Peligro para los niños  Advertencia relativa a quemaduras

 Peligro debido a electricidad

 Peligro de daños debidos a otras causas
USO PREVISTO

-
na resistentes a las altas temperaturas.

de cualquier responsabilidad por daños de todo tipo, causados por un uso impro-
pio del aparato. otro uso del aparato no está previsto por el Constructor, que se 

RIESGOS RESTANTES
Las características de construcción del aparato, objeto de esta publicación, no permiten proteger al usuario 

apagado.
¡Atención!

caliente o el sobre con los alimentos durante el uso y en los minutos siguientes al apagado del aparato. 
Sujete el aparato por la parte de plástico.

ADVERTENCIAS IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD
LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES.

-

otros ambientes profesionales

- hoteles, moteles, pensiones y otras estructuras de habitación (para el uso de sus 
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a los previstos en este manual de instrucciones.

concierne los daños causados por un embalaje no adecuado del producto al 
momento del envío a un Centro de Asistencia Autorizado.

 Peligro para los niños
-

el uso seguro del aparato y sus posibles peligros.

podrían originar peligros.
-

da cortar el cable de alimentación. Se recomienda además eliminar las partes del 
aparato que puedan originar peligro, especialmente para los niños, que podrían 
utilizarlo para sus juegos.

el aparato en un lugar seguro. Peligro de ingestión.

 Peligro debido a electricidad

indicada en la etiqueta ubicada debajo de la máquina corresponda a la de la red 
local.

daños y accidentes.

similar, para evitar cualquier riesgo.
-

vocar un corto circuito!

mojadas o húmedas.
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-
nimiento.

-

el aparato a la pared del recipiente de cocción usando la pinza. Compruebe que 

 Peligro de daños debidos a otras causas

instalaciones con control remoto.

de cocción.

fácilmente accesible.

mismo aparato resulta defectuoso. Todos los arreglos, incluida la sustitución del 

 Advertencia relativa a quemaduras

de cocción, el agua caliente o el sobre con los alimentos durante el uso y en los 

recipiente de cocción.
-
-

metal para la limpieza, la resistencia puede estar caliente todavía.
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 Atención – daños materiales

volcarse.
-

ción.

de cocción.

-

llamas abiertas para evitar que la pieza de plástico pueda dañarse.

partes calientes se hayan enfriado, el aparato se podrá limpiar únicamente con 
un paño no abrasivo humedecido en agua, añadiendo pocas gotas de deter-
gentes neutros no agresivos (no utilice nunca disolventes que puedan dañar el 
plástico).

DESCRIPCIÓN DE LOS COMPONENTES
A - Pantalla con controles digitales
B - Pinza de bloqueo
C - Cable de alimentación

J - Bomba de circulación del agua
K - Clip de cierre de la bolsa de vacío
L - Kit de bolsas de vacío

)

P - Botón de ajuste de la temperatura y del tiempo de cocción ( )
Q - Tiempo de cocción
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-

matrícula.

INSTRUCCIONES DE USO

Puesta en función
Retire el embalaje y compruebe que todas las piezas están presentes.

aparato.

Preparación de la bolsa de vacío
Prepare los alimentos que va a cocinar incluyendo el aliño y los aromas y colóquelos en la bolsa (Fig 2).
Cierre la bolsa. Inserte el clip de cierre en la parte coloreada sellando las solapas de la bolsa. Pase el clip 
de izquierda a derecha y viceversa varias veces para sellar completamente la bolsa (Fig 3). Retire el clip de 

Aplique la bomba de vacío en el punto indicado en la bolsa (Fig 4). Accione la bomba hasta eliminar todo el 
aire del interior de la bolsa.
Las bolsas de vacío son disponibles en comercio y pueden ser reutilizadas.
Si la bolsa contiene líquidos, haga salir todo el aire que pueda de la bolsa y efectúe únicamente el 
sellado de la bolsa. Proceda inmediatamente con la cocción.
Preparación del recipiente de cocción

Vierta el agua en el recipiente de cocción. s posible utilizar agua templada para acelerar el tiempo de calen-
tamiento del agua.

Atención
Cuando vierta el agua en el recipiente de cocción, tenga en cuenta el volumen que ocupará la bolsa de 
vacío con los alimentos. Peligro de salida de agua desde el recipiente de cocción.

) presente en el el mango del 

Atención

metal.

en la protección de metal.
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Programación de la temperatura
Pulse el botón de encendido ( )
pulsa un botón.
La temperatura de cocción empieza a parpadear en la pantalla

Programación del tiempo de cocción.
Presione el botón de programación de la temperatura y del tiempo de cocción ( ).

s 

Vuelva a presionar el botón de programación de la temperatura y del tiempo de cocción ( ). Los minutos 
parpadean.

Calentamiento del agua y cocción de los alimentos
Pulse el botón de encendido ( ) -

calentamiento se indicará la temperatura ambiente. A medida que el agua se calienta, la temperatura indicada 
por el aparato aumenta hasta alcanzar la temperatura programada.
El temporizador empezará a contar cuando el agua haya alcanzado la temperatura programada.

-
rizador comienza a parpadear.
Coloque la bolsa de vacío con los alimentos en el agua caliente, dentro de la olla de cocción.

Atención
Cuando vierta el agua en el recipiente de cocción, tenga en cuenta el volumen que ocupará la bolsa de 
vacío con los alimentos. Peligro de salida de agua desde el recipiente de cocción.

Si la temperatura del agua en el recipiente de cocción ha bajado (se añadió agua, o la bolsa con la comida 
ha bajado la temperatura del agua), el aparato vuelve automáticamente a llevar el agua a la temperatura de 
cocción. Considere este aspecto para eventuales ajustes del tiempo de cocción.
Durante la cocción, asegúrese de que la bolsa esté siempre cubierta por el agua.

Para cambiar la temperatura o el tiempo de cocción en cualquier momento presione y mantenga presionado 
el botón de programación de la temperatura y del tiempo de cocción ( ) durante 3 segundos.
Repita las operaciones de programación de la temperatura y del tiempo de cocción.
Interrupción del ciclo de cocción
Para interrumpir el ciclo de cocción en cualquier momento presione y mantenga presionado el botón de pro-
gramación de la temperatura y del tiempo de cocción ( ) durante 3 segundos.
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Para seleccionar el tiempo de cocción debe tener en cuenta el tamaño de los alimentos que desea cocinar. 
Cuanto más grueso el alimento, más largo deberá ser el tiempo de cocción.
Si hay diferentes alimentos en la misma bolsa, deberán estar distribuidos de tal manera que no se creen super-

La temperatura y los tiempos de cocción pueden variar en función de los gustos personales y del estilo del plato.
Atención

-
-

te la inmersión de la bolsa en agua y hielo. Puede guardar el alimento en la nevera durante unos días.
La fruta y las verduras deben lavarse cuidadosamente.
Temperatura y tiempos de cocción para la cocción al vacío
A continuación, a título indicativo, las temperaturas y los tiempos de cocción ideales para la cocción al vacío a 

-

Aquí están las temperaturas y los tiempos de cocción para la cocción al vacío a baja temperatura:
Carne y despojos temperatura duración
Solomillo de cordero
Carrillera de buey, ternera, estofado
Paletilla de cordero, pierna de cordero 4 horas
Costillas de cerdo

Costillas de cordero -
nutos

Bistec de jabalí

Algunas carnes (especialmente la carne roja, las costillas de cordero, la pechuga de pato ..) deben dorarse 
-

ción en la parte superior.
Aves de corral temperatura duración

2 horas
Carne de ave blanca, codorniz deshuesada
Hígado graso
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Aves de corral temperatura duración
Huevo
Pierna de pavo 2 horas
Pechuga de pato 40 minutos

Pescados y mariscos temperatura duración
Salmón, atún, trucha 20 minutos
Pescado blanco (rape, merluza, lenguado ..)
Langosta 20 minutos
Pulpo 4 horas
Gambas y langostinos 20 minutos
Filete de caballa, sardinas

Verduras temperatura duración

Fruta temperatura duración
Fruta (manzana, pera)

..)
20 minutos

LIMPIEZA DEL APARATO

¡Atención!
Todas las operaciones de limpieza indicadas a continuación se deben efectuar con el aparato apagado 
y con la clavija desenchufada de la toma de corriente.

¡Atención!

directa.

¡Atención!
Cualquier intervención de limpieza y mantenimiento debe ser efectuada cuando las partes metálicas 
del aparato han alcanzado la temperatura ambiente.

Limpieza de los componentes

Se recomienda limpiar periódicamente el mango del aparato con una esponja o un paño húmedo no abrasivo. 
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¡Atención!

antes de efectuar la limpieza.

Cómo desmontar y limpiar la protección de metal
¡Atención!
Peligro de quemaduras. Retire la protección de metal sólo cuando haya alcanzado la temperatura 
ambiente.

Coloque el dispositivo en posición vertical.
( ) con el símbolo del candado abierto ( ) 

presente en el mango. Retire la protección metálica.
La protección de metal se puede lavar en el lavavajillas.
Cómo montar la protección de metal

¡Atención!

( ) debe estar 
alineado con el símbolo del candado abierto ( ) presente en el mango.
G ) con el símbolo del candado cerrado ( ) 
presente en el mango.
Desmontaje y limpieza de la bomba de circulación del agua
Coloque la protección metálica en posición vertical.

-
lación del agua.
La bomba de circulación del agua se puede lavar en el lavavajillas.

-
ción metálica. Bloquee la bomba de circulación del agua con el tornillo.

¡Atención!

PUESTA FUERA DE SERVICIO
Cuando se deja fuera de servicio el aparato es necesario desconectar la clavija de alimentación de la toma 

de la máquina y proceder a la eliminación de los mismos sobre la base de su composición y según las dispo-
siciones vigentes en el país de uso.
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GUÍA DE SOLUCIÓN DE PROBLEMAS

¡Atención!

de corriente.

funciona
La clavija no está introducida 
correctamente en la toma de 
corriente

Introduzca la clavija del cable de alimentación en 
la toma de corriente

Se ha activado la protección 

Vibraciones 
anormales

La protección metálica se ha 
desenganchado del aparato.

la protección de metal
paños de cocina para manipular el recipiente 

protección metálica como se describe en el 

La bomba de 
circulación del agua 
forma un remolino

Poca agua en el recipiente de 
cocción.

Añada agua en el recipiente de cocción. 

protección de metal.
Trate de mover el agua con un cucharón de 
cocina.

La bomba de 
circulación del agua 
produce burbujas

La bomba está aspirando aire. 
Poca agua en el recipiente de 
cocción.

Añada agua en el recipiente de cocción. 

protección de metal.
Falta de agua en el recipiente 
de cocción.

Añada agua en el recipiente de cocción. 

protección de metal

cocción está por debajo del 

protección de metal

Añada agua en el recipiente de cocción. 

protección de metal

por la bomba de circulación 
descubre el sensor

Trate de mover el agua con un cucharón de 
cocina. Añada agua en el recipiente de cocción. 

protección de metal
Aparato en cortocircuito Acuda al Centro de Asistencia.

calentar el agua
La resistencia no funciona Acuda al Centro de Asistencia.
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

são, portanto, protegidos em todas as suas partes potencialmente perigosas, deve-se ler atentamente estes 

manual sempre acessível para futuras consultas. Sempre que desejar ceder este aparelho a outras pessoas, 

 Aviso relativo a queimaduras

 Perigo devido à electricidade

 Perigo de danos devidos a outras causas
USO PREVISTO

-
tes de cozedura resistentes às altas temperaturas.

-
sumirá nenhuma responsabilidade por danos de nenhum tipo causados por uso 

qualquer forma de garantia.
RISCOS RESÍDUOS

-
dor do contato com as partes metálicas do aparelho quando em uso e logo após ser desligado.

Atenção!

quente ou o saco com a comida durante o uso e por alguns minutos após desligar o aparelho. Segurar 
o aparelho pela parte de plástico.

ADVERTÊNCIAS DE SEGURANÇA
LER CUIDADOSAMENTE ESTAS INSTRUÇÕES.

-

- nas áreas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritórios e em 

- em quintas

relativos hóspedes).

empregos diferentes daqueles previstes pelo presente folheto.
-
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 Perigo para as crianças

-

utilizar de modo seguro o aparelho e saber quais são os possíveis perigos.
-

potenciais fontes de perigo.
-

fazer com que suas partes susceptíveis a constituir perigo, principalmente para 

num lugar seguro. Perigo de ingestão.

 Perigo devido à electricidade

-
da na placa de características colocada na parte inferior da máquina correspon-
da àquela da rede local.

provocar danos e acidentes.
-
-

um curto-circuito!

mãos molhadas ou húmidas.
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aparelho esteja bloqueado de modo estável.

 Perigo de danos devidos a outras causas

cozedura.
-

mente acessíve.

-
ca.

-
vel.

-

-
dos Ariete, de modo a prevenir qualquer perigo.

 Aviso relativo a queimaduras

de cozedura, a água quente ou o saco com os alimentos durante o uso e por al-

de cozedura.

aparelho somente sobre superfícies resistentes ao calor.
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 Atenção - danos materiais

cozedura.

superfície resistente às altas temperaturas.

-
ra.

partes quentes da máquina terem arrefecido, o aparelho deverá ser limpo, única 

água adicionada com algumas gotas de detergente neutro não agressivo (nunca 
utilize solventes, pois eles estragam o plástico).

DESCRIÇÃO DOS COMPONENTES

F - Pega

K - Clip de fecho do saco a vácuo
L - Kit de sacos a vácuo

)

)
Q - Tempo de cozedura
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da máquina:

INSTRUÇÕES DE USO

Accionamento

Posicionar o aparelho sobre uma superfície plana e estável.

Preparação do saco a vácuo
Preparar os alimentos a serem cozidos com os condimentos e inseri-los no saco (Fig 2).
Fechar o saco. Introduzir o clip de fecho na parte colorida, de modo a selar as abas do saco. Passar o clip da 
esquerda para a direita, e vice-versa, algumas vezes para selar totalmente o saco (Fig 3). Remover o clip de 

interior do saco.
Os sacos para alimentos selados a vácuo, com válvula, encontram-se em comércio e são reutilizáveis.
Se o saco contiver partes líquidas, retirar o mais possível o ar do saco e efetuar somente a selagem 
do mesmo. Efetuar imediatamente a cozedura.
Preparação do recipiente de cozedura
Posicionar o recipiente de cozedura dos alimentos sobre uma superfície plana e estável.

É possível utilizar água morna para acelerar o tempo de aquecimento 
da água.

Atenção
Quando deitar a água no recipiente de cozedura lembre-se do volume que ocupará o saco com os 
alimentos a vácuo. Perigo de saída de água do recipiente de cozedura.

Atenção

 
(
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Programação da temperatura
Pressionar o botão de acionamento (
que for pressionado um botão.

É 
Programação do tempo de cozedura

).
É pos-

irão piscar.

Aquecimento da água e cozedura dos alimentos
Pressionar o botão de acionamento (

início do aquecimento será indicada a temperatura ambiente. Pouco a pouco a água irá aquecer e, assim, a 

O timer iniciará a contagem quando a água tiver atingido a temperatura programada.

a piscar.
Inserir o saco com os alimentos selados a vácuo na água quente no interior do recipiente de cozedura.

Atenção
Quando deitar a água no recipiente de cozedura lembre-se do volume que ocupará o saco com os 
alimentos a vácuo. Perigo de saída de água do recipiente de cozedura.

Considerar este aspecto para efetuar, se necessário, os ajustes do tempo de cozedura.
Durante a cozedura certi car-se que o saco esteja sempre submerso na água.

-
) por 3 segundos.

Interrupção do ciclo de cozedura
Para interromper o ciclo de cozedura em qualquer momento pressionar e manter pressionado o botão de 

) por 3 segundos.

CONSELHOS DE PREPARAÇÃO
Para selecionar o tempo de cozedura deve-se considerar a espessura dos alimentos que se quer cozinhar. 
Quanto maior a espessura, mais longo será o tempo de cozedura.
Se estiverem presentes mais alimentos no mesmo saco, devem ser distribuídos de modo a não criar sobrepo-
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Atenção

-
lhando o saco em água e gelo. É 

A fruta e a verdura devem ser lavadas meticulosamente.
Temperatura e tempos de cozedura para a cozinha a vácuo

-

-

Carne e miudezas temperatura duração

Lombo de cordeiro, pernil de cordeiro 4 horas
Costeletas de porco

Bife de javali

superior.
Carnes de aves temperatura duração

2 horas
Carnes brancas de aves, codorniz sem ossos
Fígado gordo

Perna de peru 2 horas
Peito de pato 40 minutos

Peixe e frutos do mar temperatura duração
Salmão, atum e truta 20 minutos

Lagosta 20 minutos
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Polvo 4 horas
Camarão e lagostim 20 minutos

Verduras temperatura duração

Fruta temperatura duração

20 minutos

LIMPEZA DO APARELHO

Atenção!

Atenção!

directa.

Atenção!

aparelho estiverem a temperatura ambiente.

Limpeza dos componentes

Aconselhamos limpar periodicamente a pega do aparelho com uma esponja ou um pano húmido não abrasi-

Atenção!

efetuar a limpeza.

Como desmontar e limpar a proteção de metal
Atenção!

-
biente.

Posicionar o aparelho na vertical.
) com o símbolo do cadeado aberto ( ) que se 
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Como acoplar a proteção de metal
Atenção!

) deve ser alinhado com o 
símbolo do cadeado aberto ( ) que se encontra na pega.

) com o símbolo do cadeado fechado ( ) que se 
encontra na pega.
Desmontagem e limpeza da bomba de recirculação da água

-

Atenção!

PÔR O APARELHO FORA DE SERVIÇO
-
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GUIA PARA A SOLUÇÃO DE ALGUNS PROBLEMAS

Atenção!

funciona

dispositivo.

aparelho.
panos de cozinha para manusear o recipiente 

A bomba de 

água forma um 
redemoinho

Pouca água no recipiente de 
cozedura.

metal.

A bomba de 

provoca bolhas

A bomba está aspirando o ar. 
Pouca água no recipiente de 
cozedura. metal.
Falta de água no recipiente de 
cozedura.

metal
A água no recipiente de 

metal

Aparelho em curto circuito

consegue aquecer 
a água

funcionar
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OVER DEZE HANDLEIDING
-

geving, en zijn alle potentieel gevaarlijke delen beveiligd, moeten deze instructies toch aandachtig worden 
doorgelezen, en mag het apparaat alleen worden gebruikt voor het doel waarvoor hij is bestemd, om ongeluk-
ken en schade te voorkomen. Houd dit boekje altijd binnen handbereik voor toekomstige raadpleging. Als u 
dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan dat deze instructies worden meegegeven.

 Gevaar voor kinderen

 Gevaar als gevolg van elektriciteit

 Risico op schade door andere oorzaken
BEDOELD GEBRUIK

te bereiden. Gebruik het apparaat alleen met water. Gebruik het apparaat alleen 
met hittebestendige pannen.

-
bruikt.

van aansprakelijkheid af voor schade die wordt veroorzaakt door een oneigenlijk 
gebruik van het apparaat zelf. Bovendien heeft oneigenlijk gebruik tot gevolg dat 
iedere garantie komt te vervallen.

OVERIGE RISICO’S

worden tegen aanraking met de metalen oppervlakken van het apparaat wanneer het gebruikt wordt en on-
middellijk nadat het is uitgeschakeld.

Let op!
Verbrandingsgevaar. Kom tijdens het gebruik en enkele minuten na het uitschakelen van het apparaat 
niet aan de metalen onderdelen van het apparaat, de pan, het hete water of de zak met eten. Houd het 
apparaat aan het plasticgedeelte vast.

LEES DEZE INSTRUCTIES AANDACHTIG DOOR.

die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld in:
- in keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en in andere professionele ver-

trekken
- op boerderijen
- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor het gebruik 

door de betreffende gasten).
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andere doeleinden dan die zijn voorzien in dit boekje.
-

tis assistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar 
een erkend Service Centrum doordat het niet goed is verpakt.

 Gevaar voor kinderen

door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, 
of personen met weinig ervaring en kennis, maar uitsluitend onder toezicht of als 
ze goede instructies over een veilig gebruik van het apparaat en de mogelijke 
gevaren ervan hebben gekregen.

een bron van gevaar kunnen vormen.

te maken door het stroomsnoer door te snijden. Verder bevelen wij aan om de 
delen van het apparaat die gevaar kunnen opleveren onschadelijk te maken, met 
name voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

op een veilige plaats op. Gevaar voor inslikken.

 Gevaar als gevolg van elektriciteit

-
ning die op het plaatje onder de machine is aangegeven, overeenkomt met die 
van het plaatselijke elektriciteitsnet.

-
snoeren, kan schade en ongelukken veroorzaken.

-
den vervangen door de fabrikant of door diens servicecentrum, of in ieder geval 

water: hierdoor kan kortsluiting ontstaan!
-

gegeven niveau in het kookwater.
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de digitale bedieningselementen niet mee.
-

houd op te plegen.
-

contact en laat u het apparaat afkoelen.

-
vestiging aan de wand van de pan vast. Controleer of het apparaat stevig vastzit.

de stekker uit het stopcontact.

 Risico op schade door andere oorzaken

installaties worden gevoed.

de pan haalt.
-

tact.

niet wordt gebruikt moet het op een stevige ondergrond staan.
-

de is of als het lekt. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker 
beschadigd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Alle reparaties, waaronder ook 
de vervanging van de stroomkabel, dienen uitsluitend te worden verricht door 
een Ariete Servicedienst of door Ariete vakmensen, om iedere vorm van gevaar 
te voorkomen.

 Waarschuwing voor verbrandingsgevaar

uitschakelen van het apparaat niet aan de metalen onderdelen van het apparaat, 
de pan, het hete water of de zak met de voedingsmiddelen. Gebruik een hittebe-
stendige tang om aan de zak te komen. Gebruik pannenlappen of vaatdoeken 
om aan de pan te komen.

metalen bescherming en het apparaat alleen op een hittebestendige ondergrond.

bescherming demonteert om het apparaat schoon te maken, kan de weerstand 
nog steeds heet zijn.
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 Let op – schade aan materialen

-
dompelt.

-
dens het koken door het apparaat worden geproduceerd. Het werkblad moet een 
oppervlak zijn dat bestand is tegen hoge temperaturen.

-

te voorkomen dat het kunststofgedeelte beschadigd kan worden.

zon, enz..).
-

delen zijn afgekoeld, mag het apparaat uitsluitend worden gereinigd met een 
niet-schurend, iets bevochtigd doekje met een paar druppels neutraal, niet agres-
sief reinigingsmiddel (gebruik nooit oplosmiddelen, omdat die de kunststof kun-
nen beschadigen).

B - Klembevestiging
C - Stroomsnoer

F - Handgreep

K - Sluiting voor vacuümzak
L - Set vacuümzakken

)

P - Toets om de temperatuur en de bereidingstijd in te stellen ( )
Q - Bereidingstijd
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-
ven:

Inbedrijfstelling
Verwijder het verpakkingsmateriaal en controleer of alle onderdelen aanwezig zijn.

Controleer of de netspanning in huis dezelfde is als die op het plaatje met technische gegevens van het 
apparaat.

De vacuümzak voorbereiden
Bereid het te bereiden voedsel compleet met kruiden voor en doe het in de zak (Fig 2).

de sluiting meerdere malen van links naar rechts over de zak om hem helemaal hermetisch af te sluiten (Fig 
3). Verwijder de sluiting. Controleer of de zak volledig gesloten is.
Breng de vacuümpomp op het op de zak aangegeven punt aan (Fig 4). Bedien de pomp totdat alle lucht uit 
de de zak is verwijderd.
De vacu mzakken voor levensmiddelen zijn in de handel verkrijgbaar en kunnen worden hergebruikt.
Als de zak vloeibare delen bevat, verwijder dan zoveel mogelijk lucht uit de zak en sluit de zak alleen 
hermetisch af. Begin het eten onmiddellijk te koken.
De pan voorbereiden

kunt lauw water gebruiken om de voorverwarmtijd van het water te verkorten.
Let op

plaats in beslag zal nemen. Het gevaar bestaat dat het water in de pan overstroomt.
Controleer of de metalen bescherming goed op het apparaat is gemonteerd. Controleer of de pijl op de metalen 
bescherming uitgelijnd is met het symbool van het gesloten hangslot ( ) op de handgreep van het apparaat 

Breng het apparaat aan de wand van de pan aan met de metalen bescherming in het water. Haak de klembe-

Let op

Het apparaat moet worden gebruikt met een minimale hoeveelheid water die meer moet zijn dan het 

Gebruik het apparaat niet als de klembevestiging kapot is.
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Steek de stekker in het stopcontact. Het apparaat laat een pieptoon horen. Het controlelampje van de werking 
( ) gaat vast branden. Het apparaat wacht er nu op om bediend te worden.
De temperatuur instellen

) om bij de instellingen te komen. Iedere keer dat op een toets wordt gedrukt, laat 
het apparaat een pieptoon horen.

De bereidingstijd instellen
).

e tijd kan van 0 tot 

Het water verwarmen en het eten koken
) om de instellingen te bevestigen. Het apparaat begint het kookwater te verwar-

men. Tijdens de werking wordt de actuele watertemperatuur op het display weergegeven. Aan het begin van 

door het apparaat aangegeven temperatuur toe tot de door het programma ingestelde temperatuur is bereikt.
De timer begint te tellen wanneer het water de ingestelde temperatuur heeft bereikt.

Leg de zak met het vacuümverpakte voedsel in het warme water in de pan.
Let op

plaats in beslag zal nemen. Het gevaar bestaat dat het water in de pan overstroomt.
Als de watertemperatuur in de pan is gedaald (er is water toegevoegd of de zak met voedsel heeft de water-
temperatuur verlaagd), brengt het apparaat het water automatisch terug op de bereidingstemperatuur. Houd 
rekening met dit aspect voor eventuele aanpassingen van de bereidingstijd.
Zorg er tijdens de bereiding voor dat de zak altijd ondergedompeld is in het water.

De bereidingscyclus wijzigen

bereidingstijd in te stellen ( ) 3 seconden lang ingedrukt.
Herhaal de handelingen om de temperatuur en de bereidingstijd in te stellen.
De bereidingscyclus onderbreken

-
tijd in te stellen ( ) 3 seconden lang ingedrukt.
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BEREIDINGSTIPS

product, hoe langer de bereidingstijd zal moeten zijn.
Als er meerdere levensmiddelen in dezelfde zak zitten, moeten deze zo worden verdeeld dat ze niet op elkaar 
liggen, wat tot een ongelijkmatige bereiding kan leiden.

Let op
Al het voedsel dat op lage temperatuur wordt gekookt, moet onmiddellijk worden gebruikt om bacteri-
ele groei te beperken. In geval van niet onmiddellijke consumptie, verlaagt u de temperatuur van het 
voedsel door de zak in water en ijs te dompelen. Het voedsel kan enkele dagen in de koelkast worden 
bewaard.

Groenten en fruit moeten grondig worden gewassen.
Temperatuur en bereidingstijd voor vacuümkoken
Hieronder worden ter indicatie de ideale temperaturen en bereidingstijden voor het vacuümkoken op lage tem-
peratuur voor verschillende voedingsmiddelen weergegeven, om zo een ideaal kookresultaat te verkrijgen.

van persoonlijke smaak.

ervaringen op en maak uw eigen temperatuurtabel volgens uw eigen smaak!

Vlees en orgaanvlees temperatuur Tijd

Runderwang, kalfsvlees, stoofpot
Lamsschouder, lamsbout 4 uur
Varkenskarbonades

Lamskarbonade -
nuten

Sommige vleessoorten (met name rood vlees, lamsvlees, eendenborst) moeten na het vacuümkoken snel in 
de pan worden aangebraden, zodat de bovenkant mooi gekaramelliseerd wordt.

Gevogelte temperatuur Tijd
Kippendij met bot, hele duif, kippenborst 2 uur

Vette lever
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Gevogelte temperatuur Tijd
Kalkoenbout 2 uur

40 minuten

Vis en zeevruchten temperatuur Tijd
20 minuten

Kreeft 20 minuten
Inktvis 4 uur
Garnalen en scampi’s 20 minuten

Groenten temperatuur Tijd

Fruit temperatuur Tijd
Fruit (appel, peer)

20 minuten

HET APPARAAT SCHOONMAKEN

Let op!
Alle hieronder aangegeven reinigingshandelingen moeten worden verricht bij uitgeschakeld apparaat 
en met de stekker uit het stopcontact.

Let op!
Regelmatig onderhoud en een regelmatige reiniging zorgen ervoor dat het apparaat lang in goede 

-
machine. Houd het apparaat nooit onder stromend water.

Let op!
Alle reinigings- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden verricht wanneer de metalen onderde-
len van het apparaat op kamertemperatuur zijn gekomen.

De onderdelen reinigen

Het wordt aanbevolen de handgreep van het apparaat regelmatig met een sponsje of een niet schurend, 

Let op!

het apparaat schoonmaakt.
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De metalen bescherming demonteren en reinigen
Let op!

is gekomen.

) op een lijn ligt met het symbool van het open 
hangslot (

De metalen bescherming in elkaar zetten
Let op!

de metalen bescherming alleen als deze stevig aan de handgreep is bevestigd.
Steek de weerstand tot aan de handgreep in de metalen bescherming. Het symbool van de pijl ( ) moet 
uitgelijnd zijn met het symbool van het open hangslot ( ) op de handgreep.

) op een lijn ligt met het symbool van het 
gesloten hangslot ( ) op de handgreep.
De watercirculatiepomp demonteren en schoonmaken

Let op!

BUITENWERKINGSTELLING
Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden gehaald. Als 
het apparaat wordt gesloopt moeten de verschillende materialen die bij de vervaardiging van het apparaat 
zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwijderd op grond van hun samenstelling en de toepasselijke 
wetgeving in het land waar zij wordt gebruikt.
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OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Let op!
Als het apparaat het niet goed doet, zet u het onmiddellijk uit en haalt u de stekker uit het stopcontact.

Het apparaat doet 
het niet stopcontact

Steek de stekker van de stroomkabel in het 
stopcontact

het apparaat is geactiveerd.
Haal de stekker van het apparaat uit het 
stopcontact.

Abnormale trillingen
het apparaat gehaald.

tegen de metalen bescherming

Verbrandingsgevaar. Haal de stekker van 
het apparaat uit het stopcontact. Gebruik 
pannenlappen of vaatdoeken om aan de pan 

metalen bescherming in elkaar, zoals in de 

waterrecirculatiepomp 
vormt een draaikolk Probeer met een soeplepel beweging in het 

water te krijgen.

waterrecirculatiepomp 
veroorzaakt bubbels

weinig water in de pan.

Het water in de pan bevindt zich 

op de metalen bescherming 
wordt aangegeven

door de recirculatiepomp wordt 
veroorzaakt, dekt de sensor af

Probeer met een soeplepel beweging in het 
water te krijgen. Voeg water toe aan de pan. 

bescherming niet
Kortsluiting in het apparaat

Het apparaat kan het 
water niet verwarmen
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بخصوص هذا الكتيّب
على الرغم من أن الأجهزة مصنوعة حسب المقاييس المحددة من قبل مجموعة الدول الأوروبية، ومحميّة في جميع 

الأجزاء التي ممكن أن تشكل مصدر للخطر، يجب قراءة هذه التنبيهات بحرص واستعمال الجهاز فقط للغرض الذي 
صنع من أجله، لمنع وقوع الحوادث والأضرار. احتفظ بهذا الكتيّب للاطلاع عليه في المستقبل وعند الحاجة. أرفق هذه 

التعليمات مع الجهاز في حالة بيعه أو إهدائه للغير.
المعلومات الواردة في هذا الكتيّب، مميزة بالرموز التالية:

 تنبيهات تتعلق بالاحتراق خطر على الأطفال

 تنبيهات – أضرار مادية خطر بسبب الكهرباء
 أخطار التعرض للتلف لأسباب أخرى

 الاستخدام المقصود

استعمل الجهاز فقط مع أوعية الطهي المقاومة لدرجات الحرارة العالية.

مختلفة عن الأغراض التي صنع من أجلها. زيادة على ذلك، يؤدي الاستعمال الغير لائق للجهاز إلى إبطال شهادة 
الضمان، مهما كانت صيغتها.

الأخطار القائمة
لا تسمح المواصفات الإنشائية للجهاز الذي يشكل موضوع هذه النشرة من حماية المستخدم من ملامسة الأجزاء 

المعدنية للجهاز أثناء الاستعمال وفوراً بعد إطفائه.
تنبيه!

خطر التعرضّ للاحتراق. لا تلمس الأجزاء المعدنية من الجهاز أو وعاء الطهي أو الماء الساخن أو كيس الطعام 
أثناء الاستعمال وخلال الدقائق اللاحقة لإطفاء الجهاز. اقبض الجهاز من الجزء المصنوع من البلاستيك.

استعمل فقط أوعية مصنوعة من مواد مناسبة لحفظ المواد الغذائية.

تنبيهات الأمان
.اقرأ بحرص التعليمات قبل الاستعمال

- في مناطق الطهي المخصصة لموظفي المحلات التجارية والمكاتب والبيئات المهنية الأخرى
- المزارع

-  والفنادق والنزل و"بيد أند بريكفاست" وتركيبات سكنية أخرى (تستعمل من قبل الضيوف).

عن الأغراض المبينة في هذا الكتيب.

لائقة أثناء نقله إلى مركز الصيانة المرخّص.
 خطر على الأطفال

8 سنوات أو من قبل أشخاص لا يملكون كامل قواهم 
الفيزيائية والحسّية والعقلية أو الأشخاص الذين ليس لديهم خبرة أو معرفة بالجهاز، فقط إذا تم الإشراف عليهم 
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من قبل الشخص المسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم على استعمال الجهاز بشكل آمن واطلاعهم على الأخطار القائمة 
أثناء استعمال الجهاز.

8 سنوات بدون الإشراف عليهم من قبل شخص 
بالغ.

8 سنوات

زيادة على ذلك، يجب اتخاذ التدابير اللازمة، بحيث لا تشكل بعض أجزاء من الجهاز خطر على الأطفال في حالة 
اللعب به.

 خطر بسبب الكهرباء
8 سنوات.

الماكينة مطابقة لفلطيّة الشبكة الكهربائية.

من قبل شخص مماثل، لتلاشي وقوع أي خطر.

MAX المتواجدة على جزء الحماية 
المعدني.

الجهاز مثبت بشكل مستقرّ.

 أخطار التعرض للتلف لأسباب أخرى

نفسه معطوب. جميع عمليات  الجهاز  أن  تبين  إذا  أو  الكهربائي  المأخذ  أو  الكهربائي  الكبل  تلف  الجهاز في حالة 
 Ariete الإصلاح، بما فيها استبدال كبل التغذية الكهربائية، يجب أن تتم فقط من قبل مركز الخدمات التابع لشركة

أو من قبل خبراء مخولين من قبل شركة Ariete، لتلاشي وقوع أي خطر.
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 تنبيهات تتعلق بالاحتراق

الأطعمة أثناء الاستعمال وخلال الدقائق التي تلي إطفاء الجهاز. استعمل كماشّة مقاومة للحرارة لمعالجة الكيس. 
استعمل مسّاكات أو قطعة قماش لمعالجة وعاء الطهي.

المعدني والجهاز فقط على سطوح مقاومة للحرارة.

تكون المقاومة ساخنة.

 تنبيهات – أضرار مادية

يكون سطح العمل قادر على تحمل درجات الحرارة العالية.
MIN المبين على 

جزء الحماية المعدني.

غير حاكّة ومرطبة بالماء بشكل خفيف، مع إضافة بعض القطرات من منظفّ محايد وغير ضارّ (لا تستعمل مطلقا 
مذيبات تؤدي إلى تلف البلاستيك).

مواصفات المركبات
A - شاشة عرض مع أدوات تحكم رقمية

B - كماشّة تثبيت
C - كبل التغذية الكهربائية

D - جزء الحماية المعدني
E - مضخة يدوية للتفريغ

F - مقبض
(MAX) الحد الأقصى للماء - G

H - المقاومة الكهربائية
(MIN) الحد الأدنى للماء - I

J - مضخة تدوير الماء
K - مشبك غلق كيس التفريغ من الهواء

L - عدة لأكياس التفريغ من الهواء
( M - زرّ إشعار وإشارة ضوئية تدل على عمل الجهاز (

N - درجة حرارة الطهي
O - قبضة ضبط درجة الحرارة ومدة الطهي

( P - زرّ ضبط درجة الحرارة ومدة الطهي (
Q - مدة الطهي
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معلومات فنية
تحتوي لوحة المعلومات المتواجدة أسفل قاعدة الماكينة على المعلومات الفنية التالية:

CE
(.Mod

(SN

عند الاتصال بمركز الرعاية والصيانة، يجب ذكر الموديل ورقم الجهاز.

 تعليمات الاستعمال
تشغيل الماكينة

 أبعد مواد التغليف وتحقق من وجود جميع المركبّات.
ضع الجهاز على سطح مستوِ ومستقرّ.

تحقق من أن فلطيّة الشبكة الكهربائية مساوية للفلطيّة المبينة على لوحة المعلومات الفّنية للجهاز.
.(D) اغسل جزء الحماية المعدني

تحضير كيس التفريغ من الهواء
حضرّ الأطعمة المطلوب طهوها بعد تتبيلها ثم أدخلها في الكيس (شكل 2).

أغلق الكيس. أدخل مشبك الغلق على الجزء الملون بحيث يغلق بإحكام أطراف الكيس. مرّر المشبك من اليسار إلى 
اليمين وبالعكس أكثر من مرة لكي تغلق الكيس بشكل تام (شكل 3). أبعد مشبك الغلق. تحقق من أن الكيس مغلق 

بشكل تام.
ضع مضخة التفريغ من الهواء في الثقب المبين على الكيس (شكل 4). شغّل المضخة إلى غاية أن يتم تفريغ الكيس كلياً 

من الهواء.
أكياس التفريغ من الهواء الخاصة بالأطعمة والمزودة بصمام متوفرة في السوق ويمكن إعادة استعمالها.

إذا كان الكيس يحتوي على أجزاء سائلة، فرّغ الهواء من داخله قدر الإمكان، ثم أغلق فقط الكيس بإحكام. ابدأ فوراً 
بعملية الطهي.

تحضير وعاء الطهي
ضع وعاء طهي الأطعمة على سطح مستوِ وثابت.

استعمل فقط أوعية بسعة 16-5 لتر.
أسكب الماء في وعاء الطهي. يمكن استعمال ماء فاتر لتخفيض مدة تسخين الماء.

تنبيه
عندما تسكب الماء في وعاء الطهي، تذكر الحجم الذي يحتله كيس الأطعمة المفرّغ من الهواء. خطر خروج ماء 

من وعاء الطهي.
تحقق من أن جزء الحماية المعدني مركّب بشكل جيد على الجهاز. تحقق من أن السهم المبين على جزء الحماية المعدني 

) المتواجد على مقبض الجهاز (شكل 13). على نفس مستوى القفل المغلق (
 (B) ضع الجهاز على جدار وعاء الطهي، مع مراعاة أن يكون جزء الحماية المعدني غاطس في الماء. اشبك كمّاشة التثبيت

على جدار وعاء الطهي (شكل 6).
تنبيه

لا تغطس الجهاز في الماء إلى مستوى يزيد عن مستوى الحد الأقصى MAX المبين على جزء الحماية المعدني.
يجب استعمال الجهاز مع حد أدنى من الماء الذي يجب أن لا يقل عن مستوى الرمز MIN المبين على جزء 
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الحماية المعدني.
لا تستخدم الجهاز إذا كانت كماشّة التثبيت مكسورة.

) التي تدل على عمل الجهاز.   أدخل القابس في المأخذ الكهربائي. يصدر الجهاز صوت "بيب". تشعل الإشارة الضوئية (
ينتظر الجهاز الآن أوامر.

ضبط درجة الحرارة
) من أجل الدخول إلى عمليات الضبط. يصدر الجهاز صوت "بيب" في كل مرة يتم فها  اضغط على زرّ الإشعال (

الضغط على زرّ.
تبدأ درجة حرارة الطهي بإصدار وميض على شاشة العرض

لفّ القبضة (O). يمكن ضبط درجة الحرارة من 0 إلى 90 مئوية مع مجالات بمقدار 0,5 درجة مئوية.

ضبط مدة الطهي
.( اضغط على زر ضبط درجة الحرارة ومدة الطهي (

تبدأ مدة الطهي بإصدار وميض على الشاشة. تبقى درجة الحرارة مشعلة بشكل ثابت. يمكن ضبط درجة الحرارة من 0 
إلى 99 مئوية ومن 0 إلى 59 مئوية مع مجالات بمقدار 1 درجة مئوية.

لف القبضة (O) من أجل ضبط ساعات الطهي.
). تبدأ الدقائق بإصدار وميض. اضغط من جديد على زرّ ضبط درجة الحرارة ومدة الطهي (

لف القبضة (O) من أجل ضبط دقائق الطهي.

تسخين الماء وطهي الأطعمة
) من أجل التأكيد على عملية الضبط. يبدأ الجهاز بتسخين ماء الطهي. أثناء عمل شاشة  اضغط على زرّ الإشعال (

العرض، تظهر عليها درجة الحرارة الماء الحالية. في بداية عملية التسخين تظهر درجة حرارة الغرفة. مع الارتفاع 
التدريجي لدرجة حرارة الماء، تزداد درجة الحرارة المبينة على الجهاز إلى غاية أن تصل إلى درجة الحرارة المضبوطة من 

قبل البرنامج.
يبدأ الموقت (تايمر) بالعد عندما تصل درجة حرارة الماء درجة الحرارة المضبوطة.

عندما تصل درجة حرارة الماء درجة الحرارة المضبوطة يصدر الجهاز مرتان صوت "بيب". يبدأ رمز ":" الموقت بإصدار 
وميض.

أدخل الكيس الذي بداخله الأطعمة ومفرغ من الهواء في الماء الساخن وداخل وعاء الطهي.
تنبيه

عندما تسكب الماء في وعاء الطهي، تذكر الحجم الذي يحتله كيس الأطعمة المفرّغ من الهواء. خطر خروج ماء 
من وعاء الطهي.

إذا هبطت درجة حرارة الماء المتواجد داخل وعاء الطهي (تم إضافة ماء أو الكيس المليء بالأطعمة أدى إلى هبوط 
درجة حرارة الماء) يعيد الجهاز درجة حرارة الماء إلى درجة حرارة الطهي بشكل أوتوماتيكي. يجب الأخذ بعين الاعتبار 

هذا الجانب عند تعديل درجة حرارة الطهي.
أثناء عملية الطهي، تحقق من أن الكيس دائما مغمر بالماء.

عند الانتهاء من عملية الطهي يطفأ الجهاز المقاومة الكهربائية بشكل أوتوماتيكي. يظهر على شاشة العرض عبارة 
END، أي نهاية.

تعديل دورة الطهي
 ( لتعديل درجة الحرارة أو مدة الطهي في أي لحظة، اضغط باستمرار على زر ضبط درجة الحرارة ومدة الطهي (

لمدة 3 ثواني.
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أعد عمليات ضبط درجة الحرارة ومدة الطهي.

إيقاف دورة الطهي
) لمدة 3 ثواني. لإيقاف دورة الطهي في أي لحظة، اضغط باستمرار على زر ضبط درجة الحرارة ومدة الطهي (

 نصائح التحضير
لاختيار مدة الطهي، يجب الأخذ بعين الاعتبار سمك الأطعمة المطلوب طهوها. كلما زاد السمك، كلما زادت مدة الطهي.
إذا تواجد أطعمة مختلفة في نفس الكيس، يجب توزيعها بشكل جيد وبشكل لا تتراكم فوق بعضها البعض خوفا من أن 

تتم عملية الطهي بشكل غير متجانس.
تختلف درجة حرارة ومدة الطهي بناء على الذوق الشخصي وشكل الطبق.

تنبيه
أي طعام مطهي بدرجة حرارة منخفضة يجب تناوله على الفور من أجل الحد من انتشار البكتريا. في حالة 

عدم تناول الطعام على الفور، خفّض درجة حرارة الطعام من خلال تغطيس الكيس في الماء والثلج. يمكن حفظ 
الطعام في الثلاجة لبضعة أيام.

جب غسيل الفواكه والخضار بعناية.

درجة الحرارة ومدد الطهي للمطبخ الذي يستخدم طريقة التفريغ من الهواء
نبين لاحقا بشكل تقديري الأوقات المناسبة للطهي الذي يستخدم طريقة التفريغ من الهواء وبدرجة حرارة منخفضة لعدة 

أطعمة، لكي يتم الحصول على طهي مناسب.
تعتبر درجات الحرارة هذه جيدة للمطبخ المتوسطي. على سبيل المثال، يختلف قوام سمك السلمون إذا تم طهوه بدرجة 

45 مئوية مقارنة مع طهوه بدرجة 55 مئوية. وكل ذلك مسألة أذواق شخصية.
بناء على ذلك، اقرأ أكبر عدد ممكن من كتب الطبخ لكي تتعلم وتحسن من التقنية. أخيراً، اصنع خبرتك وصمم جدول 

لدرجات حرارة الطهي وفقاً لذوقك
نبين هنا درجات الحرارة ومدد الطهي المناسبة من أجل الطبخ بطريقة تفريغ الهواء وبدرجة حرارة منخفضة:

اللحوم والأمعاء درجة الحرارة المدة
"فيليه" خروف 56/62 درجة مئوية 25 دقيقة

خد البقر والعجل وقطع من اللحم 64 درجة مئوية 17 ساعة
كتف الخروف وفخذ الخروف 50/60 درجة مئوية 4 ساعات

ضلع الخنزير 68 درجة مئوية 18 ساعة
بنكرياس العجل 64 درجة مئوية 1 ساعة

مداليات، "فيليه" خنزير / أرداف أو "فيليه" عجل 64 درجة مئوية 45 دقيقة
خاصرة الخروف 62 درجة مئوية 1 ساعة و 30 

دقيقة
"إنتركوتي" بقر (السمك 2,5 سم) 55 درجة مئوية 1 ساعة

ضلع بقر (السمك 2,5 سم) 56 درجة مئوية 1 ساعة
"إنتركوتي" بقر (السمك 2,5 سم) مطهي بشكل جيد 58 درجة مئوية 1 ساعة

شريحة لحم غزال 60 درجة مئوية 25 دقيقة

بعض اللحوم (بشكل خاص اللحوم الحمراء وخاصرة الخروف وصدر البط ...) يجب تحميرها بسرعة في المقلاة بعد أن 
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يتم طهوها بطريقة التفريغ من الهواء من أجل كرملة الجزء العلوي بشكل جيد.
دجاج درجة الحرارة المدة

فخذ دجاج مع عظم وحمامة كامل وصدر دجاج 68 درجة مئوية 2 ساعة
دجاج أبيض وطير السمان بدون عظم 64 درجة مئوية 25 دقيقة

كبد مدهن 64/68 درجة مئوية 45 دقيقة
بيض 62/63 درجة مئوية 1 ساعة

رجل حبش 80 درجة مئوية 2 ساعة
صدر بطة 60 درجة مئوية 40 درجة مئوية

سمك وثمار البحر درجة الحرارة المدة
سمك السلمون والتونة والتروتة 45/55 درجة مئوية 20 دقيقة

سمك أبيض (سمك الصيد وسمك النازلي وسمك موسى ...) 56 درجة مئوية 15 دقيقة
سرطان البحر 52 درجة مئوية 20 دقيقة

أخطبوط 75 درجة مئوية 4 ساعات
جمبري صغير وكبير 52 درجة مئوية 20 دقيقة

"فيليه" سمك الماكريل وسمك السردين 45 درجة مئوية 12 دقيقة

خضروات درجة الحرارة المدة
خضروات جذرية* 85 درجة مئوية 4-1 ساعات

خضروات ** 85 درجة مئوية 75-30 دقيقة
بنجر ولفت وخرشوف وجزر ...

** بصل وفاصوليا وقرنبيط وهليون وبازيلاّ وباذنجان ...
استثناءان: خرشوف 90 درجة مئوية ولمدة 45 دقيقة وبطاطا 90 درجة مئوية ولمدة 1 ساعة

درجة الحرارة فواكه المدة
فواكه (تفاح وأجاص) 75 درجة مئوية 45 دقيقة

فواكه أخرى (مشمش وخوخ ومانجو وفراولة وموز ... ) 65 درجة مئوية 20 دقيقة

تنظيف الجهاز
تنبيه!

يجب القيام بجميع عمليات التنظيف المبينة لاحقا، عندما يكون الجهاز مطفأ وبعد فصل القابس الكهربائي عن 
المأخذ الكهربائي.

تنبيه!
يتم الحفاظ على كفاءة الجهاز لفترة طويلة من الوقت من خلال عمليات التنظيف والصيانة المنتظمة. لا تغسل 

مطلقاً مركبات الجهاز داخل غسالة الأواني. لا تستعمل ماء متدفق بشكل مباشر.
تنبيه!

يجب أن تتم أعمال التنظيف والصيانة عندما تصل درجة حرارة الأجزاء المعدنية من الجهاز إلى درجة حرارة 
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الغرفة.

 تنظيف المركبّات
اغسل الأكياس بمنظف صحون عادي. أشطف جيداً، ثم جفّف.

ينصح بتنظيف مقبض الجهاز بشكل دوري بواسطة قطعة اسفنج أو قطعة قماش رطبة وغير حاكّة. لا تضع المقبض 
داخل غسالة الأواني.

تنبيه!
خطر التعرضّ للاحتراق. انتظر إلى حين أن تصل درجة حرارة المقاومة إلى درجة حرارة الغرفة قبل القيام بعملية 

التنظيف.
نظفّ المقاومة الكهربائية بواسطة قطعة قماش رطبة وغير حاكّة.

كيفية فك وتنظيف جزء الحماية المعدني
تنبيه!

خطر التعرضّ للاحتراق. فك جزء الحماية المعدني فقط عندما تصل درجة حرارته إلى درجة حرارة الغرفة.
ضع الجهاز في وضعية عمودية.

) المتواجد على  ) على نفس مستوى رمز القفل المفتوح ( لفّ جزء الحماية المعدني إلى غاية أن يصبح رمز السهم (
المقبض. اسحب جزء الحماية المعدني.

يمكن غسيل جزء الحماية المعدني داخل غسالة الأواني.

كيفية تركيب جزء الحماية المعدني
تنبيه!

لا تدور جزء الحماية المعدني إلى ما بعد الرموز المبينة على المقبض. دوّر جزء الحماية المعدني فقط عندما يكون 
مشبوك بشكل جيد في المقبض.

) يجب أن يكون على نفس مستوى  أدخل المقاومة الكهربائية في جزء الحماية المعدني وإلى غاية المقبض. رمز السهم (
) المبين على المقبض. رمز القفل المفتوح (

) المبين على المقبض. ) على نفس مستوى القفل المغلق ( دوّر جزء الحماية المعدني إلى غاية أن يكون رمز السهم (

فك وتنظيف مضخة تدوير الماء
ضع جزء الحماية المعدني بشكل عمودي.

فك براغي تثبيت مضخة تدوير الماء (شكل 10). اسحب مضخة تدوير الماء.
يمكن غسيل مضخة تدوير الماء داخل غسالة الأواني.

لإعادة تركيب مضخة تدوير الماء ضع ثقب البرغي على نفس مستوى ثقب جزء الحماية المعدني. ثبت مضخة تدوير 
الماء بواسطة البراغي.

تنبيه!
لا تشد البراغي بقوة من أجل تثبيت مضخة تدوير الماء.

إيقاف الماكينة عن العمل
في حالة توقف الجهاز عن العمل، يجب فصل قابس التغذية الكهربائية عن المأخذ الكهربائي. في حالة تحطيم الماكينة 
بعد انتهاء عمرها، يجب العمل في هذه الحالة على فرز المواد المصنوعة منها والتخلص منها حسب تركيبتها وحسب 

النظم والقوانين المحلية السائدة.
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دليل لحل بعض المشاكل
تنبيه!

في حالة عمل الجهاز بطريقة شاذّة، أطفأ الجهاز على الفور واسحب القابس من المأخذ الكهربائي.
الحلول الأسباب المشاكل

أدخل قابس كبل التغذية الكهربائية في المأخذ 
الكهربائي

القابس غير مدخل في المأخذ الكهربائي  الجهاز لا يعمل

افصل الجهاز عن المأخذ الكهربائي. تم تفعيل الحماية الحرارية للجهاز.

خطر التعرضّ للاحتراق. افصل الجهاز عن 
المأخذ الكهربائي. استعمل مسّاكات أو قطع 

ماش لمعالجة وعاء الطهي وجزء الحماية 
المعدني. ركب جزء الحماية المعدني حسب ما 

هو مبين في فقرة "تنظيف الجهاز"

انفصل جزء الحماية المعدنية عن الجهاز.
المقاومة الكهربائية تصطدم بجزء الحماية 

المعدني

اهتزاز شاذ

أضف ماء في وعاء الطهي. لا تتجاوز مستوى 
الحد الأقصى المبين بعبارة MAX المتواجدة 

على جزء الحماية المعدني.
حاول تحريك الماء بواسطة مغرفة طبخ.

يوجد ماء قليل في وعاء الطهي. مضخة تدوير الماء 
تشكل دوّامة

أضف ماء في وعاء الطهي. لا تتجاوز مستوى 
الحد الأقصى المبين بعبارة MAX المتواجدة 

على جزء الحماية المعدني.

مضخة تدوير الماء تشفط الهواء. يوجد 
ماء قليل في وعاء الطهي.

مضخة تدوير الماء تولد 
فقاعات

أضف ماء في وعاء الطهي. لا تتجاوز مستوى 
الحد الأقصى المبين بعبارة MAX المتواجدة 

على جزء الحماية المعدني

لا يوجد ماء في وعاء الطهي. EE1 إنذار

أضف ماء في وعاء الطهي. لا تتجاوز مستوى 
الحد الأقصى المبين بعبارة MAX المتواجدة 

على جزء الحماية المعدني

الماء الموجود في وعاء الطهي دون مستوى 
الحد الأدنى المبين بعبارة MIN المتواجدة 

على جزء الحماية المعدني
حاول تحريك الماء بواسطة مغرفة طبخ. أضف 

ماء في وعاء الطهي. لا تتجاوز مستوى الحد 
الأقصى المبين بعبارة MAX المتواجدة على جزء 

الحماية المعدني

حركة الماء التي تولدها المضخة تكشف 
المجسّ

راجع مركز المساعدة. الجهاز في حالة قصور

راجع مركز المساعدة. المقومة الكهربائية لا تعمل الجهاز غير قادر على 
تسخين الماء
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PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

-

-
peratur.

-

gwarancji.

Uwaga!

NALE Y ZAPOZNA  SI  UWA NIE Z INSTRUKC  PRZED U YCIEM.
-

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, w biurach 
i w innych miejscach o charakterze profesjonalnym

- w gospodarstwach
- hotel, motel, bed & breakfast i inne struktury mieszkaniowe (do stosowania przez 
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-
nie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji.

-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.

-
-

-
-

-

-

-
nej

-
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-

przewód zasilania od gniazda elektrycznego.

-

-
nia.

kontaktu.

-

-
-
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 Uwaga - szkody materialne

-
nia.

wodzie do gotowania.
-
-

zabezpieczeniu.
-

-
nia.

itp.).

tworzywo).
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C - Przewód zasilania

J - Pompa cyrkulacji wody

)

P - Przycisk do ustawiana temperatury i czasu gotowania ( )
Q - Czas gotowania

Uruchomienie

-

Worki pró niowe do ywno ci z zaworem s  ogólnie dost pne i mog  by  stosowane wielokrotnie.
e eli woreczek zawiera cz ci ciek e nale y usun  jak najwi cej powietrza z woreczka i raz tylko 

szczelnie zamkn  woreczek. Przyst pi  do gotowania.



118

P
L

wody.
Uwaga

-

) umieszczonej na 

Uwaga

obudowie.

). 

Ustawianie temperatury

wciskany jest przycisk.

Przyciski ustawiana czasu gotowania
).

-

Timer rozpocznie odliczanie, kiedy woda osi gnie ustawion  temperatur .
-

poczyna miganie.

Uwaga
-

-
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-

W czasie gotowania nale y upewni  si , e woreczek jest zawsze zanurzony w wodzie.

Zmiany w cyklu gotowania
-

) przez 3 sekundy.

Przerwanie cyklu gotowania

temperatury i czasu gotowania ( ) przez 3 sekundy.

-

Uwaga

-

przez kilka dni.

Temperatura i czas gotowania w kuchni sous-vide

Mi so i podroby temperatura czas trwania

4 godziny

Flaki

-
nut
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Mi so i podroby temperatura czas trwania

Stek z dzika

Drób temperatura czas trwania
2 godziny

Jajko
2 godziny
40 minut

Ryba i owoce morza temperatura czas trwania
20 minut

Homar 20 minut
4 godziny

Krewetki 20 minut
Filet z makreli, sardynki

Warzywa temperatura czas trwania

Owoce temperatura czas trwania

Inne owoce (morele, brzoskwinie, mango, truskawki, banany ...) 20 minut

Uwaga!
-
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Uwaga!

-

Uwaga!
-

Czyszczenie komponentów

uchwytu do zmywarki.
Uwaga!

Uwaga!

) i symbolem otwartej 

Uwaga!

) umieszczonym na uchwycie.

) umieszczonym na uchwycie.

-

Uwaga!

-
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Uwaga!

gniazdka elektrycznego

drgania

metalowe zabezpieczenie pojemników do gotowania i metalowego 

Pompa recyrkulacji 
wody tworzy wir gotowania.

metalowym zabezpieczeniu.

Pompa recyrkulacji 
wody powoduje 
powstawanie gotowania. metalowym zabezpieczeniu.

Brak wody w pojemniku do 
gotowania.

metalowym zabezpieczeniu

metalowym zabezpieczeniu
metalowym zabezpieczeniu

Ruch wody stworzony przez 

odkrycie czujnika
metalowym zabezpieczeniu

podgrzewa wody



123

D
A

brug. Hvis apparatet overtages af andre, skal denne vejledning følge med.

 Farligt for børn

 Andre årsager til eventuelle skader
TILLADT BRUG

-
peratur. Apparatet skal kun bruges med vand. Apparatet skal kun bruges med 
stegebeholder med god modstandsevne over for de høje temperaturer.

-
centen fritages for enhver form for ansvar for alle skader, der opstår som følge af 
forkert brug af apparatet. Garantien frafalder, hvis apparatet bruges til noget, det 
ikke er beregnet til.

TILBAGEVÆRENDE RISIKOER
-

geren mod kontakt med apparatets de mekaniske dele, både mens det er i brug og umiddelbart efter slukning.
Advarsel!

fødevaren må ikke berøres i løbet af brug og i minutterne der følger apparatets slukning. Grib fat på 
apparatet fra plastikdelen.

VIGTIGE HENVISNINGER
L S DENNE VE LEDNING OMHYGGELIGT IGENNEM F R BRUG.

-
sempel:

- i kantiner, forbeholdt butik- og kontorpersonale og på andre professionelle miljøer
- på bondegårde

med denne vejledning.

assistance ved skader, som er forårsaget af uegnet emballage ved tilsending til 
et autoriseret servicecenter.
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 Farligt for børn
-

hvis dette sker under opsyn fra en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, 
eller såfremt de er blevet instrueret med hensyn til forsvarlig brug af apparatet og 
har forstået de farer, som er forbundet med brugen.

uden opsyn fra en voksen.

år

mulig fare.
-

på et sikkert sted. Risiko for indtagelse.

 Elektrisk fare

år.

-

-
cent, er der risiko for skader og ulykker.

-

-
ning!

-
delse.

-
kontakten og vent på, at apparatet er kølet af.
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sikker måde.
-

ningsledningen fra stikkontakten.

 Andre årsager til eventuelle skader
-

rede systemer.

stikkontakt.

stikket er beskadiget, eller hvis selve apparatet er defekt, må det ikke bruges. Alle 
former for reparationer (herunder udskiftning af strømledningen) må kun udføres 
af Ariete servicecenteret eller af autoriserede Ariete teknikere. Herved forebyg-
ges enhver risiko.

 Bemærkninger vedrørende forbrændinger
-

me vand og posen med fødevaren må ikke berøres i løbet af brug og i minutterne 
der følger apparatets slukning. Anvend en varmebestandig tang for at håndtere 
posen. Anvend grydelapper eller klude for at håndtere kogebeholderen.

-
-

fjernes til rengøring, er det muligt, at modstanden endnu er varm.

 Advarsel! – skader på materielle dele

-
peraturerne som apparatet opnår i løbet af driften. Arbejdsplanen skal bestå af en 
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-
bolet, der er trykt på metalbeskyttelsen, må det ikke anvendes.

-
-

middel (brug aldrig rengøringsmidler som er uegnede til plastik).

BESKRIVELSE AF DELENE

B - Låsetang

F - Håndtag

J - Vandets gennemstrømningspumpe
K - Sous vide posens lukkeklemme

( )

P - Tast til indstilling af temperaturen og af kogetiden ( )
Q - Kogetid

Ved eventuelle henvendelser til de autoriserede servicecentre skal opgives model og matrikelnummer.

BRUGSANVISNINGER

Ibrugtagning

tekniske data.
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Forberedelse af sous vide posen
Tilbered fødevarerne til kogning allerede krydret og indfør dem i posen (Fig. 2).

lukket til.

i posen.
Sous vide poserne med ventil til fødevarer er til salg og de er genanvendelige.
Hvis posen indeholder ydende dele, luk s  meget luft som muligt ud fra posen og forsegl derefter 
posen. Start kogningen omg ende.
Forberedelse af kogebeholderen

et er muligt at bruge lunkent vand, for at gøre tiden til vandets opvarm-
ning kortere.

Advarsel
-

rerne også tages i betragtning. Fare for udsivning af vand fra kogebeholderen.
-

( ), der er trykt på apparatets håndtag 

Advarsel

vandet.

på metalbeskyttelsen.
Hvis låsetangen er defekt, må apparatet ikke bruges.

( ) lyser vedvarende. Apparatet 
afventer betjeninger.
Temperaturindstilling

( )
trykkes ned.
Kogetemperaturen begynder at blinke på displayet

Indstilling af kogetiden
Tryk på temperaturens og på kogetidens indstillingstast ( ).
Kogetiden begynder at blinke på displayet. Temperaturen lyser vedvarende. et er muligt at indstille tiden fra 

Tryk igen på temperaturens og kogetidens indstillingstast ( )
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Opvarmning af fødevarernes kogevand
( ) . Apparatet begynder at opvarme kogevandet. I 

temperaturen indstillet af apparatet opnås.
Timeren starter t llingen n r vandet har n et den indstillede temperatur.

blinke.

Advarsel
-

rerne også tages i betragtning. Fare for udsivning af vand fra kogebeholderen.
-

tages i betragtning til eventuelle justeringer af kogetiden.
I løbet af kogningen, sørg altid for, at posen altid er overdækket med vand.

displayet.
For at ændre kogecyklussen

tast ( ) og hold den trykket ned i 3 sekunder.
Gentag temperaturindstillings og kogetidens indstillingsindgreb.
Afbrydelse af kogecyklussen
For at afbryde kogecyklussen på et hvilket som helst tidspunkt, tryk på temperatursindstillings- og kogetidens 
tast ( ) og hold den trykket ned i 3 sekunder.

TILBEREDNINGSTIP

Advarsel
-

et er på denne måde muligt at opbevare fødevaren i køleskabet i nogle dage.
Frugt og grøntsager skal vaskes omhyggeligt.
Temperatur og kogetider til sous vide kogning
I det følgende, de vejledende temperaturer og ideelle kogetider til sous vide stegning ved lav temperatur for 
forskellige fødevarer, for at sikre en ideel kogning.

forsøg på egen hånd og opret din egen temperaturtabel, i henhold til din smag!
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I det følgende, de ideelle temperaturer og kogetider til sous vide stegning ved lav temperatur:
Kød og indmad temperatur tid

Lammeskulder, lammekølle 4 timer
Spareribs
Brisler

Lammetyndsteg time og 30

Vildsvinsbøf

Fjerkræ temperatur tid
Kyllingelår med ben, hel due, kyllingebryst 2 timer

Foie gras
Æg
Kalkunlår 2 timer
Andebryst 40 minutter

Fisk og skaldyr temperatur tid
20 minutter

Hummer 20 minutter
4 timer

Små rejer og rejer 20 minutter

Grøntsager temperatur tid
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Frugt temperatur tid

- 20 minutter

RENGØRING AF APPARATET

Advarsel!

fra stikkontakten.

Advarsel!

periode. Apparatets dele må aldrig vaskes i opvaskemaskinen. Brug ikke direkte vandstråler.

Advarsel!
Alle rengørings- og vedligeholdelsesindgreb skal foretages når apparatets metalliske dele har opnået 
stuetemperaturen.

Rengøring af delene
Vask poserne med et almindeligt vaskemiddel til tallerkner. Skyl godt og vent på, at delene er tørre.

-
sende fugtig klud. Håndtaget må ikke vaskes i opvaskemaskine.

Advarsel!
-

ringen udføres.

For at demontere og rengøre metalbeskyttelsen
Advarsel!

-
tur.

Stil apparatet i lodret position.
( ) ( ) 

der er trykt på håndtaget. Tag metalbeskyttelsen ud.

For at samle metalbeskyttelsen
Advarsel!

Indfør modstanden i metalbeskyttelsen indtil håndtaget. Symbolet med pilen ( ) skal opstilles med symbolet 
( ) der er trykt på håndtaget.

( )
( ) der er trykt på håndtaget.
Demontering og rengøring af vandcirkulationspumpen
Stil metalbeskyttelsen i lodret position.

Vandcirkulationspumpen kan vaskes i opvaskemaskine.
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For at genmontere vandcirkulationspumpen, opstil skruehullet med hullet på metalbeskyttelsen. lås vandcir-

Advarsel!

APPARATET SÆTTES UD AF FUNKTION
Hvis apparatet skal tages ude af drift, skal strømkontaktens forsyningsstik frakobles. Hvis kaffemaskinen 

Advarsel!

Apparatet virker ikke Stikket er ikke tilsluttet 
strømkontakten

Anordningens varmebeskyttelse 
er indkoblet.

Frakobl apparatets strømkontakt.

fra apparatet.

mod metalbeskyttelsen

strømkontakt. Brug grydelapper eller klude for at 
håndtere kogebeholderen og metalbeskyttelsen. 
Saml metalbeskyttelsen, som beskrevet i 

Vandets 
recirkulationspumpe 
danner en hvirvel

For lidt vand i kogebeholderen.
der er trykt på metalbeskyttelsen, må ikke 
overskrides.
Prøv, at røre vandet rundt med en øseske.

Vandets 
recirkulationspumpe 
danner bobler

Pumpen indsuger luft. For lidt 
vand i kogebeholderen. der er trykt på metalbeskyttelsen, må ikke 

overskrides.

kogebeholderen. der er trykt på metalbeskyttelsen, må ikke 
overskrides

Vandet i kogebeholderen 
ligger under niveauet, der 

metalbeskyttelsen

der er trykt på metalbeskyttelsen, må ikke 
overskrides

Vandstrømningen, der er dannet 
af recirkulationspumpen, blotter 
føleren

Prøv, at røre vandet rundt med en øseske. 

der er trykt på metalbeskyttelsen, må ikke 
overskrides

Apparatet er kortsluttet Ret henvendelse til assistancecentret.
Apparatet er ikke i 
stand til at opvarme 
vandet

Ret henvendelse til assistancecentret.


