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SousVide

SousVide ist eine Methode Lebensmittel in vakuumierten folienverschweiten Beu-
teln bei niedrigen Temperaturen Uiber langere Zeit zu garen. Der Stromverbrauch bei
kaltem Wasser das auf 63°C aufgeheizt wird betragt nur ca. 120 Watt/Std! Durch die
Vakuumverpackung, die langsame Garung und die rundum Warmeubertragung vom
Wasser auf das Lebensmittel bleiben die Salze, der Eigengeschmack und die Saftigkeit
erhalten!

In diesem Gerat nur folienverschweifbte Lebensmittel er-
warmen. Auf eine Dichte SchweiBnaht achten!

Allgemein

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und
bewahren Sie diese sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an
andere Personen ist die Gebrauchsanweisung mit zu Ubergeben.
Benutzen Sie das Gerat wie angegeben und beachten Sie die Si-
cherheitshinweise. Fur Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbe-
achtung entstehen, wird keine Haftung ibernommen.

Slcherheltshmwelse
Die in der Garzeit-Tabelle angegebenen Temperaturen
nicht unterschreiten!

- Das Gerat in einen Topf einhangen. Der Topf muss so hoch sein,
dass nach dem sicheren Einhangen das Gerat bis zur max. Mar-
kierung im Wasser hangt und einen Bodenabstand von minde-
stens 1 cm hat, damit die Wasserzirkulation nicht blockiert wird.

- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild an eine geer-
dete Steckdose anschlieBen undbetreiben.

- Nur benutzen, wenn Netzanschlussleitung und Gerat keine
Beschadigungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch uberprufen!
Nur die dafiir vorgesehene Zuleitungbenutzen.

- Den Topf vor Gebrauch mit lauwarmem Wasser flllen.

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-
sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des si-



cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-

raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder durfen

nicht mit dem Gerat und der Verpackung spielen. Reinigung und

Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder durchgefiihrt

werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

+ Kinder junger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei-

tung fernzuhalten.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-

paraten Fernwirksystem betriebenwerden!

- Um Gefahrdungen zu vermeiden durfen Reparaturen am Gerat,

wie z.B. eine beschadigte Netzanschlussleitung austauschen,

nur durch einen Kundendienst ausgefuhrt werden.

« Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.

- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie die-

se nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.

- Zuleitung von heiBen Teilenfernhalten.

- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten

Raum auf.

+ Tauchen Sie das Elektroteil nicht in Wasser.

- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.

wenn das Gerat ins Wasser oder heruntergefallen ist oder auf

eine andere Weise beschadigtwurde.

- Der Hersteller ubernimmt keine Verantwortung bei falschem

Gebrauch, der durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung

zustande kommt.

- Um Gefahrdungen zu vermeiden durfen Reparaturen am Ge-

rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch

einen Kundendienst ausgefuhrt werden.

. Vorsicht! Gerat wird warm. Wahrend des Betriebes
@ wird die Temperatur der beruhrbaren Oberflachen

warm.

+ Ziehen Sie den Stecker wenn das Gerat nicht benutzt wird.

- Bei Verwendung eines Verlangerungskabels darauf achten, dass

Kinder nicht daran ziehen oder eine Stolperfalle entsteht.



@

Reinigung und Pflege
+ Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen.

- Gerat auf Raumtemperatur abkuhlenlassen.

- Das Elektroteil nicht in Wasser tauchen!

- Den Topf mit warmem Wasser unter Zusatz handelsublicher Ge-
schirrspulmittel vorsichtig reinigen.

- Hygiene: Reinigen Sie das Gerat auf jeden Fall immer falls Beu- tel
wahrend des Garens undicht geworden sind und sich Le-
bensmittel direkt im Wasser befinden.

Fiir die Reinigung des Sous-Vide Geradts gehen Sie bitte
wie folgt vor:

Reinigungsmittel:

1 x Behalter mit mind. 18 cm Hohe und einem

Durchmesser von hochsten 25cm

1 Liter Essig inLebensmittelqualitat
Auf Grund von Mineralstoffen im Leitungswasser entstehen nach
dem Aufheizen Kalkablagerungen auf den Heizkorpern und
Oberflachen des Gerats. Die Kalkablagerung hat einen ne-
gativen Einfluss auf die Heizfunktion und die Optik des Gerats.
Deshalb sollte das Gerat regelmalig entkalkt werden. Das Gerat
sollte nach jedem 20. Benutzen oder nach 200 gesamten gelau-
fenen Arbeitsstunden einmal entkalkt werden.



1. Setzen Sie den SV 50 richtig in den Behalter. Fullen Siedas
Wasser bis zur ,,Min“ Markierung ein. Geben Sie einen Li-
ter Essig in das Wasser (Achtung: bei Veratzungen mit Le-
bensmitteln wie Essig gilt: schnell und grundlich mit Wasser
spulen. Wenn das Auge immer noch gerotet ist, schmerzt,
trant und empfindlich auf Licht reagiert, ist arztlicher Rat
gefragt.)

2. Schalten Sie das Gerat an und setzen Sie die Temperatur auf
80°C und den Timer auf 3 Stunden.

3. Prifen Sie das Reinigungsergebnis. Wenn der Kalk nicht
komplett entfernt wurde, wiederholen Sie Schritt 2. Wenn
der Kalk komplett entfernt wurde, waschen das Gerat und
Behalter mit sauberem Wasser nochmals kurz aus. Trocken
Sie das Gerat vor dem Aufbewahren.

Arbeitsplatz:

Wichtig: Das Gerat niemals auf oder neben eine heie Oberflache stellen (z.B.
Herdplatte). Das Gerat nur auf einer ebenen, stabilen und temperaturbestandigen
Unterlage betreiben.

Vor dem ersten Gebrauch:

- Das Gerat mit einem feuchten Lappen auferlich reinigen. Dann in den vorgese-
henen Topf mit warmen Wasser kurz laufen lassen, um Produktionsriickstande
auszuspllen.

- Achtung: Elektroteil nicht ins Wasser tauchen!

Vakuumieren

Verwenden Sie nur Beutel welche vakuumierbar sind. Normale Beutel garantieren
keinen richtigen Verschluss. Achten Sie darauf dass keine Gewdlirze im Bereich der
SchweiBnaht sind, da sonst eine hermetische VerschweiBung nicht moglich ist.

Vakuumiergerat

Auf www.steba.com kdnnen Sie sich einen Uberblick unser aktuellen Vakuumierer
und Vakuumier Folienrollen & -beutel verschaffen.

Diese Gerate erhalten Sie im Fachhandel oder bei Steba.


http://www.steba.com/
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Einstellung des Gerates
————

Ein-/Ausschalter — «— aktuelle Temperatur

Drehregler —

.

Timer mit verblei-

Temperatur/Zeit bender Garzeit

Inbetrlebnahme

Das Gerat ist nur zum Erhitzen von Wasser geeignet.
- Das Gerat sicherfestklemmen.

- Darauf achten, dass das Wasser zusammen mit Lebensmitteln bei Max. steht.
- Das Gerat an die Steckdose anschlieBen.
- Ist der Wasserstand Min., erscheint im Display EE1 und das Gerat piept dreimal.

Temperatur und Zeit einstellen

Wenn Sie den Stecker in eine Steckdose stecken schaltet das Gerat in den Stand-by
Modus. Durch Driicken der Taste () kann die Temperatur eingestellt werden. Jedes
Driicken wird mit einem Ton bestatigt.

- Stellen Sie mit Hilfe des Drehreglers die Temperatur in 0,5° C Schritten ein.

- Durch Driicken der Taste % kann der Timer programmiert werden. Stellen Sie mit
Hilfe des Drehreglers die gewiinschte Anzahl an Stunden ein (bis 99 Stunden).
Durch nochmaliges Driicken der Taste “@ konnen die Minuten eingestellt werden.

- Die eingestellte Zeit fangt erst an herunter zu zahlen wenn die eingestellte Tempe-
ratur erreichtist.

- Bestatigen Sie die Einstellungen durch Driicken der Taste M. Das Gerat beginnt zu
arbeiten.

- Wenn S1e wahrend des Betriebs die Einstellungen andern mochten, dricken Sie die
Taste % fiir 3 Sekunden und wiederholen die oben beschriebenen Einstellungen.

- Sobald die eingestellte Zeit abgelaufen ist, piept das Gerat und im Display erscheint
,»END*

- Mdchten Sie das Gerét ausschalten driicken Sie die Taste () fiir 3 Sekunden.



Wassermenge

Legen Sie das Lebensmittel in den Behalter und fullen dann den Behalter bis zur Max-
Markierung mit Wasser auf. Das Lebensmittel soll immer mit Wasser bedeckt sein.
Sollte das Lebensmittel wegen einer Luftblase nicht vom Wasser umschlossen sein, le-
gen Sie ein Gewicht z.B. Teller auf den Beutel. Wenn angewarmtes Wasser verwendet
wird, benotigt der Temperatursensor einige Minuten bis er sich auf die eingestellte
Temperatur justiert hat.

Wenn sich kein Wasser im Topf befindet schaltet das Gerat nicht ein und EE1 piept.

Das Gerat ausschalten, Wasser nachfiillen und erneut starten.

Der Wasserlevel-Sensor schaltet das Gerat automatisch ab, wenn der Wasser-
pegel stark fallt.

Wenn man den Stecker zieht, das Programm unterbricht oder wenn man
einen Stromausfall hat, merkt sich das Gerat die zuletzt eingestellten Start-
werte.

Wiirzung

Die Lebensmittel kann man vor dem Vakuumieren wiirzen oder Krauter beifiigen.
Sind Sie mit der Wiirzung vorsichtig, da der Eigengeschmack bei der SousVide-Zube-
reitung erhaltenbleibt.

Garzeit ist abhangig von der Dicke des Lebensmittels

- Bei tiefgefrorener Ware verlangert sich die Zeit um mindestens 20 %.

- Alle Zeitvorgaben sind ca-Werte und sollten nach eigenem Geschmack angepasst
werden.

- Beizahem Fleisch verdoppelt man die Zeit.

Fleisch: Fisch:
Temperatur 58°C - 62°C Temperatur 55°C - 58°C
Dicke Zeit Dicke Zeit
10 mm 30 Minuten 10 mm 10 Minuten
20 mm 45 Minuten 20 mm 20 Minuten
30 mm 95 Minuten 30 mm 30 Minuten
40 mm 120 Minuten 40 mm 40 Minuten
50 mm 180 Minuten 50 mm 50 Minuten
60 mm 250 Minuten 60 mm 60 Minuten

Temperatur 63°C - 65°C

Gemiise:

Temperatur 80°C - 85°C

Dicke Zeit Art Zeit

10 mm 20 Minuten Spargel 35 Minuten
20 mm 40 Minuten Kartoffeln* 70 Minuten
30 mm 75 Minuten Wurzelgemuse* 110 Minuten
40 mm 90 Minuten * gewiirfelt




Die in der Garzeit-Tabelle angegebenen Temperaturen
nicht unterschreiten!

& Bitte beachten Sie die Zeitangaben in der Bedienungsanleitung und

im Rezeptheft sind empfohlene Mindestzeiten die das Gargut im Gerat
verbleiben sollte, wenn das Gerat bereits mit warmen (Leitungs-) Wasser be-
fiillt ist. Bei Befullung mit kaltem Wasser, verlangern sich die Zeitangaben um ca. 30
Minuten. Flllen Sie den Sous Vide Garer inkl. des Gargutes immer bis zur Max- Mar-
kierung mit Wasser. Dadurch ist es gewahrleistet, daB die eingestellte Temperatur im
Sous Vide Bereich bis 65°C mit +/- 0,5°C gehalten werden konnen. Das Gargut kann in
beiden Fallen unmittelbar nach dem Fiillen in das Wasserbad gegeben werden und
kann aufgrund der Sous-Vide Technik, auch deutlich liber die angegebenen Mindest-
zeiten hinaus, im Wasser verbleiben ohne dass sich die gewiinschte Kerntemperatur
Uber die Einstelltemperaturerhoht.

Steba Tipp

Gibt man mehrere Beutel mit unterschiedlichen Garzeiten und Fleischqualitaten in
den Topf, sollt man diese vorher markieren. Man kann das Fleisch bei 62 Grad im Topf
lassen und evtl. bei Bedarf entnehmen, ohne dass sich die Fleischstiicke verandern.

Weiterverarbeitung

Haltbarmachung: Nach dem Garen das Fleisch sofort in Eiswasser abkiihlen. Danach
kann dieses im Kiihlschrank mehrere Tage (7° C Kuihlschranktemperatur = 5 Tage, 5°C
Kihlschranktemperatur = 10 Tage) ohne Qualitatsverlust aufbewahrt oder im Tief-
kiihlfach eingefroren werden.

Zum Auftauen gibt man das vakuumierte Lebensmittel bei ca. 55°C in das Gerat und

taut es im Beutel auf. Danach aus dem Beutel nehmen, sofort verzehren oder kurz

scharf anbraten.

Sofortiges Verzehren: Man kann das Fleisch natirlich auch direkt nach dem
SousVide-garen ohne Abkuhlung essen oder in einer sehr heiBen Pfanne mit etwas
Sonnenblumendl von jeder Seite max. 1 Minute scharf anbraten. Je kiirzer gebraten
wird umso saftiger bleibt das Fleisch. Es besteht auch die Moglichkeit das Fleisch mit
Ol einzupinseln und mit einem Butangasbrenner abzuflammen.

Bevor das Fleisch angeschnitten wird lasst man es ca. 2 Minuten entspannen.

Riickwarts-Garen: Indem man das rohe Fleisch kurz anbrat und bereits gewiurzt
vakuumiertist das Fleisch nach dem SousVide-Garen bereits komplett verzehrfertig.
Desweiteren kann man einen gewiirzten Rotwein-Balsamico-Fond zubereiten, das
Fleisch zugeben, vacuumieren und SousVide-Garen.



Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmill entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle
recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefuhrt werden
sollten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb
Uber geeignete Sammelsysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen
Verwertung zufiihren.

Verpackungs-Entsorgung

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufiihren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen
abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die dafiir vorge-
sehenen Sammelbehalter gegebenwerden

In den Beispielen fiir die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fir
fE} “_,_-';:}. & Polyethylen, die Kennziffer 02 fiir PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fur
s PP

e Polypropylen, PS fiir Polystyrol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst benotigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerat muss transportfahig verpackt sein.

Unfreie Pakete konnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Vertrieb-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkrafte repariert werden, da
durch unsachgemalie Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen konnen.


mailto:elektro@steba.com
http://www.steba.com/




SousVide

SousVide is a way of slow-cooking vacuum-packed food at low temperatures over
a long period. The current consumption with cold water, which is heated to 63°C is
120 watts/hour! The vacuum packing, the long cooking time and the transfer of heat
from the water to the food from all directions retains its vitamins, natural flavour and
succulence!

Only vacuum-sealed food can be warmed in this device.
Pay attention to a thick weld.

Generally

Please read the instruction manual carefully and keep it at a safe
place. When the appliance is given to another person the instruc-
tion manual should be passed to that person, too. Only use the
appliance as described in the instruction manual and pay atten-
tion to the safety information. No liability for damages or acci-
dents will be accepted, which are caused by not paying attention
to the instruction manual.

Safety information
Do not let the temperatures fall lower than indicated in
the table!

- Hang the sous-Vide cooker in a pot. The pot must be as high
that the device hangs into the water up till the marking “max”
and a distance of at least 1 cm to the ground is kept not to
block the water circulation.

- Connect the appliance to an earded wall socket and operate it
only in accordance with the specifications on the rating plate.

- Do not use if the cord or appliance is damaged. Always check
before using the appliance!

- Please fill the appliance with warm water before use.

The appliance can be used by children aged 8 and above
and persons with limited physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience/knowledge, provided that are su-



pervised or have been provided with instruction in the safe use

of the appliance and have understood the resulting dangers.

Children must not use the packaging as a toy. Cleaning and user

maintenance must not be carried out by children unless they

are 8 years or older and are supervised.

+ Children under the age of 8 must be kept away from the appli-

ance and the connectingcable.

- The appliance must not be operated using a timer or a separate

remote system!

- After using the appliance or if the appliance malfunctions, al-

ways pull out the plug.

- Never pull at the cord set. Do not chafe it over edges or squeeze

it.

- Keep the power supply cord away from hot parts.

- Never leave the appliance unattended when operating.

+ Do not put anything on the appliance.

- Do not leave the appliance outdoors or in a damp area.

- Never immerse the electrical part intowater.

- Do not operate the appliance if it is damaged (for example if

device is dropped or fallen into the water).

- The manufacturer is not liable for damage occurred by using

the appliance in another way than described or if a mistake in

operating has been made.

- To prevent injury, repairs such as replacing a damaged cord,

should only be carried out by customer service.

. Caution! Device becomes hot.

@ The temperature of the touchable surfaces becomes
hot during use.

- Disconnect the device from the power when it is not being used.

- When using an extension cable, ensure that children do not

pull on it and that there is no risk of tripping.



Cleaning and care
+ Always unplug from the mains before cleaning.

- Allow device to cool to room temperature.

- Do not immerse electrical part in water.

+ The pot can be cleaned in warm water with normal commercial
washing up liquid.

- Hygiene: in any case you need to clean the device if vacuum
bags became leaky during the cooking and food floates directly
into the water.

- To clean the Sous-Vide Cooker proceed asdescribed:

- Cleaning supplies:

- 1 pot with at least 18cm height and a diameter of max. 25cm

- 1liter of vinegar in food-grade

- Due to minerals in our tap water, some scale may occur on the
heating elements and the housing of the device after heating
the water. This scale negatively influences the heating efficien-
cy and appearance of the device. Thus, the device needs to be
cleaned after ever 20th use or after 200 hours in operation.

1. Insert the SV 50 into the pot. Fill with water up to the “Min”
marking. Add the vinegar (attention: rinse quickly and tho-
roughly with water when chemical burn is caused by vine- gar.
If the eye is still red, painful, tears and is sensitive to light,
medical advice is required.)

2. Turnon the device and set the temperature at 80°C and the
timer to 3 hours.

3. Check the result. If the scale has not been removed com-
pletely, repeat the 2nd step. If all scale is removed, rise with
clear water. Leave the device to dry before storing.



Working area:

Important: Never place the appliance on or next to a hot surface (e.g. stove). Always
use it on astable, flat and temperature resisting surface. Always take care that no
inflammable objects are near to the appliance.

Before using for firsttime:

- Clean the device with a damp cloth externally. Then run the device into the desig-
nated pot with warm water to rinse out production residues.

+ Attention! Do not immerse electrical part in water!

Vacuum packing

Only use bags that are suitable for vacuum packing. There is no guarantee of proper
closure if normal bags are used. Ensure that there are no spices in the vicinity of the
weld seam, otherwise hermetic sealing will not be possible.

To get on overview of our vacuum sealers and vacuum film bags and rolls, please visit

www.steba.com.
You can obtain those products in a specialist shop or at Steba Elektrogerate GmbH.

Setting the device

On/Off switch —, «— Current temperature

Control dial —>

e

Timer with re-

Temperature/Time maining time

Installation

- The appliance is suitable only for heating water, everything else blocks the pump.

- Safely install thedevice.

- Pay attention, that the water together with the food reaches the marking “max”.

+ Plug in thedevice.

- If the water level is “min”, EE1 appears on the display and the device beeps three
times.


http://www.steba.com/

Set temperature and time

Once you plugged in the device, it turns into the stand-by mode. By pressing the
button O you can adjust the temperature. Every push will be confirmed with a
tone.

- Use the control dial to set the desired temperature in steps of 0,5°C.

- By pressing the button % you can set the timer. Use the control dial to set the desi-
red amount of hours (up to 99 hours). By pressing once again the button %, you
can set the minutes.

- The set time starts to count down once the desired temperature is reached.

- Confirm al setting by pressing the button {). The device starts working.

. If you want to change the settings during operation of the device, press the button

% for 3 seconds und repeat the steps described above.

- Once the set time has count down, “END” is shown in the display and the device
beeps.

- If you want to turn off the device, press the button { for 3 seconds.

Water quantity

Do not put too much water in the device - leave sufficient room for the food. If neces-
sary, top up water until Max. The unit can be switched on only when the water level
reaches the max marking. The food must always be covered with water. The tempe-
rature sensor needs a couple of minutes until he adjusted to the set temperature if
pre-heated water is filled in.

If there is no water in the pot, the device will not turn on and beeps EE1.
Turn off the appliance, add water and start again.

& The water level sensor switches off the appliance when the water level drops
rapidly

If you plug the device out, or if you have a power outage, the unit remembers
the last set values.

Seasoning

The food can be seasoned or have herbs added to it before vacuum packing.
Please take care when seasoning, since the food keeps its natural flavour during Sous-
Vide cooking.



The COOking time depends on the thickness of the food

- Increase time by at least 20% for deep-frozen food.
- All time information is approximate and should be adjusted according to taste.

- The time should be doubled for tough meat.

Meat: Fish:
Temperature 68°C - 62°C Temperature 55°C - 58°C
Thickness Time Thickness Time
10 mm 30 Minutes 10 mm 10 Minutes
20 mm 45 Minutes 20 mm 20 Minutes
30 mm 95 Minutes 30 mm 30 Minutes
40 mm 120 Minutes 40 mm 40 Minutes
50 mm 180 Minutes 50 mm 50 Minutes
60 mm 250 Minutes 60 mm 60 Minutes
Poultry: Vegetables:
Temperature 63°C - 65°C Temperature 80°C - 85°C
Thickness Time Type Time
10 mm 20 Minutes Asparagus 35 Minutes
20 mm 40 Minutes Potatoes* 70 Minutes
30 mm 75 Minutes Root vegetables*® 110 Minutes
40 mm 90 Minutes * diced

Do not let the temperatures fall lower than indicated in the
table!

Please note that the times shown in the operating instructions and the recipe booklet
are recommended minimum times that the food should stay in the device, when the
appliance has already been filled with hot (tap) water. Filling the appliance
with cold water will increase the times by approximately 30 minutes. Always, fill the
sous-vide cooker, including the food, with water up to the marking “max”. Thus, it
can be ensured that the set temperatures can be kept within the sous-vide cooking
field of 65°C with a precision of +/- 0,5°C. The food that is being cooked can be put
into the water bath immediately after filling, and can remain in the water for well
beyond the specified minimum times without the required core temperature rising
above the temperature setting due to the sous-vide method.

Steba tip

If you insert several vacuum bags with different cooking times and qualities of meat,
you should mark them previously. At 62°C you can leave the meat in the pot and
remove any if necessary, without any change of the consistency of the meat.



Further processing

Preservation: Cool meat in ice water immediately after cooking.

It can then be stored in the fridge for several days (fridge temperature of 7°C =5
days, fridge temperature of 5°C = 10 days) without loss of quality or frozen in the
freezer compartment.

Tothaw, place the vacuum-packed food in the device at approx. 55°C and thaw it out
in the bag. Then remove from bag, eat immediately or briefly

sear.

Eating immediately: Of course, the meat can also be eaten immediately after Sous-
Vide cooking, or seared on each side for no more than 1 minute in an extremely hot
frying pan with a little sunflower oil. The shorter the frying time, the juicier the meat.
The meat can also be brushed with oil and scorched with a butane gas burner.

Allow meat to relax for approx. 2 minute before cutting.

Backwards cooking: If the raw meat is briefly fried, seasoned and vacuum packed,
it is ready for eating after SousVide cooking.

You can also prepare a seasoned red wine / balsamic vinegar stock, add it to the meat,
vacuum pack and cook using SousVide.

Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. Toreturn
your used device, please use the return and collection systems or contact theretailer
where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

Packaging disposal: Do not throw away the package materials. Please put it in the
recycling bin.

Plastic packaging material and foils should be collected in the

Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
& &
[ p¢ e special collection containers.

Service and Repair:

If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with the
manufacturer:

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Distribution-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com



mailto:elektro@steba.com
http://www.steba.com/

SousVide

La méthode SousVide est une méthode permettant de cuire longtemps les aliments
a basse température dans des sachets sous vide fermés hermétiquement. La con-
sommation d’électricité en présence d’eau froide chauffée a 63° C est de seulement
120 watt/heure! Lemballage sous vide, la cuisson lente et la transmission de chaleur
homogéne par I’eau aux aliments permettent que Les sels, le golit propre et la saveur
sont conserveés !

Dans cet appareil, seulement les denrées alimentaires
conditionnées sous vide font chauffer. Faites attention a la
soudure d’épaisseur.

Généralement

Veuillez lire attentivement le mode d‘emploi et gardez-le soig-
neusement. En cas de remise de l‘appareil a une tierce personne,
n’oubliez pas de joindre le mode d’emploi. N’utilisez |‘appareil
que selon les indications et respectez les consignes de sécurité.
Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommages ou
d’accidents résultant du non-respect des indications du mode
d’emploi.

ConSIgnes de sécurité
Les températures indiquées dans le tableau de cuisson ne
soit pas inférieur!

+ Accrochez le cuiseur Sous-Vide dans une casserole. La casserole
doit-étre tellement haut, que U'appareil est accroche jusqu’au
marque «max» dans l’eau et un écart de 1 cm reste entre
’appareil et le fond pour ne bloquer pas le circulation d’eau.

- Ne brancher U’appareil et le faire fonctionner que conformé-
ment aux indications sur la plaque signalétique.

- Ne Uutiliser que lorsque le cordon d’alimentation et [’appareil
ne sont pas endommageés. Le vérifier avant chaque usage !

- Avant utilisation, remplir ’appareil d’eau tiede et veiller a ce
qu’il reste suffisamment d’espace en hauteur pour la denrée
alimentaire.



L‘appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans
ainsi que par des personnes atteintes de déficiences phy-
siques, sensorielles ou mentales, ou manquant d‘expérience et/
ou de connaissances, si elles sont surveillées ou ontété instruites
de la maniére d‘utiliser l‘appareil en toute sécurité et qu‘elles en
ont compris les dangers potentiels. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l‘appareil ni avec l‘emballage. Le nettoyage et
l‘entretien de |‘appareil ne doivent pas étre réalisés par des en-
fants, sauf s‘ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opé-
rations sous surveillance.
- Tenir l‘appareil et le cordon d‘alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.
- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systeme séparé detélécommande!
- Retirer la fiche de la prise de courant aprés chaque usage ou en
cas de dysfonctionnement.
- Ne tirez pas sur le cordon d’alimentation. Ne le frottez pas sur
des arétes vives et ne le coincez pas.
- Tenir le cordon a l’écart de pieceschaudes.
- Ne faites jamais fonctionner ’appareil sans le surveiller.
- Ne rangez pas ’appareil en plein air ou dans une piece humide.
- Ne plongez pas le partie électronique dans l’eau.
- N’utilisez jamais |’appareil apres un dysfonctionnement, par ex-
emple Lorsque l‘appareil est tombé dans l‘eau ou s‘il est tombé
par terre.
- Le fabricant n’assume pas de responsabilité pour un faux usage
provenant dela non-observation du mode d’emploi.
. Attention ! L’appareil chauffe. Vous risquez de vous
@ braler! Durant le fonctionnement, la tempéra- ture des
surfaces pouvant étre touchées peut étre tres
élevée.
- Débrancher ’appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.
- Si une rallonge est utilisée, veiller a ce que les enfants ne ti- rent
pas dessus ou qu’elle puisse étre a lorigine d’une perte
d’équilibre.
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Nettoyage et entretien

- Retirer la prise de secteur avant tout nettoyage.

- Laisser refroidir ’appareil a température ambiante.
- Ne pas plonger les composants électriques dans ’eau.
- Hygiene : Nettoyez |’appareil définitivement si les sacs embal-

leuses sont devenues fuient pendant la cuisson et la nourriture
flotte sur ’eau

- Pour nettoyer le cuiseur Sous-Vide procéder comme suit :

- Détergents :

- 1 casserole avec min. 18cm hauteur et d’un diametre de 25
en max.

- 1 litre de vinaigre de qualité alimentaire

- En raison des minérales dans notre eau du robinet, dépots de

calcaire se forme sur les éléments de chauffage et a ’extérieure

du Uappareil pendant le chauffage. Ces dépots influences né-

gativement U’efficacité de chauffage et l’apparence d’appareil.

Ainsi, ’appareil doit étre nettoyé réguliérement : apres chaque

vingtieéme utilisation ou apres 200 heures en marche.

1. Mettez [’appareil correctement dans une casserole. Versez
’eau jusqu’a la marque « Min ». Ajoutez le vinaigre (attenti-
on : pour les brilures avec des aliments tels que le vinaigre :
Rincer rapidement et abondamment a l‘eau, si l‘ceil est tou-
jours rouge, douloureuse, pleure et est sensible a la lumiere,
un avis médical est nécessaire.)

2. Mettezen marchel’appareil et ajustez la températurea 80°C
et la minuterie a 3 heures.

3. vérifiez les résultats de nettoyage. Si les dépots ne sont pas
éliminés completement, répétez ’étape 2. Lorsque, le dépot
a été décoller, rincez ’appareil et la casserole avec eau pro-
pre. Séchez ’appareil avant le ranger.



Avant la premiére utilisation:

- Nettoyer |’appareil avant utilisation avec soin avant de le remplir avec de ’eau.

- Nettoyer le récipient avec soin avec de I’eau chaude et un peu de liquide vaisselle,
rincer et sécher.

- Attention : ne pas plonger les composants électriques dans ’eau !

Mettre sous vide

N’utiliser que des sachets pouvant étre mis sous vide. Les sachets classiques ne garan-
tissent pas une fermeture hermétique. Vérifier qu’il n’y a pas de traces d’épices dans
la zone de la soudure qui pourraient empécher tout soudage hermétique.

Pour recevez une vue général de notre machine a vide d’air et sacs et rouleaux em-
balleuse, visitez www.steba.com.

Vous pouvez obtenir ces produits dans un commerce spécialisé ou a Steba Elektroge-
rate.

Réglage de ’appareil

—

Touche marche/arrét — «— Température actuelle

Rotacteur —>

~

Minuterie avec

Température/Minuterie temps restant

Mlse en marche

L‘appareil est concu uniquement pour le chauffage de l‘eau, tout le reste bouche la
pompe.

- Serrez |’appareil ensécurité.

- Assurez-vous que l‘eau combinée avec de la nourriture atteignent le marque «Max».

- Branchez l‘appareil a une prise de courant.

- Si le niveau d‘eau est en « min », EE1 apparait sur l‘afficheur et l‘appareil émet un
bip trois fois.


http://www.steba.com/
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AJustez la température et laminuterie

Si vous branchez ’appareil, il se met dans mode stand-by. En appuyant sur la
touche O vous pouvez déterminer combien de temps votre cuiseur sous-vide doit
fonctionner. Un bip sonore pour confirmer chaque pression.

- Utilisez le rotacteur pour ajustez la température en étapes de 0,5°C.

+ En appuyant sur la touche % vous pouvez ajustez la minuterie. Utilisez le rotacteur
pour ajustez les heures (jusqu’a 99 heures). En appuyant encore une fois la touche
6 vous pouvez ajustez les minutes.

- La minuterie commence de compter a rebours si la température désirée est obtenir.

- Confirmez les ajustages en appuyant la touche (U . L’appareil commence de travail.

- Sivous voulez changer les ajustages pendant l’appareil est en marche, appuyez la
touche %o pour 3 secondes et repetez les ajustages comme décrit au-dessus.

- Dés que la minuterie a compté a rebours, [’appareil émet un son est l’écran affiche
« END ».

- Si vous voulez éteindre ’appareil, appuyez la touche 0] pour 3 secondes.

Quantité d’eau

Ne pas mettre trop d’eau dans ’appareil afin qu’il reste suffisamment de place pour
les aliments. Sinécessaire, compléter avec de l’eau jusqu’a la marque ,,max*. Pro-
tection contre la surchauffe: Le thermostat sous-vide peut étre uniquement allumé
lorsque le bain-marie est rempli. Lorsque de ’eau réchauffée est utilisée, il faut quel-
ques minutes au capteur de température pour s’ajuster au niveau de température
souhaité.

S’il n’y a pas d’eau dans la casserole, [’appareil ne s’allume pas et émet EE1.
Eteignez |‘appareil, ajouter de l‘eau et rebooster

Capteur du niveau d‘eau en série, arrét automatique dés que le niveau d‘eau
est tropbas.

Sivous tirez sur la fiche, ou si vous avez une panne de courant, l‘appareil
mémorise les derniéres valeurs réglées.

Assaisonnement

Les aliments peuvent étre assaisonnés ou des herbes peuvent étre placées sur la
préparation avant la mise sous vide.

Soyez prudent avec l’assaisonnement car le golt propre des aliments est conservé
avec la préparation sous vide.



Le TempS de cuisson dépend de I’épaisseur des aliments

- Pour des aliments congelés, le temps de cuisson augmente d’au moins 20 %.

- Toutes les données de temps sont des valeurs approximatives et elles devraient étre
adaptées a votre propre godt.

- Pour les viandes épaisses, doubler le temps de cuisson.

Viande : Poisson :
Température 58°Ca 62°C Température 55°Ca 58°C
Epaisseur Heure Epaisseur Temps de cuisson
10 mm 30 minutes 10 mm 10 minutes
20 mm 45 minutes 20 mm 20 minutes
30 mm 95 minutes 30 mm 30 minutes
40 mm 120 minutes 40 mm 40 minutes
50 mm 180 minutes 50 mm 50 minutes
60 mm 250 minutes 60 mm 60 minutes
Volaille : Légumes :
Température 63°C a65°C Température 80°Ca85°C
Epaisseur Temps de cuisson Type Temps de cuisson
10 mm 20 minutes Asperges 35 minutes
20 mm 40 minutes Pommes de terre* 70 minutes
30 mm 75 minutes Légumes racines* 110 minutes
40 mm 90 minutes * coupés en dés

Les températures indiquées dans le tableau de cuisson ne
soit pas inférieur!

Veuillez prendre note que les temps indiqués dans le manuel d‘utilisation et les

durées minimales du livre de recettes s‘appliquent pour un appareil rempli d‘eau déja
chaude. Si l‘appareil est rempli d‘eau froide, il faut rajouter environ 30 minutes. Si

la nourriture est dans le cuiseur sous-vide, toujours remplissez avec ’eau jusqu’ala
marque « max ». Ainsi, c’est garantir que les températures réglées peuvent étre main-
tenu avec une précision de +/- 0,5 °C a zone sous-vide de 65°C. Dans les deux cas, vous
pouvez mettre les aliments dans le bain d‘eau juste apres le remplissage ; par ailleurs,
la technique de cuisson sous vide permet de dépasser considérablement les durées
minimales indiquées sans que la température a cceur ne dépasse la valeur souhaitée.

Tuyau de STEBA

Si vous mettez plusieurs sacs avec des temps de cuisson et qualité différents dans la
casserole, marquez cette auparavant. Vous pouvez laisser la viande a 62°C dans la
casserole et retirer tout si nécessaire, sans changement de qualité de viande.



Autres fonctions

Stérilisation : aprés cuisson, plonger aussitot la viande dans de I’eau glacée.

La placer ensuite dans un réfrigérateur et conserver pendant plusieurs jours (tem-
pérature du réfrigérateur 7°C =5 jours, température du réfrigérateur 5°C = 10 jours)
sans perte de qualité ou congeler dans le compartiment congélation.

Pour dégeler les aliments sous vide, les placer dans ’appareil a environ 55° C dans leur
sachet. Les sortir ensuite du sachet, les consommer aussitot ou les saisir sur le feu.

Consommation immédiate : on peut évidemment faire cuire la viande juste aprés
traitement sous vide sans la faire décongeler ou la faire revenir un maximum d’une
minute sur chaque coté dans une poéle chauffée contenant un peu d’huile de tourne-
sol. Plus la cuisson est courte, plus la viande reste juteuse. On peut aussi étaler un peu
d’huile sur la viande a ’aide d’un pinceau et chauffer a ’aide d’un brileur au butane.
On laissera la viande se détendre environ 2 minutes avant de la découper.

Méthode de cuisson inversée : cela consiste a cuire rapidement la viande et a
’assaisonner avant de la mettre sous vide pour qu’elle soit déja préte a la consomma-
tion aprés la cuisson sous vide.

On peut aussi préparer un fond a base de vin rouge balsamique assaisonné, y mettre
la viande, mettre sous vide et cuire SousVide.




Evacuation correcte de ceproduit:
Mettre les appareils usagés immédiatement au rebut.
Ausein de [‘UE, ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec
les déchets ménagers. Les anciens appareils contiennent des matériaux de
valeur recyclables qui doivent étre valorisés afin d‘éviter toute atteinte a
l‘environnement ou a la santé humaine due a une élimination incorrecte des déchets.
Les anciens appareils doivent par conséquent étre mis au rebut via des systemes de
collecte appropriés ou ramenés a cet effet au point de vente ou ils ont été achetés.
Les appareils seront alors confiés a un centre de recyclage des matériaux.

Elimination de I‘emballage
Ne pas jeter l‘emballage avec les déchets ménagers, mais avec les déchets recyclables.

Emballage de l‘appareil

- Jeter les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de collecte de
vieux papiers.

- Les composants d‘emballage en plastique et les films doivent également étre jetés
dans les conteneurs prévus a cet effet.

Exemples d‘identification des plastiques :
,ﬂE N “_,_5.:} PE pour le polyéthylene, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
s e e PPpourle polypropyléne, PS pour le polystyrene.

Service aprés-vente

Si, contre toute attente, |‘appareil doit étre confié au service aprées-vente, nous con-
tacter aux coordonnées suivantes. En cas de garantie applicable, nous nous charge-

ons de l‘enlévement de l‘appareil. L‘appareil doit étre correctement emballé pour le

transport.

Les paquets non affranchis ne pourront pas étre pris en charge !

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Allemagne
tél. service commercial : 09543 / 449-17 / -18, tél. S.A.V. : 09543 / 449-44, fax : 09543 /
449-19 e-mail : elektro@steba.com Internet : http://www.steba.com

Attention ! Les appareils électriques doivent étre réparés exclusivement par des élec-
triciens qualifiés, les réparations non conformes pouvant entrainer des conséquences
graves.
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Sous-vide

Sous-vide is een methode om levensmiddelen in gevacuiimeerde, met folie dichtge-
laste zakjes bij lage temperaturen gedurende een langere tijdspanne te koken. Het
stroomverbruik bij koud water, dat tot op 63°C opgewarmd bedraagt slechts 120
watt/uur! Door de vacuiimverpakking, de langzame kookmethode en de warmteo-
verdracht rondom van het water op het levensmiddel blijven de zouten, de eigen
smaak en de sappigheid behouden!

Alleen vacuum verpakt voedsel kan worden opgewarmd in
dit apparaat. Besteed aandacht aan een dikke lasnaad.

Algemeen

Gelieve de gebruiksaanwijzing aandachtig te lezen en deze zorg-
vuldig te bewaren. De gebruiksaanwijzing dient samen met het
toestel aan andere personen te worden doorgegeven. Gebru- ik
het toestel zoals in de gebruiksaanwijzing wordt beschreven en
neem de veiligheidsinstructies in acht. Wij staan niet invoor
schade en ongevallen, die ontstaan door het niet opvolgen van
de aanwijzingen in de handleiding.

Vel ligheidsinstructies
Laat de temperatuur niet lager komen dan aangegeven in
de tabel.

- De apparaat hangt u in de pot/pan. De pot/pan moet zo hoog
zijn dat na het erin hangen van de pomp deze tot de maximum
markering in het water hangt en de afstand tot de bodem mi-
nimaal 1 cm is zodat de watercirculatie niet blokkeert.

- Apparaat uitsluitend in overeenstemming met gegevens op het
typeaanduidingplaatje op een geaard stopcontact aansluiten en
gebruiken.

- Uitsluitend gebruiken indien netaansluitingssnoer en apparaat
geen beschadigingen vertonen. Telkens voor gebruik contro-
leren! Uitsluitend het daarvoor voorziene snoergebruiken.

- Het apparaat voor gebruik met lauw water vullen.



Het apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en tevens
door personen met verminderde fysieke, zintuiglijke of
mentale capaciteiten of met een gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden wanneer ze onder toezicht staan of
met betrekking tot een veilig gebruik van het apparaat onder-
richt werden en de daaruit voortvloeiende gevaren begrepen
hebben. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reini-
ging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen door-
gevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toe-
zicht staan.
- Kinderen jonger dan 8 jaar dienen op een veilige afstand tot
apparaat, aansluitleiding en verpakking gehouden te worden.
- Het apparaat mag niet met een tijdschakelklok of met een
apart, op afstand bediend systeem bediend worden!
- Telkens na gebruik of in geval van (een) fout(en) stekker uit-
trekken.
- Ruk niet aan het netaansluitingssnoer. Laat dit niet tegen rand-
en schuren of knel het niet in.
- Snoer op een veilige afstand van hete onderdelen houden.
- Bewaar het apparaat niet in de open lucht of in een vochtige
ruimte.
- Dompel het apparaat niet in water.
- Als het apparaat is gevallen of in het water is gevallen.
. Opgepast! Apparaat wordt warm. Tijdens de werking
@ neemt de temperatuur van de aanraakbare oppervlak-
ken toe.
- Trek de stekker uit wanneer het apparaat niet gebruikt wordt.
- Bij gebruikmaking van een verlengsnoer erop letten dat kin-
deren er niet aan trekken of dat er een struikelval ontstaat.
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Reiniging en onderhoud
- Haal altijd de stekker uit het stopcontact voor het reinigen.

- Laat het apparaat afkoelen totkamertemperatuur.

- Dompel het elektrische gedeelte niet in water.

- De pan kan worden gereinigd in warm water met normaal af-
wasmiddel.

- Hygiene : In het geval dat de vacuum zakjes lekken tijdens het
kookproces en voedsel direct in contact komt met het water
dient u het gehele apparaat te reinigen.

Om de Sous-Vide te reinigen zoals beschreven:
Schoonmaak benodigdheden:
1 pan van tenminste 18 cm hoog met diameter van 25 cm
1 liter azijn (geenschoonmaakazijn)

Als gevolg van mineralen in ons leidingwater kan er kalkvorming
voorkomen op de verwarmingselementen en de behuizing van
het apparaat na het verwarmen van water. De kalkvorming heeft
een negatieve invloed op de verwarmingscapaciteit en het uiter-
lijk van het apparaat. Daarom moet het apparaat worden gerei-
nigd na elk 20-ste gebruik of na 200 uur gebruik.

-+ 1. Plaats de SV 50 in de pan. Vul met water aan tot de ‘Min’
markering. Voeg de azijn toe (attentie: grondig spoelen met
water wanneer er chemische brandwonden optreden, veroor-
zaakt door azijn. Als het oog rood blijft, pijn doet, traant en
gevoelig voor licht is dan is medisch advies nodig).

- 2. Zet het apparaat aan en stel de temperatuur in op 80°C en
de timer op 3uur.

- 3. Controleer het resultaat, als de kalkvorming niet volledig is ver-
wijderd, herhaaldanstap 2. Als de kalkvorming volledig is verwijderd,
reinig dan met schoon water. Laat het apparaat drogen voordat deze
wordt opgeborgen.



Voor het eerste gebruik:
Voordat er vloeistof ingegoten wordt, dient het apparaat in eerste instantie gron-
dig gereinigd te worden.

- Opgelet: elektrisch gedeelte niet in het water dompelen!

+ Reinig de buitenkant met een vochtige doek. Hang deze daarna in de pot/pan met
warm water om eventuele productieresten te verwijderen.

Vacuiimeren

Gebruik uitsluitend zakjes, die vacuimeerbaar zijn. Normale zakjes garanderen geen

correcte afsluiting. Let erop dat er zich geen kruiden in het bereik van de lasnaad
bevinden omdat in het andere geval een hermetische lasbewerking niet mogelijk is.

Op www.steba.com vindt u een overzicht van ons huidige assortiment vacumeerma-
chines, vacuiimzakjes en-rollen.

Deze apparaten zijn verkrijgbaar in de winkel of via Steba.

Instelling van het apparaat

—

Aan/uit knop —, | . Huidige temperatuur

Draaischakelaar —=>

.

. — Timer met
empertuur/ 11 resterende tijd

Ingebrmkname

Het apparaat is alleen geschikt voor het verwarmen van water, al het andere ver-
stopt de pomp.

+ Zorg ervoor dat het waterstand niet hoger dan het maximum komt wanneer de
levensmiddelen worden toegevoegd.

- Sluit het apparaat aan op een stopcontact.

-+ Isde waterstand min, verschijnt er EE1 op het display en het apparaat piept drie
keer.


http://www.steba.com/
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Temperatuur en tijd instellen

Wanneer de stekker van het apparaat in het stopcontact gestoken is, staat het ap-
paraat in de standby-modus. Door op de knop O te drukken kunt u de temperatuur
aanpassen. Wanneer u op de knop drukt wordt dit bevestigd met een akoestische
toon.

+ Gebruik de draaiknop om de gewenste temperatuur in te stellen in stappen van
0,5°C.

- Door op de knop % te drukken kunt u de timer instellen. Gebruik de draaiknop om
het gewenste aantal uren in te stellen (tot 99 uur). Door nogmaals op de knop % te
drukken kunt u de minuten instellen.

- Deingestelde tijd begint af te tellen zodra de gewenste temperatuur is bereikt.

- Bevestig de instellingen door op de knop () te drukken. Het apparaat begint te
werken.

. Als u tijdens gebruik de instellingen wil wijzigen, druk dan 3 seconden op de knop

% en herhaal de hierboven beschreven stappen.

- Zodra de ingestelde tijd afgelopen is, wordt er ‘END’ weergegeven op het display
en klinkt er een pieptoon.

- Wanneer u het apparaat uit wil schakelen, druk dan 3 seconden op de () knop.

Hoeveelheid water

Doe niet teveel water in het apparaat opdat er voldoende plaats voor de levensmid-
delen is. Vul dan eventueel de hoeveelheid water tot Max. Thermische beveiliging:
de sous-vide thermostaat kan uitsluitend bij een gevulde bain-marie ingeschakeld
worden. Het levensmiddel dient altijd met water bedekt te zijn. Als er opgewarmd
water gebruikt wordt, heeft de temperatuursensor een paar minuten nodig voordat

hij zich op de ingestelde temperatuur afgestemd heeft.

Als zich geen water in de pan bevindt, schakelt het apparaat niet in en piept de EE1.
Zet het apparaat uit, voeg water toe en begin opnieuw

Waterpeilsensor automatische uitschakeling zodra het waterpeil te sterk
daalt.

Als de stekker uit het stopcontact haalt of als er een stroomstoring is zal het
apparaat de laatst ingestelde waarden onthouden.

Kruiden

De levensmiddelen kan men véor het vacuiimeren kruiden of men kan de levensmid-
delen ook kruiden toevoegen. Gelieve bij het kruiden voorzichtig te zijn omdat de
eigen smaak bij de sous-vide bereiding behouden blijft.



KOOkt]Jd is afhankelijk van de dikte van het levensmiddel

- Bij diepgevroren producten wordt de tijd met minstens 20% verlengd.

- Alle vooropgestelde tijden zijn richtwaarden en dienen volgens eigen smaak aan-
gepast teworden.

- Bij taai vlees wordt de tijd dubbel zo lang.

Vlees: Vis:
Temperatuur 58°C -62°C Temperatuur 55°C-58°C
Dikte Tijd Dikte Tijd
10 mm 30 minuten 10 mm 10 minuten
20 mm 45 minuten 20 mm 20 minuten
30 mm 95 minuten 30 mm 30 minuten
40 mm 120 minuten 40 mm 40 minuten
50 mm 180 minuten 50 mm 50 minuten
60 mm 250 minuten 60 mm 60 minuten
Gevogelte: Groente:
Temperatuur 63°C-65°C Temperatuur 80°C -85°C
Dikte Tijd Soort Tijd
10 mm 20 minuten Asperge 35 minuten
20 mm 40 minuten Aardappelen® 70 minuten
30 mm 75 minuten Wortelgewas* 110 minuten
40 mm 90 minuten * in blokjes gesneden

Laat de temperatuur niet lager komen dan aangegeven in
de tabel.

Gelieve in acht te nemen dat de tijdaanduidingen in de gebruiksaanwijzing en in het
receptenboekje aanbevolen minimumtijden zijn wanneer het apparaat met warm
water vullen, het apparaat reeds met warm (leiding) water gevuld is. Bij
vulling met koud water worden de tijdaanduidingen met ca. 30 minuten verlengd.
Plaats de etenswaren in de Sous Vide en vul deze tot de Max-markering met water.
Hierdoor garandeer je dat de ingestelde temperatuur in de Sous Vide met bereik
tussen 65°C +/- 0,5°C kan worden gehandhaafd. Het gerecht kan in beide gevallen on-
middellijk na het vullen in de bain-marie gedaan worden en kan omwille van de sous-
vide techniek ook duidelijk boven de aangegeven minimumtijden uit in het water
blijven zonder dat de gewenste kerntemperatuur via de insteltemperatuur verhoogt.

Steba Tip

Heeft u meerdere zakken met verschillende kooktijden en kwaliteit van het vlees,
dan zult u deze moeten markeren. U kunt het vlees op 62 graden in de pot/pan laten
en er uithalen indien noodzakelijk, zonder de stukken vlees te veranderen.



Verdere verwerking

Verduurzaming: Na het koken het vlees onmiddellijk in ijswater laten afkoelen.
Daarna kan het in de koelkast meerdere dagen lang (7°C koelkasttemperatuur = 5
dagen, 5°C koelkasttemperatuur = 10 dagen) zonder kwaliteitsverlies bewaard of in
het diepvriesvakingevroren worden.

Om te ontdooien doet men het vacuim verpakt levensmiddel bij ca. 55°C in het
apparaat en ontdooit men het in het zakje. Daarna uit het zakje nemen, onmiddellijk
consumeren of even heet laten braden.

Onmiddellijk consumeren: Men kan het vlees natuurlijk ook meteen na het
sous-vide koken zonder afkoeling eten of in een zeer hete pan met een beetje
zonnebloemolie langs iedere zijde max. 1 minuut lang heet aanbranden. Hoe korter
gebraden, hoe sappiger het vlees blijft. Ook de mogelijkheid bestaat, het vlees met
olie te bestrijken en met een butaangasbrander af te zengen.

Voordat het vlees aangesneden wordt, laat men het ca. 2 minuten lang ontspannen.

Achterwaarts koken: Doordat men het rauwe vlees even laat braden en reeds
gekruid vacuiimeert, is het vlees na het sous-vide koken al helemaal klaar voor
consumptie. Voor het overige kan men een gekruide basis met rode wijn/balsamico
bereiden, het vlees erbij doen, vacuimeren en sous-vide koken.




Correcte afvalverwijdering van dit product

Versleten apparaten onmiddellijk onbruikbaar maken.
Binnen de Europese Unie duidt dit symbool erop dat dit product niet samen
met huishoudelijk afval verwijderd mag worden. Oude apparaten bevatten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling onderworpen
moeten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een
ongecontroleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via
geschikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht hebt) te
zenden. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onderwerpen.

Evacuatie van de verpakking

Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onderwerpen.
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud pa-
pier afgeven. Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneens in de
daarvoor bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
fE} “_,_-';:}. & polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor
[ r# pe polypropyleen, PS voor polystyreen.

Klantenserviceafdeling:

Indien uw apparaat tegen de verwachting in dan toch al eens de klantenserviceaf -
deling nodig heeft, gelieve u dan tot onderstaand adres te richten. Wij zullen dan

in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transporteerbaar
verpakt zijn.

Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Verkopen-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Opgelet! Elektrische apparaten mogen uitsluitend door vakkundig geschoolde elek-
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparaties aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.


mailto:elektro@steba.com
http://www.steba.com/

SousVide

SousVide er en metode til tilberedning af levnedsmidler i vakuum-forseglede poser
ved lavere temperaturer over langere tid. Stremforbruget ved koldt vand, der op-
varmes til 63° C og holdes ved den temperatur, er kun pa 120 watt/timer! Vakuumem-
ballagen, den langsomme tilberedning og rundt om varmeoverfgrslen fra vandet til
levnedsmidlerne bevares saltet. Saltet, madens egen smag og saften bevares!

Kun vakuumforseglet mad kan opvarmes i denne enhed,
Vaer opmaerksom pa en kraftig svejsning.

Generelt

Apparatet er kun beregnet til anvendelse i private husholdnin-
ger og ikke til erhvervsmaessige formal. Laes brugsanvisningen
grundigt og gem den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre til
andre personer, skal brugsanvisningen folge med. Benyt ap-
paratet som beskrevet og overhold sikkerhedsinstruktionerne.
Producenten patager sig intet ansvar for skader og ulykker, som
skyldes manglende overholdelse afsikkerhedsinstruktionerne.

Slkkerhedsmstruktloner
Temperaturen ma ikke falde under den angivne vaerdi
som angives i tilberedningstabellen!

- Placer apparatet i en gryde. Gryden skal vaere sa dyb, at den sik-
kert placerede enhed befinder er daekket af vand op til maks.
markeringen og har en afstand til bunden pa mindst 1 cm.

- Apparatet ma kun kobles til elnettet og anvendes ifalge oplys-
ningerne pa typeskiltet.

- Apparatet ma kun benyttes, hvis tilslutningskablet og SousVide
staven er uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang
staven skal benyttes. Benyt kun det tilslutningskabel, der er
godkendt til SousVide staven.

- SousVide staven skal kobles til en jordet stikkontakt.

Apparatet ma ikke bruges af barn fra 8 ar og opefter samt
personer med nedsat fglsomhed, fysiske eller mentale
handicap, eller personer, som ikke eristand til at betjene appa-
ratet, medmindre de overvages eller instrueres i brugen af ap-



paratet og forstar de farer som er forbundet dermed. Lad ald-

rig bern lege med apparatet eller emballagen. Renggring og

vedligeholdelse af apparatet ma ikke foretages af bagrn, med-

mindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

- Apparatet og ledningen skal opbevares utilgangeligt for barn

under 8 ar.

- Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat

fjernstyringssystem!

- Traek stikket ud af stikkontakten, hver gang SousVide staven har

vaeret brugt, og i tilfaelde af at der indtraeder en fejl.

- Traek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-

de ledningen langs med kanter og s@rg for, at den ikke kommer

i klemme.

- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

- Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af

forkert anvendelse af SousVide staven som folge af manglende

overhol- delse af instruktionerne ibrugsanvisningen.

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af

SousVide staven kun udfgres af et servicevaerksted.

- Rar ikke ved SousVide staven, far den er kolet tilstraekkeligt af

efter brug.

: Forsigtig! Apparatet bliver varmt. Under driften
@ bliver temperaturen af de flader, der kan bergres, varm.

Pas pa damp, der kan slippe ud under madlavnin-

gen og nar lagetabnes.

- Traek stikket du af stikdasen, nar apparatet ikke bruges.

- Ved brug af en forlaengerledning sgrg for, at barn ikke traekker

i den og at folk ikke snubler over den.

- Fjern laget forsigtigt, da der kan dannes varmt vand pa lagets

inderside.



@

Renggring og vedligeholdelse

Tag altid stikket ud af stikkontakten fer renggring
- Lad enheden kgle ned tilrumtemperatur

- Nedsaenk ikke elektriske dele ivand

- Gryden kan renggres i varmt vand med opvaskemiddel

- Hygiejne: | tilfaelde af, at en vakuumpose bliver utaet under til-
beredning ogleller feadevaren flyder direkte ud i vandet, skal
enheden renggres.

For at rengere Sous Vide maskinen, gor da folgende:

Renggringsmidler:

1 gryde med min. 18 cm dybde og max. 25 cm i diameter

1 liter eddike
Grundet mineraler i vores vand fra hanen, kan der forekomme
en hvis belaegning pa varmelegemer og pa kabinettet efter op-
varmning af vandet. Denne belaegning pavirker varmeeffekten,
samt udseendet pa enheden negativt. Derfor skal enhedenren-
ggres pa fglgende made efter hver 20. anvendelse eller efter 200
timers anvendelse.

1. Saet SV50i gryden. Fyld med vand op til min. markeringen.
Tilseet eddike (vaer opmaerksom pa at skylle grundigt og
hurtigt med vand, hvis der sker kontakt med @gjnene, hvis
gjet stadig er radt, smertefuldt, i tarer og falsom overfor
lys, skal man sagelasge.)

2. Taend for enheden og saet temperaturen til 80°C og timeren
til 3 timer.

3. Kontroller resultatet. Hvis belaegningen ikke er vaek, gentag
da trin 2. Hvis belaegningen er vaek, skyl da efter og lad en-
heden tarre grundigt fer opbevaring.



Arbejdspladsen

Vigtigt: SousVide staven ma aldrig sta pa eller ved siden af en varm overflade, fx pa kogefla-
den pa et elkomfur, men kun pa et javnt og stabilt underlag, som kan modsta hgje
temperaturer. Serg altid for, at der ikke befinder sig braendbare genstande i naerhe-

den. SousVide stavfladen skal handteres forsigtigt. Den ma ikke benyttes, hvis den er

revnet.

I nden forste brug:
Inden der haeldes vaeske i, skal apparatet gares grundig rent.

- Beholderen renggres med varmt vand og lidt opvaskemiddel, skylles efter og tarres
af.

- Forsigtig: Den elektriske del ma ikke nedsankes i vand!

Dannelse af vakuum

Brug kun poser, som der kan dannes vakuum i. Ved normale poser er der ingen ga-
ranti for at de lukker rigtig. Serg for, at der ikke er krydderier ved svejsningen, da den
hermetiske lukning ellers ikke er mulig.

For at fa et overblik over vores vakuummaskiner og vakuumposer- eller ruller, venligst
besag www.steba.com.

Du kan fa disse produkter i en specialforretning eller hos Steba Elektrogerate GmbH.

Apparatets indstilling

——

Teend/Sluk — «— Aktuel temperatur

Drejeknap —>

.

) Timer med
Temperatur/Tid .
resterende tid

Idrifttagning

- Enheden ma kun bruges til opvarmning af vand. Alt andet vil fere til tilstopning af
pumpen.

- Kontroller at vandet med fadevarerne nar op til maks..

- Forbind enheden til en stikkontakt.

- Nar vandstanden er pa min., vises EE1 i displayet og enheden bipper 3 gange.


http://www.steba.com/
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Indstll temperatur og tid

Nar du tilslutter enheden, er deni stand-by tilstand. Ved at trykke pa knappen (J
kan du indstille temperaturen. Ethvert tryk vil blive bekraftet at en lyd.

+ Anvend drejeknappen til at indstille den gnskede temperatur | trin af 0,5°C.

- Ved at trykke pa knappen % kan du indstille timeren. Anvend drejeknappen til at
indstille det snskede antal timer (op til 99 timer). Ved at trykke en gang mere pa %o
, kan du indstille minutter.

- Denindstillede tid starter med at taelle ned, nar den gnskede temperatur er
opnaet.

- Bekraeft alle indstillingerne ved at trykke pa knappen ) . Enheden starter.

- Hvis du gnsker at andre indstillingerne under drift, tryk pa knappen % | 3 sekun-
der og gentag trinene beskrevet ovenfor.

- Nar den indstillede tid er taellet ned, "END” vises i displayet og enheden bipper.

- Hvis du ensker at slukke enheden, tryk pa knappen ) i 3 sekunder.

Vandmangde

Kom ikke for meget vand i apparatet, sa der er nok plads til levnedsmidlerne. Suppler
om nedvendigt vandmaengden til 2 cm under kanten (max). Fagrst nar vandet er
naet op til markeringen ”min”, kan apparatet taendes. Levnedsmidlet bgr altid veere
daekket af vand. Nar forvarmet vand anvendes, sa bruger temperaturfgleren nogle
minutter indtil den har justeret sig til den indstillede temperatur.

Nar gryden er tom, forbliver enheden slukket og EE1 bipper. Sluk enheden, fyld gry-
den op med vand og begynd forfra.

& En vandmale sensor slukker apparatet automatisk, hvis vandmaengden falder
drastisk.

De sidst indtastede vaerdier gemmes af enheden uanset om man slukker
enheden, traekker stikket ud eller har en strgemafbrydelse.

Krydring

Man kan krydre levnedsmidlerne eller vedlaegge krydderurter inden der skabes vaku-
um. Veer forsigtig med krydringen, da madens egen smag bevares under SousVide-
tilberedningen.



Koget]den afhanger af levnedsmidlets tykkelse
- Apparatet fungerer kun rigtigt, nar laget er lagt pa.

- Ved dybfrosset vare forlaenges tiden med mindst 20 %.

-+ Alle tider er ca.-vaerdier og bar justeres efter egen smag.
- Ved sejt kad fordobles tiden.

Kod: Fisk:
Temperatur 58° C-62° C Temperatur 55° C-58° C
Tykkelse Tid Tykkelse Tid
10 mm 30 minutter 10 mm 10 minutter
20 mm 45 minutter 20 mm 20 minutter
30 mm 95 minutter 30 mm 30 minutter
40 mm 120 minutter 40 mm 40 minutter
50 mm 180 minutter 50 mm 50 minutter
60 mm 250 minutter 60 mm 60 minutter
Fugl: Grontsager:
Temperatur 63° C-65° C Temperatur80° C-85°C
Tykkelse Tid Slags Tid
10 mm 20 minutter Asparges 35 minutter
20 mm 40 minutter Kartofler 70 minutter
30 mm 75 minutter Rodfrugter 110 minutter
40 mm 90 minutter * skaret i tern

Temperaturen ma ikke falde under den angivne vaerdi som
angives i tilberedningstabellen!

Vaer venligst opmaerksom pa, at tidsangivelserne i betjeningsvejledningen og ops-
kriftshaeftet kun gaelder som anbefalede minimumstider nar enheden allerede er
fyldt med varmt vand (fra hanen). Ved pafyldning med koldt vand forlaenges de
angivne tider med ca. 30 minutter. Fyld altid karet, inkl. den vakuumpakkede fede-
vare, op til ”’max” maerket med vand. Herved sikres, at den indstillede temperatur i
sous vide omradet kan opretholdes op til 65°C med +/- 0,5°C. Takket vaere Sous vide
teknologien, kan fadevarerne umiddelbart efter pafyldning laegges i vandbadet og
blive i vandet vaesentligt laengere end de angivhe minimumstider, uden at den gnske-
de kernetemperatur overstiger den indstillede temperatur.



Videre forarbejdning

Behandling: Efter tillberedningen afkales kadet straks i isvand.

Derefter kan det opbevares i kaleskabet i flere dage (7° C keleskabstemperatur =5
dage, 5° C kaleskabstemperatur = 10 dage) uden tab af kvalitet eller det kan fryses
ned ifryseren.

Til optgningen laegger man det vakuumpakkede levnedsmiddel i apparatet ved ca.
55° C. Maden optgs i posen.

Derefter tages maden ud af posen, spises straks eller lynsteges.

Spises straks: Man kan selvfalgelig ogsa spise kadet straks efter SousVide-tilbered-
ningen uden forudgaende afkgling, eller man kan lynstege det pa en meget varm
pande i lidt solsikkeolie i maks. 1 minut pa hver side. Jo kortere tid kadet steges,
desto mere saft bliver i kadet. Det er ogsa muligt at pensle kadet med olie og brune
det med enbutangasbraender.

Inden kgdet skaeres ud, lader man det hvile i ca. 2 minutter.

Baglaens-merning: Hvis man bruner det ra ked, krydrer det og vakuum-behandler
kadet inden det

SousVide-marnes, er kadet straks klart til at blive spist.

Man kan ogsa tilberede en krydret rgdvin-balsamico-fond, tilsatte kadet, vakuumbe-
handle det og SousVide-mgrne det.




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europaeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
ﬁ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald
indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive
B ocnbrugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem
ukontrolleret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa
en genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sgrger
herefter for at maskinenens komponenter genbruges.

Bortskaffelse af emballage: Smid aldrig blot emballagen ud, men bortskaf det pa
korrekt og ansvarlig vis til genanvendelse.

Emballage:

- Aflever papir-, pap- og bglgepapemballage pa genbrugsstationen.

- Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveres i den dertil indrettede
opsamlingsbeholder

len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropylen, PS

| eksemplerne pa maerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
& EE
il for polystyrol.

[

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os pa fal-
gende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er daekket af garantien. Appara-
tet skal pakkes ind til transport.

Ufrankerede pakker modtages ikke!

STEBA Elektriske Apparater ApS & Co KIS
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Salgstelefon: 09543 / 449-17 / -18, servicetelefon: 09543 / 449-44, fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com  Internet: http://www.steba.com

Advarsel! For at undga vaesentlige skader, der kan opsta som folge af ukyndig repara-
tion, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatgrer.


mailto:elektro@steba.com
http://www.steba.com/

SousVide

SousVide — cnocob meaneHHOro NPUroTOB/IEHUA NPOAYKTOB B BaKYYMHOW YNaKoOBKe NMPU HU3KMUX
TemnepaTypax B Te4eHue ANUTENbHOTO BpeMeHU. MoTpebieHne SNeKTPOIHEPTUN C XONOAHOM BOAOM,
HarpetoW go 63°C coctasnseT Bcero 120 BatT B 4ac! BakyymHas ynakoBKa, AAUTENbHOE BPEMSA
NPUroTOBNEHMA M Nepesaya Tenaa oT BOAbl K MPOAYKTaM CO BCEX CTOPOH NO3BO/AKT COXPaHUTb
cofiepKalumecs B HUX BUTaMMHbI, eCTECTBEHHbI BKYC M COYHOCTb!

& B laHHOM YCTPOWCTBE MOKHO rOTOBWTL TO/IKO MPOAYKTbI B BaKYYMHOI yNaKkoBKe.

O6uwas nHdopmauus

BHMMaTENbHO NPOYUTaTE PYKOBOACTBO M XPaHWUTE ero B HageXHom mecTe. [Npu nepeaaye ycTpoicTea
OPYromy NnLy Tak»Ke nepegante u pykoBoACTBO. MCnonb3yiTe yCTPOUCTBO TO/IbKO B COOTBETCTBUM C
MHCTPYKUMen 1 obpallaiite BHUMaHWe Ha nHbopmaumio o 6esonacHocTu. MponssoauTenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a yLu.ep6 W HeCYacCTHble Cnydaun, KoTopble NPOU30oWAN B pe3ynbtaTe HecoSmo,quMﬂ
MHCTPYKUMK.

NHbopmauma no TexHMKe 6esonacHoCTH

& - He no3sonsiiTe TemnepaTtype OMnyCKaTbCa HUKE yKa3aHHo B Tabauue!

- MoaBelwwBaiite BapouHbli annapar sous-Vide B KacTptone. Kactpions Ao/mkHa BbiTb J4OCTAaTOYHO BbLICOKON,
YTO6bI YCTPOMCTBO HbINIO NOrPYIKEHO B BOAY [0 OTMETKM «MaKC.» U A0 AHA KACTPIOIM OCTaBaNoCh He MeHee 1
cM g8 obecneyeHunn LMpKyaaLmum Boapl.

- MoAKAto4alTe YyCTPOMCTBO K PO3ETKE C 3a3eMIEHMEM W IKCMyaTUPYITE UCKNIOYUTE/IbHO B COOTBETCTBUU
€O cneunduKaLmMamMm Ha 3aBOACKON Tabanuke.

- He nonb3yiTech yCTPOMCTBOM, ECAM LWHYP NUTAHUSA UM OHO CaMo NOBPeXAeHbI. Bcerga nposepsinte nx
Ha NpeaMeT NoBpeXAEeHUsA nepes Ucnosib3osaHuem!

- Mepes MCNoOb30BaHWEM HAMNO/HUTE YCTPOMCTBO TEMOM BOAOM.

- YCTPOICTBO MOKET UCNONb30BATLCA AETbMM CTapLue 8 NeT UAN NOAbMU C OrPAHNUYEHHbIMU

GU3NYECKMMU U YMCTBEHHbIMM CNOCOBHOCTAMM, OFrPaHUYEHHbBIMM CNOCOBHOCTAMM OPraHOB YyBCTB,
WM HEZOCTaTKOM OMbITa/3HAaHWUIA, NPU YCII0BUM, 4TO UM BbINO NpeaocTasneHo obydeHne GesonacHomy
MCMONb30BAHMIO YCTPOIMCTBA, U OHM MOHUMAIOT CBA3aHHbIE C 70 UCMO/Ib30BaHUEM OMAcHOCTU. [leTh He
[LLOMIKHbI MIPaThb C YNaKoBKOM. YMCTKa M 06C/ysKMBaHME YCTPOMCTBA HE AO/KHbI NPOVU3BOAMTLCA AETbMMU,
ecnu oHu Maagwe 8 et unu 6es Haasopa.

- [leTn Ao BOCbMM NET A0/IKHbI HAXOAUTbCA Ha 6Ee30MacHOM PacCTOAHUM OT YCTPOICTBA M LUHYPa NUTAHWA.
- Henb3a Mcnosib30BaTh YCTPOMCTBO C TAkMEPOM MAU OTAENbHOW CUCTEMOM AUCTAHLUMOHHOIO ynpasieHus!

- Nocne ncnonb3oBaHWUA YCTPOICTBA, UM €CIM OHO PaboTaeT ¢ HeUCNPABHOCTbIO, 06A3aTe/IbHO BbIHUMAKTE
WHYP.

- ﬂ,ep)'KMTe WHYP NNTaHNA Ha 6e3onacHom PaCCTOAHMNN OT HarpeBaTe/IbHbIX 3/1IeMEHTOB.

- He ocTaBnsiite paboTatoLuee ycTpoicTeo 6e3 npucmotpa.



- He knagute Kakne-nnb0o npeameTbl Ha YCTPOMCTBO.
- He ocTaBnisiiiTe yCTPOMCTBO Ha YANLLE UM B MECTaX C BbICOKOM BNAXKHOCTbIO.
- HMKOrZa He onycKaiTe a/IeKTpUYecKue 4eTam yCTPOMCTBA B BOAY.

- He ucnonb3yiite yCTPOIMCTBO, €C/IM OHO NOBPENKAEHO (Hanpumep, ec/iv ero ypoHUIN MU OHO YNano B
8oAy).

- MpounssoguTeb He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a yliep6, Bbi3BaHHbINA MCMO/b30BAHWEM YCTPOICTBA KaKMM-
60 cnocobom, OT/IMUYHBIM OT OMMUCAHHOTO B HACTOALLEN UHCTPYKLMM, UAKU €C/IM MPU ero UCMOob30BaHUN
6blna gonyleHa owmnbka.

- Ana npeaoTBpaLLeHnA NoyYeHUA TPaBM, PEMOHT, TaKOM Kak 3ameHa NoBPeXAeHHOro WHYpa NUTaHuA,
AO/KEH NPOU3BOANUTLCA TONbKO CEPBUCHOM CYKOOM.

& - OcTopokHO! YcTpOMCTBO HarpesaeTcs.
TemnepaTtypa NOBEPXHOCTEMN, K KOTOPbIM MOXHO NPUKOCHYTbCA, HAarpeBaeTcA NPU UCMOb30BaHWUW.

- OTK/OYaiTe YCTPOMCTBO OT UCTOYHWMKA NUTAHMA, KOTAA OHO HEe UCMO/b3yeTcA.

- Mpy NCNob30BaHWMM yaMHUTENS, YEeauTech, 4To 3a Hero He ByayT AepraTb 4ETH, U YTO O HEro HEesb3A
CMOTKHYTbCA.

Ynctka u yxon,

- Bcerga BbITaCKMBAMTE LWHYP M3 PO3ETKU Nepes, TeM, KaK YNCTUTb YCTPOMCTBO.

- [la¥iTe yCTPOICTBY OCTbITb O KOMHATHOM TemMnepaTypbl.

- He norpysKaiiTe 3/1€KTPUYECKME 4acTu B BOAY.

- Yawwy ycTponcTBa MOXHO MbITb TEM/I0M BOLOW C UCMO/Ib30BaHNEM OBbIYHbIX MOIOLLMX CPEACTB.

FMrneHa: 06s3aTeIbHO BbIMOWTE YCTPOWMCTBO B C/ly4ae MPOTEHYKM BaKyyMHbIX MAKETOB BO BPEMSA
NPUroTOBAEHUA NULLM M NONAAAHUA NPOAYKTOB HEMOCPEACTBEHHO B BOAY.

- Ans ouncTKM BapoyHoro annapara Sous-Vide, BbINOAHWTE CleayloLLyo Npoueaypy:
- MaTepuanbl N8 YNCTKK:
- 1 KacTptons BbICOTON He MeHee 18 cm 1 gruameTpom He 6onee 25 cm
- 1 nnTp NuULeBoro yKkcyca

- M3-3a copepKalumxcsa B BOAONPOBOAHOM BOAE MUHEPANbHbIX BELLECTB, HAa HAarpeBaTe/IbHbIX 31eMEHTaXx U
KOpryce yCTpoiCcTBa MOXeT 06pa30BbIBaTbCA HAaNeT. HaneT HeraTUBHO CKa3blBaeTca Ha 3GHEKTUBHOCTH
HarpeBaHuA 1 BHELWHEM B1Ae YCTPOICTBa. [03ToMy ero Heo6X0AMMO YMCTUTL Yepes Kaxable 20
MCNONb30BaHW UK Kaxable 200 yacos paboTbl.

1. Onyctute SV 50 B KacTptonto. HanonHute Boaoi A0 oTMeTKU « MuH». [lobaBbTe yKcyc (BHUMaHMe: B
C/ly4ae XMMUYECKOro 0XKora YKCycoM HemeIeHHO NMPomoiiTe 60NbLLIMM KONMYecTBOM BoAbl. Ecm nocne
NPOMbIBaHUA OCTAETCA NOKPACHeHMe rnasa, 60/1e3HeHHbIe OLLYLLIEHWA 1 YyBCTBUTENBHOCTb K CBETY,
obpaTtuTech 3a MeAULMHCKOW NOMOLLbIO.)



2. BK/tOYMTE YCTPOMCTBO M yCTaHOBUTE TemnepaTtypy Ha 80°C, a Talimep — Ha 3 vaca.

3. MposepbTe pesysbTat. Ecau Hanet He bl yaaneH NOAHOCTLIO, MOBTOPUTE BTOPOH aTan. Ecav Hanet
YA3NeH — NPOMOWATE YMCTON BOZLOM. BbicylunTe YCTPOWCTBO, Nepes, TeM, Kak ybrpaTb ero Ha xpaHeHue.

Paboyan noBepXHOCTb:

BakHO: HMKorga He pasmeluaiiTe yCTPOMCTBO Ha ropsavmMX NOBEPXHOCTAX (Hanpumep, Ha NAWUTE) AU PALOM
C HUMU. Bcerga “cnonb3yinTte yCTPOMCTBO Ha YCTOMYMBOM, POBHOM, KapOyCTOMYMBOM NOBEPXHOCTH.
Cnepyte 3a Tem, 4To6bl PALOM C YCTPOWCTBOM He 6bI/10 JIEFKOBOCM/IAMEHAIOLLMXCA MaTepPUanos.

Mepea UCNONb30BaHNEM B MepPBbIii Pas:

- MpoTpuTE YCTPOCTBO CHAPY KM BAAXKHOM TPAMKOM. 3aTem onycTuTe yCTPOMCTBO B NPeAHA3HAYeHHYIo Ans
3TOrO KacTpHOAIIO C TENION BOAOM AJ1 TOro, YTOBbI CMbITb OCTAaTOMHbIE 3arpA3HEHWA OT NPOW3BOACTBA.

- BHMMmaHwue! He norpy:kaiiTte B Bogy anekTpuyeckue vactum!

BaKyymHana ynakoBKa

Y106bI NOAY4NTL 0630p HALIMX BAKYYMHbIX YNAKOBLUMKOB, BaKYYMHbIX NaKETOB W PY/IOHOB, NOCETUTE CalT
www.steba.com.

HacTpoiKa ycTpoicTea

Bbikntovatens TekyLLaa TemnepaTtypa

[vck ynpasnenus

% Talimep ocTaBLIerocs BpemeHu
Temnepartypa/spems

YcTaHOBKaA

- [laHHOE YCTPOWCTBO NpesHa3HaYeHo TObKO A/19 HarpeBaHWs BoApl, Ntobble Apyrve )UAKoCTv 3abusatot
Hacoc.

- YcTaHoBWTe yCTpOicTBO He3onacHbiM 06pasom.
- Cneaute 3a Tem, 4To6bl ypOBEHb BOAbI C OMYLLEHHbIMU B HEE MPOAYKTAMMU [OCTUTAN OTMETKU KMAKC».

- ECvi ypoBeHb BOApl HAXOAWTCA Ha OTMETKe «min», Ha Aucnaee noasaseTcA coobuieHne «EE1» u
YCTPOMCTBO TP pasa noAaeT 3ByKOBOM CUTHA.

YcTaHOBKa TemnepaTtypbl U BpemeHu

- NMocne BKAOYEHUA YCTPOMCTBA, OHO NEPEXOANT B PEXUM OXKMAAHUA. HaxaTrem Ha KHOMKY .} Bbl MoxeTe
oTperynupoBath Temnepatypy. Kaxgoe Haxatve 6yAeT NoATBEpHKAEHO 3BYKOBbIM CUTHA/IOM.


http://www.steba.com/

- Ucnonb3yiite AMCK ynpasaeHus A1s yCTaHOBKM Kenaemoi Temnepatypsl waramu no 0,5°C.

- Haxkatmem KHONKK * Bbl moOXeTe YCTaHOBUTb TaD’imep. VlCI'IOIleyl‘/’iTe ANCK ynpasaeHna gnAa yCTaHOBKK
Xe/laemoro Ko/sin4yectea 4acos (,D,O 99 qacoa). Haxas KHOMKY # elle pa3, Bbl MOXeTe YCTaHOBUTb
KO/IN4eCTBO MUHYT.

- YCTaHOB/IEHHOE BPEMA HauMHaeT 06paTHbI OTCYET NOC/Ie AOCTUMHEHUA KeNaemMoi TemnepaTypsbl.
- MNoATBEpAUTE BCe HACTPOWKM HaXaTMeM KHOMKM . YTpoiicTeo HauHeT paboTaTb.

- Ecnn Bbl XOTUTE M3MEHUTL HaCTpOVIKVI BO Bpema paGOTbI yCTpOVICTBa, HaXXMuTe KHOMKY ™ B TeyeHune 3
CEKYHZ, U NOBTOPUTE ONMUCaHHbIE BbIlWe Wwarn.

- Mocne ncTeyeHmn oTcyeTa yCTaHOBNEHHOTO BPEMEHM, Ha Aucnaee noAasuTtca coobueHme «KOHEL» n
YCTPOICTBO NOAACT 3BYKOBOW CUTHA.

- EC/n Bbl XOTUTE BbIKIOUYUTL YCTPOMCTBO, HAXXMUTE U YAEPIKMBANTE KHOMKY -l B TeueHUe 3 ceKkyHa,.

Konnyectso Boap

He HanuBaiite cavwKom 60bLIOE KONMYECTBO BOAbI B YCTPOMCTBO — OCTaBbTe AOCTAaTOYHO MecTa Ans
NpoAyKTOoB. Mpy HEO6XOAMMOCTH, [ONENTE BOAY A0 OTMETKM «MaKc». YCTPOIMCTBO MOMKHO BKAOUMTL
TOJ/IbKO KOTAa yPOBEHb BOAbI OCTUIaeT OTMETKM «Makcy». MpoayKTbl 06A3aTeIbHO 40/KHbI BbITb MOKPbITHI
BOAON. [laTumKy Temnepatypbl TPeBGYeTCA HECKOIbKO MUHYT A1 TOro, 4TO6bl MOACTPOUTLCA MOA,
YCTaHOB/IEHHYIO TEMNEpaTypy, eCW 3aAMBAETCA Tenasn BOAA.

Ecnv B KacTpiofie HeT BOApI, YCTPOICTBO He BKAKOYMUTCA M NOAACT 3BYKOBOM curHan «EE1». Bbikntounte
YCTPOMCTBO, 3a/1eiTe BOAY v NepesanycTuTe yCTPOWUCTBO.

& [aTumK ypoBHA BOAbI BbIK/IHOYAET YCTPOICTBO NPy BbICTPOM CHUKEHUM YPOBHA BOAbI.

Ecnu Bbl BblKNtOYaeTe NUTaHWeE YCTPOICTBA, MAM NpU c6oe NUTaHUA, YCTPOCTBO 3anomuHaeT
& nocnefHue yCTaHOBNEHHbIE 3HAYEHWA.

Mpunpasbl

Mepep, BaKyyMHOM yNaKoBKOM MPOAYKTOB K HUM MOXKHO f06aBuTb cneunn u npunpassl. Cobntogaiite
OCTOPOXKHOCTb NpK A06ABAEHUN CIELWIA, MOTOMY YTO MPOAYKTHI COXPAHAIOT CBOM HATypasibHbIN BKYC B
npoLecce NPUroToBEHWA B BAPOYHOM annapare SousVide.

BDEN\FI NMPUTOTOB/IEHWA 3aB1UCUT OT TONLMHDI NPOAYKTOB

- NMpu NPUroToBAEHUM NPOAYKTOB rNYBOKOM 3aMOPO3KK, YBENWUULTE BPEMSA HE MeHee YemM Ha 20%.

- BcA MHpopMaLmMsa 0 BpeMeHW NPUroTOBAEHUSA ABASETCA NPUBAU3UTENBHOMN U [ONKHA KOPPEKTUPOBATLCA
o BKycy.

- [1nA KecTKoro Maca Bpems A0/KHO 6biTb YABOEHO.



Msco: Pbiba:

Temnepatypa: 68°C— 62°C Temnepatypa: 55°C— 58°C
TonwuHa Bpema TonwuHa Bpema
10 mm 30 MUHYT 10 mm 10 MUHYT
20 mm 45 muHyT 20 mm 20 MUHYT
30 mm 95 MUHYT 30 mm 30 MUHYT
40 mm 120 MuHYT 40 mm 40 MUHYT
50 mm 180 MUHYT 50 mm 50 MUHYT
60 mm 250 muHyT 60 mm 60 MUHYT
Mrnua: Osowym:
Temnepatypa: 63°C— 65°C Temnepatypa: 80°C — 85°C
TonwmHa Bpemsa Tun Bpemsa
10 mm 20 MUHYT Cnapxka 35 MUHYT
20 mm 40 MuHYT Kaptodenp* 70 MUHYT
30 mm 75 MUHYT KopHennogpb!* 110 MUHYT
40 mm 90 MUHYT * HapesaHHble KybuKkamu

D

He nossonaiite TemnepaTtype onycTUTLCA HUXKE YKasaHHOM B Tabauue!

O6paTuTe BHUMAaHWE, YTO MPOAOIKUTENBHOCTb NPUTOTOBNEHNS, YKa3aHHAsA B UHCTPYKLMKU MO IKCNAyaTaumm
1 ByKneTe ¢ peuenTamu ABNAIOTCA PEKOMEHAYEMbIMU MUHUMA/IbHBIMU 3HAYEHUAMU BPEMEHM, B TeUeHUE
KOTOPOTro NPOAYKTbI AOMKHbI HAXOAMUTLCA B YCTPOWCTBE, KOTAA OHO Yy)Ke BblN10 HaNoHEHO ropsayei
(BogonpoBoaHOIM) BOAOMN. MPY HaNONHEHWM YCTPOWMCTBA XOI04HOM BOAON, BpeMA yBeUYMBAETCA
npubansnTenbHo Ha 30 MUHYT. Bceraa HanoNHANTE BapOYHYHO YCTAaHOBKY, BMECTE C NPOAYyKTamMu, BOAOKN A0
OTMETKM «MaKc». Takum obpasom obecneunsaetcs noaaep:aHUe YCTaHOBEHHOM TemnepaTtypbl B
BapoYHOM npocTpaHcTee sous-vide 65°C ¢ TouHOCTbIO +/- 0,5°C. FOTOBALMECA NPOAYKTbI MOXKHO MONOMKUTL
B BOAAHYIO0 6aHI0 HeNnocpeACTBEHHO NOC/E 3a/MBKM BOAbI, U OHWM MOTYT OCTaBaTbCA B BOAE B TeYEHUE
BPEMEHM, 3HAUUTE/IbHO MPEBbILIAOLLENO YKa3aHHOe MUHMMA/IbHOe Bpems 6e3 NoBbiweHUs Tpebyemon
623080l TEMNEPATYPbI Bbille YCTaHOBAEHHOW TemnepaTypbl, 6narogapsa metogy sous-vide.

CoserT 0T Steba

Ecnu Bbl yKNaAplBaeTe HECKO/IbKO BaKYYMHbIX YNIAaKOBOK C Pa3/IMiHbIM BPEMEHEM MPUroTOBAEHUA U
KONIMYECTBOM MsACa, BaM cneayeT 3apaHee Ux nometuTb. Mpu Temnepatype 62°C Bbl MOXKeTe OCTaBUTb MACO
B Yalle U BbIHYTb €ro Npu HeobxoAMMOCTH, 6€3 U3MEHEHUA KOHCUCTEHLMU MACa.



JdanbHenwan obpaboTKa

OnutenbHoe xpaHeHue: OcTyauTe MACO B BOAE CO NbA0M HEMEA/IeHHO Nocae npurotosaeHus. Nocne atoro
MSACO MOXKET XPaHWUTLCA B XOJI0AUNbHUKE B TEYUEHME HECKOIbKUX AHEN (TemnepaTypa B XxonoaunbHuke 7°C =
5 AHeil, Temnepatypa B xonoauabHuke 5°C = 10 aHelt) 6€3 noTepu KauecTsa, Uav 3aMOPO3UTb B
MOPO3U/IbHOM OTAENEHUMN.

[inA pasmopakmBaHUs, MOMECTUTE NPOAYKTbI B BAKYYMHOW YNaKOBKe B YCTPOWCTBO Npv Temnepatype
npumepHo 55°C u pasmoposbTe ero B nakeTe. [locae 3Toro BbiHbTE NPOAYKTbI U3 NaKeTa, U HeMea/1eHHO
ynotpebute, 160 6bICTPO 06KapbTe.

HemegnieHHoe ynoTpe6neHune B nuily: PasymeeTcs, MACO MOKHO ynoTpe6isTh B NULLY HENOCPeACTBEHHO
nocsae NpUrotToBaeHna metoaom Sous-Vide, v 06kapuTb C KaKaoi CTOPOHbI B TedeHWe He 6onee 1
MMWHYTbI C Ka)KAO0MN CTOPOHbI Ha OYEeHb ropsAYeit CKOBOPOAE C He6ObLIMM KONMYECTBOM PACTUTEIbHOMO
macna. Yem Kopoue Bpems NPUroToBiEHNA - TeM codHee ByaeT mAco. MACO TaKKe MOXKHO CMa3aTb Mac/ oM
1 3aneyb 6yTaHOBOM ropeskoit. Mepes Tem, Kak HapesaTb MACO, BbIAEPKUTE €ro NPUMEPHO 2 MUHYTbI.

MpurotoBneHune B o6paTHom nopsagke: Ecnm coipoe maco 6bicTpo 06KapuTb, NPUNPaBUTL U YNAKOBaTb B
BaKYYMHYIO YNaKoBKyY, OHO ByZleT roToBO K ynoTpebeHuIo nocae NpurotoBneHuns B ycTpoictee SousVide.

Bbl TaKKe MOXeTe NoAroTOBMTb COYC C NPMMPaBamMu Ha OCHOBE KPacHOro BuHa / 6asib3aMUYEeCcKoro yKcyca,
[063aBUTb €ro K MACY, MOMECTUTb B BaKYYMHYIO YaKOBKY 1 NPUroTOBUTL NMpu nomoluu SousVide.

I'IpanmbHaﬂ yTunu3auunsa n3genus.
OTCcnyxuBLLMI NpnbOp HEMEANEHHO NPUBEAUTE B HEFTOOHOCTb.
Ha tepputopumn EC 3TOT cuMBON ykasbiBaeT Ha TO, YTO AAHHOE U3Jenue He
NOANEXUT yTUNM3aummn BMmecTe ¢ 6biToBbIMM oTxogamu. Ctapble npubopsl
copepxaT LieHHble nepepabaTbiBaeMble MaTepuarsl, KOTOpble creayeT caaTtb
Ha nepepaboTky, 4TOObI NPefoTBPaTUTL HAaHeCeH e yulepba oKpyatoLei
cpeae v YenoBeYveckoMy 30POBbI0 M3-3a OECKOHTPONLHOIO Bbibpoca Mmycopa. MNoaTtomy,
noxanyncra, yTunmaupynTe oTcryXusLUne Npmbopbl Yepes cneumanbHble CUCTEMBI
cbopa Mycopa unu oteeanTte Npnbop Ans yTunmsaumm B MeCTO, rae OH Obin
npuobpeTeH. OTBETCTBEHHAsA OpraHM3auusa oTnpasut npubop Ha nepepaboTky.

YTUnusaums ynakoBo4HbIX MaTepnanos
He BbiGpacbiBaiiTe ynakoBO4HbIN MaTepuar, oTnpaBbTe ero Ha nepepaboTky.

YnakoBka npu6opa:
Bymary, kKapToH 1 rodprpoBaHHbIN KapTOH cAaTb B NyHKT cOopa MakynaTtypbl
MonumepHbIe yNakoBOYHbIe MaTepuarb! U NNeHKy Takke cneayeTt yTUnmsnposaTth
Yyepes COOTBETCTBYIOLLME MYyHKTLI cBopa

Mpumepbl 0603Ha4YEHUs NONMMEPHbIX MaTepuarnos: PE —
é;‘.) ‘{1';:} & nonunatunen, kog 02 ons nonnatuneHa BbICOKOW NnoTHocTn, 04 ans
s PP pE  NONUITUNEHA HU3KOWM NAOTHOCTU, PP — nonunponuneH, PS —
nonmcTupon.



Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerat, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zuriickzufiihren sind und uns unverziiglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach MaBgabe der folgenden Bedingungen. Um |hren Anspruch geltend
zu machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizulegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgelost durch geringfiigige Abweichungen von der Soll-Be-
schaffenheit, die fur Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind sowie fur
Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie erstreckt sich ausschlieBlich
auf Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler zuriickzufiihren sind. Die Behebung
von uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile
durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
- Normaler VerschleiB
- Gebrauchsschaden an der Beschichtung
- Glasbruch
UnsachgemiBe Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassene Zubehérteile
Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fremdkorper
+ Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsche Netzspannung

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns sachgemaRl verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kauf-
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum uber. Der Garantieanspruch ist
nicht Uibertragbar und erlischt bei unsachgemaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhangig
davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlan-
gerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur
eingebaute Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fur das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzogert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan-
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert
vergiitet oder das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises zuriickgenommen.

Weitergehende Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstande-
ner Schaden sind ausgeschlossen.

Steba Elektrogerate GmbH & Co. KG

PointstraBe 2, D-96129 Strullendorf Zentrale: Tel.: 09543-449- 0
Elektro@steba.com Fax: 09543-449-19

Vertrieb: Tel.: 09543-449-17
www.steba.com Tel.: 09543-449-18

Irrtiimer und technische Anderungen vorbehalten, keine Haftung fiir Ubersetzungsfehler
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