
SOUS VIDE COOKER / SOUS-VIDE-STICK /  
THERMOPLONGEUR POUR CUISSON SOUS VIDE  SSVS 1000 B2

 
THERMOPLONGEUR POUR CUISSON SOUS VIDE
Mode d’emploi

SOUS VIDE COOKER
Operating instructions

 
SOUS-VIDE-STICK
Gebruiksaanwijzing

SOUS VIDE STICK
Návod k obsluze

SOUS VIDE-STAV
Betjeningsvejledning

VARIČ NA SOUS-VIDE
Návod na obsluhu

SOUS-VIDE BOT
Használati utasítás

   
SOUS-VIDE-STICK
Bedienungsanleitung

CYRKULATOR DO GOTOWANIA SOUS VIDE
Instrukcja obsługi

COCEDOR «SOUS VIDE»
Instrucciones de uso

STICK PER COTTURA SOTTOVUOTO
Istruzioni per l'uso

VARINHA PARA SOUS-VIDE
Manual de instruções

IAN 524258_2601



English	 Operating instructions	 Page	 1
Deutsch	 Bedienungsanleitung	 Seite	 11
Français	 Mode d’emploi	 Page	 21
Nederlands	 Gebruiksaanwijzing	 Pagina	 33
Česky	 Návod k obsluze	 Strana	 43
Polski	 Instrukcja obsługi	 Strona	 53
Slovenčina	 Návod na obsluhu	 Strana	 63
Español	 Instrucciones de uso	 Página	 73
Dansk	 Betjeningsvejledning	 Side	 83
Italiano	 Istruzioni per l'uso	 Pagina	 93
Magyar	 Használati utasítás	 Oldal	 105
Português	 Manual de instruções	 Página	 115

 
Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of the device.

   
Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschließend mit allen Funktionen des Gerätes 
vertraut.

  
Avant de lire le mode d‘emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous ensuite avec toutes les fonctions de l‘appareil.

  
Vouw vóór het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies van het apparaat.

 
Před čtením si otevřete stranu s obrázky a potom se seznamte se všemi funkcemi přístroje.

 
Przed przeczytaniem proszę rozłożyć stronę z ilustracjami, a następnie proszę zapoznać się z wszystkimi funkcjami urządzenia.

 
Pred čítaním si odklopte stranu s obrázkami a potom sa oboznámte so všetkými funkciami prístroja.

  
Antes de empezar a leer abra la página que contiene las imágenes y, en seguida, familiarícese con todas las funciones del dispositivo.

  
Før du læser, vend siden med billeder frem og bliv bekendt med alle apparatets funktioner.

 
Prima di leggere aprire la pagina con le immagini e prendere confidenza con le diverse funzioni dell'apparecchio.

 
Olvasás előtt kattintson az ábrát tartalmazó oldalra és végezetül ismerje meg a készülék mindegyik funkcióját.

  
Antes de começar a ler abra na página com as imagens e, de seguida, familiarize-se com todas as funções do aparelho.
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■ 2 │ English

1. Intended use
This sous-vide stick is exclusively intended for cooking vacu-
um-packaged foods. Any other use or use beyond the scope 
described of the appliance is not intended.
This appliance is intended solely for use in private households and 
not for use in commercial or industrial applications.
The appliance is intended only for indoor domestic use.

WARNING
Danger if not used as intended!

The appliance may be hazardous if used for any other purpose 
and/or in any manner than the one intended.

 ► Use the appliance only for its intended purpose.
 ► Observe the procedures described in these operating 

instructions.

2. Warnings and symbols used
The following warnings and symbols are used in these operating in-
structions, on the packaging and on the appliance (where applicable):

DANGER! A warning with this symbol and the 
signal word "DANGER" indicates an imminently 
hazardous situation that will result in death or 
serious injury if not avoided.

WARNING! A warning with this symbol and the 
signal word "WARNING" indicates a potentially 
hazardous situation that could result in death or 
serious injury if not avoided.

CAUTION! A warning with this symbol and the 
signal word "CAUTION" indicates a potentially 
hazardous situation that could result in a minor or 
moderate injury if not avoided.

ATTENTION! A warning with this symbol and the sig-
nal word "ATTENTION" indicates a potential situation 
that could result in property damage if not avoided.

Note: A note identifies additional information that 
facilitates the use of the appliance.

Read the instructions. Note all instructions 
regarding safety and use before using the product. 
Please pass all product documentation on to any 
future owner.

AC current/voltage

All of the parts of this appliance that come into 
 contact with food are food-safe.

This product satisfies the requirements of the 
 applicable European and national regulations. 

Do not dispose of electrical appliances in the 
 household waste!

Dispose of the packaging in an environmentally 
responsible manner.

Observe the labelling on the packaging material 
when sorting for disposal: The material is labelled 
with abbreviations (a) and numbers (b) with the 
following meanings: 1–7: plastics, 20–22: paper 
and cardboard, 80–98: composites.

 
ES/PT

The packaging contains paper and/or cardboard 
components.

The packaging contains plastic and/or metal 
components.

The product, packaging, and 
accompanying documentation are 
subject to Extended Producer 

Responsibility (EPR) in France and must be collected separately 
in accordance with applicable national sorting and disposal 
guidelines.
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3. What does sous-vide mean?
Sous-vide (the French “sous” means “for under vacuum” and 
“vide” means “vacuum”) or vacuum cooking is a special cooking 
method in which the food is first vacuum-packed in special plastic 
bags and then cooked at a low temperature in a water bath. The 
cooking temperatures remain under 100 °C, which makes it a 
very gentle cooking method. The low temperatures change the 
products more slowly at a molecular level, making the cooking 
results all the more tender and juicy. In sous-vide cooking, the 
airtight packaging retains nearly all the flavour and nutrients; this 
making vacuum-cooked food particularly flavoursome.
The aromas of spices become more intense under a vacuum. It 
is therefore better to use them sparingly and add more later if 
necessary.
Another benefit is that the core temperature can be controlled 
exactly – so the rule of thumb is: water temperature = core 
temperature. Overcooking the food is almost impossible if the 
temperature has been correctly selected as the individual ingredi-
ents do not get any hotter than the temperature of the water.
You will need the following accessories (not supplied) to cook 
using the sous-vide method:

 – Pot
 – vacuum sealer
 – special vacuum bags or plastic bags that do not release any 

plasticizers or similar to the food and that are heat-resistant.

4. Package contents
The appliance is supplied with the following components as 
standard:

 ▯ Sous Vide Cooker
 ▯ Operating instructions

Note
 ► Check the package for completeness and signs of visible 

damage.
 ► If the delivery is incomplete or damage has occurred as a 

result of defective packaging or during transport, contact 
the Service hotline (see section 13.1. Service).

5. Operating elements
Figure A:
 1 Mains cable
 2 Pot clip
 3 Heating element
 4 Display

Figure B:
 5 Temperature indicator
 6 Time indicator
 7 Button  (On/Off switch)
 8 “+” button
 9 “–” button
10 Button  (for switching between temperature/time input)

6. Technical data

Input voltage 220–240 V ∼, 50 Hz

Power consumption 1000 W

Power consumption in 
standby mode

< 0,8 W

Protection class I

Protection class
IPX7 (protection against temporary 
immersion in water)

7. Safety information

DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!
 ■ Check the appliance for visible external dam-

age before use.  
Do not use the appliance if the mains cable 
or appliance itself has been dropped or there 
is visible damage.

 ■ The appliance may only be used in dry indoor 
rooms.
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■ 4 │ English

 ■   Never immerse the appliance in water 
deeper than up to the MAX marking! 
Never immerse the appliance in other 
liquids!

 ■ Ensure that the mains cable never becomes 
wet or damp when the appliance is in use. 
Route the cable so that it cannot be trapped 
or damaged in any way. 

 ■ To avoid potential risks, if the appliance pow-
er cable is damaged, it must be replaced by 
the manufacturer, its customer service or by a 
qualified technician.

 ■ All repairs must be carried out by authorised 
specialist workshops or by the Customer 
Service department. Improper repairs may 
put the user at risk. It will also invalidate any 
warranty claims.

 ■ Before cleaning the appliance, disconnect the 
power plug from the mains power socket! 
Otherwise there is the risk of electric shock!

 ■ Never open any parts of the housing. There 
are no serviceable parts whatsoever inside. 
When the housing is open, there is the risk of 
receiving a potentially fatal electrical shock. 

 ■ To disconnect the appliance completely from 
the mains power, the mains plug must be re-
moved from the power socket. The appliance 
should be set up in such a way that you have 
unrestricted access to the mains socket at all 
times, and can pull out the plug immediately 
in an emergency.

 ■ When unplugging the appliance, always pull 
on the plug rather than on the cable.

 ■ Pull the plug from the mains socket before 
removing the appliance from the water.
DANGER! RISK OF FIRE!

 ■ Do not use an external timer switch or a 
separate remote control system to operate 
the appliance.

WARNING! RISK OF INJURY!
 ■ Use the appliance only in pots with a dead 

weight that ensures sufficient stability during 
operation.

 ■ The appliance does not need to be monitored 
continuously during use, but it should be 
checked regularly. This is especially important 
if long cooking times are set.

 ■ This appliance may be used by persons with 
limited physical, sensory or mental capabil-
ities or lack of experience and knowledge, 
provided that they are under supervision or 
have been told how to use the appliance 
safely and understand the potential risks.

 ■ Do not allow children to use the appliance. 
Cleaning and maintenance may not be car-
ried out by children.

 ■ Children must not play with the appliance.
 ■ The heating element (3) of the appliance 

gets very hot during use. During operation, 
only touch the appliance on the control panel 
or on the pot clip (2).
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 ■ Never put your bare hands into the water 
when you are  immersing the vacuum bag in 
the water bath or removing it.

 ■ The heating element (3) of the appliance 
remains very hot for a while after removing 
the plug from the mains socket. Do not touch 
the hot element or put it down on any flam-
mable surface, such as wood.

 ■ The surface of the heating element (3) 
retains residual heat after use. Allow the 
appliance to cool down to room temperature 
to avoid burns.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!
 ■ Do not add any foods to the water bath 

unless they are firmly sealed. Any water get-
ting into the food will produce unfavourable 
results or spoil the food.

 ■ Ensure that the appliance, the mains cable 
and the plug do not come into contact with 
heat sources such as hotplates or naked 
flames.

 ■ Never place the appliance near sources of 
heat.

 ■ Never open the housing. If you do, it can no 
longer be assured that the appliance is safe, 
and the warranty will be invalidated.

 ■ Allow the appliance to cool down completely 
before cleaning and stowing it away it.

 ■ In the case a malfunction occurs on the appli-
ance, an error code will blink on the display. 
When the error codes “ ”, “ ”, 
“ ” or “ ” are displayed, switch off 
the appliance immediately, pull the mains 
plug out of the socket and contact the Service 
Hotline (see Section 13.1. Service). 
The error code display “ ” informs you 
that the appliance is not in the water. Handle 
the appliance as described in the Section 
8.2. Preparing the appliance. The error 
code display will then go out.

8. Initial operation
8.1. Unpacking

 ♦ Remove all parts of the appliance and the operating instruc-
tions from the box.

 ♦ Remove all packaging materials and any adhesive labels 
from the appliance.

 ♦ Pull off the film from the display.

Note
 ► Check the package for signs of visible damage.
 ► In case of damages caused by defective packaging or 

transport, contact the Service Hotline.

DANGER!
 ► Packaging materials should not be used as a plaything. 

There is a risk of suffocation.

8.2. Preparing the appliance
 ♦ Wash the appliance in warm soapy water and dry it thor-

oughly before first use.
 ♦ Place the appliance into a pot that has side walls with a 

height of approx. 14 cm. Fasten the appliance on the pot’s 
sidewall by means of the pot clip (2). Set the pot onto a 
level, dry and slip-free surface.

 ♦ Pour warm water into the pot until the water level is be-
tween the MIN and MAX markings. 
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ATTENTION!
 ► Note that the water level rises when you add the food. Do 

not exceed the MAX marking and ensure that the water 
level is always above the MIN marking!

Note
 ► The water temperature should be as close as possible to the 

temperature you require for cooking. This minimises the 
waiting time until the set temperature is reached.

 ► The water should not be hotter than the required tempera-
ture, however.

 ► You can find the required temperatures in the list of cooking 
times (see section 9.5. Cooking times).

ATTENTION!
 ► Before connecting the appliance, compare the connection 

data of the appliance (voltage and frequency) on the rating 
plate with that of your electrical supply. This data must 
correspond in order to prevent damage to the appliance.

 ♦ Plug the mains cable (1) into a power socket. You will 
hear a beep and the display (4) lights up briefly. The 
button symbol  (7) glows red and the button symbol 

 (10) lights up white.The appliance is now ready 
for use.

Note
 ► The appliance will not work if the heating element (3) is 

not in the water. In that case, “ ” will light up on the 
display (4).

9. Handling and use
9.1. Switching the appliance on/off

 ♦ Press the button  (7) to switch on the appliance. On 
the display (4), the set water temperature (5) will flash 
and the time indicator (6) will be lit.

 ♦ Press the button  (7) for 2 seconds if you want to 
switch off the appliance.  
The display (4) will then go out.

9.2. Adding the food
 ♦ Place the vacuum bag with the prepared and vacu-

um-packed food in the pot. Note that the water level must 
not exceed the MAX marking. If required, ladle out the 
water with a cup.

Note
 ► The vacuum bags should always be covered with water 

during operation. If the vacuum bags float to the surface, 
weigh them down with a suitable weight (e. g. a plate).

9.3. Programming the appliance
 ♦ To set the water temperature for the desired cooking 

process by degrees, press the buttons +/– (8)/(9) repeat-
edly while the temperature indicator (5) is blinking. The 
selected temperature will appear on the display (4).  
You can set values between .  °C and .  °C. If you 
press and hold down one of the buttons +/–, the tempera-
ture will change rapidly.

 ♦ Press the button  (10). Now, the time indica-
tor (6) is blinking on the display (4) and you can enter 
the number of hours for the desired cooking time. To do 
so, repeatedly press the buttons +/– (8)/(9). You can 
set values between  and . If you press and hold down 
one of the buttons +/–, the number of hours will change 
rapidly in steps of 10 h.

 ♦ Press the button  (10). Now, you can enter the 
number of minutes for the desired cooking time. To do so, 
repeatedly press the buttons +/– (8)/(9).  
You can set values between  and .  
If you press and hold down one of the buttons +/–, the 
number of minutes will change rapidly in steps of 5 min.
Note

 ► After about 19 minutes of inactivity, the display goes dark, 
while the buttons  (7) and  (10) remain lit.  
The appliance is then in standby mode.

 ♦ Touch the button  (7) to reactivate the appliance; the 
last set temperature will flash.

 ♦ Press the button  (7) to start the program. The 
appliance will begin heating up and circulate the water in 
the pot. The temperature indicator (5) on the display (4) 
shows the current water temperature.
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Note
 ► During heating you can adjust the previously set cooking 

temperature and cooking time as described above.
 ♦ As soon as the set temperature is reached, an acoustic 

signal will sound. In addition, the colon of the time indi-
cator (6) will start to blink on the display (4) and the 
cooking time will be counted down by minutes.

 ♦ If you press the button  (10) during the cooking 
process, the set cooking temperature and cooking time will 
be displayed for a few seconds. In addition, the set cooking 
temperature or the set hours of the cooking time will flash 
when you press the button  again. The set minutes 
of the cooking time will flash when the button  is 
pressed another time.

 ♦ When the time has elapsed, the appliance will switch off 
automatically and the display (4) will go out. You will hear 
beep sounds.

 ♦ Remove the cooked food from the pot using a suitable tool 
(e. g. kitchen or barbecue tongs).

 ♦ Pull the mains plug out of the power socket and take the 
appliance carefully out of the pot. To do so, open the pot 
clip (2).

DANGER!
 ► Do not touch the hot heating element (3). 

Hot water can drip from the heating element. There is a risk 
of burns and scalding.

ATTENTION!
 ► Do not place the appliance on any flammable surface, such 

as wood.
 ♦ Cut open the vacuum bag and remove the food. Depending 

on the type of food cooked, your meal can be served imme-
diately or must be prepared further (e. g. briefly fried).

 ♦ When you switch the appliance on again, the last set 
temperature will flash on the display.

9.4. Cooking food at core  temperature
The following tables show how cooked a piece of food (e. g. a 
piece of meat) is when the core temperature is reached. This also 
does not change even after longer submersion in the pot, as the 
core temperature in the food can never be higher than the set 
water temperature.  
The core temperature is the temperature in the middle of the 
food.
We recommend the following temperatures for a certain degree 
of cooking:

Food Core temperature Cooking level

Beef, lamb, 
pork and 
game

49 °C blue – almost raw

52 °C – 55 °C
rare – cooked around 

the edge

56 °C – 60 °C
medium rare – a large 

part still pink

61 °C – 65 °C
medium – pink in the 

middle

66 °C – 68 °C
medium well done – al-
most  completely cooked

69 °C – 71 °C
well done – thoroughly 

cooked

Poultry
72 °C (boneless) cooked

85 °C (with bones) cooked

Fish and 
seafood

40 °C glazed – barely done

41 °C – 45 °C mi-cuit – half cooked

46 °C – 55 °C a point – firm 

Vegetables 83 °C – 87 °C cooked

Note
 ► Please note that poultry may only be eaten when it is 

thoroughly cooked to avoid the danger of a salmonella 
infection.
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9.5. Cooking times

Food to be 
cooked

Cooking 
temperature

Cooking 
time

Thickness

Beef fillet, pork 
chops

≥ 49 °C 1–6 hours 1–2 cm

Beef steaks ≥ 49 °C 2–8 hours 4–5 cm

Neck of beef, leg 
of lamb, game

≥ 49 °C 8–24 hours 4–6 cm

Pork belly 82 °C 10–12 hours 3–6 cm

Pork ribs 59 °C 10–12 hours 2–3 cm

Pork chops ≥ 56 °C 4–8 hours 2–4 cm

Pork joints ≥ 56 °C 10–12 hours 5–7 cm

Chicken breast 
(with bones)

85 °C 2–6 hours 3–5 cm

Chicken breast 
fillet

72 °C 1–4 hours 3–5 cm

Chicken wings 85 °C 2–6 hours 3–5 cm

Chicken drum-
stick

85 °C 2–6 hours 5–7 cm

Duck breast 65 °C 3–8 hours 3–5 cm

Fish (lean) ≥ 47 °C 1–2 hours 3–5 cm

Fish (oily) ≥ 47 °C 1–2 hours 3–5 cm

Shrimps 60 °C 1 hour 2–4 cm

Lobster tail 60 °C 1 hour 4–6 cm

Scallops 60 °C 1 hour 2–4 cm

Root vegetables ≥ 83 °C 1–2 hours 1–5 cm

Tender 
 vegetables

≥ 83 °C 1–2 hours 1–5 cm

Note
 ► The information provided here is merely a guideline!  

The cooking time depends on the thickness and texture of 
the food. The times given are approximate. Try out various 
cooking times and temperatures until you achieve the result 
you want. The thicknesses stated refer to vacuum-packed 
foods. Thinner foods generally require shorter cooking 
times.

10. Cleaning and maintenance
DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!
  Never immerse the appliance completely in water or other 
liquids! There is a risk of electric shock!

WARNING! RISK OF BURNS!
 ► Allow the appliance to cool down to room temperature 

before cleaning it. Otherwise, there is a risk of burns!

ATTENTION!
 ► Do not use abrasive or caustic cleaning agents. These can 

attack the  surface and damage the appliance beyond repair.
 ♦ Clean all exterior surfaces and the mains cable (1) with 

a slightly dampened cloth after every use. Always dry the 
appliance properly before using it again. Ensure that there 
is no detergent residue on or in the appliance before using 
it again.

 ♦ In the case of heavier soiling, put the appliance into a 
suitable pot, bearing in mind the information found in 
Section 8.2. Preparing the appliance, fill the pot with 
water and measure the quantity used. The water level must 
be on the “MAX” marking.

 ♦ Program an operating process with 65 °C and a time of 
10 minutes once the target temperature is reached.

 ♦ For every 4 litres of used water, add 1/2 tablespoon of 
non-foaming liquid dishwashing detergent into the water.

 ♦ Start the operating process. After it has ended, disconnect 
the plug and allow the appliance to cool down. As the last 
step, rinse the appliance under cold running water. Before 
stowing it away, thoroughly dry off the appliance.
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10.1. Descaling
If you use the appliance frequently, you should descale it once 
per month. In regions where the tap water has an above-average 
hardness level, descaling at shorter intervals may also be war-
ranted.
Proceed as follows for descaling:

 ♦ Put the appliance into a suitable pot, bearing in mind the 
information found in Section 8.2. Preparing the ap-
pliance, fill the pot with water and measure the quantity 
used. The water level must be on the “MAX” marking.

 ♦ Program an operating process with 80 °C and a time of 
20 minutes once the target temperature is reached.

 ♦ For every 4 litres of used water, add 1/4 table cup of citric 
acid powder into the water.

 ♦ Start the operating process. After it has ended, disconnect 
the plug and allow the appliance to cool down. As the last 
step, rinse the appliance under cold running water. Before 
stowing it away, thoroughly dry off the appliance.

11. Storage
 ♦ Let the appliance cool down completely before putting it 

away.
 ♦ Store the appliance in a dry location.

12. Disposal
12.1. Disposal of appliance and  packaging

The symbol of the crossed-out wheelie bin means 
that this appliance may not be disposed of in 
regular household waste at the end of its service 
life. The appliance must be deposited at an estab-

lished collection point, recycling centre or disposal company.
Please erase all personal data before returning an appliance.
The packaging is made from material which can be disposed of at 
your local recycling plant.
Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner. 

13.   Kompernass Handels GmbH  warranty
Dear Customer,
This appliance has a 3-year warranty valid from the date of 
purchase. If this product has any faults, you, the buyer, have 
certain statutory rights. Your statutory rights are not restricted in 
any way by the warranty described below.

Warranty conditions
The warranty period starts on the date of purchase. Please keep 
your receipt in a safe place. This will be required as proof of pur-
chase. If any material or manufacturing fault occurs within three 
years of the date of purchase of the product, we will either repair 
or replace the product for you or refund the purchase price (at our 
discretion). This warranty service requires that you present the 
defective appliance and the proof of purchase (receipt) within the 
three-year warranty period, along with a brief written description 
of the fault and of when it occurred.
If the defect is covered by the warranty, your product will either 
be repaired or replaced by us. The repair or replacement of a prod-
uct does not signify the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for defects
The warranty period is not prolonged by repairs effected under the 
warranty. This also applies to replaced and repaired components. 
Any damage and defects present at the time of purchase must be 
reported immediately after unpacking. Repairs carried out after 
expiry of the warranty period shall be subject to a fee.

Scope of the warranty
This appliance has been manufactured in accordance with strict 
quality guidelines and inspected meticulously prior to delivery.
The warranty covers material faults or production faults. The 
warranty does not extend to product parts subject to normal wear 
and tear or to fragile parts which could be considered as consum-
able parts such as switches or parts made of glass.
The warranty does not apply if the product has been damaged, 
improperly used or improperly maintained. The directions in the 
operating instructions for the product regarding proper use of 
the product are to be strictly followed. Uses and actions that are 
discouraged in the operating instructions or which are warned 
against must be avoided.
This product is intended solely for private use and not for com-
mercial purposes. The warranty shall be deemed void in cases of 
misuse or improper handling, use of force and modifications / re-
pairs which have not been carried out by one of our authorised 
Service centres.
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Warranty claim procedure
To ensure quick processing of your case, please observe the 
following instructions:

 ■ Please have the till receipt and the item number 
(IAN) 524258_2601 available as proof of purchase.

 ■ You will find the item number on the type plate on the 
product, an engraving on the product, on the front page of 
the operating instructions (below left) or on the sticker on 
the rear or bottom of the product.

 ■ If functional or other defects occur, please contact the ser-
vice department listed either by telephone or by e-mail.

 ■ You can return a defective product to us free of charge to 
the service address that will be provided to you. Ensure that 
you enclose the proof of purchase (till receipt) and informa-
tion about what the defect is and when it occurred.

13.1. Service
 Service Great Britain 
Tel.: 0800 404 7657 
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
IAN 524258_2601

13.2. Importer
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
GERMANY 
www.kompernass.com
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1. Bestimmungsgemäße  Verwendung
Dieser Sous-vide-Stick dient ausschließlich zum Garen von vaku-
umverpackten Lebensmitteln. Eine andere oder darüber hinaus-
gehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemäß.
Dieses Gerät ist ausschließlich für die Benutzung in privaten 
Haushalten bestimmt und nicht zur Verwendung in gewerblichen 
oder industriellen Bereichen.
Das Gerät ist nur für den Gebrauch in Innen räumen bestimmt.

WARNUNG!
Gefahr durch nicht bestimmungs gemäße Verwendung!

Von dem Gerät können bei nicht bestimmungsgemäßer Verwen-
dung und / oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

 ► Das Gerät ausschließlich bestimmungsgemäß verwenden.
 ► Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorge-

hensweisen einhalten.

2. Verwendete Warnhin weise und 
 Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der Verpackung und 
dem Gerät werden folgende Warn hinweise und Symbole verwen-
det (falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit  diesem Symbol 
und dem  Signal wort „GEFAHR“ kennzeichnet eine 
unmittelbar bevorstehende Gefährdungs  situation, 
die, wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder 
eine schwere Verletzung zur Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit diesem Symbol 
und dem Signal wort „WARNUNG“ kennzeichnet 
eine mög liche Gefährdungs situation, die, wenn sie 
nicht vermieden wird, den Tod oder eine schwere 
Verletzung zur Folge  haben könnte.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit  diesem Symbol 
und dem Signal wort „VORSICHT“ kennzeichnet eine 
mög liche Gefährdungs situation, die, wenn sie nicht 
vermieden wird, eine gering fügige oder mäßige 
Verletzung zur Folge haben könnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit  diesem Symbol 
und dem Signalwort „ACHTUNG“ kennzeichnet eine 
mög liche Situation, die, wenn sie nicht ver mieden 
wird, einen Sachschaden zur Folge haben könnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet zusätzliche 
Informationen, die den  Umgang mit dem Gerät 
erleichtern.

Anleitung lesen. Vor Benutzung alle Bedien- und 
Sicherheitshinweise beachten. Bei Weitergabe des 
Produkts an Dritte alle Unterlagen mit aushändigen.

Wechselstrom/-spannung

Alle Teile dieses Gerätes, die mit  Lebensmitteln  
in Berührung  kommen, sind lebensmittelecht.

Dieses Produkt erfüllt die Anforderungen der gelten-
den europäischen und nationalen Richtlinien. 

Elektrogerät nicht im Hausmüll entsorgen!

Führen Sie die Verpackung einer umweltgerechten 
Entsorgung zu.

Beachten Sie die Kennzeichnung der Verpackungs-
materialien bei der  Abfalltrennung: Diese sind 
gekenn zeichnet mit Abkürzungen (a) und Ziffern 
(b) mit folgender Bedeutung: 1–7: Kunststoffe, 
20–22: Papier und Pappe, 80–98: Verbundstoffe.

 
ES/PT

Die Verpackung enthält Bestandteile aus Papier 
und/oder Pappe.

Die Verpackung enthält Bestandteile aus Plastik 
und/oder Metall.
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Das Produkt, die Verpackung und 
die beigefügten Unterlagen unterlie-
gen in Frankreich der erweiterten 

Herstellerverantwortung (EPR) und sind gemäß den geltenden 
nationalen Sortier- und Entsorgungsvorgaben getrennt zu sam-
meln.

3. Was bedeutet Sous-vide?
Sous-vide (frz. sous = unter, vide = Vakuum) oder Vakuumgaren 
ist eine besondere Garmethode, bei der das zuzubereitende Pro-
dukt zunächst in einem speziellen Plastikbeutel vakuumiert wird, 
um anschließend bei niedriger Temperatur in einem Wasserbad zu 
garen. Die Gartemperaturen liegen dabei unter 100 °C, weshalb 
diese Methode besonders schonend ist. Durch die geringe Hitze 
verändern sich die Produkte auf molekularer Ebene langsamer, 
wodurch das Garergebnis umso zarter und saftiger ist. Beim Sous-
vide-Garen bleiben durch die luftdichte Verpackung die meisten 
Geschmacks- und Nährstoffe erhalten, weshalb unter Vakuum 
gegarte Lebensmittel besonders aromatisch sind.
Auch die Aromen von Gewürzen intensivieren sich unter Vakuum. 
Daher lieber sparsam einsetzen und gegebenenfalls nachwürzen.
Ein weiterer Vorteil ist, dass die Kerntemperatur exakt gesteuert 
wird, da meist die Faustregel gilt: Wassertemperatur = Kerntem-
peratur. Ein Übergaren der Lebensmittel ist bei richtig gewählter 
Temperatur also nahezu ausgeschlossen, da die einzelnen Zutaten 
höchstens die Temperatur des Wassers annehmen können.
Folgendes nicht im Lieferumfang enthaltenes Zubehör benötigen 
Sie für die Sous-vide-Gar methode:

 – Topf
 – Vakuumiergerät
 – spezielle Vakuumbeutel oder Plastik beutel, die keine 

Weichmacher o. Ä. an die Lebensmittel abgeben können und 
hitzebeständig sind.

4. Lieferumfang
Das Gerät wird standardmäßig mit folgenden Komponenten 
geliefert:

 ▯ Sous-vide-Stick 
 ▯ Bedienungsanleitung

Hinweis
 ► Prüfen Sie die Lieferung auf Vollständigkeit und auf sicht-

bare Schäden.
 ► Bei einer unvollständigen Lieferung oder Schäden infolge 

mangelhafter Verpackung oder durch Transport wenden Sie 
sich an die Service-Hotline (siehe Kapitel 13.1. Service).

5. Bedienelemente
Abbildung A:
 1 Netzkabel
 2 Topfklemme
 3 Heizelement
 4 Display

Abbildung B:
 5 Temperaturanzeige
 6 Zeitanzeige
 7 Schaltfläche  (Ein- / Ausschalten)
 8 Schaltfläche „+“
 9 Schaltfläche „–“
10 Schaltfläche  (Temperatur- / Zeiteingabe umschalten)

6. Technische Daten

Eingangs spannung 220–240 V ∼, 50 Hz

Leistungs aufnahme 1000 W

Leistungs aufnahme im 
Bereitschafts zustand (Standby)

< 0,8 W

Schutzklasse I

Schutzart
IPX7 (Schutz gegen zeitwei-
ses Eintauchen in Wasser) 
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7. Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!
 ■ Kontrollieren Sie das Gerät vor der Verwen-

dung auf äußere, sichtbare Schäden. Nehmen 
Sie das Gerät nicht in Betrieb, wenn das 
Gerät oder das Netzkabel sichtbare Schäden 
aufweisen oder wenn das Gerät zuvor herun-
tergefallen ist.

 ■ Das Gerät darf nur in trockenen Innenräumen 
benutzt werden.

 ■   Tauchen Sie das Gerät niemals weiter 
als bis zur MAX-Mar kierung in Wasser! 
Tauchen Sie das Gerät niemals in ande-
re Flüssigkeiten!

 ■ Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netz-
kabel niemals nass oder feucht wird. Führen 
Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder 
anderweitig beschädigt werden kann. 

 ■ Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rätes beschädigt wird, muss sie durch den 
Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine 
ähnlich qualifizierte Person ersetzt werden, 
um Gefährdungen zu vermeiden.

 ■ Lassen Sie Reparaturen am Gerät nur von 
autorisierten Fachbetrieben oder dem 
Kundenservice durchführen. Durch unsach-
gemäße Reparaturen können Gefahren für 
den Benutzer entstehen. Zudem erlischt der 
Garantieanspruch.

 ■ Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose! Ansonsten 
besteht Gefahr eines elektrischen Schlages!

 ■ Öffnen Sie niemals irgendwelche Gehäusetei-
le. Es befinden sich keinerlei Bedienelemente 
darin. Bei geöffnetem Gehäuse kann Lebens-
gefahr bestehen durch elektrischen Schlag.

 ■ Um das Gerät vollständig vom Netz zu 
trennen, muss der Netzstecker aus der 
Netzsteckdose gezogen werden. Daher sollte 
das Gerät so aufgestellt werden, dass stets 
ein unbehin derter Zugang zur Netzsteckdose 
gewährleistet ist, damit in Notsituationen der 
Netzstecker sofort abgezogen werden kann.

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

 ■ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteck-
dose, bevor Sie das Gerät aus dem Wasser 
nehmen.

GEFAHR! BRANDGEFAHR!
 ■ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder 

ein separates Fernwirksystem, um das Gerät 
zu betreiben.

WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
 ■ Verwenden Sie das Gerät nur in Töpfen mit 

einem Eigengewicht, das einen ausreichend 
standsicheren Betrieb erlaubt.

 ■ Eine durchgehende Beaufsichtigung während 
des Betriebes ist nicht notwendig, wohl aber 
eine regelmäßige Kontrolle. Dies gilt beson-
ders, wenn sehr lange Garzeiten eingestellt 
sind.
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 ■ Dieses Gerät darf von Personen mit einge-
schränkten körperlichen, sensorischen oder 
geistigen Fähigkeiten oder mangelnder 
Erfahrung und mangelnden Kenntnissen 
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder 
bezüglich des sicheren Gebrauchs des Gerätes 
unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstehen.

 ■ Kinder dürfen das Gerät nicht benutzen. Die 
Reinigung und die Wartung durch den Be-
nutzer dürfen nicht von Kindern durchgeführt 
werden.

 ■ Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.
 ■ Das Heizelement (3) des Gerätes wird im 

Betrieb sehr heiß. Berühren Sie das Gerät 
im Betrieb nur am Bedienfeld oder an der 
Topfklemme (2).

 ■ Greifen Sie nicht mit bloßen Händen in das 
Wasser, wenn Sie die Vakuumbeutel in das 
Wasserbad legen oder herausnehmen.

 ■ Nachdem Sie den Netzstecker aus der Netz-
steckdose gezogen haben, bleibt das Heizele-
ment (3) des Gerätes eine Weile heiß und 
darf nicht berührt oder auf brennbare Flächen 
wie z. B. Holz gelegt werden.

 ■ Nach der Anwendung des Gerätes verfügt 
die Oberfläche des Heizelementes (3) über 
Restwärme. Lassen Sie das Gerät auf Raum-
temperatur abkühlen, ansonsten besteht 
Verbrennungsgefahr!

ACHTUNG! SACHSCHADEN!
 ■ Geben Sie nur fest verschlossene Lebensmit-

tel in das Wasserbad. Eindringendes Wasser 
würde die Lebensmittel ungünstig beein-
flussen oder verderben.

 ■ Stellen Sie sicher, dass das Gerät, das Netz-
kabel oder der Netzstecker nicht mit heißen 
Quellen wie Kochplatten oder offenen Flam-
men in Berührung kommen.

 ■ Stellen Sie das Gerät niemals in der Nähe von 
Wärmequellen auf.

 ■ Öffnen Sie niemals das Gehäuse. In diesem 
Fall ist die Sicherheit nicht gegeben und die 
Gewährleistung erlischt.

 ■ Lassen Sie das Gerät vollständig abkühlen, 
bevor Sie es reinigen und verstauen.

 ■ Sollte es im Gerät zu Fehlfunktionen kom-
men, blinkt im Display ein Fehlercode. Bei 
Anzeige der Fehlercodes „ “, „ “,
„ “ oder „ “ schalten Sie das 
Gerät sofort aus, ziehen den Netzstecker 
aus der Netzsteckdose und wenden sich 
an die Service-Hotline (siehe Kapitel  
13.1. Service). 
Die Fehlercode-Anzeige „ “ informiert 
darüber, dass sich das Gerät nicht im Wasser 
befindet. Verfahren Sie mit dem Gerät wie im 
Kapitel 8.2. Gerät vorbereiten beschrie-
ben. Die Fehlercode-Anzeige erlischt dann.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   15 13.05.2026   08:58:54



■ 16 │ Deutsch

8. Inbetriebnahme
8.1. Auspacken

 ♦ Entnehmen Sie alle Teile des Gerätes und die Bedienungsan-
leitung aus der Verpackung.

 ♦ Entfernen Sie sämtliches Verpackungsma terial und eventuel-
le Aufkleber vom Gerät.

 ♦ Ziehen Sie die Folie vom Display ab.

Hinweis
 ► Prüfen Sie die Lieferung auf sichtbare  Schäden.
 ► Bei Schäden infolge mangelhafter Ver packung oder durch 

Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline.

GEFAHR!
 ► Verpackungsmaterialien dürfen nicht zum Spielen von 

Kindern verwendet werden. Es besteht Erstickungsgefahr!

8.2. Gerät vorbereiten
 ♦ Reinigen Sie das Gerät vor dem ersten Gebrauch mit war-

mem Spülwasser und trocknen Sie es sorgfältig ab.
 ♦ Stellen Sie das Gerät in einen Topf mit einer ca. 14 cm 

hohen Seitenwand. Befestigen Sie das Gerät mit der Topf-
klemme (2) an der Seitenwand des Topfes. Stellen Sie den 
Topf auf eine ebene, trockene und rutschfeste Fläche.

 ♦ Geben Sie so viel warmes Wasser in den Topf, dass 
die  Wasseroberfläche zwischen der MIN- und der 
 MAX-Markierung liegt.

ACHTUNG!
 ► Beachten Sie, dass der Wasserspiegel noch steigt, wenn 

Sie die Lebensmittel hinzugeben. Die MAX-Markierung darf 
nicht überschritten und die MIN-Markierung nicht unter-
schritten werden!

Hinweis
 ► Die Temperatur des Wassers sollte möglichst der Tempe-

ratur entsprechen, die Sie für den Garvorgang benötigen. 
So vermeiden Sie lange Wartezeiten, bis die eingestellte 
Temperatur erreicht ist.

 ► Das Wasser sollte aber nicht heißer als die benötigte 
 Temperatur sein.

 ► Die benötigte Temperatur finden Sie z. B. in der Garzeiten-
tabelle (siehe Kapitel 9.5. Garzeitentabelle).

ACHTUNG!
 ► Vergleichen Sie vor dem Anschließen des Gerätes die 

Anschlussdaten des Gerätes (Spannung und Frequenz) auf 
dem Typenschild mit denen Ihres Elektronetzes. Diese Daten 
müssen übereinstimmen, damit keine Schäden am Gerät 
auftreten.

 ♦ Verbinden Sie das Netzkabel (1) mit einer Netzsteckdose. 
Ein Signalton ertönt und das Display (4) leuchtet kurz 
auf. Das Schaltflächensymbol  (7) glimmt rot und das 
Schaltflächensymbol  (10) leuchtet weiß. Das Gerät 
ist nun betriebsbereit.

Hinweis
 ► Das Gerät arbeitet nicht, wenn sich das Heizelement (3) 

nicht in Wasser befindet.  
In diesem Fall blinkt „ “ im Display (4).

9. Bedienung und Betrieb
9.1. Gerät ein- / ausschalten

 ♦ Berühren Sie die Schaltfläche  (7), um das Gerät einzu-
schalten. Im Display (4) blinkt die Anzeige der eingestell-
ten Wassertemperatur (5), die Zeitanzeige (6) leuchtet.

 ♦ Berühren Sie die Schaltfläche  (7) für 2 Sekunden, 
wenn Sie das Gerät ausschalten wollen. Das Display (4) 
erlischt dann.

9.2. Gargut einlegen
 ♦ Legen Sie die Vakuumbeutel mit den vorbereiteten und 

vakuumierten Lebensmitteln in den Topf. Beachten Sie, 
dass der Wasser stand nicht über die MAX-Markierung steigt. 
Schöpfen Sie ggf. Wasser mit einer Tasse ab.

Hinweis
 ► Die Vakuumbeutel sollten immer mit Wasser bedeckt sein. 

Falls die Vakuumbeutel an der Wasseroberfläche schwim-
men, legen Sie ein geeignetes Gewicht (z. B. Teller) auf.

9.3. Gerät programmieren
 ♦ Um die Wassertemperatur für den gewünschten Garvorgang 

gradweise einzustellen, berühren Sie bei blinkender Tempera-
turanzeige (5) wiederholt die Schaltflächen +/– (8)/(9). 
Die gewählte Temperatur erscheint im Display (4).  
Sie können Werte zwischen ,  °C und ,  °C einstel-
len. Wenn Sie eine der Schaltflächen +/– (8)/(9) anhal-
tend berühren, ändert sich die Temperatur im Schnelllauf.
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 ♦ Berühren Sie die Schaltfläche  (10). Jetzt blinkt die 
Zeitanzeige (6) im Display (4) und Sie können die Stun-
denzahl der gewünschten Gardauer eingeben. Berühren Sie 
dazu wiederholt die Schaltflächen +/– (8)/(9). 
Sie können Werte zwischen  und  einstellen. Wenn Sie 
eine der Schaltflächen +/– anhaltend berühren, ändert sich 
die Stundenzahl in Schritten von 10 h im Schnelllauf.

 ♦ Berühren Sie die Schaltfläche  (10). Jetzt können 
Sie die Minutenzahl der gewünschten Gardauer eingeben. 
Berühren Sie dazu wiederholt die Schaltflächen +/– (8)/
(9). Sie können Werte zwischen  und  einstellen. 
Wenn Sie eine der Schaltflächen +/– anhaltend berühren, 
ändert sich die Minutenzahl in Schritten von 5 min im 
Schnelllauf.

Hinweis
 ► Nach ca. 19 Minuten ohne Tätigkeit erlischt das Display, 

während die Schaltflächen  (7) und  (10) 
weiterhin leuchten.  
Ab diesem Zeitpunkt befindet sich das Gerät in einem 
Bereitschaftszustand, der Energie spart.

 ♦ Berühren Sie die Schaltfläche  (7), um das Gerät erneut 
einzuschalten, es blinkt die zuletzt eingestellte Temperatur.

 ♦ Berühren Sie die Schaltfläche  (7), um das Programm 
zu starten. Das Gerät beginnt mit dem Aufheizen und 
Umwälzen des Wassers im Topf. Die Temperaturanzeige (5) 
im Display (4) zeigt die aktuelle Wassertemperatur.

Hinweis
 ► Während des Aufheizens können Sie die bereits eingestellte 

Gartemperatur und Garzeit wie zuvor beschrieben nachträg-
lich ändern.

 ♦ Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, ertönt ein 
akustisches Signal. Dazu beginnt der Doppelpunkt der 
Zeitanzeige (6) im Display (4) zu blinken und die Garzeit 
wird minutenweise heruntergezählt.

 ♦ Wenn Sie während des Garens die Schaltfläche  (10) 
berühren, wird für einige Sekunden die eingestellte Gartem-
peratur und Garzeit angezeigt. Dazu blinkt die eingestellte 
Gartemperatur bzw. die eingestellten Stunden der Garzeit, 
wenn Sie die Schaltfläche   erneut berühren. Die 
eingestellten Minuten der Garzeit blinken bei erneutem 
Berühren der  Schaltfläche  .

 ♦ Wenn die Zeit abgelaufen ist, schaltet sich das Gerät ab und 
das Display (4) erlischt. Es ertönen akustische Signale.

 ♦ Entnehmen Sie das Gargut mit einem passenden Küchen-
werkzeug (z. B. Küchen- oder Grillzange) aus dem Topf.

 ♦ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose und 
nehmen Sie das Gerät vorsichtig aus dem Topf. Öffnen Sie 
dazu die Topfklemme (2).

GEFAHR!
 ► Berühren Sie nicht das heiße Heizelement (3). Heißes 

Wasser kann aus dem Heizelement tropfen. Es besteht 
Verbrennungs- und Verbrühungsgefahr.

ACHTUNG!
 ► Legen Sie das heiße Gerät nicht auf brenn bare Flächen, wie 

z. B. Holz.
 ♦ Schneiden Sie den Vakuumbeutel auf und entnehmen das 

Gargut. Je nach Gargut kann es sofort serviert werden oder 
muss vor dem Servieren noch weiterverarbeitet (z. B. kurz 
angebraten) werden.

 ♦ Nach erneutem Einschalten blinkt die zuletzt eingestellte 
Temperatur.

9.4. Lebensmittel auf Kern temperatur garen
Die folgenden Tabellen zeigen, wie gar ein Lebensmittel (z. B. 
ein Stück Fleisch) ist, wenn die genannte Kerntemperatur erreicht 
ist. Dies ändert sich auch nicht durch längere Zeit im Topf, da die 
Kerntemperatur im Lebensmittel nie höher als die eingestellte 
Wassertemperatur steigen kann.  
Die Kerntemperatur ist die Temperatur in der Mitte des Lebensmittels.
Wir empfehlen Ihnen folgende Temperaturen für einen bestimm-
ten Gargrad:

Lebensmittel Kerntemperatur Gargrad

Rind, Lamm, 
Schwein und 
Wild

49 °C bleu/blau – fast roh

52 °C – 55 °C
rare/blutig – 

schmaler Rand gar

56 °C – 60 °C
medium rare – 

dickerer Anteil noch rosa

61 °C – 65 °C medium – innen rosa

66 °C – 68 °C
medium well –

fast ganz durch

69 °C – 71 °C
well done –  

ganz durchgegart
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Lebensmittel Kerntemperatur Gargrad

Geflügel

72 °C  
(ohne Knochen) 

gegart

85 °C  
(mit Knochen) 

gegart

Fisch und 
 Meeresfrüchte

40 °C glasig – knapp durch

41 °C – 45 °C mi-cuit – halb gegart

46 °C – 55 °C à point – fest 

Gemüse 83 °C – 87 °C gegart

Hinweis
 ► Beachten Sie, dass Geflügel nur komplett durchgegart 

verzehrt werden darf, um die Gefahr einer Salmonellenin-
fektion zu vermeiden.

9.5. Garzeitentabelle

Gargut
Gartem-
peratur

Garzeit Dicke

Rinderfilet, 
 Koteletts

≥ 49 °C 1 – 6 Stunden 1 – 2 cm

Rindersteaks ≥ 49 °C 2 – 8 Stunden 4 – 5 cm

Rinderkamm, 
Lammkeule, Wild

≥ 49 °C 8 – 24 Stunden 4 – 6 cm

Schweinebauch 82 °C 10 – 12 Stunden 3 – 6 cm

Schweinerippen 59 °C 10 – 12 Stunden 2 – 3 cm

Schweinekoteletts ≥ 56 °C 4 – 8 Stunden 2 – 4 cm

Schweinebraten ≥ 56 °C 10 – 12 Stunden 5 – 7 cm

Hühnerbrust 
(mit Knochen) 

85 °C 2 – 6 Stunden 3 – 5 cm

Hühnerbrustfilet 72 °C 1 – 4 Stunden 3 – 5 cm

Hühnerflügel 85 °C 2 – 6 Stunden 3 – 5 cm

Hühnerkeule 85 °C 2 – 6 Stunden 5 – 7 cm

Entenbrust 65 °C 3 – 8 Stunden 3 – 5 cm

Gargut
Gartem-
peratur

Garzeit Dicke

Fisch mager ≥ 47 °C 1 – 2 Stunden 3 – 5 cm

Fisch fett ≥ 47 °C 1 – 2 Stunden 3 – 5 cm

Garnelen 60 °C 1 Stunde 2 – 4 cm

Hummerschwanz 60 °C 1 Stunde 4 – 6 cm

Jakobsmuscheln 60 °C 1 Stunde 2 – 4 cm

Wurzelgemüse ≥ 83 °C 1 – 2 Stunden 1 – 5 cm

Zartes Gemüse ≥ 83 °C 1 – 2 Stunden 1 – 5 cm

Hinweis
 ► Alle Angaben sind nur Richtwerte!  

Die Garzeit hängt von der Dicke und der Textur der 
verwendeten Lebensmittel ab. Die angegebenen Zeiten 
sind Richtwerte. Testen Sie verschiedene Garzeiten und 
Temperaturen aus, bis Sie das gewünschte Ergebnis erhal-
ten. Die angegebene Dicke bezieht sich auf vakuumierte 
Lebensmittel. Dünnere Lebensmittel brauchen in der Regel 
eine kürzere Garzeit.

10. Reinigung und Pflege
GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!
  Tauchen Sie das Gerät niemals ganz in Wasser oder andere 
Flüssigkeiten! Es  besteht die Gefahr eines elektrischen 
 Schlages!

 WARNUNG! VERBRENNUNGSGEFAHR!
 ► Lassen Sie das Gerät vor der Reinigung auf Raumtempera-

tur abkühlen. Ansonsten besteht Verbrennungsgefahr!

ACHTUNG!
 ► Benutzen Sie keine scheuernden oder ätzenden Reinigungs-

mittel. Diese können die Oberfläche angreifen und das 
Gerät irreparabel beschädigen.

 ♦ Reinigen Sie das Gerät und das Netzkabel (1) nach jedem 
Gebrauch mit einem leicht angefeuchteten Spültuch. 
Trocknen Sie das Gerät auf jeden Fall gut ab, bevor Sie 
es erneut verwenden. Achten Sie darauf, dass sich keine 
Spülmittelreste am und im Gerät befinden, bevor Sie es 
wieder in Betrieb nehmen.
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 ♦ Bei stärkeren Verschmutzungen geben Sie das Gerät unter 
Berücksichtigung der Hinweise im Kapitel 8.2. Gerät vor-
bereiten in einen geeigneten Topf und befüllen Sie diesen 
mit Wasser. Der Wasserstand muss sich an der Markierung 
„MAX“ befinden.

 ♦ Programmieren Sie einen Betriebsvorgang mit 65 °C und 
einer Dauer von 10 Minuten nach Erreichen der Zieltem-
peratur.

 ♦ Geben Sie pro 4 Liter verwendetem Wasser 1/2 Esslöffel 
nicht  schäumenden, flüssigen Spülmaschinenreiniger ins 
Wasser.

 ♦ Starten Sie den Betriebsvorgang. Nach dessen Ende ziehen 
Sie den Netzstecker und lassen das Gerät abkühlen. 
Anschließend spülen Sie das Gerät unter kaltem, fließen-
dem Wasser ab. Vor der Lagerung trocknen Sie das Gerät 
sorgfältig ab.

10.1. Entkalken
Wenn Sie das Gerät häufig benutzen, sollten Sie es einmal pro 
Monat entkalken. In Regionen, in denen das Leitungswasser 
einen überdurchschnittlich hohen Härtegrad hat, kann die Entkal-
kung auch häufiger geboten sein.
Gehen Sie zum Entkalken wie folgt vor:

 ♦ Geben Sie das Gerät unter Berücksichtigung der Hinweise 
im Kapitel  8.2. Gerät vorbereiten in einen geeigneten 
Topf und befüllen Sie diesen mit Wasser. Der Wasserstand 
muss sich an der Markierung „MAX“ befinden.

 ♦ Programmieren Sie einen Betriebsvorgang mit 80 °C und 
einer Dauer von 20 Minuten nach Erreichen der Zieltem-
peratur.

 ♦ Geben Sie pro 4 Liter verwendetem Wasser 1/4 Tasse 
Zitronensäurepulver ins Wasser.

 ♦ Starten Sie den Betriebsvorgang. Nach dessen Ende ziehen 
Sie den Netzstecker und lassen das Gerät abkühlen. 
Anschließend spülen Sie das Gerät unter kaltem, fließen-
dem Wasser ab. Vor der Lagerung trocknen Sie das Gerät 
sorgfältig ab.

11. Lagerung
 ♦ Lassen Sie das Gerät erst vollständig auskühlen, bevor Sie 

es lagern.
 ♦ Lagern Sie das Gerät an einem trockenen Ort.

12. Entsorgung
12.1. Gerät und Verpackung  entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen Mülltonne 
bedeutet, dass dieses Gerät am Ende der Nutzungs-
zeit nicht über den Haushaltsmüll entsorgt werden 
darf. Das Gerät ist bei eingerichteten Sammel-

stellen, Wertstoffhöfen oder Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Für den deutschen Markt gilt: 
Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronik geräten sowie 
Vertreiber von Lebensmitteln zur Rücknahme verpflichtet.  
LIDL bietet Ihnen Rückgabemöglichkeiten direkt in den Filialen und 
Märkten an. Rückgabe und Entsorgung sind für Sie kostenfrei. 
Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das Recht, ein entspre-
chendes Altgerät unentgeltlich zurückzugeben. Zusätzlich haben 
Sie die Möglichkeit, unabhängig vom Kauf eines Neugerätes, 
unentgeltlich (bis zu drei) Altgeräte abzugeben, die in keiner 
Abmessung größer als 25 cm sind.
Bitte löschen Sie vor der Rückgabe alle personenbezogenen 
Daten.
Die Verpackung besteht aus Materialien, die Sie über die örtlichen 
Recycling stellen entsorgen können.
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

13.  Garantie der 
 Kompernaß  Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. 
Im Falle von Mängeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den 
Verkäufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen 
Rechte werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie 
nicht eingeschränkt.

Garantiebedingungen
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum.  Bitte bewahren Sie 
den Kassenbon gut auf.  Dieser wird als Nachweis für den Kauf 
benötigt. Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses 
Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Pro-
dukt von uns – nach unserer Wahl – für Sie kostenlos repariert, 
ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt 
voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerät und 
der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrie-
ben wird, worin der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.
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Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie 
das reparierte oder ein neues Produkt zurück. Mit Reparatur oder 
Austausch des Produkts beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche  Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleistung nicht verlängert. 
Dies gilt auch für ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon 
beim Kauf vorhandene Schäden und Mängel müssen sofort nach 
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit 
anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitäts richtlinien sorgfältig 
produziert und vor Auslieferung gewissen haft geprüft.
Die Garantieleistung gilt für Material- oder Fabrikationsfehler. 
Diese Garantie erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler 
Abnutzung ausgesetzt sind und daher als Verschleißteile angese-
hen werden können oder für Beschädigungen an zerbrechlichen 
Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.
Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt beschädigt, nicht 
sachgemäß benutzt oder gewartet wurde. Für eine sachgemäße 
Benutzung des Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung auf-
geführten Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke 
und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist nur für den privaten und nicht für den gewerb-
lichen Gebrauch bestimmt. Bei missbräuchlicher und unsachge-
mäßer Behandlung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die 
nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung vorgenom-
men wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewährleisten, 
folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

 ■ Bitte halten Sie für alle Anfragen den Kassenbon und die 
Artikelnummer (IAN) 524258_2601 als Nachweis für den 
Kauf bereit.

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

 ■ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mängel auftreten, 
kontaktieren Sie zunächst die nachfolgend benannte Servi-
ceabteilung  telefonisch oder per  E-Mail.

 ■ Ein als defekt erfasstes Produkt können Sie dann unter 
Beifügung des Kaufbelegs (Kassenbon) und der Angabe, 
worin der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist, 
für Sie portofrei an die Ihnen mitgeteilte Serviceanschrift 
übersenden.

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

 Service Österreich 
Tel.: 0800 447 744  
E-Mail: kompernass@lidl.at

 Service Belgien 
Tel.: 0800 12089 
E-Mail: kompernass@lidl.be

 Service Schweiz 
Tel.: 0800 56 44 33 
E-Mail: kompernass@lidl.ch
IAN 524258_2601

13.2. Importeur
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
DEUTSCHLAND 
www.kompernass.com
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1. Utilisation conforme
Ce stick sous vide sert exclusivement à faire cuire des aliments 
emballés sous vide. Tout usage autre ou dépassant ce cadre est 
réputé non conforme.
Cet appareil est exclusivement réservé à un usage domestique 
dans un cadre privé. Il n’est pas destiné à l’emploi dans un cadre 
commercial ou industriel.
L’appareil est réservé à l’usage dans des espaces intérieurs.

AVERTISSEMENT
Danger résultant d’un usage non conforme!

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

 ► Utiliser l’appareil exclusivement de manière conforme à sa 
destination.

 ► Respecter les procédures décrites dans ce mode d’emploi.

2. Avertissements et symboles utilisés
Les avertissements et symboles suivants sont utilisés (s’il y a lieu) 
dans le présent mode d’emploi, sur l’emballage et sur l’appareil :

DANGER ! Un avertissement accompagné de ce 
symbole et de la mention « DANGER » désigne une 
situation dangereuse  imminente qui, si elle n'est 
pas évitée, a pour conséquence d' entraîner la mort 
ou une blessure grave.

AVERTISSEMENT ! Un avertissement 
accompagné de ce symbole et de la mention 
« AVERTISSEMENT » désigne une  situation possible-
ment dangereuse qui, si elle n'est pas évitée, peut 
entraîner la mort ou une blessure grave.

PRUDENCE ! Un avertissement accompagné de 
ce symbole et de la mention « PRUDENCE » annonce 
une situation possiblement dangereuse qui, si elle 
n'est pas évitée, pourrait occasionner une blessure 
légère ou modérée.

ATTENTION ! Un avertissement accompagné de 
ce symbole et de la mention « ATTENTION » annonce 
une situation susceptible d'occasionner des dégâts 
matériels si elle n'est pas évitée.

Remarque : Une remarque comporte des infor-
mations  supplémentaires  facilitant la manipulation 
de l'appareil.

Lire le mode d'emploi. Avant l'utilisation du 
produit, noter toutes les consignes d'utilisation et 
de sécurité. En cas de cession du produit à un tiers, 
remettre également tous les documents.

Courant/tension alternatif(ive)

Toutes les parties de cet appareil en contact avec 
des aliments conviennent aux produits alimentaires.

Ce produit répond aux exigences des directives 
européennes et nationales applicables. 

Ne pas jeter les appareils électriques dans les 
ordures ménagères !

Recyclez l’emballage en respectant les règles 
environnementales.

Pour le tri des déchets, respectez l’identification 
des matériaux d’emballage : ils sont repérés par 
des abréviations (a) et des numéros (b) qui ont la 
signification suivante : 1–7 : plastiques, 20–22 : 
papier et carton, 80–98 : matériaux composites.

 
ES/PT

L’emballage se compose d’éléments en papier et/
ou en carton.

L’emballage se compose d’éléments en plastique 
et/ou en métal.
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Le produit, son emballage et la 
documentation qui l‘accompagne 
relèvent, en France, de la respon-

sabilité élargie des producteurs (REP) et doivent être collectés 
séparément, conformément aux directives nationales en vi-
gueur en matière de tri et d‘élimination des déchets.

3. Que signifie sous vide?
La cuisson sous vide est une méthode de cuisson particulière lors 
de laquelle le produit à préparer est d’abord mis sous vide dans 
un sachet plastique spécial, pour ensuite être cuit au bain-marie à 
basse température. Les températures de cuisson sont inférieures 
à 100 °C, ce qui rend cette méthode particulièrement douce. La 
chaleur réduite permet aux produits de se modifier plus lentement 
au niveau moléculaire, ce qui rend le résultat de cuisson encore 
plus tendre et juteux. Lors de la cuisson sous vide, l’emballage 
hermétique permet de préserver en majeure partie les substances 
nutritives et gustatives, raison pour laquelle les aliments cuits 
sous vide sont particulièrement aromatiques.
Les arômes et épices sont également intensifiés sous vide. 
Utilisez-les de ce fait avec parcimonie, et rectifiez ensuite si 
nécessaire.
Un autre avantage est que la température à cœur peut être 
exactement programmée, puisqu’en règle générale: La tempé-
rature de l’eau = la température à cœur. Une surcuisson des 
aliments est donc quasi impossible lorsque la température a été 
correctement choisie puisque les aliments ne peuvent prendre que 
la température de l’eau.
L’accessoire suivant, non compris dans le matériel livré, est 
indispensable pour la méthode de cuisson sous vide:

 – Casserole
 – Appareil de mise sous vide
 – Sachets sous vide spéciaux ou sachets plastiques qui ne 

transmettent pas de plastifiants ou similaires aux aliments et 
qui résistent à la chaleur.

4. Matériel livré
L’appareil est livré équipé de série des composants suivants:

 ▯ Thermoplongeur pour cuisson sous vide
 ▯ Mode d’emploi

Remarque
 ► Vérifiez si la livraison est au complet et ne présente aucun 

dégât apparent.
 ► En cas de livraison incomplète ou de dommages résultant 

d’un emballage défectueux ou du transport, veuillez vous 
adresser à la hotline du service après-vente (voir le chapitre 
15. Service après-vente).

5. Éléments de commande
Figure A:
 1 Cordon d’alimentation
 2 Bride pour casserole
 3 Élément chauffant
 4 Écran

Figure B:
 5 Indicateur de température
 6 Indicateur de temps
 7 Touche  (allumer-/éteindre)
 8 Touche « + »
 9 Touche « – »
10  Touche  (Commuter la touche Saisie de température-/

de temps)

6. Caractéristiques techniques

Tension d’entrée 220 – 240 V ∼, 50 Hz

Puissance absorbée 1000 W

Puissance absorbée en veille < 0,8 W

Classe de protection I

Indice de protection
IPX7 (protection contre l’immer-
sion temporaire dans l’eau) 
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7. Consignes de sécurité

DANGER ! RISQUE 
D’ÉLECTROCUTION!

 ■ Avant d’utiliser l’appareil, vérifiez que celui-ci 
ne présente aucun dégât extérieur visible. Ne 
mettez pas l’appareil en service lorsque l’ap-
pareil ou le cordon d’alimentation présente 
des détériorations visibles ou si l’appareil est 
auparavant tombé.

 ■ N’utiliser l’appareil qu’à l’intérieur de locaux 
secs.

 ■   N’immergez jamais l’appareil dans l’eau 
au-delà du repère MAX! N’immergez 
jamais l’appareil dans d’autres liquides!

 ■ Veillez à ce que le cordon d’alimentation 
ne soit jamais mouillé ou humide en cours 
d’opération. Disposez le cordon de manière à 
éviter qu’il soit coincé ou endommagé d’une 
autre manière. 

 ■ Si le cordon d‘alimentation de cet appareil 
est endommagé, il doit être remplacé par 
le fabricant, son service après-vente ou une 
personne de qualification similaire afin d‘évi-
ter tout risque.

 ■ Confiez les réparations de l’appareil exclusive-
ment à des entreprises agréées ou au service 
après-vente. Toute réparation non conforme 
peut entraîner des risques pour l’utilisateur. 
À cela s’ajoute l’annulation de la garantie.

 ■ Avant chaque nettoyage, retirez la fiche 
secteur de la prise secteur! Sinon, il y a un 
risque d’électrocution!

 ■ N’ouvrez jamais les éléments du boîtier. 
Celui-ci ne contient aucun élément de com-
mande. Danger de mort par électrocution en 
cas d’ouverture du boîtier de l’appareil. 

 ■ Pour débrancher entièrement l’appareil du 
secteur, il faut retirer la fiche secteur de la 
prise secteur. L’appareil doit toujours être mis 
en place de manière à permettre à tout mo-
ment un accès aisé à la prise secteur afin de 
pouvoir débrancher immédiatement la fiche 
secteur en cas de danger.

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

 ■ Débranchez la fiche secteur de la prise secteur 
avant de sortir l’appareil de l’eau.

DANGER ! RISQUE D’INCENDIE!
 ■ N’utilisez pas de minuterie externe ni de 

dispositif de commande à distance séparé 
pour utiliser l’appareil.

AVERTISSEMENT ! RISQUE DE 
BLESSURE!

 ■ N’utilisez l’appareil que dans des casseroles 
dont le poids propre permet un fonctionne-
ment sans risque de renversement.

 ■ Il n’est pas nécessaire de surveiller en perma-
nence l’appareil durant le fonctionnement, un 
contrôle régulier suffit. Ceci vaut tout particu-
lièrement lorsque des temps de cuisson très 
longs sont programmés.
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 ■ Cet appareil peut être utilisé par des per-
sonnes ayant des capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites ou un manque 
d’expérience et de connaissances, à condition 
qu’elles aient reçu une supervision ou des ins-
tructions concernant l’utilisation de l’appareil 
en toute sécurité et qu’elles comprennent les 
dangers encourus.

 ■ Les enfants ne doivent pas utiliser cet appa-
reil. Les enfants ne sont pas autorisés à effec-
tuer le nettoyage et l’entretien utilisateur.

 ■ Les enfants ne doivent pas jouer avec l’ap-
pareil.

 ■ L’élément chauffant (3) devient très chaud 
pendant le fonctionnement. Lorsqu’il est 
en marche, ne touchez l’appareil que sur le 
panneau de commande ou sur la bride pour 
casserole (2).

 ■ Ne plongez pas les mains nues dans l’eau 
lorsque vous placez le sachet sous vide dans 
l’eau / lorsque vous l’en retirez.

 ■ Après avoir débranché la fiche secteur de la 
prise secteur, l’élément chauffant (3) de 
l’appareil demeure très chaud un moment; il 
ne faut donc ni le toucher ni le déposer sur 
des surfaces susceptibles de prendre feu, sur 
du bois par exemple.

 ■ Après l’utilisation de l’appareil, il reste en-
core de la chaleur à la surface de l’élément 
chauffant (3). Laissez l’appareil revenir à la 
température ambiante sinon vous risquez de 
vous brûler!

ATTENTION ! RISQUE DE DÉGÂTS 
MATÉRIELS!

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

 ■ Assurez-vous que l’appareil, le cordon d’ali-
mentation ou la fiche secteur n’entrent pas 
en contact avec des sources de chaleur telles 
que des plaques de cuisson ou des flammes 
nues.

 ■ Ne posez jamais l’appareil à proximité de 
sources de chaleur.

 ■ N’ouvrez jamais le boîtier. Dans ce cas, la 
sécurité n’est pas assurée et la garantie est 
annulée.

 ■ Laissez l’appareil refroidir complètement 
avant de le nettoyer.

 ■ Si l’appareil devait fonctionner incorrecte-
ment, un code d’erreur se met à clignoter 
à l’écran. Si les codes d’erreur «  », 
«  », «  » ou «  » s’affichent, 
éteignez immédiatement l’appareil, dé-
branchez la fiche secteur de la prise secteur 
et adressez-vous à la ligne téléphonique 
du  service après-vente (voir le chapitre  
15. Service après-vente). 
Le code d’erreur «  » indique que l’ap-
pareil ne se trouve pas dans l’eau. Procédez 
avec l’appareil comme indiqué au chapitre 
8.2. Préparation de l’appareil. Ensuite, 
le code d’erreur affiché s’éteint.
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8. Mise en service
8.1. Déballage

 ♦ Sortez du carton toutes les pièces de l’appareil et le mode 
d’emploi.

 ♦ Retirez tous les matériaux d’emballage et les éventuels 
autocollants de l’appareil.

 ♦ Détachez le film protecteur de l’écran.

Remarque
 ► Vérifiez si que la livraison ne présente aucun dégât 

 apparent.
 ► En cas de dommages résultant d’un emballage défectueux 

ou du transport, veuillez vous adresser à la ligne télépho-
nique du service après-vente.

DANGER!
 ► Les matériaux d’emballage ne doivent pas servir de jouet 

aux enfants. Il y a un risque d’étouffement.

8.2. Préparation de l’appareil
 ♦ Avant la première utilisation, nettoyez l’appareil avec de 

l’eau chaude et un peu de produit vaisselle puis essuyez-le 
avec soin. 

 ♦ Placez l’appareil dans une casserole à bords hauts d’environ 
14 cm. Avec la bride pour casserole (2), fixez l’appareil 
contre la paroi latérale de la casserole. Posez la casserole 
sur une surface plane, sèche et antidérapante.

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

ATTENTION !
 ► Notez que le niveau de l’eau monte lorsque vous y placez 

les aliments. L’eau ne doit pas dépasser le repère MAX et 
ne doit pas rester en dessous du repère MIN!

Remarque
 ► La température de l’eau doit correspondre dans la mesure 

du possible à la température dont vous avez besoin pour la 
cuisson. Vous évitez ainsi de longs temps d’attente, jusqu’à 
ce que la température réglée soit atteinte.

 ► L’eau ne doit pas être plus chaude que la température 
nécessaire.

 ► Vous trouverez la température requise par ex. dans le ta-
bleau des temps de cuisson (voir le chapitre 9.5. Tableau 
des temps de cuisson).

ATTENTION !
 ► Avant de raccorder l’appareil, veuillez vérifier que les 

données de raccordement (tension et fréquence) sur la 
plaque signalétique correspondent à celles de votre réseau 
électrique. Ces données doivent correspondre afin de ne pas 
endommager l’appareil.

 ♦ Branchez le cordon d’alimentation (1) dans une prise 
secteur. Un signal sonore retentit et l’écran (4) s’allume 
brièvement. La touche  (7) rougeoie et la touche 

 (10) s’allume en blanc. L’appareil est maintenant 
prêt à être utilisé.

Remarque
 ► L’appareil ne fonctionne pas si l’élément chauffant (3) ne 

se trouve pas dans l’eau. Dans ce cas, «  » clignote 
sur l’écran (4).

9. Utilisation et  fonctionnement
9.1. Mise en marche / arrêt de l’appareil

 ♦ Effleurez la touche  (7) pour allumer l’appareil. Sur 
l’écran (4), l’indicateur de la température (5) réglée de 
l’eau clignote et l’indicateur de temps (6) est allumé.

 ♦ Effleurez la touche  (7) pendant 2 secondes si vous 
voulez éteindre l’appareil. L’écran (4) s’éteint ensuite.

9.2. Mise en place des aliments à cuire
 ♦ Dans la casserole, placez le sachet contenant les aliments 

préparés puis mis sous vide. Notez que le niveau d’eau ne 
doit pas dépasser le repère MAX. Si nécessaire, retirez de 
l’eau en utilisant une tasse.

Remarque
 ► Les sachets sous vide doivent toujours être recouverts d’eau. 

Si les sachets sous vide flottent à la surface de l’eau, placez 
un poids adapté (assiette par ex.) dessus.

9.3. Programmation de l’appareil
 ♦ Pour régler par degré la température de l’eau pour 

l’opération de cuisson voulue,  effleurez répétitivement les 
touches +/– (8)/(9) tandis que l’indicateur de tempéra-
ture (5) clignote. La température sélectionnée s’affiche à 
l’écran (4). Vous pouvez régler les valeurs entre ,  °C 
et ,  °C. Si vous effleurez en permanence l’une des 
touches +/–, la température change de manière rapide.
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 ♦ Effleurez la touche  (10). Maintenant l’indicateur 
de temps (6) clignote sur l’écran (4) et vous pouvez saisir 
le temps de cuisson souhaité. Effleurez pour cela répétiti-
vement les touches +/– (8)/(9). Vous pouvez régler des 
valeurs entre  et . Si vous effleurez en permanence 
l’une des touches +/–, le nombre d’heures change rapide-
ment par pas de 10 h.

 ♦ Effleurez la touche  (10). Vous pouvez maintenant 
saisir le nombre de minutes de cuisson souhaité. Effleurez 
pour cela répétitivement les touches +/– (8)/(9). Vous 
pouvez régler des valeurs entre  et . Si vous effleurez 
en permanence l’une des touches +/–, le nombre de 
minutes change rapidement par pas de 5 min.

Remarque
 ► Après env. 19 minutes sans activité, l’écran s’éteint tandis 

que les touches  (7) et  (10) restent allumées.  
À partir de ce moment-là, l’appareil se trouve dans un état 
de veille.

 ► Effleurez la touche  (7) pour allumer à nouveau l’appa-
reil ; la température réglée en dernier clignote.

 ♦ Appuyez sur la touche  (7) pour démarrer le pro-
gramme. L’appareil commence à chauffer et à brasser l’eau 
présente dans la casserole. L’indicateur de température (5) 
sur l’écran (4) affiche la température actuelle de l’eau. 

Remarque
 ► Pendant que l’appareil chauffe, vous pouvez modifier 

après coup la température de cuisson réglée et le temps de 
cuisson comme décrit précédemment.

 ♦ Dès que la température réglée est atteinte, un signal sonore 
retentit. Pour ce faire, les deux points de l’indicateur de 
temps (6) se mettent à clignoter sur l’écran (4) et le 
compte à rebours s’exécute minute par minute.

 ♦ Si pendant la cuisson vous effleurez la touche  (10), 
la température de cuisson et le temps de cuisson réglés 
s’affichent pendant quelques secondes. À cette fin, la 
température de cuisson réglée et les heures du temps de 
cuisson réglées clignotent lorsque vous effleurez à nouveau 
la touche . Les minutes du temps de cuisson réglées 
clignotent lorsque vous effleurez à nouveau la touche 

.
 ♦ Une fois le temps écoulé, l’appareil est mis hors service et 

l’écran (4) s’éteint. Des signaux acoustiques retentissent.
 ♦ Retirez les aliments de la casserole avec un ustensile de 

cuisine adéquat (par ex. une pince de cuisine ou de gril).
 ♦ Débranchez la fiche secteur de la prise secteur et retirez 

prudemment l’appareil de la casserole. Ouvrez pour cela la 
bride pour casserole (2). 

DANGER !
 ► Ne touchez pas l’élément chauffant (3) car il est très 

chaud. De l’eau très chaude peut goutter de l’élément 
chauffant. Il y a un risque de brûlure.

ATTENTION !
 ► Ne déposez pas l’appareil très chaud sur une surface sus-

ceptible de prendre feu, sur du bois par exemple.
 ♦ Ouvrez le sachet sous vide à l’aide de ciseaux et retirez-en 

les aliments cuits. Les aliments peuvent soit être servis 
immédiatement, soit doivent encore être cuisinés (par ex. 
brièvement passés à la poêle) avant d’être servis.

 ♦ Après un nouvel allumage, la température réglée en dernier 
clignote.

9.4.  Cuisson des aliments à  température à 
cœur

Les tableaux suivants montrent le degré de cuisson d’un aliment 
(par ex. un morceau de viande) une fois la température à cœur 
citée atteinte. Ce degré ne change pas si l’aliment reste plus 
longtemps dans la casserole puisque la température à cœur des 
aliments ne peut jamais dépasser la température de l’eau réglée.  
La température à cœur est la température mesurée au centre de 
l’aliment.
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Nous vous recommandons les températures suivantes pour un 
degré de cuisson précis:

Aliments
Température 

à cœur
Degré de cuisson

Bœuf, 
agneau, 
porc et 
gibier

49 °C bleu – presque cru

52 °C – 55 °C
rare / saignant – fine épaisseur 

cuite

56 °C – 60 °C
medium rare / médium saignant – 

majeure partie encore rouge

61 °C – 65 °C medium / à point – intérieur rouge

66 °C – 68 °C
medium well / bien à point – 

presque entièrement cuit

69 °C – 71 °C well done – entièrement cuit

Volaille

72 °C (sans os) cuits

85 °C  
(avec les os) 

cuits

Poisson et 
fruits de 
mer

40 °C
blondis – presque entièrement 

cuits

41 °C – 45 °C Mi-cuits

46 °C – 55 °C À point 

Légumes 83 °C – 87 °C cuits

Remarque
 ► Tenez compte du fait que la volaille ne doit être consom-

mée que bien cuite pour éviter tout risque d’infection par 
les salmonelles.

9.5. Tableau des temps de cuisson

Aliment à 
cuire

Température 
de cuisson

Temps de 
cuisson

Épaisseur

Filet de bœuf, 
 côtelettes

≥ 49 °C 1 – 6 heures 1 – 2 cm

Steaks de bœuf ≥ 49 °C 2 – 8 heures 4 – 5 cm

Aliment à 
cuire

Température 
de cuisson

Temps de 
cuisson

Épaisseur

Collier de bœuf, 
gigot d’agneau, 
gibier

≥ 49 °C 8 – 24 heures 4 – 6 cm

Poitrine de porc 82 °C 10 – 12 heures 3 – 6 cm

Travers de porc 59 °C 10 – 12 heures 2 – 3 cm

Côtelettes de 
porc

≥ 56 °C 4 – 8 heures 2 – 4 cm

Rôti de porc ≥ 56 °C 10 – 12 heures 5 – 7 cm

Blanc de poulet 
(avec les os) 

85 °C 2 – 6 heures 3 – 5 cm

Blanc de poulet 72 °C 1 – 4 heures 3 – 5 cm

Ailes de poulet 85 °C 2 – 6 heures 3 – 5 cm

Cuisse de poulet 85 °C 2 – 6 heures 5 – 7 cm

Magret de 
canard

65 °C 3 – 8 heures 3 – 5 cm

Poisson maigre ≥ 47 °C 1 – 2 heures 3 – 5 cm

Poisson gras ≥ 47 °C 1 – 2 heures 3 – 5 cm

Crevettes 60 °C 1 heure 2 – 4 cm

Queue de 
homard 

60 °C 1 heure 4 – 6 cm

Coquilles 
 Saint-Jacques

60 °C 1 heure 2 – 4 cm

Légumes 
racines

≥ 83 °C 1 – 2 heures 1 – 5 cm

Légumes 
tendres

≥ 83 °C 1 – 2 heures 1 – 5 cm
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Remarque
 ► Toutes les données fournies ne sont que des valeurs 

indicatives!  
Le temps de cuisson dépend de l’épaisseur et de la texture 
des aliments utilisés. Les temps fournis ne sont que des 
valeurs indicatives. Testez les différents temps de cuisson et 
températures jusqu’à obtenir le résultat souhaité. L’épais-
seur indiquée se réfère aux aliments sous vide. Les aliments 
plus minces ont généralement besoin d’un temps de cuisson 
plus court.

10. Nettoyage et entretien
DANGER ! RISQUE D’ÉLECTROCUTION!
  N’immergez jamais l’appareil complètement dans de l’eau 
ni dans d’autres liquides! Risque d’électrocution!

AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BRÛLURE! 
 ► Laissez refroidir l’appareil avant de le nettoyer. Sinon, un 

risque de  brûlure est possible!

ATTENTION !
 ► N’utilisez pas de produits nettoyants abrasifs ou corrosifs. 

Ils peuvent en effet agresser la surface et endommager 
l’appareil de manière irréparable.

 ♦ Nettoyez l’appareil et le cordon d’alimentation (1) après 
chaque utilisation avec un torchon à vaisselle légèrement 
humecté. N’oubliez pas de bien sécher l’appareil avant de 
le réutiliser. Veillez à ce qu’il n’y ait pas résidus de liquide 
vaisselle sur et dans l’appareil avant de le remettre en 
service.

 ♦ En présence de souillures importantes, mettez l’appareil 
dans une casserole appropriée en tenant compte des 
instructions du chapitre 8.2. Préparation de l’appareil 
et remplissez-le d’eau tout en mesurant la quantité d’eau 
utilisée. Le niveau d’eau doit se trouver à la hauteur du 
repère « MAX ».

 ♦ Programmez un fonctionnement à 65 °C et une durée de 
10 minutes après avoir atteint la température cible.

 ♦ Dans 4 litres d’eau, versez 1/2 cuillère à soupe de dé-
tergent liquide non moussant pour lave-vaisselle.

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

10.1. Détartrer
Si vous utilisez l’appareil fréquemment, il faudrait le détartrer 
une fois par mois. Dans les régions dans lesquelles l’eau du 
robinet présente un degré de dureté supérieur à la moyenne, il 
peut être utile de détartrer plus souvent. 
Procédez comme suit:

 ♦ Mettez l’appareil dans une casserole appropriée en tenant 
compte des instructions du chapitre 8.2. Préparation 
de l’appareil et remplissez-le d’eau tout en mesurant la 
quantité d’eau utilisée. Le niveau d’eau doit se trouver à la 
hauteur du repère « MAX ».

 ♦ Programmez un fonctionnement à 80 °C et une durée de 
20 minutes après avoir atteint la température cible.

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

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

11. Entreposage
 ♦ Laissez d’abord entièrement refroidir l’appareil avant de 

le ranger.
 ♦ Entreposez l’appareil dans un endroit sec.

12. Recyclage
12.1.  Recyclage de l’appareil 

et de  l’emballage
Le symbole de la poubelle barrée signifie que cet 
appareil ne doit pas être jeté avec les ordures 
ménagères à la fin de sa période d’utilisation.  
L’appareil doit être remis aux points de collecte 

établis, aux déchetteries ou aux entreprises chargées du recy-
clage.
Veuillez effacer toutes vos données personnelles avant le retour.
L’emballage est constitué de matériaux que vous pouvez éliminer 
par le biais des services de recyclage locaux.
Éliminez l’emballage dans le respect de l’environnement. 
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13.  Garantie pour  Kompernass 
 Handels GmbH (France)

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

Conditions de garantie
La période de garantie débute à la date d’achat. Veuillez bien 
conserver le ticket de caisse. Celui-ci servira de preuve d’achat. Si 
dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, 
un vice de matériel ou de fabrication venait à apparaître, le 
produit sera réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le 
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette prestation sous 
garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de 
l’appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse) 
ainsi que la description brève du vice et du moment de son appa-
rition. Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le 
produit réparé ou un nouveau produit en retour. Aucune nouvelle 
période de garantie ne débute avec la réparation ou l’échange 
du produit.

Période de garantie et réclamation  légale pour vices 
cachés
L’exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. 
Cette disposition s’applique également aux pièces remplacées ou 
réparées. Les dommages et vices éventuellement déjà présents à 
l’achat doivent être signalés immédiatement après le déballage. 
Toute réparation survenant après la période sous garantie fera 
l’objet d’une facturation.

Étendue de la garantie
L’appareil a été fabriqué avec soin conformément à des directives 
de qualité strictes et consciencieusement contrôlé avant sa livrai-
son. La prestation de la garantie s’applique aux vices de matériel 
et de fabrication. Cette garantie ne s’étend pas aux pièces du 
produit qui sont exposées à une usure normale et peuvent de ce 
fait être considérées comme pièces d’usure, ni aux détériorations 
de pièces fragiles, par ex. interrupteurs ou pièces en verre.
Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé 
ou entretenu de manière non conforme. Toutes les instructions 
listées dans le manuel d’utilisation doivent être exactement 
respectées pour une utilisation conforme du produit. Des buts 
d’utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d’uti-
lisation, ou dont vous êtes avertis doivent également être évités.

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

Article L217-16 du Code de la  consommation
Lorsque l‘acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la 
garantie commerciale qui lui a été consentie lors de l‘acquisition 
ou de la réparation d‘un bien meuble, une remise en état cou-
verte par la garantie, toute période d‘immobilisation d‘au moins 
sept jours vient s‘ajouter à la durée de la garantie qui restait à 
courir. Cette période court à compter de la demande d‘interven-
tion de l‘acheteur ou de la mise à disposition pour réparation 
du bien en cause, si cette mise à disposition est postérieure à la 
demande d‘intervention. Indépendamment de la garantie com-
merciale souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de conformi-
té du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions prévues 
aux articles L217-4 à L217-13 du Code de la consommation et 
aux articles 1641 à 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la  consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des 
défauts de  conformité existant lors de la délivrance. Il répond 
également des défauts de conformité résultant de l‘emballage, 
des instructions de montage ou de l‘installation lorsque celle-ci 
a été mise à sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa 
responsabilité.

Article L217-5 du Code de la  consommation
Le bien est conforme au contrat :
1°  S´il est propre à l‘usage habituellement attendu d‘un bien 

semblable et, le cas échéant :
 – s‘il correspond à la description donnée par le vendeur et 

posséder les qualités que celui-ci a présentées à l‘ache-
teur sous forme d‘échantillon ou de modèle ;

 – s‘il présente les qualités qu‘un acheteur peut légiti-
mement attendre eu égard aux déclarations publiques 
faites par le vendeur, par le producteur ou par son repré-
sentant, notamment dans la publicité ou l‘étiquetage ;

2°  Ou s‘il présente les caractéristiques définies d‘un commun 
accord par les parties ou être propre à tout usage spécial 
recherché par l‘acheteur, porté à la connaissance du vendeur 
et que ce dernier a accepté.
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Article L217-12 du Code de la  consommation
L‘action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux 
ans à compter de la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil
Le vendeur est tenu de la garantie à raison des défauts cachés de 
la chose vendue qui la rendent impropre à l‘usage auquel on la 
destine, ou qui diminuent tellement cet usage que l‘acheteur ne 
l‘aurait pas acquise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre prix, s‘il 
les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit être intentée par 
l‘acquéreur dans un délai de deux ans à compter de la découverte 
du vice. Les pièces détachées indispensables à l’utilisation du pro-
duit sont disponibles pendant la durée de la garantie du produit.

Procédure en cas de garantie
Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez 
suivre les indications suivantes :

 ■ Veuillez avoir à portée de main pour toutes questions le 
ticket de caisse et la référence article (IAN) 524258_2601 
en tant que justificatif de votre achat.

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

 ■ Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres vices venaient 
à apparaître, veuillez d’abord contacter le département 
service clientèle cité ci-dessous par téléphone ou par 
e-mail.

 ■ Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme 
étant défectueux en joignant le ticket de caisse et en 
indiquant en quoi consiste le vice et quand il est survenu, 
sans devoir l’affranchir à l’adresse de service après-vente 
communiquée.

14.  Garantie pour  Kompernass 
 Handels GmbH ( Belgique)

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

Conditions de garantie
La période de garantie débute à la date d’achat. Veuillez bien 
conserver le ticket de caisse. Celui-ci servira de preuve d’achat. Si 
dans un délai de trois ans suivant la date d’achat de ce produit, 
un vice de matériel ou de fabrication venait à apparaître, le 
produit sera réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le 
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette prestation sous 
garantie nécessite, dans le délai de trois ans, la présentation de 
l’appareil défectueux et du justificatif d’achat (ticket de caisse) 
ainsi que la description brève du vice et du moment de son appa-
rition. Si le vice est couvert par notre garantie, vous recevrez le 
produit réparé ou un nouveau produit en retour. Aucune nouvelle 
période de garantie ne débute avec la réparation ou l’échange 
du produit.

Période de garantie et réclamation  légale pour vices 
cachés
L’exercice de la garantie ne prolonge pas la période de garantie. 
Cette disposition s’applique également aux pièces remplacées ou 
réparées. Les dommages et vices éventuellement déjà présents à 
l’achat doivent être signalés immédiatement après le déballage. 
Toute réparation survenant après la période sous garantie fera 
l’objet d’une facturation.

Étendue de la garantie
L’appareil a été fabriqué avec soin conformément à des directives 
de qualité strictes et consciencieusement contrôlé avant sa livrai-
son. La prestation de la garantie s’applique aux vices de matériel 
et de fabrication. Cette garantie ne s’étend pas aux pièces du 
produit qui sont exposées à une usure normale et peuvent de ce 
fait être considérées comme pièces d’usure, ni aux détériorations 
de pièces fragiles, par ex. interrupteurs ou pièces en verre.
Cette garantie devient caduque si le produit est détérioré, utilisé 
ou entretenu de manière non conforme. Toutes les instructions 
listées dans le manuel d’utilisation doivent être exactement 
respectées pour une utilisation conforme du produit. Des buts 
d’utilisation et actions qui sont déconseillés dans le manuel d’uti-
lisation, ou dont vous êtes avertis doivent également être évités.
Le produit est uniquement destiné à un usage privé et ne 
convient pas à un usage professionnel. La garantie est annulée 
en cas d’entretien incorrect et inapproprié, d’usage de la force 
et en cas d’intervention non réalisée par notre centre de service 
après-vente agréé.
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Procédure en cas de garantie
Afin de garantir un traitement rapide de votre demande, veuillez 
suivre les indications suivantes :

 ■ Veuillez avoir à portée de main pour toutes questions le 
ticket de caisse et la référence article (IAN) 524258_2601 
en tant que justificatif de votre achat.

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

 ■ Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres vices venaient 
à apparaître, veuillez d’abord contacter le département 
service clientèle cité ci-dessous par téléphone ou par 
e-mail.

 ■ Vous pouvez ensuite retourner un produit enregistré comme 
étant défectueux en joignant le ticket de caisse et en 
indiquant en quoi consiste le vice et quand il est survenu, 
sans devoir l’affranchir à l’adresse de service après-vente 
communiquée.

15. Service après-vente
 Service France 
Tel.: 0800 919270 
E-Mail: kompernass@lidl.fr

 Service Belgique 
Tel.: 0800 12089 
E-Mail: kompernass@lidl.be
IAN 524258_2601

16. Importateur
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
ALLEMAGNE 
www.kompernass.com
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1. Gebruik in overeenstemming met 
 bestemming

Deze sous-vide-stick dient uitsluitend voor het garen van vacüum-
verpakte levensmiddelen. Een ander of verdergaand gebruik geldt 
als niet in overeenstemming met de bestemming.
Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor gebruik in privéhuishou-
dens en niet bedoeld voor gebruik in bedrijfsmatige of industriële 
omgevingen.
Dit apparaat is alleen bestemd voor privégebruik binnenshuis.

WAARSCHUWING
Gevaar door gebruik dat niet in overeenstemming is 
met de bestemming!

Gebruik dat niet in overeenstemming is met de bestemming en/
of andersoortig gebruik kan gevaarlijk zijn.

 ► Gebruik het apparaat uitsluitend conform de bestemming.
 ► Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures 

op.

2. Gebruikte waarschuwingen en 
 pictogrammen

In deze gebruiksaanwijzing, op de verpakking en op het apparaat 
worden de volgende waarschuwingen en pictogrammen gebruikt 
(indien van toepassing):

GEVAAR! Een waarschuwing met dit pictogram 
en met het signaalwoord “GEVAAR” duidt op een 
onmiddellijk aanwezige gevaarlijke situatie, die 
fataal of ernstig letsel tot gevolg heeft als deze niet 
wordt vermeden.

WAARSCHUWING! Een waarschuwing 
met dit pictogram en met het signaalwoord 
“WAARSCHUWING” duidt op een mogelijk gevaar-
lijke situatie, die fataal of ernstig letsel tot gevolg 
kan hebben als deze niet wordt vermeden.

VOORZICHTIG! Een waarschuwing met dit 
pictogram en met het signaalwoord “VOORZICHTIG” 
duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie, die licht 
of matig letsel tot gevolg kan hebben als deze niet 
wordt vermeden.

LET OP! Een waarschuwing met dit pictogram 
en met het signaalwoord “LET OP” duidt op een 
mogelijke situatie die materiële schade tot gevolg 
kan hebben als deze niet wordt vermeden.

Opmerking: Een opmerking bevat extra informa-
tie die de omgang met het apparaat eenvoudiger 
maakt.

Lees de gebruiksaanwijzing. Lees alle be-
dienings- en veiligheidsvoorschriften voordat u het 
product gebruikt. Geef alle documenten mee als u 
het product doorgeeft aan een derde.

Wisselstroom/-spanning

Alle delen van dit apparaat die in aanraking komen 
met voedingsmiddelen, zijn levensmiddelveilig.

Dit product voldoet aan de eisen van de toepasselij-
ke Europese en nationale richtlijnen.

Elektrisch apparaat niet via het huisvuil 
 verwijderen!

Voer de verpakking af in overeenstemming met  
de milieuvoorschriften.

Neem de aanduiding van de verpakkingsmaterialen 
in acht bij de afvalscheiding: de verpakkingsmate-
rialen zijn voorzien van afkortingen (a) en cijfers 
(b) met de volgende betekenis: 1–7: kunststoffen, 
20–22: papier en karton, 80–98: composietma-
terialen.

 
ES/PT

De verpakking bevat bestanddelen van papier  
en/of karton.

De verpakking bevat bestanddelen van plastic  
en/of metaal.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   34 13.05.2026   08:59:04



Nederlands │ 35 ■

Het product, de verpakking en de 
bijgevoegde documenten vallen in 
Frankrijk onder de uitgebreide 

producentenverantwoordelijkheid (EPR) en moeten worden 
gescheiden ingezameld volgens de geldende nationale voor-
schriften voor sortering en afvalverwerking.

3. Wat betekent sous-vide?
Sous-vide (Frans: ‘sous’ = onder, ‘vide’ = vacuüm) of vacuüm-
garen is een speciale gaarmethode waarbij het te bereiden 
product eerst in een speciale plastic zak wordt gevacumeerd en 
vervolgens in een waterbad met lage temperatuur wordt gegaard. 
De gaartemperaturen liggen daarbij onder de 100 °C, zodat 
deze methode bijzonder zacht is. Dankzij de lage hitte verloopt 
de moleculaire wijziging van de producten heel langzaam, wat 
zorgt voor zachte en sappige gegaarde levensmiddelen. Dankzij 
de luchtdichte verpakking blijven bij sous-vide-garen de meeste 
smaak- en voedingsstoffen behouden, zodat de onder vacuüm 
gegaarde levensmiddelen bijzonder aromatisch zijn.
Ook de aroma’s van de kruiden worden onder vacuüm intensiever. 
Gebruik ze daarom liever spaarzaam en voeg later desgewenst 
nog kruiden toe.
Een ander voordeel is dat de kerntemperatuur exact wordt 
beheerst, want meestal geldt de vuistregel: watertemperatuur = 
kerntemperatuur. Bij een correct gekozen temperatuur is het te 
ver doorgaren van de levensmiddelen bijna uitgesloten, omdat de 
individuele ingrediënten hoogstens de temperatuur van het water 
kunnen aannemen.
Voor de sous-vide-gaarmethode hebt u de volgende, niet-meegele-
verde accessoires nodig:

 – Pan
 – vacuümapparaat
 – speciale vacuümzakken of plastic zakken, die geen weekma-

kers of dergelijke aan de levensmiddelen kunnen afgeven en 
hittebestendig zijn.

4. Inhoud van het pakket
Het apparaat wordt standaard met de volgende componenten 
geleverd:

 ▯ Sous-vide-stick
 ▯ Gebruiksaanwijzing

Opmerking
 ► Controleer of het pakket compleet is en of er geen sprake is 

van zichtbare schade.
 ► Neem contact op met de service-hotline (zie het hoofdstuk 

13.1. Service) als het pakket niet compleet is, of als 
er sprake is van schade door gebrekkige verpakking of 
transport.

5. Bedieningselementen
Afbeelding A:
 1 Netsnoer
 2 Panklem
 3 Verwarmingselement
 4 Display

Afbeelding B:
 5 Temperatuurindicatie
 6 Tijdindicatie
 7 Knop  (Aan-/uit)
 8 Knop “+”
 9 Knop “–”
10  Knop  (Temperatuur-/tijdaanduidicatie omschakelen)

6. Technische gegevens

Ingangsspanning 220–240 V ∼, 50 Hz

Opgenomen vermogen 1000 W

Opgenomen vermogen 
in stand-by

< 0,8 W

Beschermingsklasse I

Beschermingsklasse
IPX7 (bescherming tegen kortstondige 
onderdompeling in water)
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7. Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!
 ■ Controleer de buitenkant van het apparaat op 

zichtbare schade voordat u het gebruikt. Ge-
bruik het apparaat niet wanneer het apparaat 
of het netsnoer zichtbare schade vertoont of 
als het apparaat gevallen is.

 ■ Het apparaat mag alleen in een droge ruimte 
binnenshuis worden gebruikt.

 ■   Dompel het apparaat nooit verder dan 
tot aan de MAX-markering onder in 
water! Dompel het apparaat nooit onder 
in andere vloeistoffen!

 ■ Zorg ervoor dat het snoer nooit nat of vochtig 
wordt wanneer het apparaat in werking is. 
Leg het snoer zo neer, dat het niet bekneld of 
anderszins beschadigd kan raken. 

 ■ Wanneer het snoer van dit apparaat bescha-
digd raakt, moet het worden vervangen door 
de fabrikant of de klantenservice van de 
fabrikant of een persoon met vergelijkbare 
kwalificaties, om risico‘s te voorkomen.

 ■ Laat reparaties aan het apparaat alleen door 
erkende vakbedrijven of door de klanten-
service uitvoeren. Ondeskundige reparaties 
kunnen de gebruiker in gevaar brengen. 
Bovendien vervalt dan de garantie.

 ■ Haal voor het schoonmaken altijd eerst de 
stekker uit het stopcontact! Anders bestaat er 
gevaar voor een elektrische schok!

 ■ Open nooit enig deel van de behuizing. Hierin 
bevinden zich geen bedieningselementen. Als 
de behuizing is geopend, kan er sprake zijn 
van levensgevaar door een elektrische schok. 

 ■ Haal de stekker uit het stopcontact om het 
apparaat helemaal los te koppelen van het 
lichtnet. Plaats het apparaat daarom zodanig, 
dat ongehinderde toegang tot het stopcontact 
altijd gewaarborgd is, zodat de stekker in 
geval van nood onmiddellijk uit het stopcon-
tact kan worden gehaald.

 ■ Trek het snoer altijd aan de stekker uit het 
stopcontact, nooit aan het snoer zelf.

 ■ Trek de stekker uit het stopcontact voordat u 
het apparaat uit het water neemt.

GEVAAR! BRANDGEVAAR!
 ■ Gebruik geen externe timer of een aparte 

afstandsbediening om het apparaat te be-
dienen.

WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!
 ■ Gebruik het apparaat alleen in pannen met 

een eigen gewicht dat een voldoende stabiel 
gebruik waarborgt.

 ■ Het apparaat hoeft in bedrijf niet continu in 
de gaten te worden gehouden, maar moet 
wel regelmatig worden gecontroleerd. Dit 
geldt vooral wanneer heel lange gaartijden 
ingesteld zijn.
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 ■ Dit apparaat mag door personen met beperk-
te lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke 
vermogens of met gebrekkige ervaring en 
kennis gebruikt worden, wanneer ze onder 
toezicht staan of als ze het apparaat veilig 
hebben leren gebruiken en de mogelijke 
gevaren begrijpen.

 ■ Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken. 
Reiniging en onderhoud mogen niet door 
kinderen worden uitgevoerd.

 ■ Kinderen mogen niet met het apparaat 
spelen.

 ■ Het verwarmingselement (3) van het appa-
raat wordt in werking erg heet. Raak tijdens 
bedrijf alleen het bedieningspaneel of de 
panklem (2) van het apparaat aan.

 ■ Grijp niet met de blote handen in het water 
om de vacuümzakken in het water te leggen 
of eruit te halen.

 ■ Nadat u de stekker uit het stopcontact getrok-
ken hebt, blijft het verwarmingselement (3) 
van het apparaat nog even warm en mag het 
niet aangeraakt of op brandbare oppervlak-
ken, zoals hout, gelegd worden.

 ■ Na gebruik van het apparaat bevat het 
oppervlak van het verwarmingselement (3) 
restwarmte. Laat het apparaat tot ruimtetem-
peratuur afkoelen, anders bestaat er gevaar 
voor verbranding!

LET OP! MATERIËLE SCHADE!
 ■ Leg alleen waterdicht verpakte levensmid-

delen in het waterbad. Binnendringend 
water kan de levensmiddelen aantasten of 
bederven.

 ■ Zorg ervoor dat het apparaat, het snoer en de 
stekker nooit in aanraking komen met warm-
tebronnen zoals kookplaten of open vuur.

 ■ Plaats het apparaat nooit in de buurt van 
warmtebronnen.

 ■ Open nooit de behuizing. In dat geval is de 
veiligheid niet gegarandeerd en vervalt de 
garantie.

 ■ Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u 
het schoonmaakt en opbergt.

 ■ Bij een storing in het apparaat knippert op 
het display een foutcode. Bij weergave van 
de foutcode “ ”, “ ”, “ ” of 
“ ” schakelt u het apparaat meteen 
uit, haalt u de stekker uit het stopcontact en 
neemt u contact op met de service-hotline 
(zie het hoofdstuk 13.1. Service). 
De foutcode “ ” geeft aan dat het ap-
paraat zich niet in het water bevindt. Ga met 
het apparaat te werk zoals beschreven in het 
hoofdstuk 8.2. Apparaat voorbereiden. 
De weergegeven foutcode verdwijnt dan.

8. Ingebruikname
8.1. Uitpakken

 ♦ Haal alle onderdelen van het apparaat en de gebruiksaan-
wijzing uit de doos.

 ♦ Verwijder alle verpakkingsmaterialen en eventuele etiketten 
van het apparaat.

 ♦ Trek de folie van het display af.
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Opmerking
 ► Controleer het pakket op zichtbare schade.
 ► Neem contact op met de service-hotline als er sprake is van 

schade door gebrekkige verpakking of door transport.

GEVAAR!
 ► Kinderen mogen het verpakkingsmateriaal niet als speel-

goed gebruiken. Er bestaat verstikkingsgevaar.

8.2. Apparaat voorbereiden
 ♦ Reinig het apparaat voordat u het voor het eerst gebruikt, 

in een warm sopje en droog het zorgvuldig af.
 ♦ Plaats het apparaat in een pan met een ca. 14 cm hoge 

zijwand. Bevestig het apparaat met de panklem (2) op de 
zijwand van de pan. Zet de pan  op een egaal, droog en 
antislip oppervlak.

 ♦ Doe zo veel warm water in de pan dat het wateroppervlak 
zich tussen de MIN- en de MAX-markering bevindt. 

LET OP!
 ► Houd er rekening mee dat de waterspiegel nog stijgt wan-

neer u de levensmiddelen in de pan legt. Het waterpeil mag 
nooit hoger zijn dan de MAX-markering en nooit lager dan 
de MIN-markering!

Opmerking
 ► De temperatuur van het toegevoegde water moet zo veel 

mogelijk overeenkomen met de temperatuur die nodig is 
voor het garen. Zo voorkomt u lange wachttijden voordat de 
ingestelde temperatuur is bereikt.

 ► Het water mag echter niet heter zijn dan de benodigde 
temperatuur.

 ► De benodigde temperatuur vindt u bijv. in de tabel met 
gaartijden (zie het hoofdstuk 9.5. Tabel gaartijden).

LET OP!
 ► Vergelijk, voordat u het apparaat aansluit, eerst de aansluit-

gegevens (spanning en frequentie) op het typeplaatje met 
die van uw lichtnet. Deze gegevens moeten overeenkomen, 
zodat het apparaat niet beschadigd raakt.

 ♦ Steek de stekker van het snoer (1) in een stopcontact. Er 
klinkt een geluidssignaal en het display (4) licht kort op. 
Het knopsymbool  (7) brandt rood en het knopsymbool 

 (10) brandt wit. Nu is het apparaat klaar voor 
gebruik.

Opmerking
 ► Het apparaat werkt niet wanneer het verwarmingsele-

ment (3) zich niet in het water bevindt. In dat geval 
knippert “ ” op het display (4).

9. Bediening en gebruik
9.1. Apparaat in-/uitschakelen

 ♦ Tik op de knop  (7) om het apparaat in te schakelen. 
Op het display (4) knippert de indicatie van de ingestelde 
watertemperatuur (5), en de tijdindicatie (6) brandt.

 ♦ Raak de knop  (7) 2 seconden lang aan om het appa-
raat uit te schakelen. Het display (4) dooft dan.

9.2. Levensmiddelen in het  apparaat leggen
 ♦ Leg de vacuümzakken met de voorbereide en gevacumeer-

de levensmiddelen in de pan. Zorg ervoor dat het waterpeil 
niet boven de MAX-markering stijgt. Neem zo nodig wat 
water weg met behulp van een kopje.

Opmerking
 ► De vacuümzakken moeten altijd met water bedekt zijn. Als 

de vacuümzakken op het wateroppervlak drijven, leg er dan 
een gewicht (bijv. een bord) op.

9.3. Apparaat programmeren
 ♦ Om de watertemperatuur voor het gewenste garingsproces 

in graden in te stellen, raakt u, terwijl de temperatuurindica-
tie (5) knippert, herhaald de knoppen +/– (8)/(9) aan. 
De geselecteerde temperatuur verschijnt op het display (4).  
U kunt waarden tussen ,  °C en ,  °C instellen. 
Wanneer u een van de knoppen +/– continu aanraakt, 
verandert de temperatuur in een snelle opeenvolging.

 ♦ Tik op de knop  (10). Nu knippert de tijdindica-
tie (6) op het display (4) en kunt u het aantal uren voor 
de gewenste garingsduur invoeren. Tik daartoe herhaald op 
de knoppen +/– (8)/(9). U kunt waarden tussen  en 

 instellen. Wanneer u een van de knoppen +/– continu 
aanraakt, verandert het aantal uren in een snelle opeenvol-
ging in stappen van 10 uur.

 ♦ Tik op de knop  (10). Nu kunt u het aantal minu-
ten van de gewenste garingsduur invoeren. Tik daartoe 
herhaald op de knoppen +/– (8)/(9). U kunt waarden 
tussen  en  instellen. Wanneer u een van de knoppen 
+/– continu aanraakt, verandert het aantal minuten in een 
snelle opeenvolging in stappen van 5 minuut.
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Opmerking
 ► Na ca. 19 minuten zonder activiteit gaat het display uit, ter-

wijl de knoppen  (7) en  (10) blijven branden.  
Vanaf dat moment bevindt zich het apparaat in de stand-by-
modus.

 ♦ Tik op de knop  (7) om het apparaat opnieuw in te 
schakelen. De laatst ingestelde temperatuur knippert.

 ♦ Tik op de knop  (7) om het programma te starten. Het 
apparaat begint met het verwarmen en laten circuleren van 
het water in de pan. De temperatuurindicatie (5) op het 
display (4) geeft de actuele watertemperatuur aan. 

Opmerking
 ► Tijdens het verwarmen kunt u de reeds ingestelde gaar-

temperatuur en gaartijd alsnog veranderen zoals hierboven 
beschreven.

 ♦ Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, hoort u een 
geluidssignaal. Verder begint de dubbele punt van de 
tijdindicatie (6) op het display (4) te knipperen en telt de 
garingsduur in minuten terug.

 ♦ Wanneer u tijdens het garen op de knop  
(10) tikt, worden enkele seconden lang de ingestelde 
gaartemperatuur en gaartijd weergegeven. Daarbij knippert 
de ingestelde gaartemperatuur resp. de ingestelde uren van 
de gaartijd wanneer u opnieuw op de knop  tikt. De 
ingestelde minuten van de gaartijd knipperen wanneer u 
opnieuw op de knop  tikt.

 ♦ Wanneer de tijd is verstreken, gaat het apparaat uit en 
dooft het display (4). Er klinken geluidssignalen.

 ♦ Haal de levensmiddelen met behulp van gepast keukenge-
rei (bijv. een keuken- of grilltang) uit de pan.

 ♦ Trek de stekker uit het stopcontact en haal het apparaat 
voorzichtig uit de pan. Open daartoe de panklem (2). 

GEVAAR!
 ► Raak het verwarmingselement (3) niet aan. Er kan heet 

water uit het verwarmingselement druppelen. Er bestaat 
gevaar voor verbranding en brandwonden.

LET OP!
 ► Leg het warme apparaat niet op brandbare oppervlakken, 

zoals hout.

 ♦ Snijd de vacuümzak open en verwijder de levensmiddelen. 
Afhankelijk van het type levensmiddel kan het gerecht 
onmiddellijk worden geserveerd of moet het nog worden 
afgewerkt (bijv. kort aanbraden).

 ♦ Na opnieuw inschakelen knippert de laatst ingestelde 
temperatuur.

9.4. Levensmiddelen op  kerntemperatuur garen
De volgende tabellen laten zien hoe gaar een levensmiddel 
(bijv. een stuk vlees) is wanneer de vermelde kerntemperatuur 
is bereikt. Dit verandert ook niet meer wanneer u de levens-
middelen langer in de pan houdt, want de kerntemperatuur 
van het levensmiddel kan niet hoger stijgen dan de ingestelde 
watertemperatuur.  
De kerntemperatuur is de temperatuur in het midden van het 
levensmiddel.
We raden voor de vermelde garing de volgende temperaturen 
aan:

Levens-
middel

Kerntempe-
ratuur

Garing

Rund, lam, 
varken en wild

49 °C bleu: bijna rauw

52 °C – 55 °C saignant: smalle rand gaar

56 °C – 60 °C rosé: dikker deel nog roze

61 °C – 65 °C à point: binnenin roze

66 °C – 68 °C
à point/bien cuit: bijna 

volledig doorbakken

69 °C – 71 °C
bien cuit: volledig 

 doorbakken

Gevogelte

72 °C 
 (ontbeend) 

gegaard

85 °C  
(met botten) 

gegaard

Vis, schaal- en 
schelpdieren

40 °C glazig: net doorbakken

41 °C – 45 °C mi-cuit: halfgegaard

46 °C – 55 °C à point: vast 

Groente 83 °C – 87 °C gegaard
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Opmerking
 ► Houd er rekening mee dat gevogelte altijd volledig gegaard 

moet worden gegeten, om een salmonella-infectie te 
voorkomen.

9.5. Tabel gaartijden

Levensmiddel
Gaar-

temperatuur
Gaartijd Dikte

Runderfilet, 
 karbonades

≥ 49 °C 1 – 6 uur 1 – 2 cm

Rundersteaks ≥ 49 °C 2 – 8 uur 4 – 5 cm

Rundernek, 
 lamsbout, wild

≥ 49 °C 8 – 24 uur 4 – 6 cm

Varkensbuik 82 °C 10 – 12 uur 3 – 6 cm

Varkens-spareribs 59 °C 10 – 12 uur 2 – 3 cm

Varkenskarbonades ≥ 56 °C 4 – 8 uur 2 – 4 cm

Varkensgebraad ≥ 56 °C 10 – 12 uur 5 – 7 cm

Kippenborst  
(met botten)

85 °C 2 – 6 uur 3 – 5 cm

Kippenborstfilet 72 °C 1 – 4 uur 3 – 5 cm

Kippenvleugel 85 °C 2 – 6 uur 3 – 5 cm

Kippenbout 85 °C 2 – 6 uur 5 – 7 cm

Eendenborst 65 °C 3 – 8 uur 3 – 5 cm

Vis, mager ≥ 47 °C 1 – 2 uur 3 – 5 cm

Vis, vet ≥ 47 °C 1 – 2 uur 3 – 5 cm

Garnalen 60 °C 1 uur 2 – 4 cm

Kreeftenstaart 60 °C 1 uur 4 – 6 cm

Sint-jakobsschelpen 60 °C 1 uur 2 – 4 cm

Wortelgroenten ≥ 83 °C 1 – 2 uur 1 – 5 cm

Zachte groenten ≥ 83 °C 1 – 2 uur 1 – 5 cm

Opmerking
 ► De aangegeven waarden zijn slechts richtwaarden!  

De gaartijd hangt af van de dikte en textuur van het 
levensmiddel. De vermelde tijden zijn richtwaarden. Test 
verschillende gaartijden en temperaturen totdat u het 
gewenste resultaat bereikt. De vermelde dikte verwijst naar 
het gevacumeerde levensmiddel. Dunnere levensmiddelen 
hebben meestal een kortere gaartijd nodig.

10. Reiniging en onderhoud
GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!
  Dompel het apparaat nooit helemaal onder in water of in 
andere vloeistoffen! Er bestaat gevaar voor een elektrische 
schok!

WAARSCHUWING! VERBRANDINGSGEVAAR!
 ► Laat het apparaat tot ruimtetemperatuur afkoelen voordat u 

het reinigt. Anders bestaat er verbrandingsgevaar!

LET OP!
 ► Gebruik geen schurende of bijtende schoonmaakmiddelen. 

Deze kunnen het oppervlak aantasten en het apparaat 
onherstelbaar beschadigen.

 ♦ Reinig het apparaat en het netsnoer (1) na elk gebruik 
met een licht bevochtigde doek. Droog het apparaat altijd 
goed af voordat u het opnieuw gebruikt. Zorg ervoor dat 
er geen restanten van afwasmiddel op en in het apparaat 
achterblijven voordat u het apparaat opnieuw gebruikt.

 ♦ Bij sterkere vervuiling doet u het apparaat met inachtname 
van de aanwijzingen in het hoofdstuk 8.2. Apparaat 
voorbereiden in een geschikte pan die u met water vult. 
Het waterpeil moet zich bij de markering “MAX” bevinden.

 ♦ Programmeer een instelling met 65 °C en een duur van 
10 minuten na het bereiken van de doeltemperatuur.

 ♦ Voeg per 4 liter gebruikt water 1/2 eetlepel niet-schuimen-
de vloeibare vaatwasserreiniger aan het water toe.

 ♦ Start de procedure. Haal na afloop hiervan de stekker uit 
het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Spoel het 
apparaat daarna af onder koud stromend water. Droog het 
apparaat goed af voordat u het opbergt.
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10.1. Ontkalken
Wanneer u het apparaat vaak gebruikt, moet het maandelijks 
worden ontkalkt. In regio’s waar het leidingwater een bovenge-
middeld hoge hardheidsgraad heeft, kan ontkalken ook vaker 
nodig zijn. 
Ga voor het ontkalken als volgt te werk:

 ♦ Doe het apparaat met inachtname van de aanwijzingen 
in het hoofdstuk 8.2. Apparaat voorbereiden in een 
geschikte pan die u met water vult. Het waterpeil moet zich 
bij de markering “MAX” bevinden.

 ♦ Programmeer een instelling met 80 °C en een duur van 
20 minuten na het bereiken van de doeltemperatuur.

 ♦ Voeg per 4 liter gebruikt water 1/4 kopje citroenzuurpoeder 
aan het water toe.

 ♦ Start de procedure. Haal na afloop hiervan de stekker uit 
het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Spoel het 
apparaat daarna af onder koud stromend water. Droog het 
apparaat goed af voordat u het opbergt.

11. Opbergen
 ♦ Laat het apparaat eerst helemaal afkoelen voordat u het 

opbergt.
 ♦ Berg het apparaat op een droge plaats op.

12. Afvoeren
12.1. Apparaat en verpakking  afvoeren

Het symbool met een doorstreepte vuilnisbak 
betekent dat dit apparaat aan het einde van zijn 
levensduur niet met het normale huisvuil meege-
geven mag worden. Het apparaat moet worden 

ingeleverd bij speciaal hiervoor bestemde inzamelpunten, milieus-
traten of afvalverwerkingsbedrijven.
Verwijder alle persoonlijke gegevens voordat u het product 
inlevert.
De verpakking bestaat uit materialen, die u via de plaatselijke 
recyclepunten kunt afvoeren.
Voer de verpakking af volgens de milieuvoor schriften. 

13.  Garantie van 
 Kompernass  Handels GmbH

Geachte klant,
U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de aankoopdatum. 
In geval van ge breken in dit product hebt u wettelijke rechten 
tegenover de verkoper van het product. Deze wettelijke rechten 
worden door onze hierna beschreven garantie niet beperkt.

Garantievoorwaarden
De garantieperiode geldt vanaf de datum van aankoop. Bewaar 
de kassabon zorgvuldig. U hebt hem nodig als bewijs van 
aankoop. Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum van dit 
product een materiaal- of fabricagefout optreedt, wordt - naar 
onze keuze - het product door ons kosteloos gerepareerd of 
vervangen of wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor 
deze garantie is dat het defecte apparaat en het aankoopbewijs 
(kassabon) binnen de termijn van drie jaar worden overlegd en 
dat kort wordt omschreven waaruit het gebrek bestaat en wan-
neer het is opgetreden.
Wanneer het defect door onze garantie wordt gedekt, krijgt u 
het gerepareerde product of een nieuw product retour. Met de 
reparatie of vervanging van het product begint er geen nieuwe 
garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke  aanspraken bij gebreken
De garantieperiode wordt door deze waarborg niet verlengd. Dat 
geldt ook voor vervangen en gerepareerde onderdelen. Eventueel 
al bij aankoop aanwezige schade en gebreken moeten meteen na 
het uitpakken worden gemeld. Voor reparaties na afloop van de 
garantieperiode worden kosten in rekening gebracht.

Garantieomvang
Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnormen met de 
grootst mogelijke zorg vervaardigd en voorafgaand aan de leve-
ring nauwkeurig gecontroleerd.
De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten. Deze 
garantie geldt niet voor productonderdelen die onderhevig zijn 
aan normale slijtage en die daarom als slijtonderdelen worden 
beschouwd, of voor schade aan breekbare onderdelen zoals 
schakelaars of onderdelen die van glas zijn gemaakt.
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Deze garantie vervalt wanneer het product is beschadigd, ondes-
kundig is gebruikt of is gerepareerd. Voor deskundig gebruik van 
het product moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschreven 
aanwijzingen precies worden opgevolgd. Gebruiksdoeleinden en 
handelingen die in de gebruiksaanwijzing worden afgeraden of 
waarvoor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bestemd voor privégebruik en niet voor 
bedrijfsmatige doeleinden. Bij verkeerd gebruik en ondeskundige 
behandeling, bij gebruik van geweld en bij reparaties die niet 
door ons erkend servicefiliaal zijn uitgevoerd, vervalt de garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie
Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag neemt u de volgen-
de aanwijzingen in acht:

 ■ Houd voor alle aanvragen de kassabon en het artikelnum-
mer (IAN) 524258_2601 als aankoopbewijs bij de hand.

 ■ Het artikelnummer vindt u op het typeplaatje van het 
product, op het product gegraveerd, op de titelpagina van 
de gebruiksaanwijzing (linksonder) of op de sticker op de 
achter- of onderkant van het product.

 ■ Als er fouten in de werking of andere gebreken optreden, 
neemt u eerst contact op met de hierna genoemde service-
afdeling, telefonisch of via e-mail.

 ■ Een als defect geregistreerd product kunt u dan zonder por-
tokosten naar het aan u doorgegeven serviceadres sturen. 
Voeg het aankoopbewijs (kassabon) bij en vermeld waaruit 
het gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

13.1. Service
 Service Nederland 
Tel.: 0800 0249630  
E-Mail: kompernass@lidl.nl

 Service België 
Tel.: 0800 12089 
E-Mail: kompernass@lidl.be
IAN 524258_2601

13.2. Importeur
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
DUITSLAND 
www.kompernass.com
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1. Použití v souladu s určením
Tento tyčový vařič Sous-vide je určen výhradně k vaření vakuově 
balených potravin. Jakékoli jiné použití než k určenému účelu 
nebo nad jeho rámec je považováno za použití v rozporu s urče-
ním.
Tento přístroj je určen výhradně k použití v domácnostech pro 
soukromé účely a nikoli v živnostenských nebo průmyslových 
provozech.
Přístroj je určen pouze pro soukromé použití ve vnitřních prosto-
rách.

VÝSTRAHA
Nebezpečí při použití v rozporu s  určením!

Při použití v rozporu s určením a/nebo použití jiného druhu může 
být přístroj zdrojem různých nebezpečí.

 ► Přístroj používejte výlučně v souladu s určením.
 ► Dodržujte postupy popsané v tomto návodu k obsluze.

2. Použitá výstražná upozornění a symboly
V tomto návodu k obsluze, na obalu a na přístroji (pokud je to 
možné) jsou  použita následující varování a symboly:

NEBEZPEČÍ! Varování s tímto symbolem a signál-
ním slovem „ NEBEZPEČÍ“ označuje bezprostředně 
hrozící nebezpečnou situaci, která, pokud se jí 
nezabrání, má za následek vážné poranění nebo 
smrt.
VÝSTRAHA! Varování s tímto symbolem a 
signálním slovem „ VÝSTRAHA“ označuje případně 
nebezpečnou situaci, která, pokud se jí nezabrání, 
může mít za následek vážné poranění nebo smrt.
OPATRNĚ! Varování s tímto symbolem a signál-
ním slovem „ OPATRNĚ“ označu je případně nebez-
pečnou situaci, která, pokud se jí nezabrání, může 
mít za  následek lehké nebo střední poranění.
POZOR! Varování s tímto symbolem a signálním 
slovem  „POZOR“ označuje případnou situaci, 
která, pokud se jí nezabrání, může mít za následek 
hmotnou škodu.

Upozornění: Upozornění označuje doplňující  
informace, usnadňující manipulaci s přístrojem.

Přečtěte si návod. Před použitím výrobku dbejte 
všech provozních a bezpečnostních pokynů. Při 
předávání výrobku třetím osobám předejte spolu 
s ním všechny podklady.

Střídavý proud/napětí

Všechny části tohoto přístroje přicházející do styku s 
potravinami jsou bezpečné pro potraviny.

Tento výrobek splňuje požadavky platných evrop-
ských a národních směrnic.

Elektrický přístroj nevyhazujte do domovního 
odpadu!

Obal poté odevzdejte k ekologické likvidaci.

Při třídění odpadu dodržujte označení obalových 
materiálů: Jsou označeny zkratkami (a) a číslicemi 
(b) s následujícím významem: 1–7: plasty, 20–22: 
papír a lepenka, 80–98: kompozitní materiály.

 
ES/PT

Obal obsahuje papír a/nebo lepenku.

Obal obsahuje plast a/nebo kov.

Tento výrobek, jeho obal a přilože-
ná dokumentace podléhají ve 

Francii rozšířené odpovědnosti výrobce (EPR) a je třeba je třídit 
v souladu s platnými vnitrostátními předpisy pro třídění a 
likvidaci odpadu.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   44 13.05.2026   08:59:10



Česky │ 45 ■

3. Co znamená Sous-vide?
Sous-vide (z franc. sous = pod, vide = vakuum) neboli vakuové 
vaření je speciální metoda vaření, při které je výrobek, který se 
má připravit, nejprve vakuován ve speciálním plastovém sáčku 
a poté vařen ve vodní lázni při nízké teplotě. Teploty vaření jsou 
přitom nižší než 100 °C, a proto je tato metoda obzvláště šetrná. 
Vzhledem k nízkému teplu se výrobky změní pomaleji na moleku-
lární úrovni, čímž je výsledek uvaření ještě jemnější a šťavnatější. 
Při vaření Sous-vide je díky vzduchotěsnému obalu zachována 
většina chuťových látek a živin, a proto jsou potraviny vařené ve 
vakuu zvláště aromatické.
Ve vakuu se zintenzivňuje i vůně koření. Proto ho používejte 
raději mírně a v případě potřeby dochuťte.
Další výhodou je přesné řízení teploty jádra, protože obvykle platí 
pravidlo: teplota vody = teplota jádra. Pokud je zvolená teplota 
správná, převaření potraviny je téměř vyloučeno, protože jednotli-
vé přísady mohou mít maximálně teplotu vody.
Pro metodu vaření Sous-vide je zapotřebí následující příslušenství, 
které není součástí dodávky:

 – Hrnec
 – vakuovací přístroj
 – speciální vakuové sáčky nebo plastové sáčky, které nemohou 

do potravin uvolňovat změkčovadla apod. a jsou odolné proti 
teplu.

4. Rozsah dodávky
Přístroj se standardně dodává s následujícími komponentami:

 ▯ sous vide Stick
 ▯ návod k obsluze

Upozornění
 ► Zkontrolujte úplnost dodávky a zda není viditelně poško-

zená.
 ► V případě neúplné dodávky nebo poškození vzniklého v dů-

sledku vadného obalu nebo během přepravy kontaktujte 
servisní poradenskou linku (viz kapitola 13.1. Servis).

5. Ovládací prvky
Obrázek A:
 1 síťový kabel
 2 úchyt hrnce
 3 topný článek
 4 displej

Obrázek B:
 5 údaj teploty
 6 údaj času
 7 tlačítko  (zapnutí / vypnutí)
 8 tlačítko „+“
 9 tlačítko „–“
10 tlačítko  (přepnutí údaje teploty / času)

6. Technické údaje

Vstupní napětí 220–240 V ∼, 50 Hz

Příkon 1000 W

Příkon v pohotovostním režimu < 0,8 W

Třída ochrany I

Typ ochrany
IPX7 (ochrana proti občasnému 
ponoření do vody)

7. Bezpečnostní pokyny

NEBEZPEČÍ ÚRAZU ELEKTRICKÝM 
PROUDEM!

 ■ Před použitím přístroje zkontrolujte, zda na 
něm nejsou vnější viditelná poškození. Přístroj 
neuvádějte do provozu, pokud je přístroj nebo 
síťový kabel viditelně poškozen nebo přístroj 
předtím spadnul.

 ■ Přístroj se smí používat pouze v suchých 
interiérech.

 ■   Přístroj nikdy neponořujte do vody více 
než po značku MAX! Přístroj nikdy nepo-
nořujte do jiných kapalin!

 ■ Dbejte na to, aby síťový kabel během provozu 
nebyl nikdy mokrý ani vlhký. Veďte jej tak, 
aby nemohlo dojít k jeho přiskřípnutí nebo 
jinému poškození. 
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 ■ Pokud se napájecí kabel tohoto přístroje 
poškodí, musí jej vyměnit výrobce, jeho 
zákaznický servis nebo obdobně kvalifikovaná 
osoba, aby se tak zabránilo nebezpečím.

 ■ Opravy na přístroji nechte provádět pouze 
autorizovanými odbornými firmami nebo zá-
kaznickým servisem. V důsledku neodborných 
oprav může dojít ke vzniku nebezpečí pro 
uživatele. Navíc zanikají záruční nároky.

 ■ Před každým čištěním vytáhněte zástrčku ze 
zásuvky! V opačném případě hrozí nebezpečí 
úrazu elektrickým proudem!

 ■ Nikdy neotvírejte žádné části krytu přístroje. 
Uvnitř nejsou umístěny žádné obslužné prvky. 
V případě otevřeného krytu může dojít k ohro-
žení života v důsledku zásahu elektrickým 
proudem. 

 ■ K úplnému odpojení přístroje od napájecí sítě, 
se musí vytáhnout zástrčka ze zásuvky. Proto 
by se měl přístroj umístit tak, aby byl vždy 
volný přístup k elektrické zásuvce a síťovou 
zástrčku bylo možno v nouzových situacích ze 
zásuvky okamžitě vytáhnout.

 ■ Při vytahování síťové zástrčky ze síťové zásuv-
ky je třeba tahat za zástrčku, nikdy se nesmí 
tahat za kabel.

 ■ Než přístroj vyjmete z vody, vytáhněte síťovou 
zástrčku ze sítě.

NEBEZPEČÍ POŽÁRU!
 ■ K provozu přístroje nepoužívejte externí spína-

cí hodiny ani samostatné dálkové ovládání.

VÝSTRAHA! NEBEZPEČÍ ZRANĚNÍ!
 ■ Přístroj používejte pouze v hrncích s vlastní 

hmotností, která umožní dostatečně stabilní 
provoz.

 ■ Během provozu není nutný nepřetržitý 
dohled, ale pravidelná kontrola. To platí 
zejména, když jsou nastavené velmi dlouhé 
doby vaření.

 ■ Osoby s omezenými fyzickými, smyslovými 
nebo mentálními schopnostmi či nedostatkem 
zkušeností a/nebo znalostí smějí používat 
tento přístroj pouze tehdy, pokud jsou pod 
dohledem nebo pokud byly poučeny o bez-
pečném používání přístroje a rozumějí z toho 
vyplývajícím nebezpečím.

 ■ Děti nesmí přístroj používat. Čištění a uživa-
telskou údržbu nesmí provádět děti.

 ■ Děti si nesmí s přístrojem hrát.
 ■ Topný článek (3) přístroje je během provozu 

velmi horký. Během provozu se přístroje dotý-
kejte pouze v místě ovládacího panelu nebo 
úchytu hrnce (2).

 ■ Při vkládání do vodní lázně a vyjímání z 
vodní lázně se vakuového sáčku nedotýkejte 
holýma rukama.

 ■ Po vytažení síťové zástrčky ze zásuvky zůsta-
ne topný článek (3) přístroje chvíli horký a 
nesmíte se jej dotýkat ani se nesmí položit na 
hořlavé plochy, jako je např. dřevo.

 ■ Po použití přístroje je na povrchu topného 
článku (3) ještě zbytkové teplo. Přístroj ne-
chte vychladnout na pokojovou teplotu, jinak 
hrozí nebezpečí popálení!
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POZOR! HMOTNÉ ŠKODY!
 ■ Do vodní lázně umístěte pouze těsně uza-

vřené potraviny. Vniknutí vody by potraviny 
nepříznivě ovlivnilo nebo poškodilo.

 ■ Zajistěte, aby se přístroj, síťový kabel nebo 
síťová zástrčka nedostaly do kontaktu s te-
pelnými zdroji, jakými jsou například varné 
plotýnky nebo otevřený oheň.

 ■ Přístroj nikdy nestavte do blízkosti tepelných 
zdrojů.

 ■ Kryt nikdy neotevírejte. V tomto případě není 
zaručena bezpečnost a zanikne nárok na 
záruku.

 ■ Před čištěním a uložením nechte přístroj zcela 
vychladnout.

 ■ Pokud by v přístroji došlo k chybným funkcím, 
na displeji bliká chybový kód. Pokud se zobra-
zí chybové kódy „ “, „ “, „ “ 
nebo „ “, přístroj okamžitě vypněte, 
vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky a 
kontaktujte servisní poradenskou linku (viz 
kapitola 13.1. Servis). 
Zobrazení chybového kódu „ “ informuje 
o tom, že přístroj není ve vodě. Přístroj použí-
vejte podle popisu v kapitole 8.2. Příprava 
přístroje. Zobrazení chybového kódu pak 
zhasne.

8. Uvedení do provozu
8.1. Vybalení

 ♦ Vyjměte všechny části přístroje a návod k obsluze z krabice.
 ♦ Odstraňte z přístroje všechen obalový materiál a případné 

nálepky.
 ♦ Stáhněte fólii z displeje.

Upozornění
 ► Zkontrolujte, zda dodávka není viditelně poškozená.
 ► V případě poškození vzniklého v důsledku vadného obalu 

nebo dopravou kontaktujte servisní zákaznickou linku.

NEBEZPEČÍ!
 ► Obalový materiál nesmí děti používat jako hračku. Hrozí 

nebezpečí udušení.

8.2. Příprava přístroje
 ♦ Před prvním použitím přístroj důkladně vymyjte teplou 

oplachovací vodou a pečlivě jej usušte.
 ♦ Přístroj umístěte do hrnce s boční stěnou o výšce cca 14 cm. 

Přístroj upevněte úchytem hrnce (2) na boční stěně hrnce. 
Hrnec postavte na rovnou, suchou a neklouzavou plochu.

 ♦ Do hrnce nalijte tolik teplé vody, aby hladina vody byla 
mezi značkami MIN a MAX. 

POZOR!
 ► Mějte na zřeteli, že hladina vody při přidávání potravin stále 

stoupá. Značka MAX se nesmí překročit a značka MIN se 
nesmí dosáhnout!

Upozornění
 ► Teplota vody by měla pokud možno odpovídat teplotě, 

kterou potřebujete pro proces vaření. Tím se zabrání dlouhé 
době čekání na dosažení nastavené teploty.

 ► Voda by neměla být teplejší, než je požadovaná teplota.
 ► Požadovanou teplotu naleznete například v tabulce dob 

vaření (viz kapitola 9.5. Tabulka dob vaření).
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POZOR!
 ► Před zapojením přístroje porovnejte přípojná data (napětí a 

frekvenci) uvedená na typovém štítku s daty své elektrické 
sítě. Tyto údaje se musí shodovat, aby nedošlo k poškození 
přístroje.

 ♦ Zapojte síťový kabel (1) do síťové zásuvky. Zazní zvukový 
signál a displej (4) se krátce rozsvítí. Symbol tlačítka 

 (7) svítí červeně a symbol tlačítka  (10) svítí 
bíle. Přístroj je nyní připraven k provozu.

Upozornění
 ► Přístroj nefunguje, pokud se topný článek (3) nenachází 

ve vodě. V tomto případě bliká na displeji (4) symbol 
„ “.

9. Obsluha a provoz
9.1. Vypnutí/zapnutí přístroje

 ♦ K zapnutí přístroje se dotkněte tlačítka  (7). 
Na displeji (4) bliká údaj nastavené teploty (5) 
vody, údaj času (6) svítí.

 ♦ Chcete-li přístroj vypnout, dotkněte se tlačítka  (7) na 
2 sekundy. Displej (4) potom zhasne.

9.2. Vložení potravin určených na vaření
 ♦ Vložte vakuový sáček s připravenými a vakuovanými potravi-

nami do hrnce. Dbejte na to, aby hladina vody nepřekročila 
značku MAX. V případě potřeby odeberte vodu šálkem.

Upozornění
 ► Vakuové sáčky by měly být vždy pokryty vodou. Pokud 

vakuové sáčky plavou na vodní hladině, zatižte je vhodným 
závažím (např. talířem).

9.3. Programování přístroje
 ♦ Chcete-li nastavit teplotu vody pro požadovaný proces vaření 

po stupních, dotkněte se opakovaně při blikajícím údaji tep-
loty (5) tlačítek +/– (8)/(9). Zvolená teplota se zobrazí 
na displeji (4). Hodnoty můžete nastavit mezi ,  °C a 

,  °C. Pokud se trvale dotknete jednoho z tlačítek +/–, 
změní se teplota v rychlém chodu.

 ♦ Dotkněte se tlačítka  (10). Na displeji (4) nyní 
bliká údaj času (6) a můžete zadat počet hodin požado-
vané doby vaření. K tomu se opakovaně dotkněte tlačítek 
+/– (8)/(9). 
Lze nastavit hodnoty mezi  a . Pokud se trvale dotkne-
te jednoho z tlačítek +/–, změní se v rychlém sledu počet 
hodin v krocích 10 h.

 ♦ Dotkněte se tlačítka  (10). Nyní můžete zadat počet 
minut požadované doby vaření. K tomu se opakovaně 
dotkněte tlačítek +/– (8)/(9). Lze nastavit hodnoty mezi 

 a . Pokud se trvale dotknete jednoho z tlačítek +/–, 
změní se v rychlém sledu počet minut v krocích 5 min.
Upozornění

 ► Po cca 19 minutách nečinnosti zhasne displej, zatímco 
tlačítka  (7) a  (10) dále svítí.  
Od tohoto okamžiku se přístroj nachází v pohotovostním 
stavu.

 ♦ Dotkněte se tlačítka  (7), abyste přístroj zapnuli, bliká 
naposledy nastavená teplota.

 ♦ Ke spuštění programu se dotkněte tlačítka   (7). Přístroj 
začne ohřevem a cirkulací vody v hrnci. Údaj teploty (5) na 
displeji (4) zobrazuje aktuální teplotu vody. 

Upozornění
 ► Během zahřívání lze již nastavenou teplotu vaření a dobu 

vaření dodatečně měnit tak, jak bylo popsáno dříve.
 ♦ Jakmile se dosáhne nastavená teplota, zazní akustický 

signál. Za tím účelem začne blikat dvojtečka údaje času (6) 
na displeji (4) a doba vaření se odpočítáva po minutách.

 ♦ Pokud se během vaření dotknete tlačítka  (10), na 
několik sekund se zobrazí nastavená teplota vaření a doba 
vaření. K tomu bliká nastavená teplota vaření nebo nasta-
vené hodiny doby vaření, pokud se znovu dotknete tlačítka 

. Nastavené minuty doby vaření blikají při opětovném 
dotyku tlačítka .

 ♦ Po uplynutí doby se přístroj vypne a displej (4) zhasne. 
Zazní akustické signály.

 ♦ Vyjměte potraviny vhodným kuchyňským náčiním (např. 
kuchyňské nebo grilovací kleště) z hrnce.

 ♦ Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky a přístroj opatrně 
vyjměte z hrnce. K tomu rozevřete úchyt hrnce(2). 
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NEBEZPEČÍ!
 ► Nedotýkejte se horkého topného článku (3). 

Z topného článku může kapat horká voda. Hrozí nebezpečí 
popálení a opaření.

POZOR!
 ► Horký přístroj nepokládejte na hořlavé plochy, jako je např. 

dřevo.
 ♦ Rozřízněte vakuový sáček a vyjměte potravinu. V závislosti 

na potravině ji lze ihned podávat nebo se musí před servíro-
váním ještě dále zpracovat (např. krátce osmahnout).

 ♦ Po opětovném zapnutí bliká naposledy nastavená teplota.

9.4. Vaření potravin na teplotu jádra
Následující tabulky ukazují, jak je potravina (např. kus masa) 
dovařená při dosažení uvedené teploty jádra. To se nezmění ani 
delší dobou v hrnci, protože teplota jádra v potravině nemůže 
nikdy stoupnout nad nastavenou teplotu vody. Teplota jádra je 
teplota ve středu potraviny.
Pro určitý stupeň vaření doporučujeme následující teploty:

Potravina
Teplota 
jádra

Stupeň uvaření

hovězí, jeh-
něčí, vepřové 
maso a 
zvěřina

49 °C bleu/modré – téměř syrové

52 °C – 55 °C
rare/krvavé – uvařený úzký 

okraj

56 °C – 60 °C
medium rare – silnější podíl 

ještě růžový

61 °C – 65 °C medium – uvnitř růžové

66 °C – 68 °C
medium well – téměř zcela 

uvařené

69 °C – 71 °C well done – zcela uvařené

drůbež

72 °C  
(bez kosti)

uvařené

85 °C (s kostí) uvařené

Potravina
Teplota 
jádra

Stupeň uvaření

ryby a plody 
moře

40 °C sklovité – téměř uvařené

41 °C – 45 °C Mi-cuit – napůl uvařené

46 °C – 55 °C A Point – tuhé 

zelenina 83 °C – 87 °C uvařené

Upozornění
 ► Vezměte prosím na vědomí, že drůbež se musí konzumovat 

zcela uvařená pouze proto, aby se zabránilo riziku infekce 
salmonelou.

9.5. Tabulka dob vaření

Vařená potravina
Teplota 
vaření

Doba vaření Tloušťka

hovězí filé, kotlety ≥ 49 °C 1–6 hodin 1–2 cm

hovězí steaky ≥ 49 °C 2–8 hodin 4–5 cm

hovězí zátylek, 
jehněčí kýta, zvěřina

≥ 49 °C 8–24 hodin 4–6 cm

vepřový bůček 82 °C 10–12 hodin 3–6 cm

vepřová žebírka 59 °C 10–12 hodin 2–3 cm

vepřové kotlety ≥ 56 °C 4–8 hodin 2–4 cm

vepřová pečeně ≥ 56 °C 10–12 hodin 5–7 cm

kuřecí prsa (s kostí) 85 °C 2–6 hodin 3–5 cm

filé z kuřecích prsou 72 °C 1–4 hodiny 3–5 cm

kuřecí křidélka 85 °C 2–6 hodin 3–5 cm

kuřecí stehna 85 °C 2–6 hodin 5–7 cm

kachní prsa 65 °C 3–8 hodin 3–5 cm

ryby libové ≥ 47 °C 1–2 hodiny 3–5 cm
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Vařená potravina
Teplota 
vaření

Doba vaření Tloušťka

ryby tučné ≥ 47 °C 1–2 hodiny 3–5 cm

krevety 60 °C 1 hodina 2–4 cm

humří ocásky 60 °C 1 hodina 4–6 cm

lastury 60 °C 1 hodina 2–4 cm

kořenová zelenina ≥ 83 °C 1–2 hodiny 1–5 cm

jemná zelenina ≥ 83 °C 1–2 hodiny 1–5 cm

Upozornění
 ► Všechny uvedené údaje jsou pouze orientační!  

Doba vaření závisí na tloušťce a textuře použité potraviny. 
Uvedené doby jsou orientační.  
Otestujte různé doby a teploty vaření, dokud nezískáte 
požadovaný výsledek. Uvedená tloušťka se vztahuje na 
vakuované potraviny. Tenčí potraviny obvykle vyžadují kratší 
dobu vaření.

10. Čištění a údržba
NEBEZPEČÍ ÚRAZU ELEKTRICKÝM PROUDEM!
  Přístroj nikdy zcela neponořujte do vody či jiných tekutin! 
Hrozí nebezpečí úrazu elektrickým proudem!

VÝSTRAHA! NEBEZPEČÍ POPÁLENÍ!
 ► Před čištěním nechte přístroj vychladnout na pokojovou 

teplotu. V opačném případě hrozí nebezpečí popálení!

POZOR!
 ► Nepoužívejte abrazivní ani leptavé čisticí prostředky. Mohly 

by narušit povrch přístroje a způsobit jeho nenávratné 
poškození.

 ♦ Po každém použití očistěte přístroj a síťový kabel (1) lehce 
navlhčenou utěrkou. V každém případě přístroj před dalším 
použitím dobře osušte. Předtím než přístroj opět uvedete 
do provozu, dbejte na to, aby se na přístroji a uvnitř něj 
nenacházely zbytky mycího prostředku.

 ♦ V případě silnějšího znečištění umístěte přístroj s přihléd-
nutím k pokynům v kapitole 8.2. Příprava přístroje do 
vhodného hrnce a naplňte jej vodou se stanovením použité-
ho množství. Hladina vody musí být na značce „MAX“.

 ♦ Naprogramujte provozní postup s teplotou 65 °C a dobou 
10 minut po dosažení cílové teploty.

 ♦ Přidejte do vody na 4 litry použité vody 1/2 polévkové lžíce 
nepěnícího tekutého mycího prostředku pro myčky nádobí.

 ♦ Spusťte provozní postup. Po skončení vytáhněte zástrčku ze 
zásuvky a nechte přístroj vychladnout. Potom opláchněte 
přístroj pod studenou tekoucí vodou. Před uskladněním 
přístroj pečlivě osušte.

10.1. Odvápnění
Pokud přístroj používáte častěji, měli byste jej jednou měsíčně 
odvápnit. V oblastech, kde má voda z vodovodu nadprůměrný 
stupeň tvrdosti, může být doporučeno i častější odvápňování. 
Při odvápňování postupujte takto:

 ♦ Přístroj umístěte s přihlédnutím k pokynům v kapitole  
8.2. Příprava přístroje do vhodného hrnce a naplňte 
hrnec vodou se stanovením použitého množství. Hladina 
vody musí být na značce „MAX“.

 ♦ Po dosažení cílové teploty naprogramujte provozní postup s 
teplotou 80 °C a dobou 20 minut.

 ♦ Přidejte do vody na 4 litry použité vody 1/4 šálku kyseliny 
citrónové v prášku.

 ♦ Spusťte provozní postup. Po skončení vytáhněte zástrčku ze 
zásuvky a nechte přístroj vychladnout. Potom opláchněte 
přístroj pod studenou tekoucí vodou. Před uskladněním 
přístroj pečlivě osušte.

11. Skladování
 ♦ Před skladováním nechte přístroj zcela  vychladnout.
 ♦ Přístroj skladujte na suchém místě.
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12. Likvidace
12.1. Likvidace přístroje a obalu

Symbol přeškrtnuté pojízdné popelnice znamená, 
že tento přístroj nesmí být po skončení životnosti 
likvidován společně s domovním odpadem. Přístroj 
musí být odevzdán v určených sběrných místech či 

dvorech nebo podnicích oprávněných k nakládání s odpady.
Před vrácením přístroje vymažte všechny osobní údaje.
Obal se skládá z materiálů, které lze zlikvidovat v komunálních 
sběrných dvorech.
Obal zlikvidujte ekologicky. 

13.  Záruka společnosti 
 Kompernass  Handels GmbH

Vážená zákaznice, vážený zákazníku,
na tento přístroj získáváte záruku v trvání 3 let od data zakou-
pení. V případě závad tohoto výrobku máte zákonná práva vůči 
prodejci výrobku. Tato zákonná práva nejsou omezena naší níže 
uvedenou zárukou.

Záruční podmínky
Záruční doba začíná plynout dnem nákupu. Dobře uschovejte 
pokladní doklad. Tento doklad je potřebný jako důkaz o koupi. 
Pokud se do tří let od data zakoupení tohoto výrobku vyskytne 
vada materiálu nebo výrobní závada, pak Vám podle našeho 
uvážení výrobek zdarma opravíme, vyměníme nebo uhradíme 
kupní cenu. Předpokladem této záruky je, že bude během tříleté 
lhůty předložen vadný přístroj a doklad o koupi (pokladní doklad) 
a stručně se popíše, v čem závada spočívá a kdy se vyskytla.
Vztahuje-li se na závadu naše záruka, obdržíte zpět buď opravený 
nebo nový produkt. Opravou nebo výměnou výrobku nezačne 
plynout nová záruční doba.

Záruční doba a zákonné nároky  vyplývající ze závad
Záručním plněním se záruční doba neprodlužuje. To platí i pro 
vyměněné a opravené součásti. Poškození nebo vady vyskytující 
se případně již při nákupu se musí oznámit ihned po vybalení. Po 
uplynutí záruční doby podléhají veškeré opravy zpoplatnění.

Rozsah záruky
Přístroj byl vyroben pečlivě podle přísných směrnic kvality a před 
expedicí byl svědomitě vyzkoušen.
Záruka se vztahuje na materiálové nebo výrobní vady. Tato záruka 
se nevztahuje na součásti výrobku, které jsou vystaveny běžnému 
opotřebení, a proto je lze považovat za spotřební díly, nebo na 
poškození křehkých součástí, jako jsou např. spínače nebo díly, 
které jsou vyrobeny ze skla.
Tato záruka zaniká, pokud je výrobek poškozen, nebyl řádně 
používán nebo udržován. Pro zajištění správného používání 
výrobku se musí přesně dodržovat všechny pokyny uvedené v 
návodu k obsluze. Účelům použití a úkonům, které se v návodu 
k obsluze nedoporučují nebo se před nimi varuje, je třeba se 
bezpodmínečně vyhnout.
Výrobek je určen pouze pro soukromé účely a ne pro komerční 
použití. Při nesprávném a neodborném používání, při použití 
násilí a při zásazích, které nebyly provedeny našimi autorizovaný-
mi servisními provozovnami, záruční nároky zanikají.

Vyřízení v případě záruky
Pro zajištění rychlého Vaší žádosti postupujte podle následujících 
pokynů:

 ■ Pro všechny dotazy mějte připraven pokladní lístek a číslo 
výrobku (IAN) 524258_2601 jako doklad o koupi.

 ■ Číslo výrobku naleznete na typovém štítku na výrobku, 
rytině na výrobku, na titulní straně návodu k obsluze 
(vlevo dole) nebo na nálepce na zadní nebo spodní straně 
výrobku.

 ■ Pokud by se měly vyskytovat funkční vady nebo jiné závady, 
kontaktujte nejprve níže uvedené servisní oddělení telefo-
nicky nebo e-mailem.

 ■ Výrobek, zaevidovaný jako vadný výrobek pak můžete při 
přiložení dokladu o nákupu (pokladní lístek) a při uvedení, 
v čem spočívá vada a kdy k ní došlo, poslat výrobek pro Vás 
bez poštovného na adresu, kterou Vám oznámí servis.
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13.1. Servis
 Servis Česko 
Tel.: 800143873 
E-Mail: kompernass@lidl.cz
IAN 524258_2601

13.2. Dovozce
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
NĚMECKO 
www.kompernass.com
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1. Zastosowanie zgodne 
z  przeznaczeniem

Urządzenie sous-vide służy wyłącznie do gotowania artykułów 
spożywczych zapakowanych próżniowo. Inny sposób użycia lub 
użycie wykraczające poza powyższy zakres uznaje się za niezgod-
ne z przeznaczeniem.
Urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do stosowania w gospo-
darstwie domowym.
Urządzenie nadaje się wyłącznie do użytku wewnątrz pomieszczeń.

OSTRZEŻENIE
Niebezpieczeństwo z powodu niewłaściwego użytko-
wania!

Użytkowanie urządzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem i/lub 
jego wykorzystanie do innych celów może wiązać się z różnymi 
zagrożeniami.

 ► Urządzenie należy użytkować wyłącznie w sposób zgodny z 
jego przeznaczeniem.

 ► Należy przestrzegać zasad postępowania opisanych w niniej-
szej instrukcji obsługi.

2. Zastosowane wskazówki ostrzegawcze 
i symbole

W niniejszej instrukcji obsługi, na opakowaniu i na urządzeniu 
użyto  następujących ostrzeżeń i symboli (o ile mają zastosowanie):

NIEBEZPIECZEŃSTWO! Ostrzeżenie 
zawierające ten symbol i słowo sygnałowe 
„NIEBEZPIECZEŃSTWO” oznacza sytuację bez-
pośrednio niebezpieczną, która, jeśli się jej nie 
uniknie, może spowodować śmierć lub poważne 
obrażenia ciała.

OSTRZEŻENIE! Ostrzeżenie z tym symbolem 
i słowem  sygnałowym „OSTRZEŻENIE” wskazuje 
na możliwość wystąpienia niebezpiecznej sytuacji, 
która, jeśli się jej nie uniknie, może spowodować 
śmierć lub poważne obrażenia ciała.

PRZESTROGA! Ostrzeżenie z tym symbolem i 
słowem  sygnałowym  „PRZESTROGA” wskazuje na 
możliwość wystąpienia niebezpiecznej sytuacji, 
która, jeśli się jej nie uniknie, może spowodować 
niewielkie lub umiarkowane obrażenia ciała.

UWAGA! Ostrzeżenie z tym symbolem i słowem 
sygnałowym „ UWAGA” oznacza możliwą sytuację, 
która, jeśli się jej nie uniknie, może spowodować 
szkody materialne.

Wskazówka: Wskazówka oznacza dodatkowe 
informacje, ułatwiające korzystanie z urządzenia.

Przeczytaj instrukcję. Przed użyciem produktu 
uwzględnij wszystkie wskazówki obsługi i bezpie-
czeństwa. W przypadku przekazania urządzenia 
osobie trzeciej należy dołączyć do niego również 
całą dokumentację.

Prąd/napięcie przemienne

Wszystkie części tego urządzenia mające kontakt 
z żywnością są do tego odpowiednio dopuszczone.

Ten produkt spełnia wymagania obowiązujących 
dyrektyw europejskich i krajowych. 

Urządzeń elektrycznych nie wolno  wyrzucać z odpa-
dami domowymi!

Opakowanie utylizuj zgodnie z przepisami ochrony 
środowiska.

Przestrzegaj oznaczenia materiałów opakowanio-
wych podczas segregacji odpadów: są one oznaczo-
ne skrótami (a) i cyframi (b) w następujący sposób: 
1–7: tworzywa sztuczne, 20–22: papier i tektura, 
80–98: kompozyty.

 
ES/PT

Opakowanie zawiera elementy z papieru i/lub 
tektury.
Opakowanie zawiera elementy z plastiku i/lub 
metalu.
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Produkt, opakowanie oraz dołączo-
na dokumentacja podlegają we 
Francji zasadom rozszerzonej 

odpowiedzialności producenta (EPR) i należy je segregować 
zgodnie z obowiązującymi krajowymi przepisami dotyczącymi 
sortowania i utylizacji odpadów.

3. Co oznacza sous-vide?
Sous-vide (fr. sous = pod, vide = próżnia) lub gotowanie próżnio-
we jest szczególną metodą gotowania, w której najpierw pakuje 
się próżniowo produkt w specjalnym woreczku plastikowym, 
a następnie gotuje się go w wodzie o niskiej temperaturze. 
Temperatury gotowania są niższe od 100 °C, dlatego ta metoda 
pozwala na delikatne ugotowanie produktu. Zastosowanie niższej 
temperatury powoduje wolniejsze zmiany w produktach na 
poziomie molekularnym, dzięki czemu po gotowaniu produkty 
są delikatniejsze i bardziej soczyste. Gotowanie sous-vide w 
szczelnym opakowaniu pozwala zachować wszystkie substancje 
smakowe i odżywcze i dlatego produkty gotowane próżniowo są 
szczególnie aromatyczne.
Próżnia intensyfikuje także aromat przypraw. Z tego względu 
zaleca się zastosowanie mniejszych ilości przypraw i późniejsze 
doprawienie.
Kolejną zaletą tej metody jest dokładne wysterowanie tempera-
tury wewnętrznej, gdyż obowiązuje zasada: temperatura wody 
= temperatura wewnętrzna produktu. Przegotowanie produktu 
przy prawidłowo dobranej temperaturze jest prawie niemożliwe, 
ponieważ poszczególne składniki mogą przyjąć najwyżej tempe-
raturę wody.
Aby zastosować metodę gotowania sous-vide potrzebne są dodat-
kowo poniższe akcesoria, które nie znajdują się w zestawie:

 – Garnek
 – pakowarka próżniowa
 – specjalne woreczki do pakowania próżniowego lub woreczki 

plastikowe, które są odporne na temperaturę i nie przenoszą 
na żywność żadnych zmiękczaczy lub innych substancji.

4. Zakres dostawy
Urządzenie dostarczane jest standardowo z następującymi 
elementami:

 ▯ Cyrkulator do gotowania sous vide
 ▯ Instrukcja obsługi

Wskazówka
 ► Urządzenie należy sprawdzić pod kątem kompletności 

dostawy i występowania widocznych uszkodzeń.
 ► W przypadku niekompletnej dostawy, bądź wystąpienia 

uszkodzeń wskutek wadliwego opakowania lub transportu 
należy skontaktować się z infolinią serwisową (patrz roz-
dział 13.1. Serwis).

5. Elementy obsługowe
Rysunek A:
 1 Kabel zasilający
 2 Zacisk garnka
 3 Element grzejny
 4 Wyświetlacz

Rysunek B:
 5 Wskaźnik temperatury
 6 Wskaźnik czasu
 7 Przycisk  (włącznika / wyłącznika)
 8 Przycisk „+“
 9 Przycisk „–“
10  Przycisk  (zmiany wskazania temperatury / czasu)

6. Dane techniczne

Napięcie wejściowe 220 - 240 V ∼, 50 Hz

Pobór mocy 1000 W

Pobór mocy w trybie czuwania < 0,8 W

Klasa ochronności I

Stopień ochrony
IPX7 (ochrona przed tymczaso-
wym zanurzaniem w wodzie)
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7. Wskazówki bezpieczeństwa

NIEBEZPIECZEŃSTWO PORAŻENIA 
PRĄDEM ELEKTRYCZNYM!

 ■ Przed przystąpieniem do użytkowania 
sprawdź, czy urządzenie nie ma widocznych 
uszkodzeń. Nie używaj urządzenia, gdy uszko-
dzone jest urządzenie lub kabel zasilający 
bądź nastąpiła awaria.

 ■ Urządzenie może być stosowane tylko 
 wewnątrz pomieszczeń.

 ■   Nigdy nie zanurzaj urządzenia w wodzie 
głębiej niż do poziomu MAX! Nigdy nie 
wolno zanurzać urządzenia w innych 
cieczach!

 ■ Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy 
nigdy nie został zawilgocony ani zamoczony. 
Kabel układaj w taki sposób, aby chronić go 
przed przygnieceniem lub innym rodzajem 
uszkodzenia. 

 ■ W przypadku uszkodzenia kabla zasilającego 
należy zlecić jego wymianę producentowi, 
w punkcie serwisowym lub osobie posiada-
jącej odpowiednie kwalifikacje. Dzięki temu 
unikniesz poważnych zagrożeń.

 ■ Naprawy urządzenia zlecaj wyłącznie 
w  autoryzowanych punktach serwisowych lub 
w serwisie producenta. Nieprawidłowo wyko-
nane naprawy mogą powodować zagrożenia 
dla użytkownika. Powodują one także utratę 
gwarancji.

 ■ Przed każdym czyszczeniem wyjmij wtyk 
z gniazda zasilania! W przeciwnym razie 
istnieje zagrożenie porażenia prądem elek-
trycznym!

 ■ Nigdy nie otwieraj żadnych elementów obu-
dowy. W środku nie ma żadnych elementów 
obsługowych. Przy otwartej obudowie istnieje 
niebezpieczeństwo śmiertelnego porażenia 
prądem.

 ■ Dopiero wyjęcie wtyku z gniazda zasilania 
powoduje całkowite odcięcie urządzenia od 
zasilania elektrycznego. Urządzenie powinno 
stać zawsze w miejscu zapewniającym swo-
bodny dostęp do gniazda zasilania, aby w ra-
zie zagrożenia w każdej chwili możliwe było 
wyciągnięcie wtyku sieciowego z gniazda.

 ■ Wyciągając wtyk sieciowy z gniazda należy 
zawsze ciągnąć za wtyk a nie za kabel.

 ■ Przed wyjęciem urządzenia z wody wyciągnij 
wtyk z gniazda sieciowego. 

NIEBEZPIECZEŃSTWO POŻARU!
 ■ Do sterowania pracą urządzenia nie używaj 

żadnych zewnętrznych zegarów sterujących 
ani innego systemu zdalnego sterowania.

OSTRZEŻENIE! NIEBEZPIECZEŃSTWO 
OBRAŻEŃ!

 ■ Urządzenie stosować tylko w garnkach o 
masie własnej zapewniającej stabilną i bez-
pieczną pracę.
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 ■ Nie jest konieczne ciągłe monitorowanie 
pracy urządzenia, zaleca się jednakże prze-
prowadzanie regularnych kontroli. Dotyczy to 
w szczególności sytuacji, w których ustawione 
są długie czasy gotowania.

 ■ To urządzenie może być używane przez 
osoby o ograniczonej sprawności fizycznej, 
sensorycznej lub umysłowych lub też osoby 
nieposiadające odpowiedniego doświadczenia 
i wiedzy, wyłącznie pod nadzorem bądź po 
poinstruowaniu w zakresie bezpiecznego 
użytkowania urządzenia oraz wynikających z 
tego zagrożeń.

 ■ Dzieciom nie wolno samodzielnie korzystać 
z urządzenia. Dzieci nie mogą wykonywać 
czyszczenia ani konserwacji, przewidzianej 
dla użytkownika.

 ■ Dzieciom nie wolno bawić się urządzeniem.
 ■ Element grzejny (3) podczas pracy jest bar-

dzo gorący. W czasie pracy urządzenia wolno 
dotykać tylko pola obsługowego lub zacisku 
garnka (2).

 ■ Podczas wkładania lub wyciągania worka 
próżniowego z wody nie wkładać gołych rąk 
do wody.

 ■ Po wyciągnięciu wtyku z gniazda sieciowego 
element grzejny (3) urządzenia pozostaje 
przez jakiś czas gorący i nie wolno go doty-
kać ani odkładać na powierzchnie palne, np. 
drewno.

 ■ Po użyciu urządzenia powierzchnia elementu 
grzejnego (3) pozostaje jeszcze ciepła. Przed 
czyszczeniem odczekaj do ostygnięcia urzą-
dzenia do temperatury pokojowej, w przeciw-
nym razie narażasz się na oparzenia!

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!
 ■ Gotować w wodzie można wyłącznie szczelnie 

zamknięte artykuły. Przeciek wody będzie 
miał niekorzystny wpływ na gotowany pro-
dukt lub popsuje go.

 ■ Upewnij się, że urządzenie, kabel zasilający 
lub wtyk sieciowy nie stykają się z gorącymi 
źródłami, takimi jak gorące płyty grzejne lub 
nieosłonięty płomień.

 ■ Nigdy nie ustawiaj urządzenia w pobliżu 
źródeł ciepła.

 ■ Nigdy nie otwieraj obudowy. W tym przypad-
ku nie jest zagwarantowane bezpieczeństwo i 
powoduje to wygaśnięcie gwarancji.

 ■ Przed czyszczeniem lub schowaniem urządze-
nia należy pozwolić mu ostygnąć.

 ■ W przypadku nieprawidłowego działania urzą-
dzenia na wyświetlaczu będzie migać kod błę-
du. Jeżeli wyświetli się kod błędu „ “, 
„ “, „ “ lub „ “ należy 
natychmiast wyłączyć urządzenie, wyciągnąć 
wtyk sieciowy z gniazda i zgłosić problem do 
infolinii serwisowej (13.1. Serwis). 
Wskazanie kodu błędu „ “ sygnalizuje, 
że urządzenie nie znajduje się w wodzie. 
Wykonać te same czynności, jakie opisano w 
rozdziale 8.2. Przygotowanie urządze-
nia. Kontrolka LED zgaśnie.
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8. Uruchomienie
8.1. Rozpakowanie

 ♦ Wyjmij wszystkie elementy urządzenia oraz instrukcję 
obsługi z opakowania.

 ♦ Usuń z urządzenia całe opakowanie i ewentualnie naklejki.
 ♦ Ściągnij folię z panelu obsługowego.

Wskazówka
 ► Urządzenie należy sprawdzić pod kątem występowania 

widocznych uszkodzeń.
 ► W przypadku stwierdzenia niekompletnej zawartości opa-

kowania lub uszkodzeń spowodowanych nieprawidłowym 
opakowaniem lub transportem, skontaktuj się z infolinią 
obsługi klienta.

NIEBEZPIECZEŃSTWO!
 ► Elementów opakowania nie wolno dawać dzieciom do 

zabawy. Niebezpieczeństwo uduszenia.

8.2. Przygotowanie urządzenia
 ♦ Przed przechowywaniem dokładnie wyczyść urządzenie.
 ♦ Włóż urządzenie do garnka ze ścianką boczną o wysokości 

ok. 14 cm. Zamocuj urządzenie zaciskiem garnka (2) na 
ściance bocznej garnka. Ustaw garnek na płaskiej, suchej i 
nie śliskiej powierzchni.

 ♦ Wlej ciepłą wodę do garnka, aby jej poziom mieścił się w 
zakresie od MIN do MAX.

UWAGA!
 ► Należy uwzględnić wzrost poziomu wody po włożeniu arty-

kułu do gotowania. Nie wolno wlać wody powyżej poziomu 
MAX lub poniżej MIN!

Wskazówka
 ► Temperatura wody powinna w miarę możliwości odpowia-

dać temperaturze ustawianej dla procesu gotowania. Po-
zwala to uniknąć długiego czasu oczekiwania na osiągnięcie 
ustawionej temperatury.

 ► Woda nie może mieć jednak wyższej temperatury od 
wymaganej.

 ► Wymagana temperatura podana jest np. w tabeli tem-
peratury gotowania (patrz rozdział 9.5. Tabela czasu 
gotowania).

UWAGA!
 ► Przed podłączeniem urządzenia należy porównać dane na 

tabliczce znamionowej urządzenia (napięcie i częstotliwość) 
z danymi sieci elektrycznej. Dane te muszą być zgodne, aby 
nie doszło do uszkodzenia urządzenia.

 ♦ Podłącz przewód sieciowy (1) do gniazda elektrycznego. 
Rozlegnie się sygnał dźwiękowy, a wyświetlacz (4) zaświe-
ci się na chwilę. Symbol przycisku ekranowego  (7) 
świeci się na czerwono, a symbol przycisku ekranowego 

 (10) świeci się na biało. Teraz urządzenie jest 
gotowe do pracy.

Wskazówka
 ► Urządzenie nie pracuje, jeżeli element grzejny (3) nie jest 

zanurzony w wodzie. W takim przypadku miga kod „ “ 
na wyświetlaczu (4).

9. Obsługa i eksploatacja
9.1. Włączanie / wyłączanie  urządzenia

 ♦ Naciśnij przycisk  (7), aby włączyć urządzenie. Na 
wyświetlaczu (4) miga wskazanie ustawionej temperatury 
wody (5), świeci się wskazanie czasu (6).

 ♦ Jeżeli chcesz wyłączyć urządzenie, dotknij na 2 sekundy 
przycisku  (7). Wyświetlacz (4) zgaśnie.

9.2. Włożenie produktów do  gotowania
 ♦ Włóż woreczek próżniowy z przygotowanymi i zapakowany-

mi próżniowo produktami spożywczymi do garnka. Dopilnuj, 
aby ilość wody nie przekraczała poziomu MAX. W razie 
potrzeby zbierz łyżką nadmiar wody.

Wskazówka
 ► Woreczek próżniowy powinien być zawsze przykryty wodą. 

Jeżeli woreczki próżniowe pływają na powierzchni wody, 
połóż na nie odpowiednie obciążenie (np. talerz).

9.3. Programowanie urządzenia
 ♦ Aby ustawić stopniowo temperaturę wody odpowiednią do 

ugotowania danego produktu, naciskaj przy migającym 
wskazaniu temperatury (5) wielokrotnie przyciski +/– (8)/
(9). Wybrana temperatura pojawia się na wyświetlaczu (4).  
Możesz ustawić temperatury w zakresie od ,  °C do 

,  °C. Jeżeli naciśniesz i przytrzymasz jeden z przyci-
sków +/–, temperatura będzie się zmieniać w przyspieszo-
nym tempie.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   58 13.05.2026   08:59:22



Polski │ 59 ■

 ♦ Dotknij przycisku  (10). Teraz miga wskaźnik cza-
su (6) na wyświetlaczu (4) i możesz ustawić liczbę godzin 
do osiągnięcia pożądanego stanu ugotowania. Aby ustawić 
parametr naciskaj wielokrotnie przyciski +/– (8)/(9). 
Możesz ustawić wartości od  do . Przytrzymanie przyci-
sków +/– zmienia szybko liczbę godzin w krokach co 10 h.

 ♦ Dotknij przycisku  (10). Teraz możesz ustawić ilość 
minut do osiągnięcia pożądanego stanu ugotowania. Aby 
ustawić parametr naciskaj wielokrotnie przyciski +/–  
(8)/(9). Możesz ustawić wartości od  do . Wciśnię-
cie i przytrzymanie jednego z przycisków +/– powoduje 
szybką zmianę liczby minut w krokach 5 min.
Wskazówka

 ► Po ok. 19 minutach bezczynności wyświetlacz gaśnie, na-
tomiast przyciski  (7) i  (10) świecą nadal. Od 
tego momentu urządzenie znajduje się w trybie gotowości.

 ♦ Dotknij przycisku  (7), aby ponownie włączyć urządze-
nia, miga ostatnio ustawiona temperatura.

 ♦ Dotknij przycisku  (7), aby uruchomić program. Urzą-
dzenie rozpoczyna pracę, nagrzewa wodę i przetłacza ją w 
garnku. Wskaźnik temperatury (5) na wyświetlaczu (4) 
pokazuje aktualną temperaturę wody.

Wskazówka
 ► Podczas nagrzewania można zmieniać ustawioną wcześniej 

temperaturę gotowania i czas gotowania, jak opisano 
wcześniej.

 ♦ Po osiągnięciu ustawionej temperatury generowany jest 
sygnał akustyczny. Dwukropek wskaźnika czasu (6) na 
wyświetlaczu (4) zaczyna migać i czas gotowania jest 
odliczany w dół.

 ♦ Jeżeli w czasie gotowania dotkniesz przycisku  (10), 
to przez kilka sekund zostaną wyświetlone ustawiona 
temperatura gotowania i czas gotowania. Ustawiona tem-
peratura gotowania  lub ustawione godziny czasu goto-
wania migają, gdy ponownie dotkniesz przycisku . 
Ustawione minuty czasu gotowania migają przy ponownym 
dotknięciu przycisku .

 ♦ Po upływie czasu urządzenie wyłącza się, a wyświetlacz (4) 
gaśnie. Rozlegają się sygnały akustyczne.

 ♦ Wyjmij odpowiednim narzędziem kuchennym (np. szczypca-
mi do ciasta lub grilla) ugotowane produkty z garnka.

 ♦ Wyciągnij wtyk z gniazda sieciowego i wyjmij ostrożnie 
urządzenie z garnka. W tym celu otwórz zacisk garnka (2). 

NIEBEZPIECZEŃSTWO!
 ► Nie dotykaj gorącego elementu grzejnego (3). 

Z elementu grzejnego może kapać woda. Niebezpieczeń-
stwo poparzenia.

UWAGA!
 ► Nie odkładaj gorącego urządzenia na palne powierzchnie, 

jak np. drewno.
 ♦ Rozetnij woreczek próżniowy i wyjmij ugotowany produkt. 

Zależnie od gotowanego produktu może on być podany 
do spożycia od razu lub przed podaniem trzeba go poddać 
dalszej obróbce (np. lekko podsmażyć).

 ♦ Po ponownym włączeniu miga ostatnio ustawiona tempe-
ratura.

9.4.  Gotowanie produktów  spożywczych do 
temperatury wewnętrznej

Poniższe tabele przedstawiają stopień ugotowania produktu 
spożywczego (np. porcji mięsa), po osiągnięciu temperatury we-
wnętrznej. Parametr ten nie zmieni się przez dłuższe gotowanie 
w garnku, ponieważ temperatura wewnętrzna nigdy nie będzie 
wyższa od ustawionej temperatury wody.     
Temperatura wewnętrzna jest temperaturą mierzoną w środku 
produktu spożywczego.
W celu uzyskania żądanego stopnia ugotowania zalecamy usta-
wienie następujących temperatur:

Artykuł 
spożywczy

Temperatura 
wewnętrzna

Stopień ugotowania

wołowina, 
baranina,  
wieprzowina i 
dziczyzna

49 °C bleu - prawie surowa

52 °C - 55 °C
rare/krwista - wąska 
 krawędź ugotowana

56 °C - 60 °C
medium rare - grubsza część 

jeszcze różowa

61 °C - 65 °C medium - w środku różowa

66 °C - 68 °C
medium well - prawie 
 całkowicie ugotowany

69 °C - 71 °C
well done - całkowicie 

ugotowany
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Artykuł 
spożywczy

Temperatura 
wewnętrzna

Stopień ugotowania

drób

72 °C (bez 
kości)

ugotowany

85 °C (z 
kością)

ugotowany

ryby i owoce 
morza

40 °C
szkliste - niewielki stopień 

ugotowania

41 °C - 45 °C
Mi-cuit - ugotowane 

 połowicznie

46 °C - 55 °C A Point - ugotowane 

Warzywa 83 °C - 87 °C ugotowany

Wskazówka
 ► Należy pamiętać, że drób trzeba ugotować całkowicie, aby 

nie narazić się na ryzyko zatrucia salmonellą.

9.5. Tabela czasu gotowania

Produkt 
 spożywczy

Temperatura 
gotowania

Czas 
 gotowania

Grubość

filet wołowy, 
kotlety

≥ 49 °C 1 - 6 godzin 1 - 2 cm

stek wołowy ≥ 49 °C 2 - 8 godzin 4 - 5 cm

karkówka woło-
wa, udziec barani, 
wołowina

≥ 49 °C 8 - 24 godzin 4 - 6 cm

boczek wieprzowy 82 °C 10 - 12 godzin 3 - 6 cm

żeberka wieprzowe 59 °C 10 - 12 godzin 2 - 3 cm

kotlety wieprzowe ≥ 56 °C 4 - 8 godzin 2 - 4 cm

pieczeń wie-
przowa

≥ 56 °C 10 - 12 godzin 5 - 7 cm

pierś z kurczaka 
(z kością)

85 °C 2 - 6 godzin 3 - 5 cm

filet z piersi 
kurczaka

72 °C 1 - 4 godzin 3 - 5 cm

Produkt 
 spożywczy

Temperatura 
gotowania

Czas 
 gotowania

Grubość

skrzydełko z 
kurczaka

85 °C 2 - 6 godzin 3 - 5 cm

udko z kurczaka 85 °C 2 - 6 godzin 5 - 7 cm

pierś z kaczki 65 °C 3 - 8 godzin 3 - 5 cm

ryba chuda ≥ 47 °C 1 - 2 godzin 3 - 5 cm

ryba tłusta ≥ 47 °C 1 - 2 godzin 3 - 5 cm

krewetki 60 °C 1 godz. 2 - 4 cm

ogon homara 60 °C 1 godz. 4 - 6 cm

przegrzebek 60 °C 1 godz. 2 - 4 cm

warzywa 
 korzeniowe

≥ 83 °C 1 - 2 godzin 1 - 5 cm

warzywa 
 delikatne

≥ 83 °C 1 - 2 godzin 1 - 5 cm

Wskazówka
 ► Wszystkie parametry są wartościami orientacyjnymi!  

Czas gotowania zależy od grubości i struktury produktu 
spożywczego. Podane czasy są wartościami orientacyjnymi. 
Aby osiągnąć żądany efekt, należy przetestować różne czasy 
gotowania i temperatury. Podana grubość dotyczy produk-
tów zapakowanych próżniowo. Cieńsze produkty potrzebują 
z reguły krótszego czasu gotowania.

10. Czyszczenie i pielęgnacja
 NIEBEZPIECZEŃSTWO PORAŻENIA PRĄDEM 
ELEKTRYCZNYM!
  Nigdy nie wolno zanurzać całkowicie urządzenia w wodzie 
ani w innych cieczach! Niebezpieczeństwo porażenia 
prądem elektrycznym!

 OSTRZEŻENIE!  
NIEBEZPIECZEŃSTWO POPARZENIA!

 ► Przed czyszczeniem odczekaj do schłodzenia się urządzenia. 
W przeciwnym razie narażasz się na oparzenia!
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UWAGA!
 ► Nie używaj środków szorujących powierzchnię ani żrących 

środków czyszczących. Niszczą one powierzchnię urządzenia 
i mogą doprowadzić do jego trwałego uszkodzenia.

 ♦ Urządzenie i kabel sieciowy (1) po każdym użyciu oczyścić 
lekko nawilżoną szmatką. Przed ponownym użyciem 
urządzenie należy dobrze osuszyć. Przed ponownym urucho-
mieniem dopilnuj, by na urządzeniu i w jego wnętrzu nie 
pozostały resztki środka czyszczącego.

 ♦ W przypadku większych zanieczyszczeń przestrzegając 
zaleceń z rozdziału 8.2. Przygotowanie urządzenia 
umieść urządzenie w odpowiednim garnku i wlej odpowied-
nią ilość wody. Woda musi sięgać do poziomu „MAX“.

 ♦ Zaprogramuj urządzenie na gotowanie z temperaturą 65 °C 
i czas 10 minut po osiągnięciu temperatury docelowej.

 ♦ Na 4 litry zużytej wody dodaj do wody 1/2 łyżki stołowej 
niepieniącego się, płynnego środka do czyszczenia naczyń.

 ♦ Uruchom proces. Po zakończeniu procesu wyciągnij wtyczkę 
z gniazda i pozostaw urządzenie do ostygnięcia. Następnie 
umyj urządzenie pod bieżącą, zimną wodą. Przed przecho-
wywaniem należy starannie zakonserwować urządzenie.

10.1. Usunięcie kamienia
Jeżeli urządzenie jest często używane, to raz na miesiąc należy 
usuwać z niego kamień. W regionach, w których woda wodocią-
gowa jest ponadprzeciętnie twarda należy częściej przeprowadzać 
odkamienianie.  
Usunięcie kamienia wykonuje się w następujący sposób:

 ♦ Przestrzegając zaleceń z rozdziału 8.2. Przygotowanie 
urządzenia umieść urządzenie w odpowiednim garnku i 
wlej odpowiednią ilość wody. Woda musi sięgać do poziomu 
„MAX“.

 ♦ Zaprogramuj urządzenie na gotowanie z temperaturą 80 °C 
i czas 20 minut po osiągnięciu temperatury docelowej.

 ♦ Na 4 litry zużytej wody dodaj do wody 1/4 filiżanki kwasku 
cytrynowego w proszku.

 ♦ Uruchom proces. Po zakończeniu procesu wyciągnij wtyczkę 
z gniazda i pozostaw urządzenie do ostygnięcia. Następnie 
umyj urządzenie pod bieżącą, zimną wodą. Przed przecho-
wywaniem należy starannie zakonserwować urządzenie.

11. Przechowywanie
 ♦ Przed czyszczeniem lub schowaniem urządzenia należy 

ostudzić urządzenie.
 ♦ Urządzenie należy przechowywać w suchym miejscu.

12. Utylizacja
12.1. Utylizacja urządzenia i  opakowania

Symbol przekreślonego kosza na śmieci oznacza,  
że po zakończeniu eksploatacji tego urządzenia nie 
wolno go utylizować z odpadami domowymi. 
Urządzenie należy oddać do wyspecjalizowanych 

punktów zbiórki odpadów, zakładów recyklingu lub zakładów 
utylizacji odpadów.
Zużyty sprzęt może mieć szkodliwy wpływ na środowisko i 
zdrowie ludzi z uwagi na potencjalną zawartość niebezpiecznych 
substancji, mieszanin oraz części składowych. Gospodarstwo 
domowe spełnia ważną rolę w przyczynianiu się do ponownego 
użycia i odzysku surowców wtórnych, w tym recyklingu zużytego 
sprzętu. Na tym etapie kształtuje się postawy, które wpływają 
na zachowanie wspólnego dobra jakim jest czyste środowisko 
naturalne.
Przed zwrotem należy usunąć wszystkie dane osobowe.
Opakowanie urządzenia jest wykonane z materiałów i można je 
oddać w lokalnych punktach recyklingu.
Opakowanie należy utylizować w sposób przyjazny dla środowiska. 

13.  Gwarancja 
 Kompernass  Handels GmbH

Szanowny Kliencie,
To urządzenie objęte jest 3-letnią gwarancją, licząc od daty 
zakupu. W przypadku wad tego produktu, masz gwarantowane 
ustawowo prawa w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie 
są ograniczone przez nasze opisane poniżej warunki gwarancji.

Warunki gwarancji
Okres gwarancji rozpoczyna się od daty zakupu. Należy zachować 
paragon. Jest on wymagany jako dowód zakupu. Jeżeli w ciągu 
trzech lat od daty zakupu produktu ujawni się w nim wada mate-
riałowa lub produkcyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania 
nieodpłatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub zostanie 
zwrócona jego cena. Warunkiem spełnienia tego świadczenia 
gwarancyjnego jest dostarczenie w trakcie tego trzyletniego 
okresu uszkodzonego urządzenia wraz z dowodem zakupu (para-
gonem) oraz krótkim opisem wady i daty jej wystąpienia.
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Jeżeli wada jest objęta naszą gwarancją, otrzymasz z powrotem 
naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1 polskiego 
kodeksu cywilnego wraz z wymianą produktu lub jego istotnej 
części rozpoczyna się nowy okres gwarancyjny.

Okres gwarancji i ustawowe  roszczenia gwarancyjne
Wykonanie usługi gwarancyjnej nie przedłuża okresu gwarancji. 
Dotyczy to również wymienionych i naprawionych części. Wszelkie 
szkody i wady wykryte w chwili zakupu należy zgłosić bezpośred-
nio po rozpakowaniu urządzenia. Po upływie okresu gwarancji 
wszelkie naprawy są wykonywane odpłatnie.

Zakres gwarancji
Urządzenie zostało starannie wyprodukowane i poddane przed 
wysyłką skrupulatnej kontroli jakości.
Gwarancja obejmuje wady materiałowe lub produkcyjne. Niniejsza 
gwarancja nie obejmuje części produktu, podlegających normalne-
mu zużyciu, ani uszkodzeń części łatwo łamliwych, np. przełączni-
ków lub części wykonanych ze szkła.
Niniejsza gwarancja traci swoją ważność, jeśli produkt został 
uszkodzony, nie używano go prawidłowo lub nie serwisowano 
należycie. W celu zapewnienia prawidłowego stosowania produk-
tu należy ściśle przestrzegać wszystkich instrukcji wymienionych 
w instrukcjach obsługi. Należy bezwzględnie unikać zastosowania 
oraz postępowania, których odradza się w instrukcji obsługi lub 
przed którymi się w niej ostrzega.
Produkt przeznaczony jest wyłącznie do użytku domowego, a 
nie do zastosowań komercyjnych. Niewłaściwe użytkowanie 
urządzenia, używanie go w sposób niezgodny z jego przezna-
czeniem, użycie siły lub ingerencja w urządzenie, dokonywana 
poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powodują 
utratę gwarancji.

Realizacja zobowiązań  gwarancyjnych
W celu zapewnienia szybkiego załatwienia sprawy, postępuj 
zgodnie z poniższymi wskazówkami:

 ■ W przypadku wszelkich pytań przygotuj paragon fiskalny 
oraz numer artykułu (IAN) 524258_2601 jako dowód 
zakupu.

 ■ Numer artykułu można znaleźć na tabliczce znamionowej 
na produkcie, wygrawerowany na urządzeniu, zapisany na 
stronie tytułowej instrukcji obsługi (w dolnym lewym rogu) 
lub na naklejce z tyłu bądź na spodzie urządzenia.

 ■ W przypadku wystąpienia błędów działania lub innych wad, 
prosimy o  kontakt z odpowiednim działem serwisu telefo-
nicznie lub przez e-mail.

 ■ Zarejestrowany jako wadliwy produkt możesz wtedy wraz z 
dołączonym  dowodem zakupu (paragonem) oraz opisem i 
datą wystąpienia usterki wysłać nieodpłatnie na przekazany 
wcześniej adres serwisu.

13.1. Serwis
 Serwis Polska 
Tel.: 22 397 4996 
E-Mail: kompernass@lidl.pl
IAN 524258_2601

13.2. Importer
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
NIEMCY 
www.kompernass.com
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1. Používanie v súlade s  určením
Táto tyč Sous-vide slúži výlučne na dusenie vákuovo zabalených 
potravín. Iné používanie alebo používanie nad tento rámec 
sa považuje za používanie v rozpore s účelom.
Tento prístroj je určený výlučne na používanie v súkromnej domác-
nosti, a nie na používanie v podnikateľskej alebo priemyselnej 
oblasti.
Prístroj je určený len na používanie v interiéri.

VÝSTRAHA
Nebezpečenstvo pri používaní v rozpore s určeným 
účelom!

Pri nesprávnom používaní a/alebo použití prístroja v rozpore s 
určeným účelom môže prístroj predstavovať zdroj nebezpečenstva.

 ► Tento prístroj používajte výlučne podľa určeného účelu.
 ► Dodržiavajte postupy opísané v tomto návode na obsluhu.

2. Použité výstražné  upozor nenia a 
 symboly

V tomto návode na obsluhu, na obale a na prístroji sú použité 
nasledujúce výstražné upozornenia a symboly (ak je to relevantné):

NEBEZPEČENSTVO! Výstražné upozorne-
nie s týmto symbolom a signálnym slovom 
„NEBEZPEČENSTVO“ označuje bezprostrednú nebez-
pečnú situáciu, ktorá, ak sa jej nezabráni, má za 
následok smrť alebo ťažké poranenie.

VÝSTRAHA! Výstražné upozornenie s týmto 
symbolom a signálnym slovom „VÝSTRAHA“ ozna-
čuje možnú nebezpečnú situáciu, ktorá, ak sa jej 
nezabráni, by mohla mať za následok smrť alebo 
ťažké poranenie.

OPATRNE! Výstražné upozornenie s týmto 
symbolom a signálnym slovom „OPATRNE“ ozna-
čuje možnú nebezpečnú situáciu, ktorá, ak sa jej 
nezabráni, by mohla mať za následok malé alebo 
mierne poranenie.

POZOR! Výstražné upozornenie s týmto symbo-
lom a signálnym slovom „POZOR“ označuje možnú 
situáciu, ktorá, ak sa jej nezabráni, by mohla mať 
za následok vecnú škodu.

Upozornenie: Upozornenie obsahuje dodatočné 
informácie, ktoré uľahčujú manipuláciu s prístrojom.

Prečítajte si návod. Pred použitím výrobku sa 
oboznámte so všetkými pokynmi na obsluhu a bez-
pečnostnými pokynmi. Pri postúpení výrobku tretej 
osobe odovzdajte spolu s ním aj všetky dokumenty.

Striedavý prúd/striedavé napätie

Všetky diely tohto prístroja, ktoré sa  dostávajú do 
kontaktu s potravinami, sú bezpečné z hľadiska 
 používania s  potravinami.

Tento výrobok spĺňa požiadavky platných 
 európskych a národných smerníc. 

Nevyhadzujte elektrické prístroje do komunálneho 
odpadu!

Obal odovzdajte na ekologickú likvidáciu.

Pri triedení odpadu dbajte na označenie obalových 
materiálov: Sú označené skratkami (a) a číslicami 
(b) s nasledujúcim významom: 1 – 7: plasty, 
20 – 22: papier a lepenka, 80 – 98: kompozitné 
materiály.

 
ES/PT

Obal obsahuje zložky papiera a/alebo lepenky.

Obal obsahuje zložky plastu a/alebo kovu.
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FR:Tento výrobok, obal a priložená 
dokumentácia podliehajú vo 

Francúzsku rozšírenej zodpovednosti výrobcu (EPR) a musia sa 
zberovať oddelene v súlade s platnými vnútroštátnymi predpis-
mi o triedení a likvidácii odpadu.

3. Čo znamená Sous-vide?
Sous-vide (fran .sous = pod, vide = vákuum) alebo vákuové 
dusenie je zvláštna metóda dusenia, pri ktorej sa pripravený 
produkt najprv zabalí vo vákuu v špeciálnom plastovom vrecku, 
a následne sa dusí pri nízkej teplote vo vodnom kúpeli. Teploty 
dusenia sú pritom nižšie ako 100 °C, čím je táto metóda zvlášť 
šetrná. V dôsledku malého tepla sa menia produkty na moleku-
lárnej úrovni pomalšie, čím je výsledok dusenia o to jemnejší a 
šťavnatejší. Pri dusení Sous-vide zostáva vďaka vzduchotesnému 
baleniu väčšina chuťových a výživových látok zachovaná, preto sú 
potraviny dusené vo vákuu zvlášť aromatické.
Tiež arómy korenín sa vo vákuu zintenzívňujú. Preto ich používaj-
te radšej úspornejšie a prípadne ich dokoreňte.
Ďalšou výhodou je, že sa teplota jadra presne ovláda, preto 
väčšinou platí pravidlo: Teplota vody = teplota jadra. Prílišné 
dusenie potravín je pri správne zvolenej teplote teda takmer 
vylúčené, pretože jednotlivé prísady môžu byť maximálne tak 
teplé, ako je teplá voda.
Pre metódu dusenia Sous-vide potrebujete nasledujúce príslušen-
stvo, ktoré nie je súčasťou dodávky:

 – Hrniec
 – Vákuovacie zariadenie
 – špeciálne vákuové vrecko alebo plastové vrecko, ktoré 

nemôžu odovzdávať na potraviny žiadne zmäkčovače a sú 
teplovzdorné.

4. Obsah dodávky
Prístroj sa štandardne dodáva s nasledovnými komponentmi:

 ▯ Varič na sous-vide
 ▯ Návod na obsluhu

Upozornenie
 ► Skontrolujte kompletnosť dodávky a prípadné viditeľné 

poškodenia.
 ► V prípade nekompletnej dodávky alebo poškodení, spôsobe-

ných nedostatočným balením alebo dopravou, sa obráťte na 
zákaznícku linku servisu (pozri kapitolu 13.1. Servis).

5. Ovládacie prvky
Obrázok A:
 1 Sieťový kábel
 2 Svorka hrnca
 3 Vyhrievací prvok
 4 Displej

Obrázok B:
 5 Indikátor teploty
 6 Ukazovateľ času
 7 Ikonka  (zapnutie / vypnutie)
 8 Ikonka „+“
 9 Ikonka „–“
10 Ikonka  (prepínania údaju teploty / času)

6. Technické údaje

Vstupné napätie 220 – 240 V ∼, 50 Hz

Príkon 1000 W

Príkon v stave pohotovosti < 0,8 W

Trieda ochrany I

Krytie
IPX7 (Ochrana pred dočasným 
ponorením do vody)
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7. Bezpečnostné pokyny

 NEBEZPEČENSTVO! ZÁSAH 
ELEKTRICKÝM PRÚDOM!

 ■ Pred použitím skontrolujte prípadné viditeľné 
poškodenia prístroja. Prístroj neuvádzajte do 
prevádzky, keď prístroj alebo sieťový kábel 
vykazuje viditeľné škody alebo keď prístroj 
predtým spadol.

 ■ Prístroj sa smie používať iba v suchých inte-
riéroch.

 ■   Nikdy neponárajte prístroj do vody ďalej 
ako po značku MAX! Prístroj nikdy nepo-
nárajte do iných tekutín!

 ■ Dbajte na to, aby pri prevádzke nebol sieťový 
kábel nikdy mokrý ani vlhký. Veďte ho tak, 
aby sa nikde neprichytil ani sa nemohol po-
škodiť iným spôsobom. 

 ■ Ak sa pripojovací sieťový kábel tohto prístroja 
poškodí, musí sa nechať vymeniť výrobcom 
alebo jeho zákazníckym servisom alebo po-
dobne kvalifikovanou osobou, aby sa predišlo 
ohrozeniam.

 ■ Opravy prístroja smie vykonávať iba autorizo-
vaný špecializovaný obchod alebo zákaznícky 
servis. Neodborne vykonanými opravami 
môžu pre používateľa vzniknúť nebezpečen-
stvá. Navyše zaniká nárok na záruku.

 ■ Pred každým čistením vytiahnite sieťovú 
zástrčku zo sieťovej zásuvky! Inak hrozí ne-
bezpečenstvo zásahu elektrickým prúdom!

 ■ Nikdy neotvárajte žiadne časti krytu. Vo vnút-
ri sa nenachádzajú žiadne ovládacie prvky. 
Pokiaľ je teleso otvorené, môže dôjsť k ohro-
zeniu života v dôsledku zásahu elektrickým 
prúdom.

 ■ Aby sa prístroj mohol celkom odpojiť od siete, 
musí sa vytiahnuť sieťová zástrčka zo sieťovej 
zásuvky. Preto treba prístroj umiestniť tak, 
aby bol vždy zabezpečený voľný prístup k 
sieťovej zásuvke, aby sa v prípade núdze z 
nej dala sieťová zástrčka ihneď vytiahnuť.

 ■ Pri vyťahovaní sieťovej zástrčky zo sieťovej 
zásuvky vždy ťahajte za zástrčku, nikdy za 
kábel.

 ■ Vytiahnite sieťovú zástrčku zo sieťovej zásuv-
ky skôr, než prístroj vyberiete z vody.

NEBEZPEČENSTVO! 
NEBEZPEČENSTVO POŽIARU!

 ■ Na prevádzkovanie prístroja nepoužívajte 
externý časový spínač ani samostatný systém 
diaľkového ovládania.

VÝSTRAHA! NEBEZPEČENSTVO 
PORANENIA!

 ■ Prístroj používajte len v hrncoch s vlastnou 
hmotnosťou, ktorá umožňuje dostatočne 
stabilnú prevádzku.

 ■ Priebežný dozor počas prevádzky nie je 
potrebný, ale iba pravidelná kontrola. To platí 
zvlášť vtedy, keď sú nastavené veľmi dlhé 
časy dusenia.
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 ■ Tento prístroj smú používať osoby s obmedze-
nými telesnými, senzorickými alebo duševný-
mi schopnosťami, prípadne s nedostatočnými 
skúsenosťami a/alebo znalosťami, keď sú 
pod dohľadom alebo keď boli dostatočne 
poučené o bezpečnom používaní prístroja a 
pochopili z toho vyplývajúce riziká.

 ■ Deti nesmú otvárať prístroj. Deti nesmú 
 vykonávať čistenie a užívateľskú údržbu.

 ■ Deti sa nesmú hrať s prístrojom.
 ■ Ohrievací prvok (3) prístroja bude v pre-

vádzke veľmi horúci. Prístroja v prevádzke sa 
dotýkajte iba na ovládacom paneli alebo na 
svorke hrnca (2).

 ■ Nesiahajte holými rukami do vody, keď dáva-
te vákuové vrecko do vodného kúpeľa alebo 
ho z neho vyberáte.

 ■ Potom, čo ste vytiahli sieťovú zástrčku zo 
sieťovej zásuvky, zostane vyhrievací pr-
vok (3) prístroja chvíľu horúci a nesmiete sa 
ho dotýkať ani ho nesmiete dávať na horľavé 
plochy ako drevo.

 ■ Po použití prístroja je na povrchu vyhrieva-
cieho prvku (3) zvyškové teplo. Nechajte 
prístroj vychladnúť na izbovú teplotu, inak 
hrozí nebezpečenstvo popálenia!

POZOR! VECNÉ ŠKODY!
 ■ Do vodného kúpeľa dávajte iba pevne uzatvo-

rené potraviny.  
Vniknutá voda by nepriaznivo ovplyvnila 
potraviny alebo by ich pokazila.

 ■ Zabezpečte, aby sa prístroj, sieťový kábel 
alebo sieťová zástrčka nemohli dostať do 
kontaktu s tepelnými zdrojmi, ako sú napr. 
varné platne alebo otvorený oheň.

 ■ Nikdy neinštalujte prístroj do blízkosti zdrojov 
tepla.

 ■ Nikdy neotvárajte teleso. V takom prípade nie 
je zaručená bezpečnosť a záruka zaniká.

 ■ Nechajte prístroj úplne vychladnúť skôr, než 
ho vyčistíte alebo  uložíte.

 ■ Ak by malo v prístroji dôjsť k chybným funkci-
ám, bliká na displeji kód chyby. Pri zobrazení 
kódu chyby „ “, „ “, „ “ ale-
bo „ “ ihneď vypnite prístroj, vytiahnite 
sieťovú zástrčku zo sieťovej zásuvky a obráťte 
sa na servisnú horúcu linku (pozri kapitolu 
13.1. Servis).  
Indikácia kódu chyby „ “ informuje 
o tom, že sa prístroj nenachádza vo vode. 
S prístrojom postupujte tak, ako je opísané v 
kapitole 8.2. Príprava prístroja. Indiká-
cia kódu chyby potom zhasne.

8. Uvedenie do prevádzky
8.1. Vybalenie

 ♦ Vyberte z obalu všetky diely prístroja a  návod na obsluhu.
 ♦ Odstráňte z prístroja všetky obalové mate riály a prípadné 

nálepky.
 ♦ Stiahnite fóliu z displeja.

Upozornenie
 ► Skontrolujte dodávku vzhľadom na viditeľné poškodenia.
 ► Pri škodách v dôsledku nedostatočného balenia alebo 

dopravy sa obráťte na zákaznícku linku servisu.

NEBEZPEČENSTVO!
 ► Obalové materiály nesmú používať deti na hranie. Hrozí 

nebezpečenstvo udusenia.
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8.2. Príprava prístroja
 ♦ Pred prvým použitím vyčistite prístroj teplou vodou s umýva-

cím prostriedkom a starostlivo ho vysušte.
 ♦ Dajte prístroj do hrnca s cca 14 cm vysokou bočnou stenou. 

Prístroj upevnite so svorkou hrnca (2) na bočnej stene hrn-
ca. Postavte hrniec na rovnú, suchú a protišmykovú plochu.

 ♦ Dajte do hrnca toľko vody, aby povrch vody bol medzi 
značkami MIN a MAX.

POZOR!
 ► Berte do úvahy, že hladina vody ešte stúpne, keď pridáte 

potravinu. Značka MAX sa nesmie prekročiť a značka MIN 
musí byť dosiahnutá!

Upozornenie
 ► Teplota vody by mala podľa možnosti zodpovedať teplote, 

ktorú potrebujete na proces dusenia. Takto zabránite dlhým 
časom čakania, kým nebude dosiahnutá nastavená teplota.

 ► Voda by nemala byť ale horúcejšia ako potrebná teplota.
 ► Potrebnú teplotu nájdete napr. v tabuľke časov dusenia 

(pozri kapitolu 9.5. Tabuľka časov dusenia).

POZOR!
 ► Pred zapojením prístroja porovnajte pripojovacie údaje 

(napätie a frekvencia) na typovom štítku prístroja s údajmi 
vašej elektrickej siete. Tieto údaje sa musia zhodovať, aby 
sa na prístroji nemohli vyskytnúť žiadne škody.

 ♦ Spojte sieťový kábel (1) so sieťovou zástrčkou. Zaznie 
signálny tón a displej (4) sa nakrátko rozsvieti. Symbol 
ikony  (7) tlie červeno a symbol ikonky  (10) sa 
rozsvieti bielo. Prístroj je teraz pripravený na prevádzku.

Upozornenie
 ► Prístroj nepracuje, keď sa vyhrievací prvok (3) nenachádza 

vo vode. V toto prípade bliká „ “ na displeji (4).

9. Obsluha a prevádzka
9.1. Zapnutie/vypnutie prístroja

 ♦ Na zapnutie prístroja  (7) sa dotknite ikony. Na 
displeji (4) bliká indikátor nastavenej teploty vody (5), 
ukazovateľ času (6) svieti.

 ♦ Dotknite sa ikony  (7) na 2 sekundy, keď chcete vyp-
núť prístroj. Displej (4) potom zhasne.

9.2. Vloženie pokrmu na dusenie
 ♦ Vložte vákuové vrecko s pripravenými a vákuovanými potra-

vinami do hrnca. Dbajte na to, aby hladina vody nestúpla 
nad značku MAX. Prípadne odoberte vodu so šálkou.

Upozornenie
 ► Vákuové vrecká by mali byť vždy pod hladinou vody. Ak 

vákuové vrecká plávajú na povrchu vody, položte vhodné 
závažie (napr. tanier).

9.3. Programovanie prístroja
 ♦ Aby bolo možné nastaviť teplotu vody postupne na želaný 

proces dusenia, dotknite sa pri blikajúcom ukazovateli 
teploty (5) opakovane ikoniek +/– (8)/(9). Zvolená 
teplota sa zobrazí na displeji (4).  
Môžete nastaviť hodnoty medzi ,  °C a ,  °C. Keď 
sa trvalo dotýkate jednej z ikoniek +/–, mení sa teplota v 
rýchlom chode.

 ♦ Dotknite sa ikonky  (10). Teraz bliká ukazovateľ 
času (6) na displeji (4) a môžete zadať počet hodín žela-
nej doby dusenia. Dotknite sa k tomu opakovane ikoniek 
+/– (8)/(9). Môžete nastaviť hodnoty medzi  a . 
Keď sa trvalo dotýkate jednej z ikoniek +/–, mení sa počet 
hodín v krokoch 10 h v rýchlom chode.

 ♦ Dotknite sa ikonky  (10). Teraz môžete zadať počet 
minút želanej doby dusenia. Dotknite sa k tomu opakovane 
ikoniek +/– (8)/(9). 
Môžete nastaviť hodnoty medzi  a . Keď sa trvalo 
dotýkate jednej z ikoniek +/–, mení sa počet minút v 
krokoch 5 min. v rýchlom chode.
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Upozornenie
 ► Po cca 19 minútach bez činnosti zhasne displej, zatiaľ čo 

ikony  (7) a  (10) naďalej svietia.  
Od tohto časového okamihu sa prístroj nachádza v priprave-
nosti na prevádzku.

 ♦ Na opätovné zapnutie prístroja sa dotknite ikony  (7), 
bliká naposledy nastavená teplota.

 ♦ Na spustenie programu sa dotknite ikony  (7). Prístroj 
začne so zohrievaním a cirkuláciou vody v hrnci. Ukazovateľ 
teploty (5) na displeji (4) ukazuje aktuálnu teplotu vody.

Upozornenie
 ► Počas ohrevu môžete už nastavenú teplotu dusenia a čas 

dusenia dodatočne zmeniť, ako je opísané predtým.
 ♦ Hneď ako je dosiahnutá nastavená teplota, zaznie akus-

tický signál. K tomu začne blikať dvojbodka ukazovateľa 
času (6) na displeji (4) a doba dusenia sa odpočítava po 
minútach.

 ♦ Keď sa počas dusenia dotknete ikonky  (10), na 
niekoľko sekúnd sa zobrazí nastavená teplota dusenia a 
čas dusenia.  
K tomu bliká nastavená teplota dusenia, resp. nastavené 
hodiny času dusenia, keď sa znova dotknete ikonky .  
Nastavené minúty času dusenia blikajú pri novom dotknutí 
ikonky  .

 ♦ Keď čas uplynul, vypne sa prístroj a displej (4) zhasne. 
Zaznejú akustické signály.

 ♦ Vyberte dusený pokrm z hrnca pomocou vhodného kuchyn-
ského náradia (napr. kuchynské alebo grilovacie kliešte).

 ♦ Vytiahnite zástrčku zo sieťovej zásuvky a vyberte prístroj 
opatrne z hrnca. K tomu otvorte svorku hrnca (2).

NEBEZPEČENSTVO!
 ► Nedotýkajte sa horúceho vyhrievacieho prvku (3). Z vyhrie-

vacieho prvku môže kvapkať horúca voda. Hrozí nebezpe-
čenstvo popálenia a obarenia.

POZOR!
 ► Horúci prístroj nedávajte na horľavé plochy, ako napr. drevo.
 ♦ Narežte vákuové vrecko a vyberte dusený pokrm. Podľa 

duseného pokrmu sa môže servírovať ihneď alebo sa musí 
tento ešte spracovať ďalej (napr. krátko opiecť).

 ♦ Pri novom zapnutí bliká naposledy nastavená teplota.

9.4. Dusenie potravín na teplote jadra
Nasledovné tabuľky ukazujú, ako je potravina udusená (napr. 
kus mäsa), keď je dosiahnutá uvedená teplota jadra. To sa tiež 
nezmení v dôsledku dlhšieho času v hrnci, pretože teplota jadra 
v potravine nie je vyššia, ako môže stúpnuť nastavená teplota 
vody.  
Teplota jadra je teplota v strede potraviny.
Odporúčame vám nasledovné teploty pre určitý stupeň dusenia:

Potravina Teplota jadra Stupeň dusenia

Hovädzina, 
jahňacina, 
bravčovina a 
divina

49 °C
bleu/modré – takmer 

surové

52 °C – 55 °C
rare/krvavé – úzky okraj 

udusený

56 °C – 60 °C
medium rare – hrubšia časť 

ešte ružová

61 °C – 65 °C medium – vo vnútri ružové

66 °C – 68 °C
medium well – takmer 

celkom udusené

69 °C – 71 °C
well done – celkom 

udusené

Hydina

72 °C  
(bez kostí)

udusené

85 °C  
(s kosťami)

udusené

Ryba a morské 
plody

40 °C sklovité – takmer udusené

41 °C – 45 °C
Mi-cuit – z polovice 

udusené

46 °C – 55 °C A Point – pevné 

Zelenina 83 °C – 87 °C udusené

Upozornenie
 ► Majte na pamäti, že hydina sa smie jesť iba úplne udusená, 

aby sa zabránilo nebezpečenstvu salmonelovej infekcie.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   69 13.05.2026   08:59:35



■ 70 │ Slovenčina

9.5. Tabuľka časov dusenia

Dusený pokrm
Teplota 
dusenia

Čas dusenia Hrúbka

Hovädzie filé, kotleta ≥ 49 °C 1 – 6 hodín 1 ‒ 2 cm

Hovädzie steaky ≥ 49 °C 2 – 8 hodín 4 ‒ 5 cm

Hovädzí chrbát, 
 jahňacie stehno, divina

≥ 49 °C 8 – 24 hodín 4 ‒ 6 cm

Bravčový bôčik 82 °C 10 – 12 hodín 3 ‒ 6 cm

Bravčové rebrá 59 °C 10 – 12 hodín 2 ‒ 3 cm

Bravčové kotlety ≥ 56 °C 4 – 8 hodín 2 ‒ 4 cm

Bravčová pečienka ≥ 56 °C 10 – 12 hodín 5 ‒ 7 cm

Kuracie prsia (s kosťami) 85 °C 2 – 6 hodín 3 ‒ 5 cm

Filé z kuracích pŕs 72 °C 1 – 4 hodiny 3 ‒ 5 cm

Kuracie krídla 85 °C 2 – 6 hodín 3 ‒ 5 cm

Kuracie stehno 85 °C 2 – 6 hodín 5 ‒ 7 cm

Kačacie prsia 65 °C 3 – 8 hodín 3 ‒ 5 cm

Ryba chudá ≥ 47 °C 1 – 2 hodiny 3 ‒ 5 cm

Ryba mastná ≥ 47 °C 1 – 2 hodiny 3 ‒ 5 cm

Krevety 60 °C 1 hodina 2 ‒ 4 cm

Chvost z morského raka 60 °C 1 hodina 4 ‒ 6 cm

Mušle sv. Jakuba 
(hrebenatky)

60 °C 1 hodina 2 ‒ 4 cm

Korenená zelenina ≥ 83 °C 1 – 2 hodiny 1 ‒ 5 cm

Jemná zelenina ≥ 83 °C 1 – 2 hodiny 1 ‒ 5 cm

Upozornenie
 ► Všetky údaje sú len orientačné!  

Čas dusenia závisí od hrúbky a textúry použitých potravín. 
Uvedené časy sú orientačné hodnoty. Otestujte rozličné časy 
dusenia a teploty, kým nezískate želaný výsledok. Uvedená 
hrúbka sa vzťahuje na vákuované potraviny. Tenšie potravi-
ny potrebujú spravidla kratší čas dusenia.

10. Čistenie a údržba
NEBEZPEČENSTVO!
  Nikdy neponárajte prístroj celý do vody ani do iných 
tekutín! Hrozí nebezpečenstvo zásahu elektrickým prú-
dom!

VÝSTRAHA! NEBEZPEČENSTVO POPÁLENIA!
 ► Pred čistením nechajte prístroj vychladnúť na izbovú teplo-

tu. Inak hrozí nebezpečenstvo popálenia!

POZOR!
 ► Nepoužívajte žiadne abrazívne ani žieravé čistiace prostried-

ky. Tieto môžu pôsobiť na povrch a prístroj neopraviteľne 
poškodiť.

 ♦ Prístroj a sieťový kábel (1) očistite po každom použití 
mierne navlhčenou handrou. Pred opätovným použitím 
prístroj v každom prípade dôkladne vysušte. Dbajte na to, 
aby na prístroji a v prístroji neostali pred jeho opätovným 
použitím žiadne zvyšky umývacieho prostriedku.

 ♦ Pri silnejších znečisteniach vložte prístroj pri zohľadnení 
pokynov v kapitole 8.2. Príprava prístroja do vhodného 
hrnca a hrniec naplňte vodou pri stanovení použitého množ-
stva. Hladina vody sa musí nachádzať na značke „MAX“.

 ♦ Po dosiahnutí cieľovej teploty naprogramujte prevádzkový 
proces s teplotou 65 °C a dobu trvania 10 minút.

 ♦ Na 4 litre použitej vody dajte do vody 1/2 polievkovej 
lyžice nepeniaceho tekutého prostriedku na umývanie riadu.

 ♦ Spustite prevádzkový proces. Po jeho ukončení vytiahnite 
sieťovú zástrčku a prístroj nechajte vychladnúť. Následne 
vypláchnite prístroj pod studenou tečúcou vodou. Pred 
skladovaním prístroj starostlivo vysušte.

10.1. Odstraňovanie vodného  kameňa
Keď prístroj používate často, mali by ste na ňom raz za mesiac 
odstrániť vodný kameň. V regiónoch, v ktorých má teplota vody z 
vodovodu nadpriemerne vysoký stupeň tvrdosti, môže sa odstrá-
nenie vodného kameňa žiadať aj častejšie. 
Pri odstraňovaní vodného kameňa postupujte nasledovne:

 ♦ Dajte prístroj za zohľadnenia pokynov v kapitole  
8.2. Príprava prístroja do vhodného hrnca a hrniec 
naplňte vodou pri stanovení použitého množstva. Hladina 
vody sa musí nachádzať na značke „MAX“.

 ♦ Po dosiahnutí cieľovej teploty naprogramujte prevádzkový 
proces s teplotou 80 °C a dobu trvania 20 minút.
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 ♦ Na 4 litre použitej vody dajte do vody 1/4 šálky práškovej 
kyseliny citrónovej.

 ♦ Spustite prevádzkový proces. Po jeho ukončení vytiahnite 
sieťovú zástrčku a prístroj nechajte vychladnúť. Následne 
vypláchnite prístroj pod studenou tečúcou vodou. Pred 
skladovaním prístroj starostlivo vysušte.

11. Skladovanie
 ♦ Pred uskladnením prístroja ho najprv  ne chajte úplne 

vychladnúť.
 ♦ Prístroj skladujte na suchom mieste.

12. Likvidácia
12.1. Likvidácia prístroja a obalu

Symbol preškrtnutej odpadovej nádoby znamená, 
že tento prístroj sa nesmie po skončení životnosti 
likvidovať ako bežný komunálny odpad. Prístroj je 
potrebné odovzdať na zriadených zberných 

miestach, v zberných dvoroch alebo v prevádzkach na likvidáciu 
odpadov.
Pred vrátením vymažte všetky osobné údaje.
Obal sa skladá z materiálov, ktoré môžete  zlikvidovať v miestnych 
recyklačných strediskách.
Obal zlikvidujte ekologicky. 

13.  Záruka spoločnosti 
 Kompernass  Handels GmbH

Vážená zákazníčka, vážený zákazník,
na tento prístroj máte záruku 3 roky od dátumu zakúpenia. 
V prípade nedostatkov tohto výrobku máte práva vyplývajúce zo 
zákona voči predajcovi tohto výrobku. Tieto Vaše práva vyplývajú-
ce zo zákona nie sú obmedzené našou zárukou, uvedenou nižšie.

Záručné podmienky
Záručná doba začína plynúť dátumom zakúpenia. Prosím, 
uschovajte si pokladničný blok. Tento bude potrebný ako dôkaz 
o zakúpení. Ak v priebehu troch rokov od dátumu zakúpenia tohto 
výrobku dôjde k chybe materiálu alebo výrobnej chybe, výrobok 
vám – podľa nášho uváženia – bezplatne opravíme, vymeníme 
alebo uhradíme kúpnu cenu. Podmienkou tohto záručného plne-
nia je, že počas trojročnej lehoty sa poškodený prístroj a doklad o 
zakúpení (pokladničný blok) predloží so stručným opisom, v čom 
spočíva nedostatok prístroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytá našou zárukou, zašleme Vám späť opravený 
alebo nový výrobok. Opravou alebo výmenou výrobku nezačína 
plynúť žiadna nová záručná doba.

Záručná doba a zákonné nároky na odstránenie chýb
Záručná doba sa záručným plnením nepredĺži. To platí aj pre 
vymenené a opravené diely. Poškodenia a chyby zistené prípadne 
už pri kúpe, sa musia hlásiť okamžite po vybalení. Po uplynutí 
záručnej doby podliehajú prípadné opravy poplatku.

Rozsah záruky
Prístroj bol starostlivo vyrobený v súlade s prísnymi smernicami 
kvality a pred dodaním bol svedomito preskúšaný.
Záručné plnenie sa vzťahuje na chyby materiálu alebo výrobné 
chyby. Táto záruka sa nevzťahuje na časti výrobku, ktoré sú 
vystavené bežnému opotrebovaniu a preto ich možno pokladať 
za rýchlo opotrebiteľné diely, ani na poškodenia krehkých dielov, 
ako sú napríklad spínače alebo diely vyrobené zo skla.
Táto záruka zaniká v prípade poškodenia výrobku neodborným 
používaním alebo neodbornou údržbou. Na správne používanie 
výrobku sa musia presne dodržiavať všetky pokyny, uvedené v 
návode na obsluhu. Bezpodmienečne sa musí zabrániť použitiu 
alebo úkonom, ktoré sa v návode na obsluhu neodporúčajú alebo 
pred ktorými sa varuje.
Výrobok je určený len na súkromné použitie a nie na priemyselné 
používanie. Záruka zaniká pri nesprávnom a neodbornom zaob-
chádzaní, pri použití násilia a pri zásahoch, ktoré neboli vykonané 
naším autorizovaným servisom.

Vybavenie v prípade záruky
Na zaručenie rýchleho vybavenia Vašej žiadosti postupujte podľa 
nasledujúcich pokynov:

 ■ Na všetky otázky majte pripravený pokladničný doklad a 
číslo výrobku (IAN) 524258_2601 ako doklad o nákupe.

 ■ Číslo výrobku nájdete na typovom štítku na výrobku, na 
gravúre na výrobku, na titulnej stránke návodu na obsluhu 
(dole vľavo) alebo ako nálepku na zadnej alebo spodnej 
strane výrobku.

 ■ Ak dôjde k funkčným poruchám alebo iným nedostatkom, 
kontaktujte najprv nižšie uvedené servisné oddelenie 
telefonicky alebo e-mailom.

 ■ Výrobok, zaevidovaný ako poruchový, môžete potom spolu s 
dokladom o nákupe (pokladničný blok) a uvedením popisu 
chyby a dátumu, kedy k nej došlo, bezplatne odoslať na 
adresu servisného strediska, ktorá Vám bude oznámená.
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13.1. Servis
 Servis Slovensko 
Tel. 0850 232001 
E-Mail: kompernass@lidl.sk
IAN 524258_2601

13.2. Dovozca
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
NEMECKO 
www.kompernass.com
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1. Uso previsto
Este circulador de inmersión para la cocción al vacío “sous-vide” 
está previsto exclusivamente para la preparación de alimentos 
envasados al vacío. Cualquier uso diferente o que supere lo 
indicado se considerará contrario al uso previsto.
Este aparato está previsto exclusivamente para su uso doméstico 
privado y no para su uso comercial o industrial.
Además, el aparato está previsto exclusivamente para su uso en 
estancias interiores.

ADVERTENCIA
¡Peligro por una utilización contraria al uso previsto!

Este aparato puede ser una fuente de peligros si se utiliza de 
forma contraria al uso previsto o para una finalidad diferente.

 ► Utilice el aparato exclusivamente para su uso previsto.
 ► Deben observarse los procedimientos descritos en estas 

instrucciones de uso.

2. Indicaciones de advertencia y símbolos 
 utilizados

En estas instrucciones de uso, en el embalaje y en el aparato se 
utilizan las siguientes indicaciones de advertencia y símbolos (si 
corresponde):

¡PELIGRO! Una indicación de advertencia mar-
cada con este símbolo y con el término "PELIGRO" 
designa una situación de peligro  inminente que, si 
no se evita, causa lesiones mortales o graves.

¡ADVERTENCIA! Una indicación de advertencia 
marcada con este símbolo y con el término 
"ADVERTENCIA" designa una posible situación 
peligrosa que, si no se evita, puede causar lesiones 
mortales o graves.

¡CUIDADO! Una indicación de advertencia mar-
cada con este símbolo y con el término "CUIDADO" 
designa una posible situación  peligrosa que, si no 
se evita, puede causar  lesiones de gravedad leve a 
moderada.

¡ATENCIÓN! Una indicación de advertencia mar-
cada con este símbolo y con el término "ATENCIÓN" 
designa una posible situación que, si no se evita, 
puede causar daños materiales.

Indicación: La indicación proporciona información 
adicional que facilita el manejo del aparato.

Lea las instrucciones. Antes de usar el pro-
ducto, lea todas las indicaciones de manejo y de 
seguridad. Entregue todos los documentos cuando 
transfiera el producto a terceros.

Corriente/tensión alterna

Todas las piezas de este aparato que entran en 
contacto con alimentos son aptas para su uso con 
alimentos.

Este producto cumple los requisitos de las normas 
europeas y nacionales aplicables.

¡No deseche este aparato eléctrico con la basura 
doméstica!

Deseche el embalaje de forma respetuosa con el 
medio ambiente.

Observe la indicación de los materiales de embalaje 
para su reciclaje: se indican con abreviaciones (a) y 
cifras (b) que significan lo siguiente: 1-7:  plásticos; 
20-22: papel y cartón, 80-98:  materiales com-
puestos.

 
ES/PT

El embalaje contiene componentes de papel  
y/o cartón.

El embalaje contiene componentes de plástico  
y/o metal.
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El producto, el embalaje y la 
documentación adjunta están 
sujetos en Francia a la responsabi-

lidad ampliada del productor (RAP) y deben recogerse de forma 
selectiva, de conformidad con las normas nacionales vigentes 
en materia de clasificación y eliminación de residuos. 

3. ¿Qué significa sous-vide?
Sous-vide (del francés, “sous” = bajo, “vide” = vacío)  
o cocción al vacío es una técnica especial de cocina en la que se 
envasa al vacío en una bolsa especial de plástico el producto que 
desee prepararse para después cocerlo a baja temperatura en 
un baño maría. Para ello, la temperatura de cocción es inferior 
a 100 °C, por lo que este método permite cocinar los alimentos 
de forma especialmente cuidadosa. Como el calor es reducido, 
los alimentos se transforman más despacio a nivel molecular, de 
modo que el resultado final es más tierno y jugoso. Con el mé-
todo sous-vide, los sabores y nutrientes se conservan al máximo 
gracias al envasado hermético, por lo que los alimentos cocinados 
al vacío resultan especialmente aromáticos.
Los aromas de las especias empleadas también se intensifican al 
vacío, por tanto, es preferible condimentar poco los alimentos y 
añadir más especias al final en caso necesario.
Otra ventaja es que la temperatura central de los alimentos 
puede controlarse de forma precisa, ya que puede aplicarse el 
siguiente principio general: temperatura del agua = temperatura 
central. Si se selecciona correctamente la temperatura, es casi 
imposible que se pasen los alimentos, ya que los distintos 
ingredientes solo pueden alcanzar como máximo la temperatura 
del agua.
Para la cocción al vacío sous-vide, se requieren los siguientes 
accesorios que no se incluyen en el volumen de suministro:

 – Olla
 – Envasadora al vacío
 – Bolsas especiales de envasado al vacío o bolsas de plástico 

que no puedan transmitir a los alimentos agentes plastifican-
tes ni sustancias similares y que sean termorresistentes.

4. Volumen de suministro
El aparato se suministra de serie con los siguientes componentes:

 ▯ Cocedor «sous vide»
 ▯ Instrucciones de uso

Indicación
 ► Compruebe la integridad del suministro y si hay daños 

visibles.
 ► Si el suministro está incompleto o se observan daños 

debidos a un embalaje deficiente o al transporte, póngase 
en contacto con la línea directa de asistencia (consulte el 
capítulo 13.1. Asistencia técnica.

5. Elementos de mando
Figura A:
 1 Cable de red
 2 Pinza para la olla
 3 Elemento térmico
 4 Pantalla

Figura B:
 5 Indicador de temperatura
 6 Indicador de tiempo
 7 Botón  (de encendido/apagado)
 8 Botón “+”
 9 Botón “–”
10 Botón  (de cambio entre temperatura/tiempo)

6. Características técnicas

Tensión de entrada 220 – 240 V ∼, 50 Hz

Consumo de potencia 1000 W

Consumo de potencia en 
modo de espera

< 0,8 W

Clase de aislamiento I

Grado de protección
IPX7 (protección contra la 
inmersión temporal en el agua)
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7. Indicaciones de seguridad

¡PELIGRO DE DESCARGA ELÉCTRICA!
 ■ Antes de usar el aparato, compruebe si hay 

daños externos visibles. No ponga el aparato 
en funcionamiento si este o el cable de red 
presentan daños visibles o si el aparato se ha 
caído previamente.

 ■ Este aparato solo debe utilizarse en estancias 
interiores secas.

 ■   ¡No sumerja nunca el aparato en agua 
por encima de la marca MAX! ¡No 
sumerja nunca el aparato en otros 
líquidos!

 ■ Asegúrese de que el cable de red no pueda 
mojarse ni humedecerse durante el funcio-
namiento. Tienda el cable de modo que no 
pueda quedar aplastado ni dañarse. 

 ■ Si se estropea el cable de conexión de red de 
este aparato, encomiende su sustitución al 
fabricante, a su servicio de asistencia técnica 
o a una persona que posea una cualificación 
similar para evitar peligros.

 ■ Solo los talleres autorizados o el servicio de 
asistencia técnica pueden reparar el aparato. 
Una reparación inadecuada puede provocar 
riesgos para el usuario. Además, se anulará 
la garantía.

 ■ ¡Antes de limpiar el aparato, desconecte 
siempre el enchufe de la toma eléctrica! 
De lo contrario, ¡existe peligro de descarga 
eléctrica!

 ■ No abra nunca ninguna de las piezas de la 
carcasa. No existe ningún elemento de man-
do en el interior. Al abrir la carcasa, existe 
peligro de muerte por descarga eléctrica.

 ■ Para desconectar el aparato completamente 
de la red eléctrica, es necesario extraer 
el enchufe de la toma eléctrica. Por ello, 
el aparato debe instalarse de forma que 
quede garantizado el acceso sin obstáculos 
a la toma eléctrica para poder desconectar 
inmediatamente el enchufe en caso de emer-
gencia.

 ■ Para desconectar el enchufe de la toma eléc-
trica, tire siempre del propio enchufe y nunca 
del cable.

 ■ Antes de extraer el aparato del agua, desco-
néctelo siempre de la red eléctrica.

¡PELIGRO DE INCENDIO!
 ■ No utilice ningún tipo de reloj programador 

externo ni sistema de control remoto para 
accionar el aparato.

¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE 
LESIONES!

 ■ Utilice el aparato exclusivamente con las 
ollas que posean un peso que permita una 
suficiente estabilidad de uso.

 ■ No es necesario supervisar constantemente 
el aparato mientras está en funcionamiento, 
pero debe controlarse con regularidad, en 
especial, si se ajusta un tiempo de cocción 
muy prolongado.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   76 13.05.2026   08:59:45



Español │ 77 ■

 ■ Este aparato puede ser utilizado por perso-
nas cuyas facultades físicas, sensoriales o 
mentales sean limitadas o carezcan de los 
conocimientos y de la experiencia necesarios 
siempre que sean vigiladas o hayan sido 
instruidas correcta mente sobre el uso seguro 
del aparato y comprendan los peligros que 
entraña.

 ■ Los niños no deben utilizar el aparato. Los 
niños no deben realizar las tareas de limpieza 
y mantenimiento.

 ■ Los niños no deben jugar con el aparato.
 ■ El elemento térmico (3) del aparato se 

calienta mucho durante el funcionamiento. 
Mientras el aparato esté en funcionamiento, 
solo deben tocarse el panel de mando y la 
pinza para la olla (2).

 ■ No toque nunca el agua con las manos des-
nudas al introducir o retirar la bolsa del baño 
maría.

 ■ Tras desconectar el enchufe de la red eléc-
trica, el elemento térmico (3) del aparato 
permanece caliente durante un tiempo, por lo 
que no debe tocarse ni posarse sobre superfi-
cies inflamables, como superficies de madera.

 ■ La superficie del elemento térmico (3) sigue 
manteniendo el calor residual después de 
usar el aparato. Deje que el aparato se enfríe 
hasta alcanzar la temperatura ambiente; de 
lo contrario, ¡existe peligro de quemaduras!

¡ATENCIÓN! ¡DAÑOS MATERIALES!
 ■ Solo deben introducirse alimentos envasados 

herméticamente en el baño maría. La pe-
netración de agua en la bolsa podría influir 
negativamente en el alimento o estropearlo.

 ■ Asegúrese de que el aparato, el cable de red 
o el enchufe no entren en contacto con fuen-
tes de calor, como placas de cocina o llamas 
abiertas.

 ■ No coloque nunca el aparato en la proximi-
dad de alguna fuente de calor.

 ■ No abra nunca la carcasa. De lo contrario, no 
podrá garantizarse la seguridad del aparato y 
se anulará el derecho a la garantía.

 ■ Deje que el aparato se enfríe completamente 
antes de limpiarlo y guardarlo.

 ■ Si se producen errores de funcionamiento, la 
pantalla muestra un código de error parpa-
deante. Si se muestran los códigos de error 
“ ”, “ ”, “ ” o “ ”, apa-
gue el aparato inmediatamente, desconecte 
el enchufe de la toma eléctrica y póngase 
en contacto con la línea directa de asistencia 
técnica (consulte el capítulo 13.1. Asisten-
cia técnica).    
El código de error “ ” informa de 
que el aparato no está dentro del agua. 
Proceda de la manera descrita en el capítulo 
8.2. Preparación del aparato. Tras esto, 
se apagará el código de error en el aparato.
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8. Puesta en funcionamiento
8.1. Desembalaje

 ♦ Extraiga todas las piezas del aparato y las instrucciones de 
uso del embalaje.

 ♦ Retire todo el material de embalaje y cualquier adhesivo 
del aparato.

 ♦ Retire la lámina de la pantalla.

Indicación
 ► Compruebe si hay daños visibles en el aparato.
 ► Si se aprecian daños debido a un embalaje deficiente o 

al transporte, póngase en contacto con la línea directa de 
asistencia técnica.

¡PELIGRO!
 ► Los niños no deben jugar con los materiales de embalaje. 

Existe peligro de asfixia.

8.2. Preparación del aparato
 ♦ Antes de utilizar el aparato por primera vez, límpielo con 

agua jabonosa caliente y séquelo cuidadosamente.
 ♦ Coloque el aparato en una olla con una pared lateral de 

aprox. 14 cm de altura. Fije el aparato con la pinza para la 
olla (2) en la pared lateral de la olla. Coloque la olla sobre 
una superficie plana, seca y antideslizante.

 ♦ Vierta agua caliente en la olla hasta que el nivel de agua 
quede entre la marca MIN y la marca MAX.

¡ATENCIÓN!
 ► Tenga en cuenta que el nivel del agua también sube al 

introducir los alimentos. Al verter el agua, debe superarse 
siempre la marca MIN, pero sin superar nunca la marca 
MAX.

Indicación
 ► En la medida de lo posible, la temperatura del agua debe 

coincidir con la temperatura necesaria para el proceso de 
cocción. Así puede evitarse un largo tiempo de espera hasta 
que se alcance la temperatura ajustada.

 ► No obstante, el agua no debe estar nunca a una temperatu-
ra superior a la deseada.

 ► Podrá encontrar la temperatura necesaria, p. ej., en la tabla 
de tiempos de cocción (consulte el capítulo 9.5. Tabla de 
tiempos de cocción).

¡ATENCIÓN!
 ► Antes de conectar el aparato, compare los datos de cone-

xión del aparato (tensión y frecuencia) especificados en la 
placa de características con los de su red eléctrica. Dichos 
datos deben coincidir para que no se produzcan daños en 
el aparato.

 ♦ Conecte el cable de red (1) a una toma eléctrica. Tras esto, 
se emite una señal acústica y la pantalla (4) se ilumina 
brevemente. El símbolo del botón   (7) brilla en rojo y el 
símbolo del botón  (10) se ilumina en blanco. Tras 
esto, el aparato estará listo para su uso.

Indicación
 ► El aparato no funciona si el elemento térmico (3) no está 

en el agua. En tal caso, la indicación “ ” parpadea en 
la pantalla (4).

9. Manejo y funcionamiento
9.1. Encendido/apagado del  aparato

 ♦ Pulse el botón  (7) para encender el aparato. Tras esto, 
en la pantalla (4) parpadea el indicador con la temperatu-
ra ajustada para el agua (5) y se ilumina el indicador de 
tiempo (6).

 ♦ Si desea apagar el aparato, pulse el botón  (7) durante 
2 segundos. A continuación, la pantalla (4) se apaga.

9.2. Introducción de los alimentos
 ♦ Introduzca en la olla la bolsa con los alimentos preparados 

y envasados al vacío. Tenga en cuenta que el nivel de agua 
no debe superar la marca MAX. En caso necesario, vacíe el 
agua sobrante con una taza.

Indicación
 ► Las bolsas al vacío deben estar siempre cubiertas de agua. 

Si las bolsas quedan flotando en la superficie del agua, in-
troduzca un peso adecuado (p. ej., un plato) para hundirlas.
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9.3. Programación del aparato
 ♦ Para ajustar grado a grado la temperatura del agua para el 

procedimiento de cocción deseado, cuando el indicador de 
temperatura (5) parpadee, pulse repetidamente los boto-
nes +/– (8)/(9). La temperatura seleccionada aparecerá 
en la pantalla (4).  
Puede ajustarse un valor entre ,  °C y ,  °C. Si se 
mantiene pulsado uno de los botones +/–, la temperatura 
se modifica rápidamente.

 ♦ Pulse el botón  (10). Tras esto, el indicador de 
tiempo (6) parpadeará en la pantalla (4) y podrá 
introducirse el número de horas para el procedimiento de 
cocción deseado. Para ello, pulse repetidamente los botones 
+/– (8)/(9). Puede ajustarse un valor entre  y . Si 
se mantiene pulsado uno de los botones +/–, el número de 
horas se modifica rápidamente en intervalos de 10 h.

 ♦ Pulse el botón  (10). Tras esto, podrá introducirse 
el número de minutos para el procedimiento de cocción 
deseado. Para ello, pulse repetidamente los botones 
+/– (8)/(9). Puede ajustarse un valor entre  y . Si 
se mantiene pulsado uno de los botones +/–, el número de 
minutos se modifica rápidamente en intervalos de 5 min.
Indicación

 ► La pantalla se apaga tras unos 19 minutos sin actividad, 
mientras que los botones  (7) y  (10) continúan 
encendidos.  
A partir de este momento, el aparato está en modo de 
espera.

 ♦ Pulse el botón  (7) para encender de nuevo el aparato; 
la última temperatura ajustada parpadea.

 ♦ Pulse el botón  (7) para activar el programa. Tras esto, 
el aparato comenzará a calentar y a revolver el agua de la 
olla. En el indicador de temperatura (5) de la pantalla (4) 
aparecerá la temperatura actual del agua.

Indicación
 ► Durante el calentamiento, pueden modificarse la temperatu-

ra de cocción y el tiempo de cocción ajustados de la manera 
descrita anteriormente.

 ♦ En cuanto se alcance la temperatura ajustada, se emitirá 
una señal acústica. Con esto, los dos puntos del indicador 
de tiempo (6) comenzarán a parpa dear en la pantalla (4) 
y se iniciará la cuenta atrás en minutos de la dura ción 
ajustada.

 ♦ Si durante la cocción se pulsa el botón  (10), se 
mostrarán durante algunos segundos la temperatura de 
cocción y el tiempo de cocción ajustados. Además, también 
parpadeará la temperatura de cocción ajustada o las horas 
ajustadas para el tiempo de cocción si vuelve a pulsarse 
el botón . Los minutos ajustados para el tiempo de 
cocción parpadean si vuelve a pulsarse el botón .

 ♦ Una vez transcurrido el tiempo, el aparato y la pantalla (4) 
se apagarán  y se emitirán señales acústicas.

 ♦ Tras esto, retire los alimentos de la olla con un utensilio de 
cocina adecuado (p. ej., pinzas de cocina o de barbacoa).

 ♦ Desconecte el enchufe de la red eléctrica y extraiga el 
aparato cuidadosamente de la olla. Para ello, abra la pinza 
para la olla (2).

¡PELIGRO!
 ► No toque el elemento térmico (3). Es posible que gotee 

agua caliente y existe peligro de quemaduras y escalda-
duras.

¡ATENCIÓN!
 ► No pose el aparato caliente sobre superficies inflamables, 

como, p. ej., superficies de madera.
 ♦ Corte la bolsa al vacío y retire los alimentos. Según el tipo 

de alimento cocinado, podrá servirlo inmediatamente o 
seguir cocinándolo (p. ej., para marcarlo brevemente en la 
sartén).

 ♦ Si vuelve a encenderse el aparato, parpadeará la última 
temperatura ajustada.

9.4.  Cocción de los alimentos a la 
 temperatura central

Las siguientes tablas indican el nivel de cocción de un alimento 
(p. ej., un trozo de carne) al alcanzarse la temperatura central 
especificada. Este punto de cocción no cambia aunque se 
mantenga el alimento durante más tiempo en la olla, ya que la 
temperatura central del alimento nunca puede superar la ajusta-
da para el agua. 
La temperatura central es la temperatura del centro del alimento.
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Le recomendamos las siguientes temperaturas para alcanzar un 
punto determinado de cocción:

Alimento
Temperatura 

central
Punto de cocción

Carne de 
vacuno, 
cordero, 
cerdo y caza

49 °C
Muy poco hecha o bleu (azul): 

carne casi cruda

52 °C – 55 °C
Carne poco hecha / sanguino-
lenta: partes más finas hechas

56 °C – 60 °C
Término medio tirando a carne 
poco hecha: partes más gruesas 

aún rosadas

61 °C – 65 °C Al punto: interior rosado

66 °C – 68 °C
Punto pasado: carne casi 

totalmente hecha

69 °C – 71 °C Carne hecha: totalmente hecha

Carne de 
ave

72 °C  
(sin huesos) 

Hecha

85 °C  
(con huesos) 

Hecha

Pescado y 
marisco

40 °C Poco hecho

41 °C – 45 °C Micuit: medio hecho

46 °C – 55 °C Al punto: hecho 

Verduras 83 °C – 87 °C Hechas

Indicación
 ► Tenga en cuenta que la carne de ave solo debe consumirse 

si está completamente hecha para evitar el peligro de 
salmonelosis.

9.5. Tabla de tiempos de cocción

Alimento
Tempera-
tura de 
cocción

Tiempo de 
cocción

Grosor

Solomillo de vacuno, 
chuletas

≥ 49 °C 1 – 6 horas 1 – 2 cm

Filetes de vacuno ≥ 49 °C 2 – 8 horas 4 – 5 cm

Pescuezo de vaca, 
pierna de cordero, 
caza

≥ 49 °C 8 – 24 horas 4 – 6 cm

Panceta de cerdo 82 °C 10 – 12 horas 3 – 6 cm

Costillas de cerdo 59 °C 10 – 12 horas 2 – 3 cm

Chuletas de cerdo ≥ 56 °C 4 – 8 horas 2 – 4 cm

Redondo de cerdo ≥ 56 °C 10 – 12 horas 5 – 7 cm

Pechuga de pollo 
(con huesos) 

85 °C 2 – 6 horas 3 – 5 cm

Filete de pechuga 
de pollo

72 °C 1 – 4 horas 3 – 5 cm

Alitas de pollo 85 °C 2 – 6 horas 3 – 5 cm

Muslo de pollo 85 °C 2 – 6 horas 5 – 7 cm

Pechuga de pato 65 °C 3 – 8 horas 3 – 5 cm

Pescado blanco ≥ 47 °C 1 – 2 horas 3 – 5 cm

Pescado azul ≥ 47 °C 1 – 2 horas 3 – 5 cm

Gambas 60 °C 1 hora 2 – 4 cm

Cola de langosta 60 °C 1 hora 4 – 6 cm

Vieiras 60 °C 1 hora 2 – 4 cm

Verduras de raíz ≥ 83 °C 1 – 2 horas 1 – 5 cm

Verduras tiernas ≥ 83 °C 1 – 2 horas 1 – 5 cm
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Indicación
 ► Todos los datos son solo valores orientativos.    

El tiempo de cocción depende del grosor y de la textura de 
los alimentos utilizados. Los tiempos especificados son solo 
valores orientativos. Pruebe los distintos tiempos de cocción 
y las temperaturas hasta alcanzar el resultado deseado. 
El grosor especificado se refiere a los alimentos envasados 
al vacío. Los alimentos más finos suelen requerir menos 
tiempo de cocción.

10. Limpieza y mantenimiento
¡PELIGRO DE DESCARGA ELÉCTRICA!
  ¡No sumerja nunca el aparato completamente en agua ni 
en otros líquidos! ¡Existe peligro de descarga eléctrica!

¡ADVERTENCIA! ¡PELIGRO DE QUEMADURAS!
 ► Deje que el aparato se enfríe hasta alcanzar la temperatura 

ambiente antes de limpiarlo. De lo contrario, existe peligro 
de quemaduras.

¡ATENCIÓN!
 ► No utilice productos de limpieza abrasivos ni corrosivos, ya 

que pueden dañar la superficie y provocar daños irrepara-
bles en el aparato.

 ♦ Después de cada uso, limpie el aparato y el cable de 
red (1) con un paño ligeramente húmedo. Seque comple-
tamente el aparato antes de volver a utilizarlo. Asegúrese 
de que no quede ningún resto del jabón lavavajillas en el 
aparato antes de volver a ponerlo en funcionamiento.

 ♦ Si quedan restos de suciedad incrustada, introduzca el 
aparato en una olla adecuada según lo dispuesto en las 
indicaciones del capítulo 8.2. Preparación del aparato 
y llénela de agua hasta alcanzar la cantidad necesaria. 
El nivel de agua debe alcanzar la marca “MAX”.

 ♦ Programe una temperatura de 65 °C y una duración de 
10 minutos tras alcanzarse la temperatura objetivo.

 ♦ Por cada 4 litros de agua utilizada, añada en el agua 
1/2 cucharada de jabón lavavajillas líquido que no genere 
espuma.

 ♦ Comience el procedimiento. Una vez finalizado, desenchufe 
el aparato y deje que se enfríe. A continuación, enjuague el 
aparato bajo el agua corriente fría y séquelo cuidadosamen-
te antes de guardarlo.

10.1. Eliminación de la cal
Si se utiliza frecuentemente el aparato, deberán eliminarse los 
depósitos de cal una vez al mes. En las regiones con un agua 
corriente con un nivel de dureza superior a la media, es posible 
que deba eliminarse la cal con una mayor frecuencia.  
Para ello, proceda de la siguiente manera:

 ♦ Introduzca el aparato en una olla adecuada según lo dis-
puesto en las indicaciones del capítulo 8.2. Preparación 
del aparato y llénela de agua hasta alcanzar la cantidad 
necesaria. El nivel de agua debe alcanzar la marca “MAX”.

 ♦ Programe una temperatura de 80 °C y una duración de 
20 minutos tras alcanzarse la temperatura objetivo.

 ♦ Por cada 4 litros de agua utilizada, añada 1/4 de taza de 
ácido cítrico en polvo.

 ♦ Comience el procedimiento. Una vez finalizado, desenchufe 
el aparato y deje que se enfríe. A continuación, enjuague el 
aparato bajo el agua corriente fría y séquelo cuidadosamen-
te antes de guardarlo.

11. Almacenamiento
 ♦ Deje que el aparato se enfríe completa mente antes de 

guardarlo.
 ♦ Guarde el aparato en un lugar seco.

12. Desecho
12.1. Desechar el aparato y el  embalaje

El símbolo de un contenedor tachado significa  
que este aparato no debe desecharse con la 
basura doméstica al final de su vida útil, sino en 
puntos de recogida, puntos limpios o empresas  

de desechos previstas especialmente para ello.
Antes de entregar el aparato, le rogamos que elimine todos los 
datos personales.
El embalaje consta de materiales que pueden  desecharse a través 
de los centros de reciclaje locales.
Deseche el embalaje de forma respetuosa con el medio ambiente. 
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13.  Garantía de 
 Kompernass  Handels GmbH

Estimado cliente:
Este aparato cuenta con una garantía de 3 años a partir de la 
fecha de compra. Si se detectan defectos en el producto, puede 
ejercer sus derechos legales frente al vendedor. Estos derechos le-
gales no se ven limitados por la garantía descrita a continuación.

Condiciones de la garantía
El plazo de la garantía comienza con la fecha de compra. Guarde 
bien el comprobante de caja, ya que lo necesitará como justifi-
cante de compra. Si dentro de un periodo de tres años a partir de 
la fecha de compra de este producto se detecta un defecto en su 
material o un error de fabricación, asumiremos la reparación o 
sustitución gratuita del producto o restituiremos el precio de com-
pra a nuestra elección. La prestación de la garantía requiere la 
presentación del aparato defectuoso y del justificante de compra 
(comprobante de caja), así como una breve descripción por escrito 
del defecto detectado y de las circunstancias en las que se haya 
producido dicho defecto, dentro del plazo de tres años.
Si el defecto está cubierto por nuestra garantía, le devolveremos 
el producto reparado o le suministraremos uno nuevo. La repara-
ción o sustitución del producto no supone el inicio de un nuevo 
periodo de garantía.

Duración de la garantía y  reclamaciones legales por 
vicios
La duración de la garantía no se prolonga por hacer uso de ella. 
Este principio también se aplica a las piezas sustituidas y repara-
das. Si después de la compra del aparato, se detecta la existencia 
de daños o de defectos al desembalarlo, deben notificarse de 
inmediato. Cualquier reparación que se realice una vez finalizado 
el plazo de garantía estará sujeta a costes.

Alcance de la garantía
El aparato se ha fabricado cuidadosamente según estándares 
elevados de calidad y se ha examinado en profundidad antes de 
su entrega. La prestación de la garantía se aplica a defectos en 
los materiales o errores de fabricación. Esta garantía no cubre las 
piezas del producto normalmente sometidas al desgaste y que, 
en consecuencia, puedan considerarse piezas de desgaste ni los 
daños producidos en los componentes frágiles, p. ej., interrupto-
res o piezas de vidrio.

Se anulará la garantía si el producto se daña o no se utiliza o 
mantiene correctamente. Para utilizar correctamente el producto, 
deben observarse todas las indicaciones especificadas en las ins-
trucciones de uso. Debe evitarse cualquier uso y manejo que esté 
desaconsejado o frente al que se advierta en las instrucciones de 
uso. El producto está previsto exclusivamente para su uso privado 
y no para su uso comercial. En caso de manipulación indebida e 
incorrecta, uso de la fuerza y apertura del aparato por personas 
ajenas a nuestros centros de asistencia técnica autorizados, la 
garantía perderá su validez.

Proceso de reclamación conforme a la garantía
Para garantizar una tramitación rápida de su reclamación, le 
rogamos que observe las siguientes indicaciones:

 ■ Mantenga siempre a mano el comprobante de caja y el 
número de artículo (IAN) 524258_2601 como justificante 
de compra.

 ■ Podrá ver el número de artículo en la placa de característi-
cas del producto, grabado en el producto, en la portada de 
las instrucciones de uso (parte inferior izquierda) o en el 
adhesivo de la parte trasera o inferior del producto.

 ■ Si se producen errores de funcionamiento u otros defectos, 
póngase primero en contacto con el departamento de asis-
tencia técnica especificado a continuación por teléfono o 
por correo electrónico.

 ■ Podrá enviar el producto calificado como defectuoso junto 
con el justificante de compra (comprobante de caja) y la 
descripción del defecto y de las circunstancias en las que se 
haya producido de forma gratuita a la dirección de correo 
proporcionada.

13.1. Asistencia técnica
 Servicio España 
Tel.: 900 984 989  
E-Mail: kompernass@lidl.es
IAN 524258_2601

13.2. Importador
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
ALEMANIA 
www.kompernass.com
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1. Forskriftsmæssig anvendelse
Denne sous-vide-stav er udelukkende beregnet til tilberedning af 
vakuumpakkede fødevarer. Al anden anvendelse betragtes som 
værende ikke-forskriftsmæssig.
Dette produkt er udelukkende beregnet til anvendelse i private hus-
holdninger og ikke til erhvervsmæssig eller industriel anvendelse.
Dette produkt er kun beregnet til brug i indendørs rum.

ADVARSEL
Fare ved anvendelse, der ikke er i overensstemmelse 
med den forskriftsmæssige anvendelse!

Der kan være farer forbundet med produktet ved ikke-forskrifts-
mæssig anvendelse og/eller formål, det ikke er beregnet til.

 ► Brug kun produktet til de formål, det er beregnet til.
 ► Følg fremgangsmåderne, som er beskrevet i denne betje-

ningsvejledning.

2. Anvendte advarsler og  symboler
I denne betjeningsvejledning anvendes følgende advarsler og 
symboler på emballagen og produktet (hvis de er relevante):

FARE! En advarsel med dette symbol og signal-
ordet ”FARE”  angiver en umiddelbart forestående 
farlig situation, som medfører døden eller alvorlige 
kvæstelser, hvis faren ikke undgås.

ADVARSEL! En advarsel med dette symbol og 
signalordet "ADVARSEL" angiver en mulig farlig 
situation, som kan medføre døden eller alvorlige 
kvæstelser, hvis faren ikke undgås.

FORSIGTIG! En advarsel med dette symbol og 
signalordet "FORSIGTIG" angiver en mulig farlig 
situation, som kan medføre mindre eller moderate 
kvæstelser, hvis faren ikke undgås.

OBS! En advarsel med dette symbol og signalordet 
"OBS" angiver en mulig situation, som kan medfø-
re materielle skader, hvis situationen ikke undgås.

Bemærk: "Bemærk" henviser til yderligere oplys-
ninger, som gør det  nemmere at bruge produktet.

Læs vejledningen. Overhold alle produktets betje-
nings- og sikkerhedsanvisninger før brug. Hvis produktet 
gives videre til andre, skal alle  dokumenter følge med.

Vekselstrøm/-spænding

Alle produktets dele, der kommer i kontakt med 
fødevarer, er fødevareegnede.

Dette produkt opfylder kravene i de gældende 
europæiske og nationale direktiver. 

Bortskaf ikke elapparater sammen med hushold-
ningsaffaldet!

Aflevér emballagen til miljømæssigt korrekt bort-
skaffelse.

Vær opmærksom på markeringen af emballagema-
terialerne ved affaldssortering: De er mærket med 
forkortelserne (a) og tallene (b) med følgende 
betydning: 1–7: Plast, 20–22: Papir og pap, 
80–98: Kompositmaterialer.

 
ES/PT

Emballagen indeholder dele af papir og/eller pap.

Emballagen indeholder dele af plastik og/eller 
metal.

Produktet, emballagen og den 
medfølgende dokumentation er i 
Frankrig omfattet af udvidet 

producentansvar (EPR) og skal indsamles separat i overens-
stemmelse med de gældende nationale regler for sortering og 
bortskaffelse.
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3. Hvad betyder sous-vide?
Sous-vide (fransk sous = under, vide = vakuum) eller vakuumtil-
beredning er en speciel tilberedningsmetode, hvor fødevarerne, 
der skal tilberedes, vakuumpakkes i en speciel plastpose for 
efterfølgende at blive tilberedt i et vandbad ved lav temperatur. 
Tilberedningstemperaturen ligger under 100 °C, hvorfor denne 
metode er meget skånsom. På grund af den lave varme ændrer 
fødevaren sig langsommere på molekyleniveau, hvorved resulta-
tet bliver mere mørt og saftigt. Ved sous-vide bibeholdes de fleste 
smags- og næringsstoffer på grund af den lufttætte pakning, 
hvilket gør fødevarer tilberedt under vakuum meget aromatiske.
Krydderiers aroma forstærkes også under vakuum. Derfor er det 
en god idé at spare på krydderierne i første omgang og efterkryd-
re, når maden er færdig.
En anden fordel er, at kernetemperaturen kan styres præcist, da 
nedenstående tommelfingerregel næsten altid gælder: vandtem-
peratur = kernetemperatur. Overtilberedning af maden er næsten 
umulig, når man har valgt den rigtige temperatur, da de enkelte 
ingredienser maksimalt kan få samme temperatur som vandet.
Følgende tilbehør (ikke inkluderet i leveringen) kræves til sous-vi-
de tilberedningsmetoden:

 – Gryde
 – Vakuumpakker
 – Specielle vakuumposer eller plastposer, som ikke kan afgive 

blødgørere eller lignende til fødevarerne, og som er varme-
bestandige.

4. Pakkens indhold
Produktet leveres som standard med følgende dele:

 ▯ Sous vide-stav
 ▯ Betjeningsvejledning

Bemærk
 ► Kontrollér, at alle dele er leveret med, og at de ikke har 

synlige skader.
 ► Hvis der mangler dele, eller hvis nogle af delene er defekte 

på grund af mangelfuld emballage eller på grund af trans-
porten, bedes du henvende dig til service-hotline (se kapit-
let 13.1. Service).

5. Betjeningselementer
Figur A:
 1 Ledning
 2 Grydeklemme
 3 Varmeelement
 4 Display

Figur B:
 5 Temperaturvisning
 6 Visning af tid
 7 Knap  (tænd-/sluk)
 8 ”+”-knap
 9 ”–”-knap
10 Knap  (til skift mellem visning af temperatur eller tid)

6. Tekniske data

Indgangsspænding 220 - 240 V ∼, 50 Hz

Effektforbrug 1000 W

Effektforbrug i standby-tilstand < 0,8 W

Beskyttelsesklasse I

Kapslingsklasse
IPX7 (beskyttelse mod kortva-
rig nedsænkning i vand) 

7. Sikkerhedsanvisninger

FARE! ELEKTRISK STØD!
 ■ Kontrollér produktet for udvendige, synlige 

skader før brug. Tag aldrig produktet i brug, 
hvis produktet eller ledningen har synlige 
skader, eller hvis produktet er blevet tabt på 
gulvet.

 ■ Produktet må kun anvendes indendørs under 
tørre forhold.

 ■   Læg aldrig produktet længere ned i 
vandet end til MAX-markeringen! Læg 
aldrig produktet ned i andre væsker!
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 ■ Sørg for, at ledningen ikke bliver våd eller 
fugtig under brug. Læg ledningen, så den 
ikke kommer i klemme eller beskadiges på 
anden vis. 

 ■ Hvis dette produkts tilslutningsledning beska-
diges, skal den udskiftes af producenten eller 
dennes kundeservice eller af en person med 
tilsvarende kvalifikationer, så farlige situatio-
ner undgås.

 ■ Lad kun autoriserede specialforretninger eller 
kundeservice reparere produktet. Forkert ud-
førte reparationer kan medføre fare for bru-
geren. Desuden bortfalder alle garantikrav.

 ■ Tag altid strømstikket ud af stikkontakten før 
hver rengøring! Ellers er der fare for elektrisk 
stød!

 ■ Åbn aldrig kabinettets dele. Der er ikke betje-
ningselementer indeni. Hvis kabinettet åbnes, 
kan det være livsfarligt på grund af elektrisk 
stød.

 ■ For at afbryde produktet fuldstændigt fra net-
tet skal stikket trækkes ud af stikkontakten. 
Derfor bør produktet stilles, så der altid er 
en uhindret tilgang til stikkontakten, så man 
straks kan trække stikket ud i nødstilfælde.

 ■ Træk aldrig stikket ud af stikkontakten ved at 
trække i selve ledningen.

 ■ Tag stikket ud af stikkontakten, før du tager 
produktet op af vandet.

FARE! BRANDFARE!
 ■ Brug aldrig en ekstern timer eller et separat 

fjernbetjeningssystem til betjening af pro-
duktet.

ADVARSEL! FARE FOR 
PERSONSKADER!

 ■ Brug kun produktet i en gryde med en vægt, 
der sikrer tilstrækkelig stabilitet under drif-
ten.

 ■ Det er ikke nødvendigt at holde øje med pro-
duktet hele tiden, mens det er i gang, men 
man bør se til det med jævne mellemrum. 
Dette gælder specielt, hvis man har indstillet 
meget lange tilberedningstider.

 ■ Dette produkt må bruges af personer med 
nedsatte fysiske, psykiske, motoriske eller 
mentale evner eller manglende er faring 
og/eller viden, hvis de er under opsyn eller 
undervises i sikker brug af produktet og de 
farer, der kan være forbundet med det.

 ■ Produktet må ikke betjenes af børn. Rengø-
ring og vedligeholdelse, som brugeren skal 
udføre, må ikke udføres af børn.

 ■ Børn må ikke lege med produktet.
 ■ Produktets varmeelement (3) bliver meget 

varmt under brug. Rør kun ved produktets 
betjeningsfelt eller grydeklemmen (2), når 
produktet er i drift.

 ■ Brug ikke de bare hænder, når du lægger 
vakuumposer i vandet eller tager dem op.

 ■ Når du har taget stikket ud af stikkontakten, 
vil produktets varmeelement (3) fortsat 
være varmt i et stykke tid og må derfor ikke 
berøres eller lægges på brandbare flader, 
som fx træ.
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 ■ Efter brug af produktet har varmeelemen-
tet (3) stadig en del restvarme. Lad pro-
duktet afkøle til rumtemperatur, ellers er der 
risiko for forbrændinger!

OBS! MATERIELLE SKADER!
 ■ Læg kun tæt tillukkede fødevarer i vandba-

det. Indtrængende vand har en negativ effekt 
på maden eller kan fordærve maden.

 ■ Sørg for, at produktet, ledningen og stikket 
ikke kommer i kontakt med varmekilder som 
kogeplader eller åben ild.

 ■ Stil aldrig produktet i nærheden af varmekil-
der.

 ■ Åbn aldrig kabinettet. Hvis du gør det, er 
produktet ikke sikkert længere, og garantien 
bortfalder.

 ■ Lad produktet køle helt af, før det rengøres 
og stilles til side.

 ■ Hvis der skulle forekomme fejlfunktioner, 
blinker en fejlkode i displayet. Hvis fejlkoder-
ne ” ”, ” ”, ” ” eller ” ” 
vises, skal produktet slukkes straks. Tag 
stikket ud af stikkontakten og  kontakt ser-
vice-hotline (se kapitlet 13.1. Service).    
Fejlkoden ” ” informerer om, at pro-
duktet ikke er nede i vandet. Gå frem som 
beskrevet i kapitlet 8.2. Klargøring af 
produktet. Derefter slukkes visningen af 
fejlkoden.

8. Ibrugtagning
8.1. Udpakning

 ♦ Tag alle produktets dele samt betjeningsvejledningen ud 
af kassen.

 ♦ Fjern alle emballagematerialer og eventuelle klæbemærker 
på produktet.

 ♦ Træk folien af displayet.

Bemærk
 ► Kontrollér, at de leverede dele ikke er beskadiget.
 ► Hvis nogle af delene er defekte på grund af mangelfuld 

emballage eller på grund af transporten, bedes du henven-
de dig til service-hotline.

FARE!
 ► Lad aldrig børn lege med emballagen. Der er fare for 

kvælning.

8.2. Klargøring af produktet
 ♦ Rengør produktet i varmt opvaskevand, før det tages i brug 

første gang, og tør det grundigt af.
 ♦ Anbring produktet i en gryde, der er ca. 14 cm høj. Fastgør 

produktet med grydeklemmen (2) på grydens side. Stil 
gryden på en jævn, tør og skridsikker flade.

 ♦ Hæld så meget varmt vand i gryden, at vandoverfladen er 
mellem MIN- og MAX-markeringen.

OBS!
 ► Vær opmærksom på, at vandstanden stiger, når maden 

lægges i. Vandet må ikke komme over MAX-markeringen 
eller under MIN-markeringen!

Bemærk
 ► Vandets temperatur skal så vidt muligt svare til den 

temperatur, der er nødvendig til tilberedningsprocessen. 
Derved undgår du lange ventetider, indtil den indstillede 
temperatur er nået.

 ► Vandet bør dog ikke være varmere end den nødvendige 
temperatur.

 ► Du kan finde den nødvendige temperatur i tabellen over 
tilberedningstider (se kapitlet 9.5. Tabel ov er tilbered-
ningstider).
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OBS!
 ► Sammenlign produktets tilslutningsdata (spænding og 

frekvens) på typeskiltet med lysnettets data, før produktet 
tilsluttes. Disse data skal stemme overens, så produktet 
ikke beskadiges.

 ♦ Sæt ledningen (1) i en stikkontakt. Der lyder en signalto-
ne, og displayet (4) lyser kortvarigt op. Knapsymbolet 

 (7) blinker rødt, og knapsymbolet  (10) lyser 
hvidt. Nu er produktet klar til brug.

Bemærk
 ► Produktet virker ikke, hvis varmeelementet (3) ikke er nede 

i vandet. I dette tilfælde blinker ” ” i displayet (4).

9. Betjening og funktion
9.1. Tænd/sluk produktet

 ♦ Tryk på knappen  (7) for at tænde for produktet. I 
displayet (4) blinker visningen af den indstillede vandtem-
peratur (5), og tidsangivelsen (6) lyser.

 ♦ Rør ved knappen  (7) i 2 sekunder, hvis du vil slukke 
for produktet. Displayet (4) slukkes.

9.2. Indlægning af maden
 ♦ Læg vakuumposen med de forberedte og vakuumpakkede 

fødevarer ned i gryden. Vær opmærksom på, at vandstan-
den ikke må overstige MAX-markeringen. Tag evt. oversky-
dende vand op med en kop.

Bemærk
 ► Vakuumposerne skal altid være dækket med vand. Hvis 

vakuumposerne svømmer i vandoverfladen, skal der lægges 
en egnet genstand ovenpå, fx en tallerken.

9.3. Programmering af produktet
 ♦ For at indstille vandtemperaturen til den ønskede tilbered-

ning skal du røre flere gange ved knapperne +/– (8)/(9), 
når temperaturvisningen (5) blinker. Den valgte tempera-
tur vises i displayet (4).  
Du kan indstille værdier mellem ,  °C og ,  °C. 
Hvis du bliver ved med at røre ved en af knapperne +/–, 
ændrer temperaturen sig hurtigt.

 ♦ Rør ved knappen  (10). Nu blinker tidsangivel-
sen (6) i displayet (4), og du kan angive timetallet for 
den ønskede tilberedningstid. Rør ved knapperne +/– (8)/
(9) flere gange.Du kan indstille værdier mellem  og . 
Hvis du bliver ved med at røre ved en af knapperne +/–, 
ændrer timetallet sig hurtigt i trin a 10 h.

 ♦ Rør ved knappen  (10). Nu kan du indstille minut-
terne til den ønskede tilberedningstid. Rør ved knapperne 
+/– (8)/(9) flere gange. Du kan indstille værdier mellem 

 og . Hvis du bliver ved med at røre ved knapperne 
+/–, ændrer minuttallet sig hurtigt i trin a 5 minutter.
Bemærk

 ► Efter ca. 19 minutter uden aktivitet slukkes displayet, men 
knapperne  (7) og  (10) fortsætter med at lyse.  
Fra dette tidspunkt er produktet på standby.

 ♦ Rør ved knappen  (7) for at tænde for produktet igen – 
den sidst indstillede temperatur blinker.

 ♦ Rør ved knappen  (7) for at starte programmet. 
Produktet starter med opvarmning og cirkulering af vandet 
i gryden. Temperaturvisningen (5) i displayet (4) viser den 
aktuelle vandtemperatur.

Bemærk
 ► Under opvarmningen kan du efterfølgende ændre den 

indstillede tilberedningstemperatur og tilberedningstiden 
som beskrevet tidligere.

 ♦ Så snart den indstillede temperatur er nået, lyder et 
akustisk signal. De to prikker i tidsvisningen (6) i display-
et (4) begynder nu at blinke, og tilberedningstiden tæller 
ned minutvis.

 ♦ Hvis du under tilberedningen rører ved knappen 
 (10), vises den indstillede tilberedningstemperatur 

og tilberedningstid i nogle få sekunder. Den indstillede 
tilberedningstemperatur og de indstillede timer til tilbe-
redningen vises, når du rører ved knappen  igen. De 
indstillede minutter til tilberedningen blinker, når du rører 
ved knappen  igen.

 ♦ Når tiden er udløbet, slukker produktet, og displayet (4) 
går ud. Der lyder akustiske signaler.

 ♦ Tag fødevarerne op af gryden med et egnet køkkenredskab 
(fx køkken- eller grilltang).

 ♦ Tag stikket ud af stikkontakten og tag produktet op af gry-
den. Åbn gryde klemmen (2), så produktet kan tages ud.
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FARE!
 ► Rør ikke ved det varme varmeelement (3).  

Der kan dryppe varmt vand fra varmeelementet. Der er 
risiko for forbrændinger og skoldning.

OBS!
 ► Læg ikke det varme produkt på brændbare flader, som fx 

træ.
 ♦ Klip vakuumposen op, og tag fødevaren ud. Afhængigt af 

fødevaren kan man straks servere den eller videreforarbejde 
den (fx kortvarigt stege den).

 ♦ Når produktet tændes igen, blinker den sidst indstillede 
temperatur.

9.4.  Tilberedning af maden til 
 kernetemperatur

De følgende tabeller viser, hvor mør en fødevare (fx et stykke 
kød) er, når den angivne kernetemperatur er nået. Kernetempera-
turen ændres ikke, ved at man lader fødevaren blive i vandbehol-
deren i længere tid, da kernetemperaturen aldrig kan blive højere 
end den indstillede vandtemperatur.    
Kernetemperaturen er temperaturen i midten af fødevaren.
Vi anbefaler følgende temperaturer til en bestemt tilberednings-
grad:

Fødevarer Kernetemperatur Tilberedningsgrad

Okse, lam, 
svin og vildt

49 °C extra rare/bleu – næsten rå

52 °C – 55 °C rare/blodig - smal kant kogt

56 °C – 60 °C
medium rare – tykkere del 

stadig rosa

61 °C – 65 °C medium - rosa indvendig

66 °C – 68 °C
medium well - næsten helt 

gennemkogt

69 °C – 71 °C
well done – helt 

 gennemkogt

Fjerkræ
72 °C (uden ben) kogt

85 °C (med ben) kogt

Fødevarer Kernetemperatur Tilberedningsgrad

Fisk og 
skaldyr

40 °C
glasagtig - næsten 

 gennemkogt

41 °C – 45 °C mi-cuit - halvt kogt

46 °C – 55 °C à point – medium 

Grøntsager 83 °C – 87 °C kogt

Bemærk
 ► Vær opmærksom på, at fjerkræ kun må spises gennemkogt 

for at undgå risikoen for salmonellainfektion.

9.5. Tabel ov er tilberedningstider

Fødevare
Tilberednings-

temperatur
Tilbered-
ningstid

Tykkelse

Oksefilet, 
koteletter

≥ 49 °C 1 - 6 timer 1 – 2 cm

Oksesteaks ≥ 49 °C 2 - 8 timer 4 – 5 cm

Oksesteg, lam-
mekølle, vildt

≥ 49 °C 8 - 24 timer 4 – 6 cm

Svineslag 82 °C 10 - 12 timer 3 – 6 cm

Spareribs 59 °C 10 - 12 timer 2 – 3 cm

Svinekoteletter ≥ 56 °C 4 - 8 timer 2 – 4 cm

Svinekam ≥ 56 °C 10 - 12 timer 5 – 7 cm

Kyllingebryst 
(med ben) 

85 °C 2 - 6 timer 3 – 5 cm

Kyllingebrystfilet 72 °C 1 - 4 timer 3 – 5 cm

Kyllingevinger 85 °C 2 - 6 timer 3 – 5 cm

Kyllingelår 85 °C 2 - 6 timer 5 – 7 cm

Andebryst 65 °C 3 - 8 timer 3 – 5 cm

Mager fisk ≥ 47 °C 1 - 2 timer 3 – 5 cm
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Fødevare
Tilberednings-

temperatur
Tilbered-
ningstid

Tykkelse

Fed fisk ≥ 47 °C 1 - 2 timer 3 – 5 cm

Rejer 60 °C 1 time 2 – 4 cm

Hummerhale 60 °C 1 time 4 – 6 cm

Kammuslinger 60 °C 1 time 2 – 4 cm

Rodfrugter ≥ 83 °C 1 - 2 timer 1 – 5 cm

Fine grøntsager ≥ 83 °C 1 - 2 timer 1 – 5 cm

Bemærk
 ► Alle angivelser er kun vejledende!    

Tilberedningstiden afhænger af fødevarens tykkelse og 
tekstur. De angivne tider er vejledende. Test forskellige 
kogetider og temperaturer, indtil du får det ønskede 
resultat. Den angivne tykkelse refererer til vakuumpakkede 
fødevarer. Tyndere fødevarer skal som regel have en kortere 
kogetid.

10. Rengøring og vedlige holdelse
FARE! ELEKTRISK STØD!
  Læg aldrig produktet ned i vand eller andre væsker! Der er 
risiko for elektrisk stød!

ADVARSEL! FARE FOR FORBRÆNDING!
 ► Lad produktet afkøle til rumtemperatur før rengøring. Ellers 

er der fare for forbrænding!

OBS!
 ► Brug ikke skurende eller ætsende rengøringsmidler. De kan 

angribe over fladen og påføre produktet uoprettelige skader.
 ♦ Rengør produktet og ledningen (1) med en let fugtet klud 

efter hver brug. Tør altid produktet godt af, før det anven-
des igen. Sørg for, at der ikke er rester af opvaskemiddel på 
og i produktet, før du tager det i brug igen.

 ♦ Hvis produktet er blevet meget snavset, lægges det i en 
gryde, der fyldes med vand som beskrevet i kapitlet  
8.2. Klargøring af produktet. Vandstanden skal være 
ved markeringen “MAX”.

 ♦ Programmér en kogeproces på 65 °C og en varighed på 
10 minutter, når temperaturen er nået.

 ♦ Tilsæt 1/2 spiseske ikke-skummende maskinopvaskemiddel 
til vandet pr. 4 liter vand.

 ♦ Start kogeprocessen. Træk stikket ud, og lad produktet køle 
af, når processen er slut. Skyl derefter produktet under 
koldt, rindende vand. Tør produktet omhyggeligt af, inden 
det stilles væk.

10.1. Afkalkning
Hvis produktet bruges ofte, bør det afkalkes en gang om 
måneden. I områder, hvor vandet er ekstra hårdt, kan det være 
nødvendigt med hyppigere afkalkninger.
Følg nedenstående fremgangsmåde for at afkalke produktet:

 ♦ Læg produktet i en gryde, der fyldes med vand som beskre-
vet i kapitlet 8.2. Klargøring af produktet. Vandstan-
den skal være ved markeringen “MAX”.

 ♦ Programmér en kogeproces på 80 °C og en varighed på 
20 minutter, når temperaturen er nået.

 ♦ Tilsæt 1/4 kop citronsyrepulver til vandet pr. 4 liter vand.
 ♦ Start kogeprocessen. Træk stikket ud, og lad produktet køle 

af, når processen er slut. Skyl derefter produktet af under 
koldt rindende vand. Tør produktet omhyggeligt af, inden 
det stilles væk.

11. Opbevaring
 ♦ Lad produktet køle helt af, før det stilles væk.
 ♦ Opbevar produktet et tørt sted.
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12. Bortskaffelse
12.1. Bortskaffelse af produkt og emballage

Symbolet med den overstregede affaldscontainer 
betyder, at dette produkt ikke må bortskaffes med 
husholdningsaffaldet, når dets levetid er slut. 
Produktet skal afleveres på de angivne indsam-

lingssteder, genbrugsstationer eller renovationsselskaber.
Du bedes slette alle personlige data før returne ringen.
Emballagen består af materialer, som kan bortskaffes på de 
lokale genbrugspladser.
Bortskaf emballagen miljøvenligt. 

13.  Garanti for 
 Kompernass  Handels GmbH

Kære kunde
På dette produkt får du 3 års garanti fra købsdatoen. I tilfælde 
af mangler ved produktet har du en række juridiske rettigheder 
i forhold til sælgeren af produktet. Dine juridiske rettigheder 
forringes ikke af den nedenfor anførte garanti.

Garantibetingelser
Garantiperioden begynder på købsdatoen. Opbevar venligst 
kvitteringen et sikkert sted. Den er nødvendig for at kunne 
dokumentere købet. Hvis der inden for tre år fra dette produkts 
købsdato opstår en materiale- eller fabrikationsfejl, vil produktet 
– efter vores valg – blive repareret eller udskiftet, eller købsprisen 
vil blive refunderet gratis til dig. Denne garantiydelse forudsætter, 
at det defekte produkt afleveres, og købsbeviset (kvitteringen) 
forevises i løbet af fristen på tre år, og at der gives en kort 
skriftlig beskrivelse af, hvori manglen består, og hvornår den er 
opstået.
Hvis defekten er dækket af vores garanti, får du et repareret eller 
et nyt produkt retur. Reparation eller ombytning af produktet 
udløser ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og juridiske  mangelkrav
Garantiperioden forlænges ikke, hvis der gøres brug af garantien. 
Det gælder også for udskiftede og reparerede dele. Skader og 
mangler, som eventuelt allerede fandtes ved køb, samt manglen-
de dele, skal anmeldes straks efter udpakningen. Når garantiperi-
oden er udløbet, er reparation af skader betalingspligtig.

Garantiens omfang
Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge kvalitetsret-
ningslinjer og testet grundigt inden leveringen.
Garantien dækker materiale- og fabrikationsfejl. Denne garanti 
omfatter ikke produktdele, der er udsat for normal slitage og 
derfor kan betragtes som sliddele, eller skader på skrøbelige dele 
som f.eks. kontakter eller dele af glas.
Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet beskadiget, 
ikke er forskriftsmæssigt anvendt eller vedligeholdt. For at sikre 
forskriftsmæssig anvendelse af produktet skal alle anvisninger 
nævnt i betjeningsvejledningen nøje overholdes. Anvendelses-
formål og handlinger, som frarådes eller der advares imod i 
betjeningsvejledningen, skal ubetinget undgås.
Produktet er kun beregnet til privat og ikke til kommercielt brug. 
Ved misbrug og uhensigtsmæssig brug, anvendelse af vold og ved 
indgreb, som ikke er foretaget af vores autoriserede serviceafde-
ling, bortfalder garantien.

Afvikling af garantisager
For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse bør du følge 
nedenstående anvisninger:

 ■ Ved alle forespørgsler bedes du have kvitteringen og artikel-
nummeret (IAN) 524258_2601 klar som dokumentation 
for købet.

 ■ Artikelnummeret kan du finde på typeskiltet på produktet, 
som indgravering på produktet, på betjeningsvejledningens 
forside (nederst til venstre) eller som klæbemærke på bag- 
eller undersiden af produktet.

 ■ Hvis der opstår funktionsfejl eller øvrige mangler, bedes du 
først kontakte nedennævnte serviceafdeling telefonisk 
eller via e-mail.

 ■ Et produkt, der er registreret som defekt, kan du derefter 
indsende portofrit til den oplyste serviceadresse med 
vedlæggelse af købsbevis (kvittering) og en beskrivelse af, 
hvori manglen består, og hvornår den er opstået.
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13.1. Service
 Service Danmark 
Tel.: 32 710005 
E-Mail: kompernass@lidl.dk
IAN 524258_2601

13.2. Importør
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
TYSKLAND 
www.kompernass.com
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1. Uso conforme
Questo stick sous vide (per cottura sottovuoto) serve esclusiva-
mente a cuocere alimenti sigillati sottovuoto. Un uso diverso o 
esulante da quanto sopra è considerato non conforme.
Questo apparecchio è destinato esclusivamente all’uso in ambien-
ti domestici e non all’impiego in settori commerciali o industriali.
L’apparecchio è destinato esclusivamente all’uso in ambienti 
interni.

AVVERTENZA
Pericolo derivante da uso non conforme!

In caso di uso non conforme e / o diverso da quello previsto, 
possono verificarsi situazioni di pericolo.

 ► L’apparecchio deve essere impiegato  esclusivamente per 
l’uso previsto.

 ► Attenersi alle procedure descritte nel  presente manuale di 
istruzioni.

2. Avvertenze e simboli utilizzati
Nel presente manuale di istruzioni, sulla confezione e 
 sull’apparecchio vengono utilizzati gli avvisi e i simboli seguenti 
(se pertinenti):

PERICOLO! Un avviso con questo simbolo e la 
parola di segnalazione "PERICOLO" indica una 
situazione di pericolo immediata che, se non viene 
evitata, ha come conseguenza la morte o una grave 
lesione.

AVVERTENZA! Un avviso con questo simbolo e 
la parola di segnalazione "AVVERTENZA" indica una 
possibile situazione di pericolo che, se non viene 
evitata, potrebbe avere come conseguenza la morte 
o una grave lesione.

CAUTELA! Un avviso con questo simbolo e la pa-
rola di segnalazione " CAUTELA" indica una possibile 
situazione di pericolo che, se non viene evitata, 
potrebbe avere come conseguenza una lesione di 
entità lieve o moderata.

ATTENZIONE! Un avviso con questo simbolo 
e la parola di segnalazione "ATTENZIONE" indica 
una possibile situa zione che, se non viene evitata, 
potrebbe avere come conseguenza danni materiali.

Nota: Una nota fornisce ulteriori informazioni 
volte a facilitare l'uso dell'apparecchio.

Leggere le istruzioni. Prima di utilizzare il 
prodotto, rispettare tutte le note relative all'uso e 
alla sicurezza. In caso di cessione del prodotto a 
terze persone, consegnare anche tutta la documen-
tazione.

Corrente/tensione alternata

Tutti i componenti di questo apparecchio che vengo-
no a contatto con alimenti sono idonei al contatto 
con gli alimenti.

Questo prodotto soddisfa tutti i requisiti delle 
vigenti direttive europee e nazionali.

Non smaltire l’apparecchio elettrico insieme ai 
rifiuti domestici!

Smaltire l’imballaggio in modo ecologico.

Per la differenziazione dei rifiuti tenere conto 
dell’identificazione dei materiali di imballaggio: 
presentano codici costituiti da abbreviazioni (a) e 
numeri (b) con il seguente significato: 1–7: materie 
 plastiche,  20–22: carta e cartone, 80–98: materiali 
compositi.

 
ES/PT

L’imballaggio contiene elementi di carta  
e/o cartone.

L’imballaggio contiene elementi di plastica  
e/o metallo.
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Il prodotto, l‘imballaggio e la 
documentazione allegata sono 
soggetti in Francia alla responsabi-

lità estesa del produttore (EPR) e devono essere raccolti separa-
tamente in conformità con le norme nazionali vigenti in mate-
ria di raccolta differenziata e smaltimento.

3. Cosa significa sous vide?
Sous vide (dal francese sous = sotto, vide = vuoto) o cottura 
sottovuoto è uno speciale metodo di cottura nel quale il prodotto 
da preparare viene dapprima messo sottovuoto in uno speciale 
sacchetto di plastica e poi cotto a bassa temperatura in un bagno 
d’acqua. Le temperature di cottura sono inferiori ai 100 °C, 
pertanto questo metodo risulta particolarmente delicato. Il calore 
ridotto fa sì che i cambiamenti molecolari dei prodotti avven-
gano più lentamente, di conseguenza il risultato è più tenero e 
succoso. Nella cottura sottovuoto il confezionamento a tenuta 
d’aria consente di preservare la maggior parte delle sostanze 
aromatiche e nutritive, per cui gli alimenti cucinati sottovuoto 
sono particolarmente aromatici.
Anche gli aromi delle spezie diventano più intensi sottovuoto. Le 
spezie vanno dunque usate con parsimonia ed eventualmente 
aggiunte in seguito.
Un ulteriore vantaggio è il fatto che è possibile regolare con pre-
cisione la temperatura interna, poiché di solito vale la seguente 
regola empirica: temperatura dell’acqua = temperatura interna. 
Se si sceglie la temperatura corretta è dunque praticamente 
impossibile cuocere troppo gli alimenti, poiché i singoli ingredienti 
possono acquisire come massima temperatura quella dell’acqua.
Per il metodo di cottura sottovuoto sono necessari i seguenti 
accessori non compresi nel materiale in dotazione:

 – pentola
 – apparecchio per vuoto
 – sacchetti speciali per sottovuoto o sacchetti di plastica che 

non possano cedere agli alimenti plasticizzanti o simili e che 
siano resistenti al calore.

4. Materiale in dotazione
La fornitura standard dell’apparecchio comprende i seguenti 
componenti:

 ▯ Stick per cottura sottovuoto
 ▯ Manuale di istruzioni

Nota
 ► Controllare la completezza e l’integrità della fornitura.
 ► In caso di fornitura incompleta o in presenza di danni 

da trasporto o da imballaggio inadeguato, rivolgersi alla 
hotline di assistenza (vedere capitolo 13.1. Assistenza).

5. Elementi di comando
Figura A:
 1 Cavo di rete
 2 Fermaglio per pentola
 3 Elemento riscaldante
 4 Display

Figura B:
 5 Indicatore di temperatura
 6 Indicatore di tempo
 7 Pulsante  (accensione/spegnimento)
 8 Pulsante “+”
 9 Pulsante “–”
10  Pulsante  (per alternare l’immissione di temperatura/

tempo)

6. Dati tecnici

Tensione d’ingresso 220 – 240 V ∼, 50 Hz

Potenza assorbita 1000 W

Assorbimento di potenza in 
standby

< 0,8 W

Classe di protezione I

Grado di protezione
IPX7 (protezione contro la tempo-
ranea immersione in acqua) 
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7. Indicazioni di sicurezza

PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!
 ■ Prima dell’uso, controllare l’apparecchio per 

rilevare eventuali danni esterni visibili. Non 
mettere in funzione l’apparecchio se esso o il 
cavo di rete mostra danni visibili o se l’appa-
recchio è caduto.

 ■ Utilizzare l’apparecchio solo in ambienti 
interni asciutti.

 ■   Non immergere mai l’apparecchio in 
acqua oltre il segno MAX! Non immerge-
re mai l’apparecchio in altri liquidi!

 ■ Impedire che il cavo di rete si bagni o si 
inumidisca durante l’uso dell’apparecchio. 
Condurlo in modo tale da impedire che si 
incastri o danneggi in altro modo. 

 ■ In caso di danni al cavo di alimentazione 
dell‘apparecchio, per evitare pericoli farlo 
sostituire dal produttore, dal servizio di 
assistenza clienti o da personale altrettanto 
qualificato.

 ■ Fare eseguire le riparazioni solo da aziende 
specializzate o dall’assistenza ai clienti. Ripa-
razioni non conformi possono causare gravi 
pericoli per l’utente e comportano inoltre il 
decadere della garanzia.

 ■ Prima della pulizia, staccare sempre la spina 
dalla presa di rete! Sussiste altrimenti il 
rischio di scossa elettrica!

 ■ Non aprire mai alcuna parte dell’alloggia-
mento dell’apparecchio. In esso non è pre-
sente alcun elemento di comando. L’apertura 
dell’alloggiamento comporta il pericolo di 
morte per scossa elettrica.

 ■ Per scollegare completamente l’apparecchio 
dalla rete elettrica, è necessario staccare la 
spina dalla presa. Collocare quindi l’appa-
recchio in modo da garantire costantemente 
l’accesso libero alla presa di corrente, al fine 
di poter staccare la spina in situazioni di 
emergenza.

 ■ Estrarre la spina dalla presa tirando sempre 
dalla spina, mai dal cavo.

 ■ Prima di estrarre l’apparecchio dall’acqua, 
staccare sempre la  spina dalla presa di cor-
rente.

PERICOLO D’INCENDIO!
 ■ Non utilizzare timer esterni o un sistema di 

telecomando separato per azionare l’appa-
recchio.

AVVERTENZA! PERICOLO DI LESIONI!
 ■ Utilizzare l’apparecchio solo all’interno di 

pentole il cui peso proprio consenta di usarlo 
con una stabilità sufficiente.

 ■ Non è necessario un controllo costante 
dell’apparecchio durante l’uso, ma è il caso 
di controllarlo periodicamente. Soprattutto se 
si sono impostati tempi di cottura lunghi.
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 ■ L’utilizzo di questo apparecchio è consentito 
a persone con capacità fisiche, sensoriali o 
mentali ridotte o insufficiente esperienza 
o conoscenza solo se sorvegliate o istruite 
sull’uso sicuro dell’apparecchio e qualora ne 
abbiano compreso i pericoli che ne derivano.

 ■ I bambini non devono usare l’apparecchio. La 
pulizia e la manutenzione dell’apparecchio 
a carico dell’utilizzatore non devono essere 
eseguite da bambini.

 ■ I bambini non devono giocare con l’apparec-
chio.

 ■ Durante il funzionamento, l’elemento riscal-
dante (3) dell’appa recchio si surriscalda. 
Durante il funzionamento toccare l’apparec-
chio solo dal tastierino dei comandi o dal 
fermaglio per pentola (2).

 ■ Non mettere mai le mani nude nell’acqua 
quando si colloca il sacchetto sottovuoto nel 
bagno d’acqua o lo si estrae.

 ■ Dopo aver staccato la spina dalla presa, l’ele-
mento riscaldante (3) dell’apparecchio resta 
rovente per un certo tempo e non deve essere 
toccato né poggiato su superfici infiammabili 
quali ad es. legno.

 ■ Dopo l’uso dell’apparecchio, la superficie 
dell’elemento riscaldante (3) presenta anco-
ra del calore residuo. Fare raffreddare l’appa-
recchio a temperatura ambiente, altrimenti vi 
è il rischio di scottarsi!

ATTENZIONE! DANNI MATERIALI!
 ■ Mettere nel bagno d’acqua solo alimenti ben 

chiusi. La penetrazione di acqua influirebbe 
negativamente sull’alimento o lo farebbe 
deteriorare.

 ■ Assicurarsi che l’apparecchio, il cavo di rete 
o la spina non ven gano mai a contatto con 
sorgenti di calore intenso, come piastre di 
cottura o fiamme libere.

 ■ Non posizionare mai l’apparecchio vicino a 
fonti di calore.

 ■ Non aprire mai l’alloggiamento. In questo 
caso la sicurezza viene a mancare e la garan-
zia si estingue.

 ■ Lasciare raffreddare completamente l’appa-
recchio prima di pulirlo e ritirarlo.

 ■ Se l’apparecchio dovesse presentare un 
malfunzionamento, sul display lampeggia un 
codice di errore. Se compaiono i codici di er-
rore “ ”, “ ”, “ ” o “ ”, 
spegnere immediatamente l’apparecchio, 
staccare la spina dalla presa e rivolgersi 
alla hotline di assistenza (vedere capitolo 
13.1. Assistenza).  
Il codice di errore “ ” informa che l’ap-
parecchio non si trova in acqua. Procedere 
con l’apparecchio come descritto al capitolo 
8.2. Preparazione dell’appa recchio. 
In seguito il codice di errore scompare. 
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8. Messa in funzione
8.1. Disimballaggio

 ♦ Rimuovere dal cartone tutte le parti dell’apparecchio e il 
manuale di istruzioni.

 ♦ Rimuovere tutto il materiale di imballaggio ed eventuali 
adesivi dall’apparecchio.

 ♦ Rimuovere la pellicola dal display.

Nota
 ► Controllare se la fornitura presenta eventuali danni visibili.
 ► In presenza di danni da trasporto o da imballaggio inade-

guato, rivolgersi alla hotline di assistenza.

PERICOLO!
 ► Il materiale di imballaggio non deve essere utilizzato dai 

bambini come giocattolo. Pericolo di soffocamento.

8.2. Preparazione dell’appa recchio
 ♦ Prima di usare l’apparecchio per la prima volta, pulirlo con 

acqua calda e detersivo e asciugarlo con cura.
 ♦ Inserire l’apparecchio in una pentola la cui parete laterale 

sia alta circa 14 cm. Fissare l’apparecchio alla parete latera-
le della pentola con il fermaglio per pentola (2). Collocare 
la pentola su una superficie piana, asciutta e antiscivolo.

 ♦ Versare nella pentola una quantità d’acqua sufficiente a far 
sì che la superficie dell’acqua venga a trovarsi tra i segni 
MIN e MAX.

ATTENZIONE!
 ► Si tenga presente che, quando si aggiungono gli alimenti, 

il livello dell’acqua sale ancora. Non superare il segno MAX 
né restare al disotto del segno MIN!

Nota
 ► La temperatura dell’acqua dovrebbe corrispondere il più pos-

sibile alla temperatura necessaria per il processo di cottura. 
In questo modo si evitano lunghi tempi di attesa fino al 
raggiungimento della temperatura impostata.

 ► L’acqua non dovrebbe essere a temperatura maggiore di 
quella necessaria.

 ► La temperatura necessaria è riportata ad es. nella tabella 
dei tempi di cottura (vedere capitolo 9.5. Tabella dei 
tempi di cottura).

ATTENZIONE!
 ► Prima di collegare l’apparecchio alla rete elettrica, con-

frontare i dati di collegamento dell’apparecchio (tensione 
e frequenza) riportati sulla targhetta dell’apparecchio con 
quelli della propria rete elettrica. Questi dati devono coinci-
dere per evitare di arrecare danni all’apparecchio.

 ♦ Collegare il cavo di rete (1) a una presa. Viene emesso un 
segnale acustico e il display (4) si accende brevemente. 
Il pulsante  (7) si accende di luce rossa e il pulsante 

 (10) si accende di luce bianca. L’apparecchio è ora 
pronto per l’uso.

Nota
 ► L’apparecchio non funziona se l’elemento riscaldante (3) 

non si trova nell’acqua. In tal caso lampeggia “ ” sul 
display (4).

9. Comando e  funzionamento
9.1. Accensione / spegnimento dell’apparecchio

 ♦ Per accendere l’apparecchio toccare il pulsante  (7). 
Sul display (4) lampeggia l’indicazione della temperatura 
dell’acqua impostata (5), l’indicatore di tempo (6) è 
acceso.

 ♦ Se si desidera spegnere l’apparecchio, toccare il pulsante 
 (7) per 2 secondi.  

A questo punto il display (4) si spegne.

9.2. Inserimento del cibo da  cuocere
 ♦ Inserire nella pentola il sacchetto sottovuoto con gli alimenti 

preparati e messi sottovuoto. Assicurarsi che il livello dell’ac-
qua non salga oltre il segno MAX. Eventualmente togliere 
acqua con una tazza.

Nota
 ► I sacchetti sottovuoto dovrebbero essere sempre coperti 

d’acqua. Se i sacchetti sottovuoto galleggiano sulla super-
ficie dell’acqua, collocarvi sopra un peso adatto (ad es. un 
piatto).
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9.3. Programmazione  dell’apparecchio
 ♦ Per regolare gradualmente la temperatura dell’acqua per 

il processo di cottura desiderato, quando l’indicatore di 
temperatura (5) lampeggia toccare ripetutamente i pul-
santi +/– (8)/(9). La temperatura selezionata compare 
sul display (4). È possibile impostare valori compresi tra 

,  °C e ,  °C. Se si mantiene il dito su uno dei 
pulsanti +/–, la temperatura cambia rapidamente.

 ♦ Toccare il pulsante  (10). Adesso lampeggia l’indica-
tore di tempo (6) sul display (4) ed è possibile immettere 
il numero di ore della durata di cottura desiderata. Per farlo 
toccare ripetutamente i pulsanti +/– (8)/(9).  
È possibile impostare valori compresi tra  e  Se si 
mantiene il dito su uno dei pulsanti +/–, il numero di ore 
cambia rapidamente a passi di 10 ora.

 ♦ Toccare il pulsante  (10). A questo punto si può 
immettere il numero di minuti della durata di cottura 
desiderata. Per farlo toccare ripetutamente i pulsanti 
+/– (8)/(9).  
È possibile impostare valori compresi tra  e  Se si 
mantiene il dito su uno dei pulsanti +/–, il numero di 
minuti cambia rapidamente a passi di 5 minuto.
Nota

 ► Dopo circa 19 minuti di inattività il display si spegne, 
mentre i pulsanti  (7) e  (10) restano illuminati.  
Da questo momento l’apparecchio sarà in stand-by.

 ♦ Per riaccendere l’apparecchio toccare il pulsante  (7). 
Sul display lampeggerà l’ultima temperatura impostata.

 ♦ Toccare il pulsante  (7) per avviare il programma. 
L’apparecchio inizia a riscaldare e agitare l’acqua nella 
pentola. L’indicatore di temperatura (5) del display (4) 
indica la temperatura attuale dell’acqua.

Nota
 ► Durate il riscaldamento è possibile modificare la temperatu-

ra di cottura e il tempo di cottura già impostati procedendo 
come descritto in precedenza.

 ♦ Non appena viene raggiunta la temperatura impostata, 
viene emesso un segnale acustico. Inoltre i due punti 
dell’indicatore di tempo (6) del display (4) iniziano a 
lampeggiare e viene effettuato il conto alla rovescia della 
durata della cottura a passi di un minuto.

 ♦ Se si tocca il pulsante  (10) durante la cottura, 
vengono visualizzati per qualche secondo la temperatura 
di cottura e il tempo di cottura impostati. Inoltre, la tempe-
ratura di cottura impostata o le ora impostate per il tempo 
di cottura lampeggiano se si tocca nuovamente il pulsante 

. Toccando nuovamente il pulsante  lampeggia-
no i minuti impostati per il tempo di cottura.

 ♦ Una volta trascorso il tempo, l’apparecchio si disattiva e il 
display (4) si spegne. Vengono emessi segnali acustici.

 ♦ Togliere gli alimenti dalla pentola con un attrezzo da cucina 
adatto (ad es. pinza da cucina o da barbecue).

 ♦ Staccare la spina dalla presa e togliere con cautela l’ap-
parecchio dalla pentola. Per farlo aprire il fermaglio per 
pentola (2).

PERICOLO!
 ► Non toccare l’elemento riscaldante (3) rovente. Dall’ele-

mento riscaldante può sgocciolare acqua bollente. Sussiste 
il pericolo di ustioni e scottature.

ATTENZIONE!
 ► Non collocare l’apparecchio caldo su superfici infiammabili 

quali legno.
 ♦ Aprire il sacchetto sottovuoto con un taglio e prelevare 

l’alimento. A seconda dei casi, l’alimento può essere servito 
subito o ulteriormente preparato prima di servirlo (ad es. 
rosolato brevemente).

 ♦ Alla riaccensione lampeggia l’ultima temperatura impostata.

9.4.  Cottura degli alimenti alla temperatura 
interna

Le tabelle che seguono mostrano qual è il grado di cottura di un 
alimento (ad es. un pezzo di carne) quando viene raggiunta la 
temperatura interna indicata. Ciò non cambia neppure con un 
maggiore tempo di permanenza nella pentola, poiché la tempera-
tura interna dell’alimento non può mai salire oltre la temperatura 
impostata per l’acqua.  
La temperatura interna è la temperatura al centro dell’alimento.
Per un determinato grado di cottura si consigliano le seguenti 
temperature:
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Alimento
Temperatura 

interna
Grado di cottura

Vitello, agnello, 
maiale e 
selvaggina

49 °C bleu / blu – quasi crudo

52 °C – +55 °C
rare / al sangue – 
 bordo sottile cotto

56 °C – 60 °C
medium rare – parte 

più spessa ancora rosa

61 °C – 65 °C medium – interno rosa

66 °C – 68 °C
medium well – quasi 

del tutto cotto

69 °C – 71 °C
well done – completa-

mente cotto

Pollame
72 °C (senza ossa) cotto

85 °C (con ossa) cotto

Pesce e frutti di 
mare

40 °C
trasparente – appena 

cotto

41 °C – 45 °C Mi-cuit – media cottura

46 °C – 55 °C A Point – sodo 

Verdure 83 °C – 87 °C cotto

Nota
 ► Si tenga presente che il pollame va consumato solo com-

pletamente cotto per evitare il pericolo di un’infezione da 
salmonella.

9.5. Tabella dei tempi di cottura

Alimento
Temperatu-
ra di cottura

Tempo di 
cottura

Spes-
sore

Filetto di manzo, 
cotolette

≥ 49 °C 1 – 6 ore 1 – 2 cm

Bistecche di manzo ≥ 49 °C 2 – 8 ore 4 – 5 cm

Spalla di manzo, 
cosciotto di agnello, 
selvaggina

≥ 49 °C 8 – 24 ore 4 – 6 cm

Pancia di maiale 82 °C 10 – 12 ore 3 – 6 cm

Costolette di maiale 59 °C 10 – 12 ore 2 – 3 cm

Cotolette di maiale ≥ 56 °C 4 – 8 ore 2 – 4 cm

Arrosto di maiale ≥ 56 °C 10 – 12 ore 5 – 7 cm

Petto di pollo  
(con ossa) 

85 °C 2 – 6 ore 3 – 5 cm

Filetto di petto di 
pollo

72 °C 1 – 4 ore 3 – 5 cm

Ali di pollo 85 °C 2 – 6 ore 3 – 5 cm

Coscia di pollo 85 °C 2 – 6 ore 5 – 7 cm

Petto d’anatra 65 °C 3 – 8 ore 3 – 5 cm

Pesce magro ≥ 47 °C 1 – 2 ore 3 – 5 cm

Pesce grasso ≥ 47 °C 1 – 2 ore 3 – 5 cm

Gamberi 60 °C 1 ora 2 – 4 cm

Coda d’astice 60 °C 1 ora 4 – 6 cm

Cappasanta 60 °C 1 ora 2 – 4 cm

Tubercoli ≥ 83 °C 1 – 2 ore 1 – 5 cm

Verdure tenere ≥ 83 °C 1 – 2 ore 1 – 5 cm
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Nota
 ► Tutti i dati esposti sono solo valori orientativi!  

Il tempo di cottura dipende dal tipo e dalla struttura dell’a-
limento impie gato. I tempi indicati sono valori orientativi. 
Provare vari tempi di cottura e temperature per ottenere il 
risultato desiderato. Lo spessore indicato si riferisce all’ali-
mento sottovuoto. Di solito gli alimenti più sottili richiedono 
un tempo di cottura minore.

10. Pulizia e cura
PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA!
  Non immergere mai completamente l’apparecchio in 
acqua o altri liquidi! Sussiste il pericolo di scossa elettrica!

AVVERTENZA! PERICOLO DI USTIONI!
 ► Fare raffreddare l’apparecchio a temperatura ambiente 

prima della pulizia. In caso contrario sussiste pericolo di 
ustione!

ATTENZIONE!
 ► Non utilizzare detergenti abrasivi o corrosivi. Essi possono 

aggredire la superficie e danneggiare irreparabilmente 
l’apparecchio.

 ♦ Dopo ogni utilizzo, pulire l’apparecchio e il cavo di rete (1) 
con un panno leggermente inumidito. Prima di riutilizzare 
l’apparecchio, asciugarlo sempre accuratamente. Assicurarsi 
che non si trovino residui di detersivo sull’apparecchio e al 
suo interno prima di riutilizzarlo.

 ♦ Se l’apparecchio è molto sporco, metterlo in una pentola 
adatta tenendo conto delle indicazioni contenute al capitolo 
8.2. Preparazione dell’appa recchio e riempire la 
pentola d’acqua rilevando la quantità utilizzata. Il livello 
dell’acqua deve trovarsi presso il segno “MAX”.

 ♦ Programmare un funzionamento a 65 °C con una durata 
di 10 minuti al raggiungimento della temperatura di 
riferimento.

 ♦ Per ogni 4 litri di acqua utilizzata, aggiungere all’acqua 
1/2 cucchiaio di detersivo liquido che non faccia schiuma.

 ♦ Avviare il funzionamento. Al termine staccare la spina e 
fare raffreddare l’apparecchio. Poi sciacquare l’apparecchio 
tenendolo sotto l’acqua corrente fredda. Prima di conserva-
re l’apparecchio asciugarlo accuratamente.

10.1. Eliminazione del calcare
Se si utilizza spesso l’apparecchio, è preferibile eliminarne il 
calcare una volta al mese. Nelle regioni in cui l’acqua di rubinetto 
presenta un grado di durezza superiore alla media, può rendersi 
necessario eliminare il calcare più spesso. 
Per eliminare il calcare procedere come segue:

 ♦ Mettere l’apparecchio in una pentola adatta tenendo conto 
delle indicazioni contenute al capitolo 8.2. Preparazione 
dell’appa recchio e riempire la pentola d’acqua rilevando 
la quantità utilizzata. Il livello dell’acqua deve trovarsi 
presso il segno “MAX”.

 ♦ Programmare un funzionamento a 80 °C con una durata 
di 20 minuti al raggiungimento della temperatura di 
riferimento.

 ♦ Per ogni 4 litri di acqua utilizzata, aggiungere all’acqua 
1/4 di tazza di acido citrico in polvere.

 ♦ Avviare il funzionamento. Al termine staccare la spina e 
fare raffreddare l’apparecchio. Poi sciacquare l’apparecchio 
tenendolo sotto l’acqua corrente fredda. Prima di conserva-
re l’apparecchio asciugarlo accuratamente.

11. Conservazione
 ♦ Fare raffreddare completamente l’apparecchio prima di 

riporlo.
 ♦ Collocare l’apparecchio in un luogo asciutto.
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12. Smaltimento
12.1. Smaltire l’apparecchio e  l’imballaggio

Il simbolo del cassonetto dei rifiuti barrato significa 
che questo apparecchio non deve essere smaltito 
con i normali rifiuti domestici al termine della sua 
durata utile. L’apparecchio deve essere conferito a 

punti di raccolta autorizzati, centri di riciclaggio o aziende di 
smaltimento.
Si prega di eliminare tutti i dati personali prima della ricon segna.
L’imballaggio è costituito da materiali che possono essere smaltiti 
tramite gli appositi centri di raccolta e riciclaggio.
Smaltire l’imballaggio conformemente alle norme di tutela 
ambientale. 

13.  Garanzia della 
 Kompernass  Handels GmbH

Egregio Cliente,
Questo apparecchio ha una garanzia di 3 anni dalla data di acqui-
sto. Qualora questo prodotto presentasse vizi, Le spettano diritti 
legali nei confronti del venditore del prodotto. La garanzia qui di 
seguito descritta non costituisce alcun limite a tali diritti legali.

Condizioni di garanzia
Il periodo di garanzia decorre dalla data di acquisto. Si prega di 
conservare bene lo scontrino di cassa. Quest‘ultimo è necessario 
come prova d‘acquisto. Qualora entro tre anni a partire dalla data 
d‘acquisto del prodotto si presentasse un difetto del materiale o 
di fabbricazione, provvederemo a nostra discrezione a riparare o a 
sostituire gratuitamente il prodotto oppure a rimborsare il prezzo 
d‘acquisto. Questa prestazione di garanzia ha come presupposto 
che l‘apparecchio guasto e la prova d‘acquisto (scontrino di 
cassa) vengano presentati entro il termine di tre anni e che 
si descriva per iscritto in cosa consiste il difetto e quando si è 
evidenziato.
Se il vizio rientra nell’ambito della nostra garanzia, il Suo pro-
dotto verrà riparato o sostituito da uno nuovo. Con la riparazione 
o la sostituzione del prodotto non decorre un nuovo periodo di 
garanzia.

Periodo di garanzia e diritti legali di rivendicazione 
di vizi
Il periodo di garanzia non viene prolungato da interventi in 
garanzia. Ciò vale anche per le parti sostituite e riparate. Danni e 
vizi eventualmente già presenti al momento dell‘acquisto devono 
venire segnalati immediatamente dopo che l‘apparecchio è stato 
disimballato. Le riparazioni eseguite dopo la scadenza del periodo 
di garanzia sono a pagamento.

Ambito della garanzia
L‘apparecchio è stato prodotto con cura secondo severe direttive 
qualitative e debitamente collaudato prima della consegna.
La prestazione in garanzia vale per difetti del materiale o di 
fabbricazione. Questa garanzia non si estende a componenti del 
prodotto esposti a normale logorio, che possono pertanto essere 
considerati come componenti soggetti a usura (esempio capacità 
della batteria, calcificazione, lampade, pneumatici, filtri, spazzo-
le…). La garanzia non si estende altresì a danni che si verificano 
su componenti delicati (esempio interruttori, parti realizzate in 
vetro, schermi, accessori vari) nonché danni derivanti dal traspor-
to o altri incidenti.
Questa garanzia decade se il prodotto è stato danneggiato oppu-
re utilizzato o sottoposto a interventi di manutenzione in modo 
non conforme. Per un utilizzo adeguato del prodotto si devono 
rigorosamente rispettare tutte le istruzioni esposte nel manuale di 
istruzioni per l’uso. Si devono assolutamente evitare modalità di 
utilizzo e azioni che il manuale di istruzioni per l’uso sconsiglia o 
da cui esso mette in guardia.
Il prodotto è destinato esclusivamente all‘uso domestico e non 
a quello commerciale. La garanzia decade in caso di impiego 
improprio o manomissione, uso della forza e interventi non 
eseguiti dalla nostra filiale di assistenza autorizzata.
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Trattamento dei casi di garanzia
Per garantire una rapida evasione della Sua richiesta, La preghia-
mo di seguire le seguenti istruzioni:

 ■ Tenga a portata di mano per qualsiasi richiesta lo scontrino 
di cassa e il codice dell’articolo (IAN) 524258_2601 come 
prova di acquisto.

 ■ Il codice dell‘articolo è riportato sulla targhetta identificati-
va o su un‘incisione presenti sul prodotto, sul frontespizio 
del manuale di istruzioni (in basso a sinistra) o su un adesi-
vo applicato alla parte posteriore o inferiore del prodotto.

 ■ Qualora si presentassero malfunzionamenti o altri tipi di 
vizi, contatti innanzitutto il reparto assistenza clienti qui di 
seguito indicato  telefonicamente o via e-mail.

 ■ Una volta che il prodotto è stato registrato come difettoso, 
lo può poi spedire a nostro carico, provvedendo ad allegare 
la prova di acquisto (scontrino di cassa), una descrizione 
del vizio e l’indicazione della data in cui si è presentato, 
all’indirizzo del servizio di assistenza clienti che Le è stato 
comunicato.

13.1. Assistenza
 Assistenza Italia 
Tel.: 800781188 
E-Mail: kompernass@lidl.it
IAN 524258_2601

13.2. Importatore
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
GERMANIA 
www.kompernass.com
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1. Rendeltetésszerű használat
Ez a sous vide rúd kizárólag vákuumcsomagolású élelmiszerek 
főzésére szolgál. Más vagy ezen túlmenő használat nem rendelte-
tésszerűnek minősül.
A készülék kizárólag magánháztartásokban használható, nem 
alkalmas kereskedelmi vagy ipari célokra.
A készülék csak beltéri használatra alkalmas.

FIGYELMEZTETÉS
Nem rendeltetésszerű használatból eredő veszély!

A készülék rendeltetésellenes és / vagy rendeltetésétől eltérő 
használata veszélyes lehet.

 ► A készüléket kizárólag rendeltetésének megfelelően szabad 
használni.

 ► Tartsa be a jelen használati útmutatóban leírt kezelési 
módot.

2. Felhasznált figyelmeztető  jelzések és 
 szimbólumok

Ebben a használati útmutatóban, a csomagoláson és a készü-
léken, a következő figyelmeztető jelzéseket és szimbólumokat 
használjuk (ha alkalmazható):

VESZÉLY! Az ezzel a szimbólummal és a 
„VESZÉLY” figyelmeztető szóval ellátott figyelmez-
tető utasítás olyan közvetlen veszélyes helyzetre 
figyelmeztet, amely halált vagy súlyos sérülést 
okoz, ha nem előzik meg.

FIGYELMEZTETÉS! Az ezzel a szimbólummal és 
a „FIGYELMEZTETÉS” figyelmeztető szóval ellátott 
figyelmeztető utasítás olyan lehetséges veszélyes 
helyzetre figyelmeztet, amely halált vagy súlyos 
sérülést okozhat, ha nem előzik meg.

VIGYÁZAT! Az ezzel a szimbólummal és a 
„VIGYÁZAT” figyelmeztető szóval ellátott figyelmez-
tető utasítás olyan lehetséges veszélyes helyzetre 
figyelmeztet, amely csekély vagy enyhe sérülést 
okozhat, ha nem előzik meg.

FIGYELEM! Az ezzel a szimbólummal és a 
„FIGYELEM” figyelmeztető szóval ellátott figyel-
meztető utasítás olyan lehetséges helyzetre 
figyelmeztet, amely anyagi károkat okozhat, ha 
nem előzik meg.

Tudnivaló: Tudnivaló jelöli a kiegészítő infor-
mációkat, amelyek megkönnyítik a készülék 
használatát.

Olvassa el az útmutatót. A termék használata 
előtt olvassa el az összes használati és biztonsági 
utasítást. A termék harmadik személynek történő 
továbbadása esetén adja át a készülékhez tartozó 
valamennyi leírást is.

Váltóáram/-feszültség

A készülék élelmiszerekkel érintkező  részei élelmi-
szerbiztosak.

Ez a termék megfelel a vonatkozó európai és 
nemzeti irányelvek követelményeinek. 

Ne dobjon elektromos készülékeket a háztartási 
hulladékba!

Ártalmatlanítsa a csomagolóanyagot környezetbarát 
módon.

A hulladékok szétválogatásánál vegye figye-
lembe a csomagolóanyagokon lévő jelölést: 
Ezek  rövidítésekkel (a) és számjegyekkel (b) 
vannak megjelölve, amelyek jelentése a követ-
kező: 1–7: műanyagok, 20–22: papír és karton, 
 80–98: kompozit anyagok.
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ES/PT

A csomagolás papírból és/vagy kartonból lévő 
alkotóelemeket tartalmaz.

A csomagolás műanyagból és/vagy fémből lévő 
alkotóelemeket tartalmaz.

A termék, a csomagolás és a 
mellékelt dokumentumok Francia-
országban a kiterjesztett gyártói 

felelősség (EPR) hatálya alá tartoznak, és a hatályos nemzeti 
szelektív hulladékgyűjtési és ártalmatlanítási előírásoknak 
megfelelően külön kell gyűjteni őket.

3. Mit jelent a sous vide?
A sous vide (franc. sous = alatt, vide = vákuum) vagy vákuumos 
főzés egy különleges főzési módszer, amely során az elkészítendő 
terméket egy előzőleg légmentesen lezárt speciális műanyag 
tasakban alacsony hőmérsékleten vízfürdőben főzik meg. A főzési 
hőmérséklet 100 °C alatt van, ezért ez a módszer kifejezetten 
kíméletes. Az alacsony hőnek köszönhetően a termékek moleku-
láris szinten lassabban változnak, ami révén a főzési eredmény 
omlósabb és szaftosabb lesz. Sous vide főzés esetén a légmentes 
csomagolás révén a legtöbb íz- és tápanyag megmarad, ezért a 
vákuum alatt főzött ételek különösen ízletesek.
Vákuum alatt a fűszerek íze is fokozódik. Ezért inkább kevesebb 
fűszert használjon és adott esetben utólag fűszerezze meg az ételt.
További előnye, hogy a maghőmérséklet pontosan szabályozható, 
mivel az alapszabály szerint: vízhőmérséklet = maghőmérséklet. 
Az ételek túlfőzése helyesen megválasztott hőmérséklet esetén 
tehát szinte kizárt, mivel az egyes összetevők legfeljebb a víz 
hőmérsékletét veszik fel.
A sous vide főzési módszerhez az alábbi eszközökre van szükség, 
amiket a csomag nem tartalmaz:

 – edény
 – vákuumozó készülék
 – speciális vákuum zacskók vagy műanyag zacskók, amelyek 

nem adnak le lágyítót vagy hasonlót az ételnek és hőállóak.

4. A csomag tartalma
A készüléket alapkivitelben az alábbi összetevőkkel szállítjuk:

 ▯ sous-vide bot
 ▯ használati útmutató

Megjegyzés
 ► Ellenőrizze a csomag tartalmát, hogy hiánytalan-e és 

nincs-e rajta látható sérülés.
 ► Hiányos szállítás vagy a nem megfelelő csomagolásból 

eredő, illetve a szállítás során keletkezett károk esetén 
forduljon az ügyfélszolgálathoz (lásd a 13.1. Szerviz 
fejezetet).

5. Kezelőelemek
„A” ábra:
 1 hálózati csatlakozókábel
 2 edényszorító
 3 fűtőelem
 4 kijelző

„B” ábra:
 5 hőmérsékletjelző
 6 időjelző
 7 gomb  (be- és kikapcsoló)
 8 „+” gomb
 9 „–” gomb
10 gomb  (hőmérséklet-/időbevitel átváltó)

6. Műszaki adatok

Bemeneti feszültség 220 – 240 V ∼, 50 Hz

Teljesítményfelvétel 1000 W

Teljesítményfelvétel készenléti 
állapotban

< 0,8 W

Védelmi osztály I

Védelmi fajta
IPX7 (időnkénti vízbe 
 merítésre való védelem) 
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7. Biztonsági utasítások

VESZÉLY! ÁRAMÜTÉS!
 ■ Használat előtt ellenőrizze a készüléket, hogy 

nincs-e rajta látható sérülés. Ne működtesse 
a készüléket, ha a készülék vagy a hálózati 
csatlakozókábel láthatóan sérült vagy ha a 
készülék korábban  leesett.

 ■ A készülék csak száraz belső helyiségekben 
használható.

 ■   Soha ne merítse vízbe a készüléket a 
MAX jelölésnél mélyebbre! Soha ne 
merítse a készüléket más folyadékba!

 ■ Ügyeljen arra, hogy a hálózati kábel ne 
legyen vizes vagy nedves az üzemeltetés 
közben. Úgy helyezze el a kábelt, hogy ne 
szorulhasson be és más módon se sérülhes-
sen meg. 

 ■ A veszélyek elkerülése érdekében a sérült 
csatlakozóvezetéket a gyártónak, a gyártó 
vevőszolgálatának vagy hasonló szakképzett 
személynek kell kicserélnie.

 ■ Csak megfelelő jogosultsággal rendelkező 
szakemberrel vagy az ügyfélszolgálattal ja-
víttassa a készüléket. A szakszerűtlen javítás 
veszélyt jelenthet a használó számára. Ezen 
kívül a garancia is érvényét veszti.

 ■ Minden tisztítás előtt húzza ki a csatlakozó-
dugót a hálózati csatlakozóaljzatból! Ellenke-
ző esetben áramütés veszélye áll fenn!

 ■ Soha ne nyissa ki a készülékház részeit. Nin-
csen benne kezelőelem. Nyitott készülékház 
esetén áramütés okozta  életveszély áll fent.

 ■ Ha a készüléket teljesen le szeretné választa-
ni a hálózatról, akkor ki kell húzni a hálózati 
csatlakozódugót a csatlakozóaljzatból. Ezért 
a készüléket úgy kell felállítani, hogy mindig 
biztosítva legyen az akadálytalan hozzáférés 
a hálózati csatlakozóaljzathoz, hogy vész-
helyzet esetén azonnal ki lehessen húzni a 
hálózati csatlakozódugót.

 ■ A hálózati csatlakozódugót mindig a dugónál, 
soha ne a kábelnél fogva húzza ki a csatlako-
zóaljzatból.

 ■ Húzza ki a hálózati csatlakozódugót a csat-
lakozóaljzatból, mielőtt a készüléket kiveszi 
a vízből.

VESZÉLY! TŰZVESZÉLY!
 ■ Ne használjon külső időkapcsolót vagy külön 

távműködtető rendszert a készülék üzemel-
tetéséhez.

FIGYELMEZTETÉS! SÉRÜLÉSVESZÉLY!
 ■ Csak olyan edényekben használja a készülé-

ket, amelyek saját  súlya megfelelően stabil 
működést tesz lehetővé.

 ■ Nem szükséges folyamatos felügyelet 
működés közben, de érdemes rendszeresen 
ellenőrizni. Ez különösen nagyon hosszú beál-
lított főzési időre vonatkozik.

 ■ A készüléket csökkent fizikai, érzékszervi vagy 
szellemi képességű, vagy kellő tapasztalattal, 
illetve ismeretekkel nem rendelkező szemé-
lyek csak akkor használhatják, ha felügyelet 
alatt állnak, vagy ha felvilágosították őket a 
készülék biztonságos használatáról és képesek 
megérteni az ebből eredő veszélyeket.
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 ■ Gyermekek nem használhatják a készüléket. 
A készülék tisztítását és a felhasználói kar-
bantartást nem végezhetik gyermekek.

 ■ Gyermekek nem játszhatnak a készülékkel.
 ■ Működés közben a készülék fűtőeleme (3) 

nagyon felforrósodik. A készüléket működés 
közben csak a kezelőfelületnél vagy az 
edényszorítónál (2) érintse meg.

 ■ Ne nyúljon csupasz kézzel a vízbe, amikor a 
vákuumzacskót a vízfürdőbe teszi vagy kiveszi.

 ■ Miután kihúzta a hálózati csatlakozódugót 
a csatlakozóaljzatból, a készülék fűtőele-
me (3) egy darabig forró marad és nem 
szabad hozzáérni vagy gyúlékony felületre, 
pl. fára helyezni.

 ■ A készülék használata után a fűtőelem (3) 
felülete maradék hővel rendelkezik. Hagyja a 
készüléket szobahőmérsékletre hűlni, ellenke-
ző esetben égési sérülés veszély áll fenn!

FIGYELEM! ANYAGI KÁR!
 ■ Csak szorosan lezárt élelmiszert tegyen a 

vízfürdőbe. A behatoló víz kedvezőtlenül 
befolyásolja vagy tönkre teszi az élelmiszert.

 ■ Ügyeljen arra, hogy a készülék, a hálózati 
kábel vagy a csatlakozódugó ne érjen forró 
felülethez, például főzőlaphoz vagy nyílt 
lánghoz.

 ■ Soha ne állítsa a készüléket hőforrás köze-
lébe.

 ■ Soha ne nyissa ki a készülékházat. Ez nem 
biztonságos és a garancia is érvényét veszti.

 ■ Hagyja teljesen lehűlni a készüléket mielőtt 
tisztítja és elrakja.

 ■ Ha a készülék hibásan működik, akkor a kijel-
zőn egy hibakód villog. Az „ ”, „ ”, 
„ ” vagy „ ” hibakód megjelenése-
kor azonnal kapcsolja ki a készüléket és húz-
za ki a hálózati csatlakozódugót a csatlako-
zóaljzatból és forduljon az ügyfélszolgálathoz 
(lásd a 13.1. Szerviz fejezetet).  
Az „ ” hibakód arról tájékoztat, hogy 
a készülék nincs vízben. Használja a készü-
léket a 8.2. A készülék előkészítése 
fejezetben leírtak szerint. Ekkor kialszik a 
hibakód-kijelzés.

8. Üzembe helyezés
8.1. Kicsomagolás

 ♦ Vegye ki a csomagolásból a készülék valamennyi részét és 
a használati útmutatót.

 ♦ Távolítsa el a készülékről az összes csomagolóanyagot és az 
esetleges címkéket.

 ♦ Húzza le a védőfóliát a kijelzőről.

Megjegyzés
 ► Ellenőrizze a csomagot, hogy nincs-e rajta látható sérülés.
 ► A nem megfelelő csomagolásból eredő, illetve a szállítás 

során keletkezett károk esetén forduljon az ügyfélszolgá-
lathoz.

VESZÉLY!
 ► A csomagolóanyag nem játékszer. Fulladásveszély áll fenn.

8.2. A készülék előkészítése
 ♦ Az első használat előtt tisztítsa meg a készüléket meleg 

mosogatószeres vízzel és alaposan törölje szárazra.
 ♦ Állítsa a készüléket egy kb. 14 cm magas oldalfalú edény-

be. Rögzítse a készüléket az edényszorítóval (2) az edény 
oldalfalára. Állítsa az edényt egy sima, száraz és csúszás-
mentes felületre.

 ♦ Töltsön annyi meleg vizet az edénybe, hogy a víz felülete a 
MIN és MAX jelölés között legyen.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   109 13.05.2026   09:00:18



■ 110 │ Magyar

FIGYELEM!
 ► Ügyeljen arra, hogy a vízszint nő, amikor az ételt is belete-

szi. A vízszint nem lépheti túl a MAX jelölést és nem lehet a 
MIN jelölés alatt!

Megjegyzés
 ► A vízhőmérsékletnek lehetőleg meg kell felelni a főzési 

művelethez szükséges hőmérsékletnek. Ezzel elkerülheti 
a hosszú várakozási időt, amíg a víz eléri a szükséges 
hőmérsékletet.

 ► Viszont ne legyen melegebb a víz a szükséges hőmérsék-
letnél.

 ► A szükséges hőmérséklet pl. a főzési idők táblázatában 
található (lásd 9.5. Főzési idők táblázat fejezetet).

FIGYELEM!
 ► A készülék csatlakoztatása előtt hasonlítsa össze a készülék 

adattábláján lévő csatlakoztatási adatokat (feszültség és 
frekvencia) az Ön villamos hálózatának adataival. Ezeknek 
az adatoknak meg kell egyezniük, hogy ne keletkezzen kár 
a készülékben.

 ♦ Csatlakoztassa a hálózati csatlakozókábelt (1) egy csat-
lakozóaljzatba. Egy hangjelzés hallható és a kijelző (4) 
röviden felvillan. A  (7) kapcsoló szimbólum pirosan 
pislákol és a  (10) kapcsoló szimbólum fehéren 
világít. A készülék ezzel üzemkész.

Megjegyzés
 ► A készülék nem működik, ha a fűtőelem (3) nincs a víz-

ben. Ebben az esetben „ ” villog a kijelzőn (4).

9. Használat és üzemeltetés
9.1. Készülék be- / kikapcsolása

 ♦ A készülék bekapcsolásához nyomja meg a  (7) 
gombot. A kijelzőn (4) villog a beállított vízhőmérséklet 
kijelző (5) és világít az időjelző (6).

 ♦ Érintse meg a  (7) gombot 2 másodpercig, ha szeretné 
kikapcsolni a készüléket. Ekkor a kijelző (4) kialszik.

9.2. A főzendő élelmiszer behelyezése
 ♦ Helyezze a vákuumzacskót az előkészített és vákuumozott 

élelmiszerrel az edénybe. Ügyeljen arra, hogy a vízszint ne 
emelkedjen a MAX jelölés fölött. Adott esetben merjen ki 
vizet egy csészével.

Megjegyzés
 ► A vákuumzacskót mindig el kell lepnie a víznek. Ha a 

vákuumzacskó a vízfelszínen úszik, akkor tegyen rá egy 
megfelelő súlyt (pl. egy tányért).

9.3. A készülék programozása
 ♦ A vízhőmérséklet fokozatos beállításához  

a kívánt főzési művelethez, érintse meg villogó hőmérsék-
letjelző (5) esetén többször a +/– (8)/(9)  
gombokat. A kiválasztott hőmérséklet megjelenik a 
kijelzőn (4). ,  °C és ,  °C közötti hőmérséklet 
állítható be. A +/– gombok valamelyikének folyamatos 
érintése esetén a hőmérséklet gyorsabban változik.

 ♦ Érintse meg a  (10) gombot. Ekkor villog az 
időjelző (6) a kijelzőn (4) és megadhatja a kívánt főzési 
időtartam óraszámát.  
Ehhez érintse meg többször a +/– (8)/(9) gombot.  

 és  közötti érték állítható be. A +/– gombok vala-
melyikének folyamatos érintése esetén az óraszám 10 órás 
lépésekben gyorsan változik.

 ♦ Érintse meg a  (10) gombot. Ekkor megadhatja 
a kívánt főzési időtartam percszámát. Ehhez érintse meg 
többször a +/– (8)/(9) gombot.  és  közötti érték 
állítható be. A +/– gombok valamelyikének folyamatos 
érintése esetén a percszám 5 perces lépésekben gyorsan 
változik.

Tudnivaló
 ► Kb. 19 perc inaktivitás után kialszik a kijelző, miközben a 

gombok  (7) és  (10) továbbra is világítanak.  
Ettől az időponttól a készülék készenléti állapotban van.

 ♦ A készülék visszakapcsolásához nyomja meg a gombot 
 (7); villog az utoljára beállított hőmérséklet.

 ♦ A program elindításához nyomja meg a  (7) gombot. 
A készülék elkezdi felmelegíteni és forgatni az edényben 
lévő vizet. A hőmérsékletjelző (5) a kijelzőn (4) az aktuá-
lis vízhőmérsékletet mutatja.
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Megjegyzés
 ► Felmelegítés közben a már beállított főzési hőmérsékle és 

főzési idő az előzőekben leírtak szerint utólag is módosít-
ható.

 ♦ Amint elérte a beállított hőmérsékletet, egy hangjelzés 
hallható. Ekkor elkezd villogni az időjelző (6) kettőspontja 
a kijelzőn (4) és a főzési idő percenként csökken.

 ♦ Ha főzés közben megérinti a  (10) gombot, akkor 
néhány másodpercre megjelenik a beállított hőmérséklet 
és főzési idő.  
Ehhez villog a beállított főzési hőmérséklet, ill. a főzési idő 
beállított órái, ha ismét megérinti a  gombot. A főzési 
idő beállított percei villognak, ha ismét megérinti a  
gombot.

 ♦ Amikor az idő lejár, a készülék kikapcsol és a kijelző (4) 
kialszik. Akusztikus hangjelzés hallható.

 ♦ Vegye ki a megfőzött ételt egy megfelelő konyhai eszközzel 
(pl. konyhai vagy grillfogóval) az edényből.

 ♦ Húzza ki a hálózati csatlakozódugót a csatlakozóaljzatból 
és óvatosan vegye ki a készüléket az edényből. Ehhez 
nyissa ki az edényszorítót (2).

VESZÉLY!
 ► Ne érjen a forró fűtőelemhez (3). Forró víz csöpöghet a 

fűtőelemből. Égés és leforrázás veszélye áll fenn.

FIGYELEM!
 ► Ne tegye a forró készüléket gyúlékony felületre, mint pl. 

fára.
 ♦ Vágja ki a vákuumzacskót és vegye ki a megfőtt ételt. Ez az 

ételtől függően azonnal tálalható vagy tálalás előtt további 
feldolgozás szükséges (pl. rövid sütés).

 ♦ Ismételt bekapcsolás után az utoljára beállított hőmérséklet 
villog.

9.4. Élelmiszer főzése  maghőmérsékleten
Az alábbi táblázatokban látható, hogy mennyire főtt meg egy 
élelmiszer (pl. egy darab hús), amikor elérte a megadott maghő-
mérsékletet. Ez nem változik akkor sem, ha az élelmiszer tovább 
marad az edényben, mivel a maghőmérséklet az élelmiszerben 
soha nem lesz magasabb, mint a beállított vízhőmérséklet. 
A maghőmérséklet az élelmiszer közepén lévő hőmérséklet.
A következő hőmérsékleteket javasoljuk egy bizonyos főzési 
fokozat eléréséhez:

Élelmiszer Maghőmérséklet Főzési fokozat

Marha, 
bárány, sertés 
és vad

49 °C
bleu / kék – majdnem 

nyers

52 °C – 55 °C
rare / véres – vékony 

szél megfőtt

56 °C – 60 °C
medium rare – vasta-

gabb rész még rózsaszín

61 °C – 65 °C medium – belül rózsaszín

66 °C – 68 °C
medium well – majdnem 

teljesen átfőtt

69 °C – 71 °C
well done – teljesen 

átfőtt

Szárnyas
72 °C (csont nélkül) megfőtt

85 °C (csonttal) megfőtt

Hal és tenger 
gyümölcsei

40 °C üveges – éppen átfőtt

41 °C – 45 °C Mi-cuit – félig főtt

46 °C – 55 °C A Point – kemény 

Zöldség 83 °C – 87 °C megfőtt

Megjegyzés
 ► Ne feledje, hogy a szalmonellafertőzés megelőzése érdeké-

ben a szárnyashús csak teljesen átfőve ehető.

524258_2601_SSVS1000B2_BDA_LB8_Content.indb   111 13.05.2026   09:00:18



■ 112 │ Magyar

9.5. Főzési idők táblázat

Élelmiszer
Főzési hő-
mérséklet

Főzési idő
Vastag-

ság

Marhahús, karaj ≥ 49 °C 1 – 6 óra 1 – 2 cm

Marhaszelet ≥ 49 °C 2 – 8 óra 4 – 5 cm

Marhanyak, bárány-
comb, vadhús

≥ 49 °C 8 – 24 óra 4 – 6 cm

Sertés hasaalja 82 °C 10 – 12 óra 3 – 6 cm

Sertésborda 59 °C 10 – 12 óra 2 – 3 cm

Sertéskaraj ≥ 56 °C 4 – 8 óra 2 – 4 cm

Sertéssült ≥ 56 °C 10 – 12 óra 5 – 7 cm

Csirkemell (csontos) 85 °C 2 – 6 óra 3 – 5 cm

Csirkemellfilé 72 °C 1 – 4 óra 3 – 5 cm

Csirkeszárny 85 °C 2 – 6 óra 3 – 5 cm

Csirkecomb 85 °C 2 – 6 óra 5 – 7 cm

Kacsa mell 65 °C 3 – 8 óra 3 – 5 cm

Sovány hal ≥ 47 °C 1 – 2 óra 3 – 5 cm

Zsíros hal ≥ 47 °C 1 – 2 óra 3 – 5 cm

Garnélarák 60 °C 1 óra 2 – 4 cm

Homárfarok 60 °C 1 óra 4 – 6 cm

Szent Jakab kagyló 60 °C 1 óra 2 – 4 cm

Gyökérzöldség ≥ 83 °C 1 – 2 óra 1 – 5 cm

Zsenge zöldség ≥ 83 °C 1 – 2 óra 1 – 5 cm

Megjegyzés
 ► A megadott adatok csak tájékoztató jellegűek!  

A főzési idő a használt élelmiszer vastagságától és szerkeze-
tétől függ. A megadott idők tájékoztató jellegűek. Próbáljon 
ki különböző főzési időket és hőmérsékleteket, amíg eléri 
a kívánt eredményt. A megadott vastagság vákuumozott 
élelmiszerekre vonatkozik. Vékonyabb élelmiszerhez rend-
szerint rövidebb főzési idő szükséges.

10. Tisztítás és ápolás
VESZÉLY! ÁRAMÜTÉS!
 Soha ne merítse a készüléket teljesen vízbe vagy más 
folyadékba! Elektromos áramütés veszélye áll fenn!

FIGYELMEZTETÉS! ÉGÉSI SÉRÜLÉS VESZÉLYE!
 ► Tisztítás előtt hagyja lehűlni a készüléket szobahőmérsék-

letre. Ellenkező esetben fennáll a veszélye, hogy megégeti 
magát!

FIGYELEM!
 ► Ne használjon súroló vagy maró hatású tisztítószert. Ezek 

kárt tehetnek a készülék felületében és a készülékben 
helyrehozhatatlan kár keletkezhet.

 ♦ Tisztítsa meg a készüléket és a hálózati csatlakozóká-
belt (1) minden használat után enyhén benedvesített 
törlőkendővel. Alaposan törölje szárazra a készüléket, 
mielőtt ismét használja. Ügyeljen arra, hogy ne maradjon 
mosogatószer a készülékben és a készüléken, mielőtt újra 
üzembe helyezi.

 ♦ Makacs szennyeződés esetén helyezze a készüléket egy 
megfelelő edénybe és töltsön bele vizet a meghatározott 
mennyiség szerint, a 8.2. A készülék előkészítése 
fejezetben lévő utasításokat figyelembe véve. A vízszintnek 
a „MAX” jelölésnél kell lennie.

 ♦ Programozzon be egy 65 °C-os és 10 perces működést a 
célhőmérséklet elérése után.

 ♦ 4 liter vízhez tegyen 1/2 evőkanál nem habzó, folyékony 
mosogatószert a vízbe.

 ♦ Indítsa el a műveletet. A végén húzza ki a hálózati csatla-
kozódugót és hagyja lehűlni a készüléket. Végül öblítse el a 
készüléket hideg, folyó vízzel. Tárolás előtt alaposan törölje 
szárazra a készüléket.
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10.1. Vízkőlerakódás eltávolítása
Ha gyakran használja a készüléket, akkor havonta egyszer végez-
zen vízkőoldást. Olyan régiókban, ahol a csapvíz az átlagosnál 
nagyobb keménységű, a vízkőeltávolítás gyakrabban ajánlott. 
Végezzen vízkőeltávolítást az alábbiak szerint:

 ♦ Helyezze a készüléket a 8.2. A készülék előkészítése 
fejezetben lévő utasításokat figyelembe véve egy megfelelő 
edénybe és töltsön bele vizet a meghatározott mennyiség 
szerint. A vízszintnek a „MAX” jelölésnél kell lennie.

 ♦ Programozzon be egy 80 °C-os és 20 perces működést a 
célhőmérséklet elérése után.

 ♦ 4 liter vízhez tegyen 1/4 csésze citromsavport a vízbe.
 ♦ Indítsa el a műveletet. A végén húzza ki a hálózati csatla-

kozódugót és hagyja lehűlni a készüléket. Végül öblítse el a 
készüléket hideg, folyó vízzel. Tárolás előtt alaposan törölje 
szárazra a készüléket.

11. Tárolás
 ♦ Hagyja teljesen lehűlni a készüléket, mielőtt elrakja.
 ♦ Tárolja a készüléket száraz helyen.

12. Ártalmatlanítás
12.1.  A készülék és a csomagolás 

 ártalmatlanítása
Az áthúzott kerekes szeméttároló szimbóluma azt 
jelenti, hogy a készüléket életciklusa végén nem 
szabad a szokásos háztartási hulladékkal ártalmat-
lanítani. A készüléket erre a célra kijelölt gyűjtőhe-

lyen, újrahasznosító központokban vagy hulladékkezelő üzemben 
kell leadni.
Visszaadás előtt kérjük törölje minden személyes adatát a 
készülékről.
A csomagolás anyagokból készült, amit a helyi hulladékhasznosí-
tónál adhat le ártalmatlanításra.
Ártalmatlanítsa a csomagolást környezetbarát módon.

13.  A  Kompernass  Handels GmbH 
 garanciája

Tisztelt Vásárlónk!
A készülékre a vásárlás napjától számított 3 év garanciát válla-
lunk. A termék meghibásodása esetén Önt jogszabályban foglalt 
jogok illetik meg az eladóval szemben. Az alábbi garanciánk nem 
korlátozza vagy szünteti meg a jogszabályban biztosított jogokat.

Garanciális feltételek
A garanciális időszak a vásárlás napján kezdődik. Gondosan 
őrizze meg a nyugtát. Ez a vásárlás igazolásához szükséges. Ha a 
termékvásárlás napjától számított három éven belül anyag- vagy 
gyártási hibát észlel, akkor a terméket saját belátásunk szerint 
ingyen megjavítjuk, kicseréljük vagy visszafizetjük az árát. A 
garancia feltétele a hibás készülék és a vásárlást igazoló bizony-
lat (pénztári blokk) három éves garanciaidőn belüli bemutatása, 
valamint a hiba lényegének és megjelenése idejének rövidleírása.
Ha garanciánk fedezetet nyújt a hibára, akkor javított vagy egy 
új terméket kap vissza. A termék javítása vagy cseréje esetén a 
garancia nem kezdődik elölről.

Garanciális idő és a jogszabályban foglalt szavatossági 
igények
A garancia ideje nem hosszabbodik meg a jótállással. Ez a cserélt 
és javított alkatrészekre is vonatkozik. Az esetlegesen már a 
vásárláskor is fennálló sérüléseket és hiányosságokat a kicsoma-
golás után azonnal jelezni kell. A garancia lejárta után esedékes 
javítások díjkötelesek.

A garancia köre
A készüléket szigorú minőségi előírások szerint gyártottuk és 
kiszállítás előtt lelkiismeretesen ellenőriztük.
A garancia anyag- vagy gyártási hibákra vonatkozik. A garancia 
nem terjed ki a termék normális elhasználódásnak kitett és ezért 
kopó alkatrészeknek tekinthető alkatrészeire vagy a törékeny 
alkatrészek – mint például kapcsolók vagy üvegből készült alkat-
részek – sérüléseire.
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A garancia megszűnik akkor, ha a termék megsérül, nem megfe-
lelően használják vagy nem tartják karban. A termék megfelelő 
használata érdekében a használati útmutatóban foglalt összes 
utasítást pontosan be kell tartani. Feltétlenül kerülni kell min-
den olyan felhasználási és kezelési módot, amit a használati 
útmutató nem javasol, vagy amelynek elkerülésére kifejezetten 
figyelmeztet.
A termék csak magánhasználatra és nem ipari használatra 
készült. A garancia érvényét veszti visszaélésszerű vagy szaksze-
rűtlen kezelés, erőszak alkalmazása vagy olyan beavatkozások 
esetén, amelyeket általunk nem engedélyezett szervizben 
végeztek el.

A garancia érvényesítése
Ügyének gyors feldolgozása érdekében kövesse a következő 
utasításokat:

 ■ Kérjük, hogy minden kapcsolatfelvételnél tartsa készenlét-
ben a vásárlást igazoló pénztári blokkot és a cikkszámot 
(IAN) 524258_2601.

 ■ A cikkszám a termék adattábláján, a termékre gravírozva, 
a használati útmutató címlapján (balra lent) vagy a termék 
hátoldalán vagy alján lévő címkén található.

 ■ Működési hiba vagy más hiba észlelése esetén vegye fel 
a kapcsolatot az alábbi szervizrészleggel telefonon vagy 
e-mailben.

 ■ Küldje el díjmentesen a megadott szerviz címére a hibásnak 
talált terméket és a vásárlást igazoló bizonylatot (pénztári 
blokk), illetve röviden írja le azt is, hogy hol és mikor 
jelentkezett a hiba.

13.1. Szerviz
 Szerviz Magyarország 
Tel.: 06800 21225 
E-Mail: kompernass@lidl.hu
IAN 524258_2601

13.2. Gyártja
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
NÉMETORSZÁG 
www.kompernass.com
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1. Utilização correta
Este bastão sous-vide destina-se exclusivamente à cozedura de 
alimentos embalados a vácuo. Qualquer utilização diferente ou 
fora do âmbito descrito é considerada incorreta.
Este aparelho destina-se exclusivamente à utilização em contexto 
privado e não à utilização em áreas comerciais ou industriais.
O aparelho destina-se apenas à utilização em espaços interiores.

AVISO!
Perigo devido a utilização incorreta!

A utilização incorreta e/ou não adequada do aparelho pode 
acarretar riscos.

 ► O aparelho deve ser utilizado apenas para o fim a que se 
destina.

 ► Cumpra os procedimentos descritos neste manual de 
instruções.

2. Indicações de aviso e símbolos utilizados
No presente manual de instruções, na embalagem e no aparelho 
são utilizadas as seguintes indicações de aviso e símbolos (se 
aplicável):

PERIGO! Uma indicação de aviso com este 
símbolo e com a palavra sinalizadora "PERIGO" 
identifica uma situação de perigo iminente que, se 
não for evitada, terá como consequência ferimentos 
 graves ou mortais.

AVISO! Uma indicação de aviso com este símbolo 
e com a palavra sinalizadora "AVISO" identifica 
uma possível situação de perigo que, se não for 
evitada, poderá ter como consequência ferimentos 
graves ou mortais.

CUIDADO! Uma indicação de aviso com este 
símbolo e com a palavra sinalizadora "CUIDADO" 
identifica uma possível situação de perigo que, se 
não for evitada, poderá ter como consequência 
ferimentos ligeiros ou moderados.

ATENÇÃO! Uma indicação de aviso com este 
símbolo e com a palavra sinalizadora "ATENÇÃO" 
identifica uma possível situação que, se não for 
evitada, poderá ter como consequência danos 
materiais.

Nota: Uma nota fornece informações adicionais 
que facilitam o manuseamento do aparelho.

Ler as instruções. Antes de utilizar o produto, 
leia atentamente todas as instruções de operação 
e segurança. Ao transferir o produto para terceiros, 
entregue todos os respetivos documentos.

Corrente/tensão alternada

Todas as peças deste aparelho que entram em 
contacto com alimentos são adequadas para utiliza-
ção com produtos alimentares.

Este produto cumpre os requisitos das diretivas 
europeias e nacionais em vigor.

Não colocar aparelhos elétricos no lixo doméstico!

Elimine os resíduos de embalagem  
de modo ecológico.

Tenha em atenção a identificação dos materiais de 
embalagem ao proceder à separação de resíduos: 
Estes estão identificados com abrevia turas (a) e 
algarismos (b), com os seguintes significados:  
1–7: plásticos, 20–22: papel e cartão,  
80–98: compostos.

 
ES/PT

A embalagem contém componentes de papel  
e/ou cartão.

A embalagem contém componentes de plástico 
e/ou metal.
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O produto, a embalagem e a 
documentação anexa estão sujei-
tos, em França, à responsabilidade 

alargada do produtor (EPR) e devem ser recolhidos separada-
mente, de acordo com as normas nacionais em vigor em 
matéria de triagem e eliminação.

3. O que significa sous-vide?
Sous-vide (do francês sous = sob, vide = vácuo) ou "cozinhar a 
vácuo" é um método especial para cozinhar em que o produto 
a preparar é primeiramente embalado a vácuo num saco de 
plástico especial, para depois ser cozinhado a baixa temperatura 
em banho-maria, atuando o saco de plástico como segundo 
recipiente dentro do recipiente com água. Durante este processo, 
as temperaturas de cozedura situam-se abaixo de 100 ºC, sendo 
este método particularmente delicado. Devido ao calor reduzido, 
os produtos alteram-se mais lentamente a nível molecular, 
resultando num alimento mais macio e suculento. Na cozedura 
sous-vide, a maior parte dos aromas e nutrientes são mantidos 
devido à embalagem hermética, sendo os alimentos cozinhados a 
vácuo particularmente aromáticos.
Os aromas das especiarias também se intensificam quando cozi-
nhados a vácuo. Por esta razão, é preferível utilizar as especiarias 
em pequenas quantidades e, caso necessário, adicionar depois.
Uma outra vantagem é o facto de a temperatura interna ser 
controlada com exatidão, uma vez que, regra geral, se aplica o 
seguinte: temperatura da água = temperatura interna. Com a 
temperatura certa selecionada, é quase impossível que os alimen-
tos cozinhem demais, uma vez que cada um dos ingredientes só 
pode receber, no máximo, a temperatura da água.
Para o método de cozinhar a vácuo (sous-vide) necessita dos 
seguintes acessórios não fornecidos:

 – Panela
 – Seladora a vácuo
 – Sacos especiais para selar a vácuo ou sacos de plástico resis-

tentes ao calor e que não contenham qualquer plastificante, 
ou similar, que possa ser libertado para os alimentos.

4. Conteúdo da embalagem
O aparelho é fornecido de série com os seguintes componentes:

 ▯ Varinha para Sous-vide
 ▯ Manual de instruções

Nota
 ► Verifique a integridade do produto fornecido e a existência 

de eventuais danos visíveis.
 ► No caso de um fornecimento incompleto ou de danos resul-

tantes de uma embalagem incompleta ou do transporte, 
contacte a linha direta de assistência técnica. (ver capítulo 
13.1. Assistência Técnica).

5. Elementos de comando
Figura A:
 1 Cabo de alimentação
 2 Pinça para panela
 3 Elemento de aquecimento
 4 Visor

Figura B:
 5 Indicação da temperatura
 6 Indicação do tempo
 7 Botão  (Ligar/desligar)
 8 Botão "+"
 9 Botão "–"
10  Botão  (comutação entre introdução de  

temperatura/tempo)

6. Dados técnicos

Tensão de entrada 220–240 V ∼, 50 Hz

Consumo de energia 1000 W

Consumo de energia em standby < 0,8 W

Classe de proteção I

Tipo de proteção
IPX7 (proteção contra a 
imersão temporária em 
água) 
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7. Instruções de segurança

PERIGO! CHOQUE ELÉTRICO!
 ■ Antes da utilização, verifique a existência 

de eventuais danos exteriores visíveis no 
aparelho. Não coloque o aparelho em funcio-
namento, caso o aparelho ou o cabo de ali-
mentação apresentem danos visíveis ou caso 
o aparelho tenha caído anteriormente.

 ■ O aparelho só pode ser utilizado em espaços 
interiores secos.

 ■   Nunca mergulhe o aparelho em água 
acima da marcação MAX! Nunca mergu-
lhe o aparelho noutros líquidos!

 ■ Certifique-se de que, durante o funcionamen-
to, o cabo de alimentação nunca fica molha-
do ou húmido. Coloque o cabo de modo que 
não possa ficar entalado nem ser danificado 
de alguma forma. 

 ■ Se o cabo de alimentação deste aparelho 
for danificado, terá de ser substituído pelo 
fabricante, pelo respetivo Serviço de Apoio ao 
Cliente ou por uma pessoa igualmente quali-
ficada, a fim de evitar situações de perigo.

 ■ Solicite as reparações do aparelho apenas 
a empresas autorizadas ou ao Serviço de 
Assistência Técnica. Reparações inadequadas 
podem acarretar perigos para o utilizador. 
Além disso, a garantia extingue-se.

 ■ Antes de cada limpeza, retire a ficha da toma-
da! Caso contrário, existe perigo de choque 
elétrico!

 ■ Nunca abra quaisquer peças no corpo do 
aparelho. Não se encontram quaisquer ele-
mentos de comando no mesmo. Com o corpo 
do aparelho aberto pode existir perigo de 
morte por choque elétrico.

 ■ Para desligar o aparelho totalmente da 
corrente elétrica, a ficha tem de ser retirada 
da tomada. Por esta razão, o aparelho deve 
ser instalado de modo a permitir sempre um 
acesso fácil à tomada para que, em situações 
de emergência, a ficha possa ser imediata-
mente retirada.

 ■ Para retirar a ficha da tomada, puxe sempre 
pela ficha e nunca pelo cabo.

 ■ Desligue a ficha da tomada antes de retirar o 
aparelho da água.

PERIGO! PERIGO DE INCÊNDIO!
 ■ Não utilize um temporizador externo ou um 

sistema de controlo remoto em separado  
para operar o aparelho.

AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!
 ■ Utilize o aparelho apenas em panelas com 

um peso próprio que assegure um funciona-
mento suficientemente seguro.

 ■ Não é necessária uma vigilância constante 
durante o funcionamento, no entanto, é con-
veniente um controlo regular. Isto aplica-se 
especialmente se forem regulados tempos de 
cozedura muito longos.
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 ■ Este aparelho pode ser utilizado por pessoas 
com capacidades físicas, sensoriais ou men-
tais reduzidas, ou com falta de experiência 
e de conhecimentos, caso sejam vigiadas 
ou tenham sido instruídas sobre a utilização 
segura do aparelho e compreendam os peri-
gos daí resultantes.

 ■ Este aparelho não deve ser utilizado por 
crianças. A limpeza e a manutenção por parte 
do utilizador não podem ser realizadas por 
crianças.

 ■ As crianças não podem brincar com o apare-
lho.

 ■ O elemento de aquecimento (3) do aparelho 
fica muito quente durante o funcionamento. 
Durante o funcionamento do aparelho, toque 
apenas no painel de comando ou na pinça 
para panela (2).

 ■ Não toque na água com as mãos desprotegi-
das quando colocar ou retirar o saco selado a 
vácuo do banho-maria.

 ■ Depois de ter retirado a ficha da tomada, o 
elemento de aquecimento (3) do aparelho 
ainda se mantém quente durante algum 
tempo, não podendo ser tocado nem coloca-
do sobre superfícies inflamáveis, como,  
p. ex., madeira.

 ■ Após a utilização do aparelho, a superfície do 
elemento de aquecimento (3) mantém um 
calor residual. Deixe o aparelho arrefecer à 
temperatura ambiente, caso contrário, existe 
perigo de queimaduras!

ATENÇÃO! DANOS MATERIAIS!
 ■ Coloque apenas alimentos hermeticamente 

fechados no banho-maria. Água infiltrada 
poderá ter um efeito negativo nos alimentos 
ou deteriorar os mesmos.

 ■ Certifique-se de que o aparelho, o cabo de ali-
mentação ou a ficha não entram em contacto 
com fontes de calor, como placas de fogão ou 
chamas desprotegidas.

 ■ Nunca coloque o aparelho na proximidade  
de fontes de calor.

 ■ Nunca abra o corpo do aparelho. Caso contrá-
rio, a segurança não é garantida e a garantia 
extingue-se.

 ■ Deixe o aparelho arrefecer totalmente antes 
de o limpar e armazenar.

 ■ Caso o aparelho tenha alguma anomalia de 
funcionamento, será apresentado um código 
de erro no visor. Se for apresentado o código 
de erro " ", " ", " " ou
" ", desligue imediatamente o aparelho, 
retire a ficha da tomada e contacte a linha 
direta de Assistência Técnica (ver capítulo 
13.1. Assistência Técnica).  
A indicação do código de erro " " infor-
ma que o aparelho não está mergulhado em 
água. Em relação ao aparelho, proceda con-
forme descrito no capítulo 8.2. Preparar 
o aparelho. A indicação do código de erro 
apaga-se, então.
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8. Colocação em funcionamento
8.1. Desembalagem

 ♦ Retire todas as peças do aparelho e o manual de instruções 
da embalagem.

 ♦ Remova todos os materiais de embalagem e eventuais 
autocolantes do aparelho.

 ♦ Remova a película do visor.

Nota
 ► Verifique se existem danos visíveis no produto fornecido.
 ► No caso de danos resultantes de uma embalagem incomple-

ta ou do transporte, contacte a linha direta de Assistência 
Técnica.

PERIGO!
 ► Os materiais de embalagem não podem ser utilizados em 

brincadeiras de crianças. Existe perigo de asfixia!

8.2. Preparar o aparelho
 ♦ Antes da primeira utilização, lave o aparelho com água 

morna e detergente, e seque-o cuidadosamente.
 ♦ Coloque o aparelho numa panela com uma altura de aprox. 

14 cm. Fixe o aparelho, com a pinça para panela (2), à 
parede da panela. Coloque a panela sobre uma superfície 
plana, seca e antiderrapante.

 ♦ Encha a panela com água quente até o nível de água se 
encontrar entre as marcações MIN e MAX.

ATENÇÃO!
 ► Tenha atenção que o nível da água ainda sobe quando 

adiciona os alimentos. A água não pode ficar acima da 
marcação MAX nem abaixo da marcação MIN!

Nota
 ► A temperatura da água deverá corresponder, de preferência, 

à temperatura necessária para o processo de cozedura. 
Deste modo, evita longos tempos de espera até que a 
temperatura regulada seja atingida.

 ► No entanto, a água não deve estar mais quente do que a 
temperatura necessária.

 ► Pode consultar a temperatura necessária, p. ex., na tabela 
de tempos de cozedura (ver capítulo 9.5. Tabela de 
tempos de cozedura).

ATENÇÃO!
 ► Antes de ligar o aparelho, compare os dados de ligação 

do aparelho (tensão e frequência), indicados na placa 
de características, com os da sua corrente elétrica. Estes 
dados devem corresponder, para que não ocorram danos 
no aparelho.

 ♦ Ligue o cabo de alimentação (1) a uma tomada elétrica. 
É emitido um sinal sonoro, o visor (4) acende-se momen-
taneamente. O símbolo do botão  (7) acende-se a 
vermelho e o símbolo do botão  (10) acende-se com 
a cor branca. O aparelho está agora operacional.

Nota
 ► O aparelho não funciona quando o elemento de aquecimen-

to (3) não está dentro de água.   
Neste caso, a indicação " " pisca no visor (4).

9. Operação e funcionamento
9.1. Ligar/desligar o aparelho

 ♦ Toque no botão  (7) para ligar o aparelho. No visor (4) 
pisca a indicação da temperatura (5) da água regulada e a 
indicação do tempo (6) acende-se.

 ♦ Toque no botão  (7), durante 2 segundos, quando 
desejar desligar o aparelho. O visor (4) apagar-se-á.

9.2. Colocar os alimentos a cozinhar
 ♦ Coloque o saco selado a vácuo com os alimentos prepa-

rados e selados a vácuo na panela. Certifique-se de que 
o nível da água não ultrapassa a marcação MAX. Caso 
necessário, retire água com uma chávena.

Nota
 ► Os sacos selados a vácuo devem ficar sempre cobertos com 

água. Se os sacos selados a vácuo ficarem a flutuar na 
água, coloque um peso adequado (p. ex., um prato) sobre 
os mesmos.
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9.3. Programar o aparelho
 ♦ Para ajustar gradualmente a temperatura da água para o 

processo de cozedura pretendido, toque repetidamente nos 
botões +/– (8)/(9) enquanto a indicação de temperatu-
ra (5) estiver intermitente. A temperatura selecionada é 
apresentada no visor (4).   
Poderá regular valores entre ,  °C e ,  °C.  
Se mantiver um dos botões +/– (8)/(9) premido, a 
temperatura altera-se rapidamente.

 ♦ Toque no botão  (10). A indicação do tempo (6) 
ficará intermitente no visor (4) e será então possível 
regular o número de horas de cozedura desejado. Para tal, 
toque repetidamente nos botões +/– (8)/(9).  
Poderá regular valores entre  e . Se mantiver um dos 
botões +/– premido, o tempo mudará rapidamente em 
passos de 10 horas.

 ♦ Toque no botão  (10). Pode agora introduzir o 
número de minutos de cozedura desejado. Para tal, toque 
repetidamente nos botões +/– (8)/(9). Poderá regular 
valores entre  e . Se premir um dos botões +/–  
continuamente, o número de minutos mudará em passos 
de 5 minutos.

Nota
 ► Após cerca de 19 minutos sem utilização, o visor apaga-se, 

enquanto os botões  (7) e  (10) permanecem 
acesos.   
A partir deste momento, o aparelho entra em modo de 
espera, poupando energia.

 ♦ Toque no botão  (7) para voltar a ligar o aparelho; a 
última temperatura regulada pisca no visor.

 ♦ Toque no botão  (7) para iniciar o programa. O apare-
lho inicia o aquecimento da água na panela. A indicação da 
temperatura (5) no visor (4) mostra a temperatura atual 
da água.

Nota
 ► Durante o aquecimento, pode alterar a temperatura de 

cozedura e o tempo de cozedura já regulados, tal como 
descrito anteriormente.

 ♦ Assim que for atingida a temperatura regulada, será emiti-
do um sinal sonoro. Nesta altura, o símbolo dos dois pontos 
na indicação do tempo (6) no visor (4) começa a piscar e 
o tempo de cozedura prosseguirá em contagem decrescente 
de minutos.

 ♦ Se premir o botão  (10) durante o processo de coze-
dura, a temperatura e o tempo de cozedura regulados serão 
exibidos durante alguns segundos. Além disso, a temperatu-
ra de cozedura regulada ou as horas de tempo de cozedura 
reguladas começam a piscar ao tocar novamente no botão 

. Os minutos regulados do tempo de cozedura piscam 
se o botão   voltar a ser premido.

 ♦ Decorrido o tempo regulado, o aparelho desliga-se e o  
visor (4) apaga-se. São emitidos sinais sonoros.

 ♦ Retire o alimento cozinhado da panela, utilizando uma 
ferramenta de cozinha adequada (p. ex., pinça de cozinha 
ou para grelhados).

 ♦ Retire a ficha da tomada e retire cuidadosamente o 
aparelho da panela. Para este efeito, abra a pinça para 
panela (2).

PERIGO!
 ► Não toque no elemento de aquecimento (3) quente. 

Poderá pingar água quente do elemento de aquecimento. 
Perigo de queimaduras.

ATENÇÃO!
 ► Não coloque o aparelho quente sobre superfícies inflamá-

veis, como, p. ex., madeira.
 ♦ Corte o saco selado a vácuo e retire o alimento cozinhado. 

Dependendo do alimento, poderá ser servido imediatamen-
te ou necessitar de mais preparação (p. ex., dourar um 
pouco).

 ♦ Quando o aparelho voltar a ser ligado, piscará a temperatu-
ra regulada por último.

9.4.  Cozinhar o alimento à temperatura 
interna

As tabelas abaixo mostram o grau de cozedura de um alimento 
(p. ex., uma peça de carne) quando a temperatura interna 
mencionada é atingida. Este grau de cozedura também não se 
altera caso o alimento fique mais tempo na panela, uma vez que 
a temperatura interna do alimento nunca poderá ultrapassar a 
temperatura regulada da água.   
A temperatura interna é a temperatura no centro do alimento.
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Recomendamos as seguintes temperaturas para um determinado 
grau de cozedura:

Alimento
Temperatura 

interna
Grau de cozedura

Carne de vaca, 
borrego, porco 
e caça

49 °C
bleu/muito mal passa-
da – praticamente crua

52 °C – 55 °C
rare/mal passada –  
borda fina cozinhada

56 °C – 60 °C
medium rare – mal 

passada na parte mais 
grossa

61 °C – 65 °C medium – interior rosado

66 °C – 68 °C
medium well – no ponto, 
mas quase bem passada

69 °C – 71 °C well done - bem passada

Aves
72 °C (sem osso) cozinhadas

85 °C (com osso) cozinhadas

Peixe e marisco

40 °C
translúcido – quase 

cozinhado

41 °C – 45 °C mi-cuit - meio cozinhado

46 °C – 55 °C à point – firme 

Legumes 83 °C – 87 °C cozinhados

Nota
 ► Tenha atenção que as aves só podem ser consumidas 

completamente cozidas, para evitar o perigo de infeção por 
salmonelas.

9.5. Tabela de tempos de cozedura

Alimento a 
cozinhar

Tempera-
tura de 

cozedura

Tempo de 
cozedura

Espes-
sura

Lombinho de 
novilho, costeletas

≥ 49 °C 1 – 6 horas 1 – 2 cm

Bifes de vaca ≥ 49 °C 2 – 8 horas 4 – 5 cm

Cachaço de bovino, 
perna de borrego, 
caça

≥ 49 °C 8 – 24 horas 4 – 6 cm

Entremeada 82 °C 10 – 12 horas 3 – 6 cm

Entrecosto 59 °C 10 – 12 horas 2 – 3 cm

Costeletas de porco ≥ 56 °C 4 – 8 horas 2 – 4 cm

Porco assado ≥ 56 °C 10 – 12 horas 5 – 7 cm

Peito de frango 
(com osso) 

85 °C 2 – 6 horas 3 – 5 cm

Bife de peito de 
frango

72 °C 1 – 4 horas 3 – 5 cm

Asas de frango 85 °C 2 – 6 horas 3 – 5 cm

Coxa de galinha 85 °C 2 – 6 horas 5 – 7 cm

Peito de pato 65 °C 3 – 8 horas 3 – 5 cm

Peixe magro ≥ 47 °C 1 – 2 horas 3 – 5 cm

Peixe gordo ≥ 47 °C 1 – 2 horas 3 – 5 cm

Gambas 60 °C 1 hora 2 – 4 cm

Caudas de lagosta 60 °C 1 hora 4 – 6 cm

Vieiras 60 °C 1 hora 2 – 4 cm

Legumes de raiz ≥ 83 °C 1 – 2 horas 1 – 5 cm

Legumes tenros ≥ 83 °C 1 – 2 horas 1 – 5 cm
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Nota
 ► Todos os dados são valores de referência!   

O tempo de cozedura depende da espessura e da textura 
dos alimentos utilizados. Os tempos indicados são valores 
de referência. Teste diferentes tempos de cozedura e 
temperaturas até obter o resultado desejado. A espessura 
indicada refere-se aos alimentos embalados a vácuo. Por 
norma, alimentos mais finos necessitam de um tempo de 
cozedura mais curto.

10. Limpeza e conservação
PERIGO! CHOQUE ELÉTRICO!
  Nunca mergulhe totalmente o aparelho em água ou outros 
líquidos! Existe perigo de choque elétrico!

 AVISO! PERIGO DE QUEIMADURAS!
 ► Deixe o aparelho arrefecer à temperatura ambiente antes 

de proceder à sua limpeza. Caso contrário, existe perigo de 
queimaduras!

ATENÇÃO!
 ► Não utilize detergentes abrasivos ou corrosivos. Estes 

podem danificar a superfície e causar danos irreparáveis 
no aparelho.

 ♦ Limpe o aparelho e o cabo de alimentação (1) após cada 
utilização com um pano da loiça ligeiramente humedecido. 
Seque sempre muito bem o aparelho antes de o utilizar 
novamente. Certifique-se de que não se encontram quais-
quer resíduos de detergente no aparelho antes de o colocar 
em funcionamento.

 ♦ Caso o aparelho esteja muito sujo, coloque o aparelho 
numa panela adequada, tendo em atenção as instruções 
fornecidas no capítulo 8.2. Preparar o aparelho e 
encha-a com água. O nível da água deverá ficar na marca-
ção "MAX".

 ♦ Programe um ciclo de funcionamento a 65 °C e uma 
duração de 10 minutos após atingida esta temperatura.

 ♦ Por cada 4 litros de água utilizada, acrescente na água 
1/2 colher de sopa de detergente de loiça líquido, que não 
faça espuma.

 ♦ Inicie o ciclo de funcionamento. Uma vez concluído, retire a 
ficha da tomada e deixe o aparelho arrefecer. De seguida, 
passe o aparelho por água corrente fria. Antes de armaze-
nar o aparelho, seque-o cuidadosamente.

10.1. Descalcificação
Se utilizar o aparelho frequentemente, deverá descalcificá-lo uma 
vez por mês. Nas regiões com água canalizada mais calcária do 
que o normal, poderá ser necessária uma descalcificação mais 
frequente.
Para efetuar a descalcificação, proceda da seguinte forma:

 ♦ Coloque o aparelho numa panela adequada, tendo  
em atenção as instruções fornecidas no capítulo  
8.2. Preparar o aparelho e encha-a com água.  
O nível da água deverá ficar na marcação "MAX".

 ♦ Programe um ciclo de funcionamento a 80 °C e uma 
duração de 20 minutos após atingida esta temperatura.

 ♦ Por cada 4 litros de água utilizada, acrescente 1/4 de 
chávena de pó de ácido cítrico na água.

 ♦ Inicie o ciclo de funcionamento. Uma vez concluído, retire a 
ficha da tomada e deixe o aparelho arrefecer. De seguida, 
passe o aparelho por água corrente fria. Antes de armaze-
nar o aparelho, seque-o cuidadosamente.

11. Armazenamento
 ♦ Deixe o aparelho arrefecer completamente antes de o 

guardar.
 ♦ Guarde o aparelho num local seco.

12. Eliminação
12.1.  Eliminação do aparelho e da embalagem

O símbolo do contentor do lixo com uma cruz por 
cima indica que este aparelho, no final da sua vida 
útil, não deve ser eliminado juntamente com os 
resíduos domésticos. O aparelho deve ser entregue 

em pontos de recolha apropriados, ecocentros ou centros de 
tratamento de resíduos autorizados.
Por favor, elimine todos os dados pessoais do aparelho antes de 
o devolver.
A embalagem é composta por materiais e pode ser descartada 
nos pontos de reciclagem locais.
Elimine a embalagem de modo ecológico.
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■ 124 │ Português

13.  Garantia da 
 Kompernass  Handels GmbH

Estimada Cliente, Estimado Cliente,
Este aparelho tem uma garantia de 3 anos a contar da data de 
compra. No caso deste produto ter defeitos, tem direitos legais 
contra o vendedor do produto. Estes direitos legais não são 
limitados pela nossa garantia que passamos a transcrever.

Condições de garantia
O prazo de garantia tem início na data da compra. Por favor, 
guarde bem o talão de compra. Este é necessário como compro-
vativo da compra. Se, no prazo de três anos a contar da data 
de compra deste produto, ocorrer um defeito de material ou de 
fabrico, o produto será reparado ou substituído por nós, ao nosso 
critério, gratuitamente, ou o preço de compra será reembolsado. 
Esta garantia parte do princípio que o aparelho avariado e o 
comprovativo da compra (talão de compra) são apresentados no 
prazo de três anos, junto com uma descrição breve, por escrito, da 
falha e das circunstâncias em que a mesma ocorreu.
Se o defeito estiver coberto pela nossa garantia, receberá o 
produto reparado ou um novo produto. Com a substituição do pro-
duto é iniciado um novo prazo de garantia segundo DL 67/2003.

Prazo de garantia e direitos legais
O período de garantia não é prolongado pelo acionamento da 
mesma. Isto também se aplica a peças substituídas e reparadas. 
Danos e defeitos que possam eventualmente já existir no mo-
mento da compra devem ser imediatamente comunicados, após 
retirar o aparelho da embalagem. Expirado o período da garantia, 
quaisquer reparações necessárias estão sujeitas a pagamento.

Âmbito da garantia
O aparelho foi fabricado segundo diretivas de qualidade 
rigorosas, com o maior cuidado, e testado escrupulosamente 
antes da sua distribuição. A garantia abrange apenas defeitos 
de material ou de fabrico. Esta garantia não abrange peças do 
produto sujeitas ao desgaste normal e que podem, por isso, ser 
consideradas peças de desgaste, ou danos em peças frágeis, p. 
ex., interruptores ou peças de vidro.

Esta garantia perde a validade, se o produto for danificado, uti-
lizado incorretamente ou se a manutenção tenha sido realizada 
indevidamente. Para garantir uma utilização correta do produto, 
é necessário cumprir todas as instruções contidas no manual de 
instruções. Ações ou fins de utilização que são desaconselhados, 
ou para os quais é alertado no manual de instruções, têm de ser 
impreterivelmente evitados. O produto foi concebido apenas para 
uso privado e não para uso comercial. A garantia extingue-se em 
caso de utilização incorreta, uso de força e intervenções que não 
tenham sido efetuadas pela nossa Filial de Assistência Técnica 
autorizada.

Procedimento em caso de  acionamento da garantia
Para garantir um processamento rápido do seu  pedido, siga, por 
favor, as seguintes instruções:

 ■ Para todos os pedidos de esclarecimento, tenha à mão o ta-
lão de compra e o número do artigo (IAN) 524258_2601 
como comprovativo da compra.

 ■ O número do artigo consta da capa do manual de instru-
ções (em baixo à esquerda), da placa de características, de 
uma impressão no produto ou do autocolante na traseira ou 
lado inferior do produto.

 ■ Caso ocorram falhas de funcionamento ou outros defeitos, 
contacte primeiro o Serviço de Assistência Técnico, indicado 
em seguida,  telefonicamente ou por e-mail.

 ■ De seguida, pode enviar gratuitamente o produto registado 
como defeituoso, incluindo o comprovativo da compra 
(talão de compra) e indique o defeito e quando este ocor-
reu, para a morada do Serviço de Assistência Técnica que 
lhe foi indicada.

13.1. Assistência Técnica
 Assistência Portugal 
Tel.: 800849000 
E-Mail: kompernass@lidl.pt
IAN 524258_2601

13.2. Importador
KOMPERNASS HANDELS GMBH 
BURGSTRASSE 21 
44867 BOCHUM 
ALEMANHA 
www.kompernass.com
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