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GB sousvide:A healthy method of slow cooking. Sous vide cooking is a technique that uses precise
temperature settings to guarantee a. Uniform and’ perfect result every time. Thanks to the slow and
gentle preparation, the nutritional values of meat, vegetables and fish are preserved in the dish. The
perfect, original taste of the selected ingredients stays in the food, not in the water. Cooking without the
addition offat, Can be used in pots and other heat-resistant containers with a minimum height of 15cm.
Temgerature from 20-95. Celsius degrees. Accuracy +/- 0.1°C. Time setting from 1 minute to 99 hours
and 59 minutes. Temperature in ° C and°F. IPX7 water resistant design with automatic safety shutdown.
Removable heater housing for easy cleaning. Power: 1200W. Maxirnum container capacity up to 201.

D sousvide: Eine gesunde Methode des langsamen Garens. Das Sous-Vide-Garen ist eine Technik, bei
der grézise Terrr\wferatureinste\\ungen verwendet werden, um eine. Gleichmé&%es und perfektes
Ergebnis jedes Mal. Dank der langsamen und schonenden Zubereitung bleiben die Nahrwerte von
Fleisch, Gemuse und Fisch im Gericht erhalten. Der perfekte, urspriingliche Geschmack der ausgewahl-
ten Zutaten bleibtim Futter, nichtim Wasser. Kochen ohne Zugabe von Fett. Kann in Topfen und anderen
hitzebesténdigen Behaltern mit einer Mindesthdhe von 15 cm verwendet werden. Temperatur von
20-95. Grad Célsius. Genauigkeit +/- 0,1°C. Zeiteinstellung von 1 Minute bis 99 Stunden und 59 Minuten.
Temperaturin °Cund °F.IPX7 wasserdichtes Design mit automatischer Sicherheitsabschaltung. Abnehm-
bares Heizungsgehéuse fur einfache Reinigung. Leistung: 1200W. Maximale Behélterkapazitat bis 201.

PL. sous vide: Zdrowa metoda wolnego gotowania. Gotowanie Sous vide to technika uzywajaca
dokfadne ustawienia temperatury gwarantujace jednostajne i doskonaty wynik za kazdym razem.
Dzieki powolnemu i delikatnemu przygotowaniu wartosci odzywcze miesa, Warzyw i ryb Zachowane
53 W potrawie. Idea\n{, oryginalny smak wybranych sktadnikow zostaje w jedzeniu a nie w wodzie.
Gotowanie bez dodatku ttiszczu. Mozna uzywac w garnkach i innych pojemnikach odpornych na
wysoka temperature o wysokosci minimum 15 cm. Temperatura od20-95 ° C. Dokfadnosc +/-0.1 ° C.
Ustawienie czasowe od 1'minuty do 99 godzin i 59 minut. Temperatura w °Ci °F.IPX7 odporna na wode
konstrukdja z automatycznym wytacznikiem bezpieczeristwa. Zdejmowalna obudowa grzatki dla
Ulatwionego czyszczenia. Moc: 1200W. Maksymalna pojemnosc pojemnika do 201.

F Sous vide ; Une méthode saine de cuisson lente. La cuisson sous vide est une techni?ue ui utilise
des réglages de tempeérature précis pour garantir a. Résultat uniforme et parfait a chaque fois. Grace ala
préparation lente et douce, les valeurs nutritionnelles de la viande, des légumes et du poisson sont
préservées dans le plat. Le goGit parfait et original des ingrédients sélectionnés reste dans la nourriture,
pas dans ['eau. Cuisson sans ajout de matiere grasse. Peut étre utilisé dans des pots et autres récipients
résistants a la chaleur d'une hauteur minimale de 15 cm. Température de 20-95. degrés Celsius. Précision
+/- 0,1°C. Réglage de I'heure de 1 minute a 99 heures et 59 minutes. Température en °C et °F
Conception résistante a l'eau IPX7 avec arrét de sécurité automatique. Boitier de chauffage amovible
pour un nettoyage facile. Puissance : 1200W. Capacité maximale du conteneur jusqu'a 201.

E sous vide: un método saludable de coccion lenta. La coccion al vacio es una técnica que utiliza
g’ustes de temperatura precisos para g?arantizar un. Resultado uniforme y perfecto en todo momento.

racias a la preparacion lenta y suave, los valores nutricionales de la came, las verduras y el pescado se
conservan en el plato. El sabor perfecto y original de los ingredientes seleccionados permanece en la
comida, no en el'agua. Cocinar sin la adicién de grasa. Se puede utilizar en macetas y otros recipientes
resistentes al calor con una altura minima de 15 cm. Temperatura de 20 a 95°C. Grados celsius. Precision
+/-0,1 ° C. Ajuste de tiempo de 1 minuto a 99 horas y 59 minutos. Temperatura en ° C 'y ° F. Disefio
resistente al agua IPX7 con apa%ado automético de seguridad. Carcasa del calentador extraible para
facilitar la limpieza. Potencia: 1200 W. Capacidad méxima del contenedor hasta 201.

P Sous vide: Um método sauddvel de cozimento lento. O cozimento sous vide € uma técnica gue usa
ajustes de temperatura precisos para garantir a. Resultado uniforme e perfeito sempre. Gragas a
preparacao lenta e delicada, os valores nutricionais da carne, legumes e peixe sao preservados no prato.
O sabor perfeito e original dos ingredientes selecionados permanece na comida, ndo na dgua. Cozinhar
sem adicao de gordura. Pode ser utilizado em tachos e outros recipientes resistentes ao calor comaltura
minima de 15cm. Temperatura de 20-95. Graus Celsius. Exatiddo +/- 0,1 ° C. Configuracdo de tempo de
1 minuto a 99 horas e 59 minutos. Teméjeratura em ° C e ° F. Design resistente a dgua IPX7 com
desli%a/mento automético de seguranca. Caixa de aquecimento removivel para limpeza facil. Poténcia:
1200W. Capacidade méxima do contéiner de até 20l.

LT sous vide: sveikas léto virimo badas.,Sous vide" gaminimas yra metodas, kuris naudoja tikslius
temperatdros nustatymus, kad baty uztikrintas a. Vienodas ir tobulas rezultatas kiekvieng karta. Dél léto
ir $velnaus paruoSimo patiekalas isaugo mésos, darzoviy ir Zuvies maistines vertes. Tobulas, originalus
pasirinkty m%rediemq skonis islieka maiste, 0 ne vandenyje. Virimas be riebaly. Galima naudoti
vazonuose irkituose karsciui atsPariuose induose, kuri%aukét\s ne mazesnis kaip 15 cm. TemperatQra
nuo 20 iki 95 laipsniy. Celsijaus aipsniucu[.ﬂks\umas +/-0,1 ° C. Laiko nustatymas nuo 1 minutés iki 9
valandy ir 59 minutés. Temperatara ° C ir ° F. IPX7 atsparus vandeniui dizainas su automatiniu saugos
isjungimu. Nuimamas $ildytuvo korpusas lengvam valymui. Galia: 1200W. Maksimali talpa iki 201.

LV Sous vide: veseliga [énas gatavosanas metode. Sous vide gatavo3ana ir metode, kura tiek
izmantoti precizi temperattiras iestatjum, lai garantétu. Vienmérigs un idedls rezultats katru reizi.
Pateicoties [énai un maigai gatavosanai, trauka tiek saglabatas galas, darzenu un zivju uzturvértibas.
Izvéleto sastavdalu ideald, originala garsa paliek édiena, nevis Gdent. Edienu gatavosana bez tauku
pievienosanas. Var izmantot podos un citos kars_tum\thﬁgos traukos, kuru augstums ir vismaz 15 cm.
Gaisa temperatdra no 20 [idz 95 gradiem. Celsija gradi. Precizitate +/- 0,1 ° C. Laika iestatisana no 1
mindtes lidz 99 stundam un 59 minGtém. Temperatdra ° C un ° F IPX7 Gdensizturigs dizains ar
automatisku drosibas izslegsanu. Nonemams silditaja korpuss értai tifisanai. Jauda: 1200W. Maksimala
tvertnes ietilpiba lidz 20 |

EST Sous vide: tervislik aeglase toiduvalmistamise meetod. Sous vide toiduvalmistamine on
tehnika, mis kasutab tapseid temperatuuriseadeid, et tagada a. Uhtlane ja téiuslik tulemus iga kord. Tanu
aeglasele ja omale valmistamisele sdilivad toidus liha, kdogiviliade”ja kala toitevaartused. Valitud
koostisosade tajuslik, originaalne maitse jadb toidule, mitte vette. Klipsetamine ilma rasva lisamata. Voib
kasutada pottides ja muudes kuumakindlates néudes, mille kdrgus on vahemalt 15 cm. Ohutempera-
tuur 20-95 kraadi. Celsiuse kraadi. Tapsus +/- 0,1 ° C. Aja seadistamine 1 minut kuni 99 tundija 59 minutit.
Temperatuur ° Cja °F. IPX7 veekindel disain koos automaatse turvalulitusega. Eemaldatav kiitteseadme
korpus lihtsaks puhastamiseks. Voimsus: 1200W. Maksimaalne mahuti maht kuni 201.

RO sousvide:0 metodd sandtoasa de gatit lent. Gatitul sub vide este o tehnica care utilizeaza setari

recise de temperatura pentru a garanta o: Rezultat uniform si perfect de fiecare data. Datorita pregatirii
lente si blande, valorile nutritionale ale carnii, legumelor i pestelui sunt pdstrate in vas. Gustul perfect,
original al ingredientelor selectate ramane in mancare, nu in apa. Gatit fard adaugarea de grasime. Poate
fifolosit in vase si alte recipiente rezistente la caldura cu o indltime minima de 15cm. Temperatura de la
20-95. Grade Celsius, Precizie +/- 0,1 ° C. Setarea timpului de'la T minut la 99 de ore si 59 de minute.
Temperaturain°Csi®F.Design rezistent la apa IPX7 cu oprire automata de sigurantd. Carcasa de incalzire
detasabild pentru o curdtare usoard. Putere: 1200W. Capacitate maxima a containerului de pana la 201.
BIH sousvide zdrava metoda sporog kuhanja. Sous vide kuhanje je tehnika ko#a koristi precizne
postavke temperature kako bi zajamcila a. Ujednacen i savréen rezultat svaki put. Zahvaljujuci sporoj i
njeznoj pripremi, hranjive vrgednosti mesa, povrca i ribe oCuvane su u jelu. Savrsen, originalan okus
odabranih sastojaka ostaje u hrani,a ne u vodi. Kuhanje bez dodavanj_? masti. Moze se korisfiti u loncima
i drugim posudama otpornim na toplinu minimalne visine 15 cm. Temperatura od 20-95. Celzjusovi
stepeni. Tacnost +/-0,1 ° C. Podesavanje viemena od 1 minute do 99 sati | 59 minuta. Temperatura u ° C
i °F. IPX7 vodootporan dizajn sa automatskim sigilumosnim iskljucivanjem. Uklonjivo kuciste grijaca za
jednostavno cis¢enje. Snaga: 1200W. Maksimalnikapacitet kontejnera do 201.

H Sous vide: A lassti fézés egészséges madja, A Sous vide f6zés egy olyan technika, amelK pontos
hémérséklet -bedllitdsokat haszndl a. Egységes és tokéletes eredméni minden alkalommal. A lassu és
kiméletes elkészitésnek kdszonhetéen a his, zoldség és hal tdpértékei megmaradnak az ételben, A
kivdlasztott Gsszetevik tokéletes, eredeti ize az ételben marad, nem a vizben. Fézés zsir hozzdaddsa
nélkil. Hasznalhatd edényekben és mas héalld edéngekben, amelyek legaldbb 15 cm magasak.
Homérséklet 20-95 fok kozott. Celsius fok. Pontossag +/-0,1 ° C. Azidé bedllitédsa 1 perc és 99 éra 59 perc
kozott. Homérséklet ° C és °F IPX7 vizallo kivitel, automatikus biztonsagi kikapcsolassal. Levehet fiitohaz
a konny tisztitas érdekében. Teljesitmény: 1200W. Maximalis tartalykapacitas 201 -ig.

G R Sous vide: Mial uyiric LéBoSoc apyo payelpéuato, To payelpepa Sous vide glval ia Texvikr iou
xenoworolel axpiBeic. puduicel; Bepuiokpaciaq yia va eyyunBel ia. OuolouopPo Kai TEAEIo
anotéeopa kabe Qpopd. Xapn atny apyri Kai analr) IPOETOIIOOIA, Ot JIATPOPIKES Ag{eG TOU KOEATOG,
TWV ACXQVIKGV Kall Twv Papiiv SIatneouvTal OTo TATo. H TEAEID, TOwTSTUMn gsuon TWV EMAEYHEVWV
OUOTATIKWV TTIAPOEVEL GTO QaynTo Kat Ox1 oTo vepd. Mayeipepia xwpic mpocdrikn Aloug, Mropeti va
ég)notuor[oxr]es{ o€ %)\GOT £C_Kal GMa avBekTika otn Bepuotnta Soxela e EAAXIOTO VoG 15cm.

ppOKPacia amo 20-95. BAOMOY2 KEAZIOY, Ak 166610 +/-0.1° CPUBLION XpOvVou amd 1 AeTTTo éwg 99
WPEG Kall 59 Aermd. Oeppokpacia oe ° C kat ° F. AdiGBpoxoc oxediacuog IPX7 e au‘réggm KAE(olo
aopaheias. ApapoUuevo TiepiBAnua Beppavirpa yia gukoro kaBapiopo. loxie 1200W. Méyiot
xwpntikdtTa doxeiou éwg 20 Atpa.

MK sous vide: 3npaB MeTop 3a 6aBHO rotBetbe. [OTBEHETO CO Cy3 BIAEO e TeXHMKa Koja KopUCTU
NpeL3HY NMOCTaBKY 3a TeMrepaTypa 3a fa rapaHvpa a. EJHoobpaseH 1 COBPLUEH pe3ynTaT cekoj nar.
BnarogapeHue Ha 6aBHaTa W HeXHa MOLArOTOBKa, XPaHNVBITE BPEAHOCTV Ha MECOTO, 3e/1eHUYKOT 1
pubaTa e 3auyBaHm BO CafoT. COBPLUEHVIOT, OPUI1HareH BKYC Ha M30paHiiTe COCTOKW OCTaHyBa BO
XpaHaTa, a He Bo BoaTa. [oTBerbe 6e3 fofaBarbe MacHOTUW. Moxe fia ce KOpUCTV BO Cakeum U APy
CafioBM OTMOPHW Ha TOMMMHa CO MUHVIMANHa BUCVHa OA 15 cv. Temnepatypa op 20-95. Liensuycosm
creneru. TouHocT +/- 0.1 ° C MocTasyBarbe Bpeme of 1 MyHyTa 0 99 yaca v 59 MHy T, Temnepatypa
80 ° C 1 °F. IPX7 an3ajH oTropeH Ha BoAa CO aBTOMATCKO mcwrxsarbe Ha 6e36enHoCTa. KyKuLwTe 3a
rpejay LWTO Ce OTCTPaHyBa 3a flecHo uncterse. MokHoCT: 1200W. MakcmmvaneH kanauuret Ha cag Ao 20
nxwpenTkSTTa SoEloL éwg 20 Aitpa.

CZ Sous vide: Zdravé metoda pomalého vareni. Sous vide varen( je technika, kterd pouziva presné
nastaveni teploty, aby zarucila. Pokazdé jednotny a dokonaly vysledek. Diky pomalé a setrmé Bripravé
jsou v pokrmu zachovany nutri¢ni hodnoty masa, zeleniny a ryb. Dokonald, originélni chut vybranych
ingredienci zdstava v jidle, ne ve vodé. Vafeni bez pridani tuku. Lze pouZit v kvétinacich ad'iny’ch
zéruvzdornych nadobach s minimaini vyskou 15 cm. Teplota 20-95. Stupné Celsia. Presnost +/- 0,1 C.
Nastaveni casu od 1 minuty do 99 hadin a 59 minut. Teplota ve ° C a ° F. Vodéodolny design IPX7 s
automatickym bezpecnostnim vypindnim. Odnimatelné pouzdro topeni pro snadné cistént. Viykon:
1200W. Maximalni kapacita nadoby az 20 lnwpnikatnta Soxeiou éwc 20 Atpa.

RUS sousvide: 300POBbIN METOL, MeAIEHHOTO MPVrOTOBNEHMA. [ TPUrOTOBNEHME B PEXIME Cy-BIAT
- 3T0 MeTof, B KOTOPOM MCMOMb3yIOTCA TOUHble HACTPOVIKM TemnepaTypbl, YTobbl rapaHTpOBaTh
TemnepaTypy. Bceraa paBHOMEPHBIV 1 Ge3yrpeyHbli pesynbTat. brarogapsa Me;uweHHOM)ém LaaaLevy
MPVroTOBNEHMIO B OMiofe CoXpaHeHa MiLieBas LIEHHOCTb MACa, OBOLLEN W pbibbl. besynpeurbiit,
OPUMHabHbIY BKYC BbIOPaHHbIX MHTPEAVIEHTOB OCTAETCA B €€, a He B BOAe. [0TOBMM 6e3 A06aBneHA
K1pa. MOXeT MCnonb30BaTbCA B roPLLIKaX W APY VX TEPMOCTOMKYIX KOHTEMHEPaX BEICOTOM He MeHee 15
CM.TemnepaTgpa o1 20-95. [pagycbl Lienscua, TouHocTs +/- 0,1 © C. YcTaHOBKa BpemeHn oT T M HYTbl A0
99 vacoB 59 mmHyT. Temnepatypa 8 ° C m ° F _BogoHenpoHuuaemasa KOHCTpyKuva [PX7 ¢
aBTOMAT/YECKMM 3aLLUTHBIM OTK/liodeHreM. CheMHbIA KOPMYC HarpeBaTena AnA NeTKoi OUMCTKM.
MotyHocTs: 1200BT. Makc1manbHas BMECTVMOCTb KOHTelHepa Ao 201.

NL sous vide: Een gezonde manier van slowcooking. Sous-vide koken is een techniek waarbij
nauwkeurige temperatuurinstellingen worden gebruikt om een . Altijd uniform en perfect resultaat.
Door de langzame en zachte bereiding blijven de voedingswaarden van vlees, groenten en vis in het
gerecht behouden. De perfecte, originele smaak van de %eselecteerde ingrediénten blijft in het eten,
niet in het water. Koken zonder toevoeging van vet. Te gebruiken in potten en andere hittebestendige
potten met een minimale hoogte van T5cm. Temperatuur van 20-95. Celsius graden. Nauwkeurigheid
+/- 0,1°C. Tiidinstelling van 1 minuut tot 99 uur en 59 minuten. Temperatuur in ° C en ° F IPX7
waterbestendig ontwerp met automatische ve%}veldsuitschakeling. Uitneembare verwarmingsbehu-
izing voor eenvoudige reiniging. Vermogen: 1200W. Maximale containercapaciteit tot 201

SLO Sous vide: Zdrava metoda pocasnega kuhanja. Sous vide kuhanje je tehnika, ki uporablja
natancne nastavitve temperature za zagotovitev a. Enoten in popoln rezultat vsakic. Zaradi pocasne in
nezne priprave se hranilne vrednosti mesa, zelenjave in rib ohranijo v jedi. Popoln, izviren okus izbranih
sestavin ostane v hrani, ne v vodi. Kuhanje brez dodatka mascobe. Lahko se uporablja v lonckih in
drugih toplotno odpornih posodah z visino najmanj 15 cm. Temperatura od 20-95. Stopinj Celzija.
Natancnost +/- 0,1 ©C. Nastavitev ¢asa od 1 minute do 99 ur in 59 minut. Temperatura v ° Ci PX7
vodoodporna zasnova z avtomatskim varnostnim Izk\og)om, Odstranljivo ohisje grelnika za enostavno
Cidcenje. Moc: 1200 W Najvedja prostornina posode do 20 .

HRR sous vide: zdrava metoda sporog kuhanja. Sous vide kuhanje je tehnika ko%a koristi precizne
postavke temperature kako bi jamcila a. Ujednacen i savrsen rezultat svaki put. Zahvaljujuci sporoj i
njeznoj pripremi, u jelu su ocuvane nutritivne vrijednosti mesa, povrca i ribe. Savrsen, originalan okus
odabranih sastojaka ostaje u hrani,a ne u vodi. Kuhanje bez dodavanja masti. Moze se korisfiti u loncima
i drugim posudama otﬁaomim na toplinu minimalne visine 15 cm. Temperatura od 20-95. Celzijevi
stupnjevi Tocnost +/-0,1 ° C. PodeSavanje viemena od 1 minute do 99 sati 1 59 minuta. Temperatura u ®
Ci”FEIPX7 vodootporan dizajn s automatskim siEurnosnim iskljucivanjem. Odvojivo kuciste grijaca za
jednostavno cis¢enje. Snaga: 1200W. Maksimalni kapacitet spremnika do 201.

FIN sous vide: Terve tapa hitaasti keittda. Sous vide -keitto on tekniikka, joka kéyttda tarkkoja
ldmpotila -asetuksia a. Tasainen ja tdydellinen tulos joka kerta. Hitaan ja hellavaraisen valmistuksen
ansiosta lihan, vihannesten ja kalan “ravintoarvot sdilyvat astiassa. Valittujen ainesosien téydellinen,
alkuperdinen maku sdilyy ruoassa, ei vedessa. Ruoanlaitto ilman rasvaa. Voidaan kayttéd kattiloissa ja
muissa ldmmonkestavissd astioissa, joiden korkeus on vahintaan 15 cm. Lampoétila 20-95 astetta. Celsius
astetta. Tarkkuus +/-0,1 ° C. Aika -asétus 1 minuutista 99 tuntiin ja 59 minuuttiin. Ldmpétila ° Cja ° F. IPX7
-vedenkestava rakenne ja automaattinen turvakatkaisu. Irrotettava lémmittimen kotelo on helppo
puhdistaa. Teho: 1200W. Suurin séilion tilavuus jopa 201.
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S Sous vide: En hlsosam metod for ldngsam matlagning. Sous vide -tillagning &r en teknik som
anvander exakta temperaturinstaliningar for att garantéra en. Ett enhetligt och perfekt resultat varje
gang. Tack vare den ldngsamma och skonsamma beredningen bevaras naringsvardena av kétt,
rénsaker och fisk i skalen. Den perfekta, ursprungliga smakenav de utvalda ingredienserna stannar
var i maten, inte i vattnet. Matlagning utan fillsats av fett. Kan anvandas i krukor och andra
varmebestandiga behéllare med en minsta héjd av 15 cm. Temperatur fran 20-95. Celsius grader.
Noggrannhet +/-0,1° C.Tidsinstéllining fran 1 minut till 99 timmar och 59 minuter. Temperatur i C och
° F7IPX7 vattentdlig design med automatisk sakerhetsavstangning. Avtagbart varmehus for enkel
rengdring. Effekt: 1200W.

SK Sous vide: Zdravéd metdda pomalého varenia. Varenie sous vide je technika, ktoré pomocou
presného nastavenia teploty zarucuje a, Zakazdym jednotny a perfektny vysledok. Vdaka poma\glj a
setrnej priprave st v pokrme zachované nutricné hodnoty masa, zeleniny a ryb. Dokonald, origindina
chut vybranych surovin zostava v jedle, nie vo vode. Varenie bez pridania tuku. Méze byt pouity v
hrncoch a inych Ziaruvzdomnych nadobach s minimélnou vyskou 15 cm. Teplota 20-95. Stupriov Celzia.
Presnost +/-0,1 ° C. Nastavenie casu od 1 minity do 99 hodin a 59 mintit. Teplota v ° Ca ° . Vode odolny
dizajn IPX7 s automatickym bezpecnqstngm \{yﬁ)nutlm. Odnimatelné teleso ohrievaca pre lahké cistenie.
Vykon: 1200W. Maximalna kapacita nddoby az 20I.

aximal behallarkapacitet upp till 20 liter.

I sous vide: un metodo salutare di cottura lenta. La cottura sottovuoto & una tecnica che utiizza
impostazioni di temperatura precise per garantire a. Risultato uniforme e perfetto ogni volta. Grazie alla
Freparazione lenta e delicata, nel piatto véngono preservati i valori nutrizionali di carne, verdure e pesce.
| gusto perfetto e originale degli ingredienti selezionati rimane nel cibo, non nell'acqua. Cottura senza
aggiunta di grassi. Puo essere Utilizzato in pentole e altri contenitori resistenti al calore con un‘altezza
minima di 15 cm. Temperatura da 20-95. gradi Celsius. Precisione +/- 0,1°C. Impostazione dell'ora da 1
minuto a 99 ore e 59 minuti. Temperatura in °C e °F. Design resistente allacqua IPX7 con spegnimento
automatico di sicurezza. Alloggiamento del riscaldatore rimovibile per una facile pulizia. Potenza:
1200W. Capacita massima del contenitore fino a 201.

SR Coyc Biae: 3apaBa MeTofja Criopor KyBatba. COyC BUe KyBatbe je TexHWKa Koja KopucTu
npeLw3Ha Nofjelliasatba TeMnepartype fja 61 rapaHToBana a. YjejHaueH 1 CaBpLLIEH Pe3yNTaT CBaKy MyT.
3axBasbyjyhn CNOPoj 1 HEXHOJ MPNPEmMI, XpaHbrBe BPEHOCTV Meca, MoBpha 1 pribe oYyBaHe ¢y y
jeny. CaBplueH, opurHanaH yKyc ofabpaHmx cacTojaka OCTaje y XpaHu, a He Yy Boaw. Kysatbe 6€3
[ofaBatba MacT. Moxke ce "KOpUCTUTU Y NIOHLMMA 1 [pYriM MOCydama OTMOPHWM Ha Toryo
MUHVManHe BuanHe 15 um. Temnepatypa op 20-95. Crenenm Llensujyca. Taunoct +/- 0,1 ° L.
MNopelwasarbe BpemeHa of 1 MHyTa O 99 cai 1 59 muHyTa. Temnepatypa y ° L v ° O. MKCY
BOLOOTIOPHM A33jH Ca agTOMaTCKI/IM CUMYPHOCHIM VCKIbyuiBarbem. YKMOIBO KyhLuTe rpejava 3a
nako umwwherbe, CHara: 1200B. MakcmanHi KanaumTeT KoHTejHepa o 201,

DK Sous vide: En sund metode til langsom madlavning. Sous vide -madlavning er en teknik, der
bruger preecise temperaturindstillinger til at garantere en. Ensartet og perfekt resultat hver gang, Takket
veere den langsomme og skansomme tilberedning bevares nzeringsveerdierne kad, grentsager og fisk
i retten. Den perfekte, originale smag af de udvalgte ingredienser forbliver i maden, ikke'i vandet.
M_ad_lavmn%uden t[jsaetnlng]_af fedt.Kan bruges ge/de_r og andre varmebestandige beholdere med en
minimumshgjde pa 15 cm Temperatur fra 20-95. Celsius grader. Ngjagtighed +/~0,1 © C Tidsindstillin
fra 1 minut ti'99 timer og 59 minutter. Temperatur i ° C og ° F. IPX7 vandteet design med automatis|
SIkkﬁrfeedS?_‘f%rgldelse Aftageligt varmelegeme til nem rengering. Effekt: 1200W. Maksimal beholderka-
pacitet op til 201.

UA Sous vide: 300poBui MeToZ NOBINBHOTO MPUrOTyBaHHA . [TpUroTyBaHHA B pexkimi Sous Vide -
Lie TexHIKg, Aka BUKOPVICTOBYE TOUHI H/aLLITYBaHHA TEMTIEPaTYPH, OO rapanTyBaTy a. PIBHOMIPHINI i
ifeanbHIA pesynbTar LWopasy. 3aBAAKM NOBIIbHOMY | MAKOMY NPUrOTyBaHHIO B CTPasi 36epiracTbca
NOXVBHA LHHICTb MACa, OBOYIB Ta PYOW. |H€anbHIA, OpUriHanbHMIA CMak BUOPAHMX IHMPELIEHTIB
36epiraeTbcA B i, a He 'y BOfl. MpuroTyBaHHA 63 fofaBaHHA Kpy. MoxHa BIKOPVCTOBYBATA B
TOPLUMKaX Ta IHLLMX XaPOMILIHMX KOHTEMHepax BMCOTO He MeHwe 15 aw. Temnepatypa Big 20-95.
Tfpa,qycm Llenbcia. Touricts +/- 0,1 ° C. HanalutysaHHa Yacy Bif 1 XBUnHy 40 99 roamH i 59 XBrnmH.
evnepatypa B ° Ci° F. IPX7 BOAOHENPOHMKHII [113aiH 3 BBTOMATYHVIM 33NO0RKHM BIAKIIOYEHHAM.
3HiMHWIA KOpnyC Harpigada 1A NErkoro umleHHs. MoTyxHictb: 1200 BT. MakcumanbHa eMHICTb
KOHTeHepa Ao 20n.
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BG Sous vide: 3apaBocnoseH MeTof 3a 6aBHO roteeHe. foteeHeTo Sous Vide e TexHIKa, KoATo
113101382 TOYHI HACTPOVKYI Ha TemnepaTypaTa, 3a i rapaHT1pa a. EqHopozdeH v nepdekTeH pesyntat
BCEKM MbT. brarofapeHyie Ha 6aBHOTO W BHUMATENIHO MPUrOTBAHE, XPaHWTENHITE CTOMHOCTV Ha
MECOTO, 3eMeHuyLIMTE 1 prbaTa ce 3ara3Bsat B ACTUETO. ﬂepd%eKTHmm, OpUIrMHaneH BKyC Ha 136paHuTe
CbCTaBKV OCTaBa B XpaHaTa, a He BbB BofaTa. [oTBeHe 6e3 AobaBAHe Ha MasHVHa. Moxe fja ce 13non3sa
B CAKCWV 1 IpYT TOTIOYCTONUMBI KOHTEMHEPM C MAHMMANHa BMCOUVHa 15 cm. Temnepatypa ot 20-95.
gpa/:lycw no Lensui. TouHoct +/- 0,1 ° C, HacTpoiika Ha BpemeTo OT 1 MyHyTa o 99 Yaca i 59 M1HyT.
emnepatypa 8 ° C 1 ° F. IPX7 BOAOyCTOMUMB fvi3aliH C aBTOMATVYHO 6e30MacHO m3kniousaHe. Canaly
Ce KOPMyC Ha HarpeBatend 3a feCHO nouncTeaHe. MotHocT: 1200W. MakcvmaneH KanauuteT Ha
KOHTelHepa fo 201

Medium well 57°C (135°F)
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Asparagus 82°C (180°F)

Producer
ADLER Sp. Z 0.0. AR 15_EATI * X
ul. Juliusza Ordona 2A, 01-237 Warszawa * *
tel. +48 728 595 006 * *
info@adlereurope.eu * . **
Product weight: 1.00 kg *
Power supply: 220-240V ~50/60Hz EUROPEAN
5190388711804066 COMPANY




