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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

Generalny dystrybutor:

WEINDICH Sp. J.

Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii

ul. Adamieckiego 8

PL 41-503 Chorzow

tel. (32) 746 91 91

e-mail: sklep@gastrosilesia.pl

serwis i wsparcie techniczne: serwis@weindich.pl
www.weindich.pl

Godziny pracy:
pon. —pt. godz. 8:00-17:00
sob. godz. 8:00 - 13:00

Wszelkie prawa zastrzezone

WEINDICH Sp. J.

Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
ul. Adamieckiego 8 -
PL 41-503 Chorzéw

Przekazywanie instrukcji obstugi osobom trzecim, powielanie jej w jakiejkolwiek formie -
rowniez we fragmentach - oraz stosowanie i/lub przekazywanie jej tresci jest niedozwolone
bez zgody firmy Weindich. Firma Weindich zastrzega sobie prawa do wprowadzania zmian
i poprawek w produktach bez uprzedzenia.

Serdecznie gratulujemy Panstwu kupna cyrkulatora do gotowania Sous-Vide
SOUSMATIC firmy TFA Dostmann GmbH i dziekujemy za Panstwa zaufanie do
naszej Firmy.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 746 91 91



Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

Przed uruchomieniem nalezy zapozna¢ sie i przestrzegac instrukcji obstugi oraz przepisow
bezpieczenstwa!

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wszystkie niezbedne i warte poznania informacje,
gwarantujgce Panstwu wysoka jakos¢ wyrobu oraz bezawaryjng prace. Zawarto w niej wazne
wskazowki dla zapewnienia dtugotrwatej zywotnosci nabytego cyrkulatora.

Przed zapoznaniem sie z wyrobem przy praktycznym zastosowaniu, powinni Panistwo
doktadnie przeczytac instrukcje obstugi, w celu osiaggniecia jak najwiekszych mozliwych
korzysci w czasie pracy.

Za szkody i zaktdcenia w pracy urzadzenia, powstate na skutek nieprzestrzegania niniejszej
instrukcji obstugi, nie ponosimy odpowiedzialnosci.

Jedynie znajomos$¢ podanej instrukcji pozwala na unikniecie btedow w trakcie obstugi
i gwarantuje bezawaryjng eksploatacje. Waznym jest takze, aby réwniez osoby nadzorujace
zapoznaty sie z niniejszg dokumentacjg techniczng.

Petna dokumentacja powinna zawsze znajdowac sie w poblizu urzadzenia i by¢ dostepna dla
personelu serwisowego i obstugujacego.

Gdyby mimo to wystapity kiedy$ trudnosci prosimy zwrdci¢ sie do naszego dziatu obstugi
klienta i napraw, wzglednie jednego z naszych przedstawicieli, ktérzy chetnie udzielg
Panstwu pomocy.

Opisy, dane techniczne i informacje zawarte w niniejszej instrukcji obstugi odpowiadaja
stanowi w chwili oddania do druku. Zastrzegamy sobie prawo wprowadzenia zmian
technicznych, koniecznych dla poprawy jakosci wyrobu.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

1. Ogolnie

Instrukcja obstugi jest integralng czescia sktadowag urzadzenia.
Instrukcja obstugi musi by¢ stale przechowywana w zasiegu reki. Zawiera
ona wazne  wskazéwki  dotyczace bezpiecznego,  wiasciwego
i ekonomicznego uzytkowania cyrkulatora. Musi by¢é przeczytana
i zrozumiana przez kazdg osobe, zanim dana osoba bedzie mogta byc

przydzielona do nastepujgcych prac z urzgdzeniem:

> Uruchamianie

» Obstugiwanie

» Pielegnowanie

Przy wszystkich pracach przy i z cyrkulatorem nalezy uwzglednia¢ wskazéwki zawarte

w instrukcji obstugi. To pomoze unikng¢ niebezpieczenstw, obnizy¢ koszty napraw

i zwiekszy¢ sprawnosc¢ i trwatos¢ produktu. Informacje techniczne i wskazéwki dotyczgce

obstugi, zawarte w tej instrukcji, sg zgodne z ostatecznym stanem dostarczonego urzgdzenia.

Konstrukcyjne udoskonalenia i zmiany sg zastrzezone dla firmy TFA oraz firmy Weindich.

Nalezy szczegdlnie przestrzegac zasad bezpieczenstwa!

Instrukcje obstugi nalezy zachowac i starannie przechowywac!

2. Zawartosc przesytki
» Cyrkulator do gotowania Sous-Vide

Zdejmowana ostona ze stali szlachetnej

>
» Zdejmowany uchwyt
>

Zasilacz

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

3. Uzytkowanie i zalety cyrkulatora

Sous-Vide jest metodg gotowania, ktora polega na przygotowywaniu miesa, ryb lub warzyw

w kapieli wodnej przy statej, niskiej temperaturze (45 do 85 stopni).

Surowe sktadniki nalezy najpierw umiesci¢ i zamkng¢ w worku prézniowym lub

w odpowiedniej torbie do zamrazania zywnosci. Wedtug uznania mozna dodac przyprawy

i ziota. Woda nie uchodzi, co sprawia, ze jedzenie jest soczyste, delikatne, aromatyczne

i perfekcyjnie ugotowane ze 100 procentowg gwarancjg udania sie.

4. Wskazowki bezpieczenstwa

A\

Uwaga!
Produkt jest przeznaczony wytgcznie do wyzej opisanego uzytkowania.
Nie wolno uzywac go w inny sposdb, niz jest to opisane w niniejszej
instrukcji.
Samowolne naprawy, przebudowy lub zmiany w urzadzeniu nie sg dozwolone.
Nalezy uzywac urzadzenia wytgcznie z oryginalnym wyposazeniem i przy uzyciu
czystej wody wodociggowej.
Poniewaz z cyrkulatorem do gotowania Sous-Vide pracuje sie przy niskich
temperaturach, wymagane jest zachowanie higieny i szybkie obrobienie produktu.
Nie wolno przekraczac podanych w przepisie temperatur i czasu gotowania.
Do kontroli temperatury rdzenia miesa polecamy uzy¢ termometru (np. TFA
14.1002.60.90).

Uwagal!
Zagrozenie zycia! Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Przed uruchomieniem i kazdym uzytkowaniem nalezy sprawdzi¢ urzadzenie i zasilacz
pod katem wad i uszkodzen, ktore mogg zaktdcaé bezpieczne funkcjonowanie
produktu. Nie wolno uzywac urzgdzenia, kiedy jego obudowa, lub zasilacz sg
uszkodzone!

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ do zainstalowanego zgodnie z przepisami gniazdka

o napieciu 220 -240V!

Zasilacz nie moze miec stycznosci z wodg i z wilgocig!

Urzgdzenie mozna zanurzy¢ do miejsca zaznaczonego jako (MAX) .

Urzadzenie nalezy przechowywac poza zasiegiem oséb (réwniez dzieci), ktére nie
potrafig wtasciwie oszacowac niebezpieczenstwa przy obchodzeniu sie z urzadzeniem
elektrycznym!

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

Y

Jesli wystapi jakiekolwiek zaktdcenie, natychmiast wyciggnij wtyczke z gniazdka!
Zrob to takze po kazdym uzyciu i przed czyszczeniem urzgdzenia!

Uzywaj wytgcznie dotaczonego zasilacza!

Nie wolno wycigga¢ wtyczki z gniazdka, trzymajac jg za kabel!

Utoz kabel zasilajacy w taki sposéb, by nie miat on kontaktu z gorgcymi
przedmiotami, lub przedmiotami o ostrych krawedziach.

Uwagal!
Niebezpieczerstwo zranienia!

Powierzchnie urzadzenia z tworzywa sztucznego, naczynie i woda w nim oraz
produkt, mogga by¢ gorgce zaréwno podczas pracy jak i po jej zakoriczeniu.
Wystepuje mozliwos¢ oparzenia sie! Dlatego nalezy podnosi¢ urzgdzenie

w odpowiednich rekawicach ochronnych.

Nie doprowadzac do kontaktu urzgdzenia z cze$ciami metalowymi, w szczegdlnosci
z grzatka nurnikowa i Smigtem.

Nalezy uzywac odpowiedniego naczynia, w ktorym urzadzenie bedzie stabilnie
ustawione, wystepuje ryzyko przewrdcenia sie!

Uzywac go zawsze z ostong.

5. Waine wskazowki, dotyczace bezpieczenstwa produktu

>
>

Nie wolno narazac urzadzenia na wysokie temperatury, wibracje i wstrzasy!

Nie wolno zanurza¢ kompletnego urzgdzenia w wodzie, gdyz wilgo¢ moze przedostaé
sie do jego wnetrza i doprowadzi¢ do jego nieprawidtowego dziatania!

Nie my¢ w zmywarce!

Uzywaj urzadzenia na réwnej powierzchni, chronigc je przed wodg i wysoka
temperaturg!

Nie uzywac urzadzenia na gorgcych powierzchniach (np. na ptytach grzejnych).
Nalezy uzywac wytgcznie workéw prozniowych wysokiej jakosci, odpornych na
temperature.

6. Czesci sktadowe

Obudowa

Fig.01-A: Przytacze do zasilacza na tylnej Scianie urzadzenia

Fig.01-B: Uchwyt na tylnej stronie urzgdzenia

Fig.01-C: Ostona

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
tel. +48 (32) 746 91 91



Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

Wyswietlacz

Fig.02-A: NOW = Wskaznik aktualnej temperatury

Fig.02-B: Termometr-Symbol = aktualna temperatura

Fig.02-C: Aktualna temperatura w °C

Fig.02-D: Symbol ostrzegawczy = niski poziom wody

Fig.02-E: Symbol celu = temperatura docelowa jest osiggnieta

Fig.02-F: TARGET = Wskaznik temperatury docelowej

Fig.02-G: Owalny symbol/symbol pracy (sSrodek wyswietlacza) = urzadzenie jest wtgczone
Fig.02-H: Symbol wskaznika czasu (Timer) = czas trwania

Fig.02-1:Symbol zegara = opdznienie czasu

Fig.02-K: Termometr-Symbol = Temperatura docelowa

Fig.02-L: Stop-Symbol = Urzadzenie sie wytgcza

Fig.02-M: temperatura docelowa w °C/ opdznienie czasu/czas trwania gotowania godz./ Min.
przyciski

Fig.01-D: Czerwony witgcznik | wytgcznik na tylnej $cianie urzadzenia

Fig.02-N: ¥ przycisk

Fig.02-0: przycisk START/STOP

Fig.02-P: przycisk TIMER

Fig.02-Q: A przycisk

7. Uruchomienie

» Przed pierwszym uzyciem wyczys¢ zewnetrzng cze$¢ urzadzenia, uzywajac wilgotnych
Scierek.

» Postaw garnek, pojemnik z tworzywa sztucznego lub inne, ogniotrwate naczynie na
rownej, stabilnej i odpornej na temperature podstawie i przytwierdz urzadzenie, za
pomocg uchwytu, na scianie garnka. Zdejmowany uchwyt posiada dwustopniowg
regulacje dtugosci, co pozwala ustawi¢ odlegtos¢ urzadzenia od Sciany garnka.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

>

vV V

A\

Podfacz urzadzenie do sieci, wkfadajac wtyczke do gniazdka. Wazne! Upewnij sie, ze
napiecie w twoim gniazdku nie przekracza 240 V! Inne napiecia mogg doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia!

Napetnij garnek woda, tak by jej poziom znajdowat sie pomiedzy MIN i MAX.

Wtéz worek prézniowy, ze znajdujgcym sie wewnatrz produktem, do garnka.

Zwréé przy tym uwage, czy poziom wody nie przekracza poziomu MAX.

Uwaga!

Jesli poziom wody obnizy sie ponizej MIN, wigczy sie sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pokaze sie symbol ostrzegawczy i symbol stop. Urzadzenie
natychmiast sie wytaczy.

Przestaw czerwony witgcznik, znajdujacy sie na tylnej Scianie urzadzenia, na EIN
(wtacz).

Swieci czerwony wiacznik.

Wszystkie elementy pokazuja sie na krétko.

Na wyswietlaczu, u gory, pojawiajg sie symbole NOW, termometr i aktualna
temperatura, na dole wyswietlajg sie symbole TARGET, symbol termometru i jego
wskazanie 70,0°C pulsuje ( ustawienie fabryczne).

8. Wybér trybu gotowania

tatwe gotowanie

>
>
>

>

Ustaw za pomocg przycisku ¥ lub A temperature docelows.

Nacisnij przycisk START/STOP, zeby rozpoczgé proces gotowania.

Urzadzenie witgcza sie i uaktywnia sie symbol pracy w srodkowej czesci
wyswietlacza.

Jesli ustawiona temperatura zostata osiggnieta, symbol osiggniecia celu pojawi sie na
wyswietlaczu.

Gotowanie z ustawieniem czasu

Nacisnij przycisk TIMER. Pojawi sie symbol Timer.

Symbol termometr i 70,0°C (ustawienie fabryczne) migaja. Ustaw za pomocg
przycisku ¥ lub A temperature docelowa.

Nacisnij przycisk START/STOP, aby zatwierdzic.

Symbol Timer i wskaznik czasu 0:05 min pulsuje (ustawienie fabryczne). Ustaw za
pomoca przycisku ¥ lub A w pigtym kroku czas trwania dla procesu gotowania.
Nacisnij przycisk START/STOP, aby zatwierdzic.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

Nacisnij przycisk START/STOP jeszcze raz, aby uruchomi¢ proces gotowania, ktéry
bedzie trwat przez podany czas.

Urzadzenie wiacza sie i symbol pracy pojawia sie na srodku wyswietlacza.

Jesli proces gotowania jest zakoniczony, wigcza sie alarm i pojawia sie symbol stop.
Urzadzenie wytacza sie automatycznie.

Programowanie czasu gotowania

>

A\

A\

A\

Nacisnij i przytrzymaj przez dwie sekundy przycisk TIMER. Pojawia sie symbol
wskaznika czasu i symbol zegara.

Symbol termometr i wskaznik temperatury 70,0°C pulsujg (ustawienie fabryczne).
Ustaw za pomocg przycisku ¥ lub A temperature docelows.

Nacisnij przycisk START/STOP, aby zatwierdzic.

Symbol zegara i wskaznik czasu 0:05 min pulsujg (ustawienie fabryczne).

Ustaw za pomocg przycisku ¥ lub A w pigtym kroku opdznienie czasu rozpoczecia,
z ktérym ma sie rozpocza¢ proces gotowania.

Nacisnij przycisk START/STOP, aby zatwierdzic.

Symbol licznika czasu i wskaznik czasu 0:05 min pulsujg(ustawienie fabryczne).
Ustaw za pomoca przycisku ¥ lub A w pigtym kroku czas trwania dla procesu
gotowania.

Nacisnij przycisk START/STOP, aby zatwierdzic.

Nacisnij przycisk START/STOP, aby aktywowac.

Pojawia sie symbol zegara i symbol pracy, a wskaznik czasu odlicza od tytu minuty do
startu.

Po uptywie zadanego czasu urzgdzenie wtgczy sie automatycznie.

Jesli proces gotowania sie zakonczyt, wtaczy sie alarm i pojawi sie symbol stop na
wyswietlaczu. Urzadzenie wytgczy sie automatycznie.

Podczas procesu gotowania

» Woyszukaj za pomoca przycisku ¥ lub A pozostate opdznienie czasu rozpoczecia/

czas trwania gotowania i temperature docelowa.

» Aby zatrzymac proces gotowania i rozpocza¢ go od nowa nalezy nacisngé przycisk

START/STOP.

» Aby zakonczyé proces gotowania i usungc¢ wszystkie ustawienia nalezy nacisng¢

i przytrzymac przycisk START/STOP na 2 sekundy.

Po procesie gotowania

»  Wyjmij ostroznie produkt z wody.
» Po uzyciu wytacz urzadzenie.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

» Po uzyciu nalezy wyjaé wtyczke z gniazdka, pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia,
a nastepnie je wyczyscidé.

Pielegnacja i konserwacja

» Urzadzenie nalezy czysci¢ za pomocg miekkiej, lekko wilgotnej Sciereczki.
Nie wolno stosowa¢ agresywnych srodkéw czyszczacych i rozpuszczalnikow!

Ewentualnie przekre¢ ostone w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara (spdjrz na
oznaczenie na spodzie urzadzenia).

» Przechowuj urzagdzenie w suchym miejscu.
» 0Od czasu do czasu pozbadz sie kamienia z grzatki nurnikowej i $migta, uzywajac
standardowego odkamieniacza.

9. Ochrona srodowiska

Zuzyte czesci maszyny, materiaty eksploatacyjne i opakowania sktadajg sie z odnawialnych
materiatéw. Wtasciciel jest zobowigzany usuwac je zgodnie z przepisami.

Zuzyte, stare czesci muszg byé utylizowane przez odpowiednie sortowanie. W ten sam
sposob postepujemy po zakoriczonym uzytkowaniu maszyny.

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

10. Dane techniczne

Zakres temperatury 40°C...95°C

Stabilnos¢ temperatury +/-0,1°C przy 60°C
Wydajnos¢ pompy Ok. 11 | na minute

llos¢ wody 25 litrow

Cyrkulacja ilosci wody 360°

Napiecie zasilania 220 —-240V (UE)

Timer do 99 godzin

Moc cieplna 1000 Wat

Zasilanie Wityczka do sieci 220 - 240 V
Rozmiary obudowy 108 x 112 x 435 mm
Waga 1450 g (tylko urzadzenie)

TFA Dostmann GmbH & Co.KG, Zum Ottersberg 12, D-97877 Wertheim.

Niniejsza instrukcja, lub jej fragmenty, moga by¢ publikowane wyfacznie za zgoda firmy TFA
Dostmann. Dane techniczne w instrukcji odpowiadajg stanowi urzadzenia w chwili oddania
instrukcji do druku i mogg zosta¢ zmienione bez powiadomienia o tym. Najnowsze dane
techniczne i informacje o urzgdzeniu znajdg Panstwo po podaniu numeru artykutu na naszej
stronie: www.tfa-dostmann.de

11. Tabela gotowania Sous-Vide

Mieso Grubos¢ Temperatura Czas
gotowania
Wieprzowina 40 mm 60°C 60 min
Wotowina 30 mm 56°C 50 min
Baranina 20 mm 55°C 25 min
Dziczyzna (jelen) 20 mm 58°C 20 min
Dziczyzna (dzik) 25 mm 60°C 30 min
Dréb
Kaczka sztuka 55°C 120 min
Kurczak 25 mm 64°C 60 min
Ryby
toso$ 20 mm 52°C 15 min
Tuniczyk 20 mm 50°C 8 min
Warzywa
Marchew 85 °C 45 min

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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Instrukcja obstugi cyrkulatora SOUSMATIC do gotowania Sous-Vide

Szparagi 85 °C 25 min
Cebula 85 °C 35 min
Ziemniaki 85 °C 40 min

Podane, przecietne czasy gotowania odnoszg sie do niezamrozonych produktéw.

12. Naprawy

Serwisujgc u autoryzowanego partnera macie pewnos$é, ze dbamy o ciggtos¢ Waszej
produkgcji. Posiadamy bogato wyposazony magazyn czesci zamiennych do maszyn i urzadzen
z branzy przemystu miesnego, spozywczego i gastronomii. Nasi doradcy stuzg pomoca
w doborze odpowiednich czesci zamiennych, a w razie potrzeby takze ich wymiane.

Wszelkie naprawy dokonywane sg w siedzibie naszej firmy (dot. gwarancji), gdzie
dysponujemy wyspecjalizowanym serwisem i magazynem czes$ci zamiennych.

Nalezy pamietaé, ze narzedzia elektryczne powinny by¢ naprawiane tylko przez elektrykow
z odpowiednimi umiejetnosciami fachowymi i uprawnieniami.

Nie fachowe naprawy zwiekszajg niebezpieczenstwo wypadku.

NALEZY UZYWAC TYLKO ORYGINALNYCH CZESCI ZAMIENNYCH!

WEINDICH Sp. J.

Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii

ul. Adamieckiego 8

PL 41-503 Chorzéw

tel. (32) 746 91 91

e-mail: sklep@gastrosilesia.pl

serwis i wsparcie techniczne: serwis@weindich.pl
www.weindich.pl

Zapraszamy rowniez do odwiedzenia nowego sklepu internetowego, dedykowanego dla
czesci zamiennych wszystkich produktéw bedacych w naszej ofercie, pod adresem:
http://www.serwis24h.info

Weindich Centrum Przemystu Miesnego i Gastronomii
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