SPACE AND COOK
3225201007BX

HEF.

KUNDENDIENST
AUTORISIERTER HANDLER

Ed. 07/2014




EINFUHRUNG

- Dieses Handbuch wurde erstellt, um den Kunden alle notwendigen Informationen
Uber die Maschine und die fir sie angewandten Normen zu liefern. Des Weiteren
enthalt dieses Handbuch die Betriebs- und Wartungsanweisungen, die es dem Kun-
den erméglichen, das Gerat bestméglich zu nutzen und dessen Funktionstiichtigkeit
Uber einen langen Zeitraum aufrecht zu erhalten.

- Dieses Handbuch muss jenen Personen ibergeben werden, die das Gerat re-
gelmafig nutzen und fir dessen regelmaRige Wartung zustandig sind.
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woanders liegen (Pumpenschaufeln, Olwechsel)

2. Im zweiten Fall besteht eine Luftinfiltration in den Behélter, d.h.:

- Sie missen die Membran, die sich unterhalb der Schweif3stange befindet, kontrollie-
ren, ob auf ihr Locher oder Risse vorhanden sind;

- Sie missen die Dichtung des Deckels auf ihre Integritat Gberpriifen; Die oben ange-
fuhrten Teile missen ausgewechselt werden, setzten Sie sich hierzu mit dem Hand-
ler in Verbindung.

TEIL 9 - ENTSORGUNG

9.1 - AuRerbetriebnahme

Sollten Sie sich aus welchem Grund auch immer dazu entscheiden, das Gerat aulRer
Betrieb zu setzen, missen Sie sicherstellen, dass es von niemanden benutzt werden
kann: Entfernen und schneiden Sie die elektrischen Anschliisse durch

9.2 - Entsorgung

Nachdem das Gerat aul3er Betrieb gesetzt wurde, kann das Gerat problemlos ent-
sorgt werden. FUr eine ordnungsgemafle Entsorgung des Gerates wenden Sie sich
bitte an ein Fachcenter damit die verschiedenen Materialien der Komponenten dem-
entsprechend entsorgt werden.

9.3 - WEEE - Waste Electrical and Electronic Equipment
(Fachgerechte Verwertung von Elektrogeréten)

Gemal des Artikels 13 des gesetzvertretenden Dekrets Nr. 151 vom 25. Juli
2005 uber die ,Umsetzung der Richtlinie 2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003/108/
EG beziglich der Beschrankung der Verwendung gefahrlicher Stoffe in Elektro-
und Elektronikgeraten sowie die Entsorgung der Abfalle“.

Das Symbol der durchgestrichenen Miilitonne, das sich auf dem Gerét oder dessen
Verpackung befindet, bedeutet, dass dieses Produkt nicht mit dem Hausmdill entsorgt
werden kann.

Das Recycling dieses Gerates am Ende seines Lebens wird vom Hersteller organisiert
und verwaltet. Dies bedeutet, dass der Benutzer, der dieses Gerat entsorgen méchte,
sich mit dem Hersteller in Verbindung setzen muss, um dessen Entsorgung am Ende
der Lebensdauer durchzufuhren.

Die angemessene, getrennte Sammlung, damit das Gerét fir das Recycling, die Be-
handlung und die umweltfreundliche Entsorgung vorbereitet werden kann, trat dazu
bei, mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und auf den Gesundheitszu-
stand zu vermeiden und beglnstigt die Wiederverwertung und das Recycling der Ma-
terialien des Gerates.

Bei widerrechtlicher Entsorgung des Produktes durch den Eigentimer, werden die
vom Gesetz vorgesehenen Verwaltungsstrafen angewandt.
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7.5 - Vakuumpumpe

Folgende Hinweise missen unbedingt befolgt werden, um die Vakuumpumpe zu

schiitzen und funktionstiichtig zu halten:

1. Keinen Wasserdampf, keine Fliissigkeiten und kein Mehl jeglicher Art ansaugen:

- dadurch wird die Viskositat des Ols der Pumpe beeintrachtigt und schadigt die Pum-
pe selbst.

2. Uberpriifen Sie regelm&Rig den Olstand der Pumpe iiber das Olstand-Schauglas:

- Liegt der Olpegel unter dem Mindestniveau kann die Pumpe beschadigt werden

- Liegt der Olpegel uiber dem Héchststand, so kénnen der Pumpenfilter und die Pum-
pe selbst beschadigt werden.

3. Uberpriifen Sie regelmé&Rig die Farbe des Pumpendls:

- Wenn das Ol triib, dunkel oder emulgiert ist, muss es sofort ausgewechselt werden.

4. Das Ol der Pumpe muss alle 2 / 4/ 6 oder 12 Monate gewechselt werden; dies ist
Abhangig vom Gebrauch und vom Aufstellungsort des Gerates. Auch im Falle des
Erscheinens der Meldung auf der Anzeige ,Olwechsel” muss das Ol ausgetauscht
NB: Es kann auch vorkommen, dass das Ol jedes Monat gewechselt werden muss.

5. Bevor das Gerét fir eine langere Zeit auRer Betrieb genommen wird, muss das Ol
gewechselt werden.

ACHTUNG!!

Da das Geréat in den meisten Fallen in der Kiiche aufgestellt wird, wo haufig Wasser-
dampf und Feuchtigkeit vorhanden sind, muss der Olpegel regelmaRig kontrolliert und
das Ol oft und regelméaRig gewechselt werden.

Oltyp
AGIP ARNICA 32 Q8 HAENDEL 32
SHELL TELLUST 32 ESSP INVAROL EP46

TEIL 8 - PROBLEME UND LOSUNGEN

Nachdem Sie den Hauptschalter eingeschaltet haben, schaltet sich das Geréat
nicht ein:
Uberpriifen Sie, dass der Stecker ordnungsgemaR in die Steckdose hineingesteckt
wurde und Uberpriifen Sie auch die Kontakte im Inneren des Steckers.
b) Gberpriifen Sie, dass beim Absenken des Deckels der Mikroschalter, der sich auf
der Rickseite des Gerates, unterhalb der des rechten Scharniers befindet, ausge-
|6st wird.

Das Geréat funktioniert ordnungsgemaR, aber beim wieder6ffnen des Deckels ist

die Verpackung nicht geschweif3t

a) Heben Sie das Teflon an und Uberprifen Sie, dass der Widerstand nicht unterbro-
chen ist und dass er mittels der seitlichen Zangen blockiert wird.

Wenn das Gerét kein optimales Vakuum erreicht:

a) Schlielen Sie den Deckel und wenn eine Depression von etwa 90% erreicht wurde
missen Sie den Stecker herausziehen. Kontrollieren Sie nun, ob der am Display
angezeigte Wert gleich bleibt oder sich verringert.

1. Im ersten Fall kdnnen keine Verluste festgestellt werden, d. h. das Problem muss
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TEIL 1 - INFORMATIONEN UBER DAS GERAT

1.1 — Allgemeine Vorsichtsmal3Bnahmen

- Das Geréat darf ausschlieRlich von geschultem Personal, das genauestens tber die
Sicherheitsregeln, die im vorliegenden Handbuch beschrieben sind, Bescheid weil,
verwendet werden.

- Sollte ein Personalwechsel anstehen, missen Sie rechtzeitig dafur sorgen, dass das
neue Personal eingeschult wird.

- Mit den Handen durfen Sie sich nicht heil3en Bauteilen nahern.

- Bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerat durchfiihren, miissen
Sie das Gerat von der Stromversorgung trennen.

- Wenn Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Geréat durchgefiihrt werden (und somit
Schutzvorrichtungen entfernt werden), miissen Sie zuerst die Restrisiken genau
abschétzen.

- Wahrend Wartungs- oder Reinigungsarbeiten missen Sie sich auf Ihre Arbeit kon-
zentrieren.

- Uberpriifen Sie regelméaRig den Zustand des Stromkabels, da ein abgenutztes oder
nicht makelloses Kabel eine ernsthafte Gefahr durch elektrischen Strom darstellt.

- Sollte das Gerat nicht einwandfrei funktionieren oder sollten Stérungen auftreten,
missen Sie sich mit dem ,Kundendienst” in Verbindung setzen.

- Sie dirfen das Geréat nicht selber reparieren, sondern miissen sich ggf. immer an
eine autorisierte Werkstatt wenden.

Der Benutzer ist unter keinen Umstanden autorisiert, das Gerat zu manipulieren. Bei
jeder Art von Stdrung wenden Sie sich bitte an den Hersteller.

Jeder Versuch seitens des Benutzers oder nicht autorisierten Personals das Geréat
zu zerlegen, zu modifizieren oder allgemein zu manipulieren, bringt den Wiederruf
der Zertifizierung (geman der Niederspannungsrichtlinie 2006/95) und das Erlischen
der Garantie mit sich. Des Weiteren wird der Hersteller von der Produkthaftung ent-
bunden.

Auch in folgenden Féllen haftet der Hersteller nicht:

- Unsachgemaler Gebrauch oder Verwendung des Gerétes seitens nicht ausrei-
chend geschultem Personal;

- Bei nicht durchgefiihrter oder mangelhafter Wartung;

- Verwendung von nicht originalen oder nicht dem Modell zugeschriebenen Ersatz-
teilen;

- Vollstéandige oder teilweise Nichtbeachtung der Hinweise, die in der vorliegenden
Betriebsanleitung angegeben sind;

- Wenn die Oberflachen des Geréates mit nicht geeignete Mitteln behandelt werden.

1.2 - Auf dem Gerat installierte Sicherheitseinrichtungen

Die Sicherheitseinrichtungen gegen elektrische Gefahren entsprechen der Richtlinie
2006/95, der Norm 60335-1 und der EG-Richtlinie 2006/42.

Das Gerat ist somit mit Sicherheitseinrichtungen gegen elektrische Gefahren sowohl
wahrend des Betriebes, als auch wahrend Reinigungs- und Wartungsarbeiten ausge-
stattet.

Allerdings gibt es noch ,RESTRISIKEN®, die nicht vollstandig beseitigt werden kon-
nen. Sie werden in diesem Handbuch mit ,ACHTUNG, hervorgehoben und beziehen
sich auf Verbrennungs-, Quetschungs- und Stromschlaggefahren, die wahrend des Be
- und Entladens des Produktes und wahrend Reinigungsarbeiten oder bei nicht sach-
gemaRem Gebrauch der Maschine entstehen.

TEIL 7 - WARTUNG UND KONTROLLEN

7.1 - Allgemein

Bevor Sie jegliche Art von Wartungsmafinahmen durchfiihren, missen Sie den Ste-
cker des Stromkabels ausstecken, um das Gerat von der restlichen Anlage zu
isolieren.

7.2 - Stromkabel
Uberpriifen Sie regelmaRigen den VerschleiRzustand des Kabels und rufen Sie den
-KUNDENDIENST" fur einen eventuell notwendigen Austausch an.

7.3 — Vorwarmen der Vakuumpumpe

NB: Bei diesem Vorgang muss der Absaugdeckel unbedingt geschlossen sein

Wahrend der kalten Jahreszeit empfehlen wir Ihnen,

die Pumpe in der Frith kurz vorzuwarmen, um das Ol 5 ¢

etwas zu verfliissigen bevor es in den Kreislauf ge- \

langt:

- Stellen Sie den Hauptschalter (Bez. 1 Abb. 11) auf
ON.

- SchlieBen Sie den Absaugdeckel, indem Sie ihn
drehen (Bez. 5 Abb. 11)

- Driicken Sie 3-mal die UP-Taste (Bez. 3 Abb. 11)

Nun fihrt das Gerat den 15-minitigen Vorwarmvor-

gang fiirs Ol durch.

Wenn Sie den Vorgang vor dessen Beendigung stop-

pen mochten, missen Sie die Start-Taste (Bez. 2

Abb. 11) driicken.

Abb. 11

7.4 - Wartung

1. Reinigen Sie den SchweilRstabe und die Silikongegenschiene alle 14 Tage mit Alkohol.

2. Alle 400 Betriebsstunden muss das Ol gewechselt werden (hierbei handelt es sich um
einen variablen Wert, der vom zu verpackenden Produkt ab). Nach 2000 Arbeitszyklen
fuhrt das Gerat automatisch eine Olkontrolle durch, auf der Anzeige erscheint
.Olwechsel“. Der Benutzer muss sich mit dem Geréateverkaufer in Verbindung setzten,
damit dieser die Effizienz des Ols kontrollieren und es ggf. auswechseln kann.

3. Die elektrischen Widerstéande des Teflonschweil3stabes und die Deckeldichtungen
missen etwa alle 200 Betriebsstunden ausgewechselt werden.

4. Wechsel der Silikongegenschine5. Etwa alle 35.000 Arbeitszyklen missen die
Pumpengschaufeln, die Filter und die Dichtungen der Elektro-Druckluftventile kon-
trolliert werden.
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TEIL 6 - REINIGUNG UND ERAHALTUNG DES GERATES

ATTENZIONE! Bevor Sie jegliche Art von Reinigungsarbeiten durchfiihren, missen
Sie den Stecker des Stromkabels ausstecken, um das Gerat von der restlichen
Anlage zu isolieren. Achten Sie auch auf die Temperatur der Wanne.

6.1 - Allgemein

- Die Maschinen muss mittels eines Tuches, das mit einem herkdmmlichen
Reinigungsmittelt getrankt ist, gereinigt werden.

- Alle Bauteile des Gerétes, die mit dem Produkt in Beriihrung kommen, mus-
sen sorgfaltig gereinigt werden,

- Es dirfen keine Hochdruckreiniger oder Wasserdruckstrahlen verwendet
werden.

- Es diirfen keine Werkzeuge, Birsten o. 4. Gegenstandet verwendet werden,
die das Gerét an der Oberflache beschadigen kdnnen.

- Das Gerdét ist nicht geschirrspulerfest.

- Achten Sie darauf, dass keine Restfllissigkeiten in das Gerat eindringen,
damit die Funktionstichtigkeit des Gerates nicht beeintrachtigt und das
Stromschlagrisiko nicht erhéht wird.

- Der Plexiglasdeckel darf NICHT mit Ethanolalkohol gereinigt werden. Das Plexiglas
muss regelmagig mit einem weichen Tuch, das mit kaltem oder lauwarmem Wasser
getrankt ist, gereinigt werden. Sie kdnnen eine kleine Menge neutrales Reinigungs-
mittel dazugeben.

Die Verwendung folgender Materialien sollte vermieden werden:

- Produkte mit folgenden Inhaltsstoffen: vergallter Ethanolalkohol, Lésungsmittel im
Allgemeinen, Benzol und Trichlorathylen;

- Verwendung von schleifenden Materialien und der Kontakt mit scharfen Gegenstanden.

6.2 - Trocknung
Nach der Reinigung des Deckels, muss dieser mit einem leicht befeuchteten Fenster-
leder ohne zu reiben getrocknet werden.

6.3 - Erhaltung

Um die Wanne vor Kalt zu schiitzen, solle bei jedem Arbeitszyklus Essig zum Wasser
in der Wanne beigemengt werden.
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1.3 - Beschreibung des Gerates

1.3.1 — Allgemeine Beschreibung

Das Gerat wurde von unserem Unternehmen so entwickelt und erbaut, dass

- die Festigkeit und Stabilitat aller seiner Komponenten;

- ein exzellentes Handling, dank der Griffe, die den Transport und die Positionierung
des leeren Gerates vereinfachen, und

- eine thermoregulierte und sehr prazise Erwarmung sichergestellt werden.

1.3.2 Konstruktionsmerkmale

Das Gerat besteht aus AlISI 304 Stahl und eloxiertem Aluminium, dadurch kann ein

hoher Hygienestandard garantiert werden, es kann von Sauren und Salzen nicht an-

gegriffen werden und bietet einen ausgezeichnete Oxidationsbestandigkeit.

- Das Heizelement befindet sich unterhalb der Wanne. Es erhitzt sich und gibt die
Warme an das Wasser, das sich in der Wanne befindet, weiter.

- Verriegelungsvorrichtung, sollten anormale Temperaturen gemessen werden.

- Die elektronisch gesteuerte Schweivorrichtung besteht aus einem Bakelitstab mit
flachem Widerstand (5mm), die dank eines hervorragendem installierten Pneumatik-
systems eine gelichmafige Schwei3naht auf jeder Art von verwendetet Plastiktiite
(Nylon, Polyethylen, Cryovac) garantiert.

- Die verwendeten hochmodernen Vakuumpumpen garantieren zusammen mit einem
sehr hohen endgiiltigen Vakuumgrad, einen tiberraschend gerduschlosen Betrieb;
auch bei kontinuierlichen Betriebszyklen.
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1.4 - Verwendungszweck

Das Gerat wurde zum Kochen bei Sous-Vide (Vakuum) in einer mit Wasser gefillten
Tauchwanne und zur Vakuumverpackung von Produkten entwickelt. Laut den Anwei-
sungen des vorliegenden Handbuchs, darf das Gerat ausschlielich fir diesen Zweck
verwendet werden. Jeder andere Gebrauch ist unsachgeman und somit geféhrlich.
Das Gerat wurde nicht zum direkten Kochen von Lebensmitteln oder zumindest
fir anderweitige Verwendungen, die nicht in den Bereich des Kochens von Le-
bensmitteln fallen, entwickelt.

1.5 - Unsachgemale Nutzung

Das Gerat darf ausschlieBlich fiir die vom Hersteller vorgesehenen Zwecke genutzt

werden; Insbesondere:

- Das Geréat darf nicht benutzt werden, wenn es nicht ordnungsgeman installiert wur-
de, d. h. alle Schutzvorrichtungen miissen einwandfrei funktionieren und ordnungs-
geman installiert worden sein, damit schwere Verletzungen vermieden werden.

- Auf die elektrischen Komponenten darf erst zugegriffen werden, nachdem die Strom-
versorgung getrennt wurde: Es besteht Stromschlaggefahr.

- Das Gerét bei Stérungen nicht in Betrieb nehmen.

- Niemals die Metallbauteile des Gerates mit nassen oder feuchten Handen berthren.

- Nicht am Stromkabel oder am Gerat selbst ziehen, um den Stecker aus der Steck-
dose zu ziehen.

- Das Verpackungsgerat darf nicht von Kindern oder ungeschultem Personal verwen-
det werden.

- Nicht autorisiertes Personal darf das Gerat nicht benutzten.

- Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, miissen Sie sicherstellen, dass jeder gefahr-

liche Zustand entsprechend beseitigt wurde. Bei jeder Art von Stérung miissen Sie

das Gerat ausschalten und das Wartungspersonal verstandigen.



1.6 — Kenndaten

Eine genaue Beschreibung des ,Modells”, der ,Matrikelnummer* und des
.Baujahres” erleichtern unserem Kundenservice die Arbeit, damit wir Ihnen eine
prompte und angemessene Antwort geben zu kdnnen.

Wir méchten Sie darauf hinweise, dass Sie jedes Mal, wenn Sie sich mit dem Kunden-
dienst in Kontakt setzen, Sie das Maschinenmodell und die Matrikelnummer angeben
missen.

Entnehmen Sie die entsprechenden Daten vom Typenschild, siehe Abbildung
1.

1.7 - Schutz- und

woo. 1A Sicherheit A = Modell der Maschine
- ' Icherheitsvor- B = Speisung
Cg 0T g rehungen STy
AMPS: [E ANND a E = Gewicht
M| ACHTUNGE - e
[ XQI‘ Bevor Sie das H ; Matrikelnu_mmer
I - <€ Abb.1 L= Stichcode

Gerét in Betrieb nehmen, mussen Sie sicherstel-
len, dass es richtig positioniert wurde und funktionstiichtig ist.
Vor jedem Schichtbeginn muss das Gerat auf seine Funktionstiichtigkeit
Uberprift werden; ggf. missen Sie das Wartungspersonal informieren.

ACHTUNG!

Es keine Vorrichtung vorhanden, die den Wasserstand erfasst:
Verwenden Sie das Gerat immer mit einem Wasserstand, der etwa 4/5 cm
unterhalb des Wannenrandes liegt. Wenn die Wanne nicht ausreichend mit
Wasser geflillt ist, beeintrchtigt dies die Funktionstiichtigkeit des Gerates
und die Kochqualitat. Hingegen bei der Verwendung des Vakuums bringt dies
die Uberhitzung der Wanne mit sich, wodurch eine hohe Verbrennungsgefahr
entsteht und die Funktionstiichtigkeit des Gerates beeintrachtigt wird.
Verriegelungsvorrichtung: Wenn die Temperaturfihler nicht die gleiche Tem-
peratur messen, da einer von beiden kaputt ist, wird die Maschine gestoppt
und am Display erscheint eine Fehlermeldung (HIGH).

6

Wenn Sie einmal die MENU-Taste driicken, wird auf der Anzeige jener Bereich
angezeigt, indem Sie die Temperatur einstellen kénnen.
Mittels der UP- und DOWN-Tasten kdnne Sie die Temperatur einstellen.

Driicken Sie die MENU-Taste, um zur Einstellung der Zeit iberzugehen.

Auf der Anzeige wird die einzustellende Zeit angezeigt.

Mittels der UP- und DOWN-Tasten kénne Sie die gewiinschte Kochdauer einstellen.
Die vorgenommenen Anderungen werden automatisch gespeichert.

Wenn das Gerét die gewlinschte Temperatur erreicht (ob es eingestellt ist oder nicht)
und am Ende jedes Arbeitszyklus ertont ein AKUSTISCHES SIGNAL.

Am Ende des Arbeitszyklus miissen Sie das Gerat durch Driicken der STOP-Taste
abschalten.
Stecken Sie das Stromkabel aus. Entleeren Sie die Wanne.

Der Softcooker S gibt Fehimeldungen wenn:

- zu wenig Wasser im Behdlter ist (ERR); in diesem Fall ertént auch ein
AKUSTISCHES SIGNAL.

- im Inneren des Gerates die elektronischen Elemente zu hei werden (ERR).

- die Temperaturfuhler unterschiedliche Temperaturen messen, da einer der beiden
kaputt ist (ERR).
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Liste der voreingestellten Programme

Programm PO1 P02 P03 P04 P05
Temperatur 58°C 66°C 74°C 85°C 50°C
Dauer 40 min. 40 min. 4 ore 6 ore 10 min.
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5.2 VERWENDUNG DES GERATES ZUM KOCHEN

5.2.1 Steuertafel

( START Taste: Driicken, um den Arbeitszyklus zu starten.
@l‘ OFF Taste: Driicken, um den Arbeitszyklus zu stoppen.

Anzeige: mit vier Ziffern; es werden die Temperatur und die Dauer mit
|:||:| |:| |:| einem Intervall von 5 Sekunden (zwischen den beiden) angezeigt; des

Weiteren wird die Beschreibung der verschiedenen voreingestellten
Programme angezeigt. voreingestelltenProgramme angezeigt.

Die UP und DOWN Tasten (+/-): Werden zum Einstellen der Temperatur und
der Dauer genutzt. Driicken Sie danach die START-Taste, um den
Arbeitszyklus zu starten. Wenn das Gerat sich im STOPP-Modus befindet,
kdnnen Sie durch Driicken der UP-Taste direkt auf die eingestellten Programme
zugreifen, Verwenden Sie die UP- und DOWN-Tasten, um durch die Liste zu
blattern. Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen Sie durch Driicken der UP- und
DOWN-Tasten die eingestellten Temperatur- und Zeitwerte &ndern.

1<

MENU Taste: Damit kdnnen Sie den Arbeitszyklus einstellen.

- Wenn Sie die MENU-Taste einmal driicken, wird auf der Anzeige jener
Abschnitt angezeigt, in dem Sie die Temperatur einstellen kénnen.
Verwenden Sie die UP- und DOWN-Taste, um die gewiinschte
Temperatur einzustellen.

- Driuicken Sie die MENU-Tate, um zur Einstellung der Zeit zu wechseln.

- Auf der Anzeige erscheint die einzustellende Zeit.

Verwenden Sie die UP- und DOWN-Tasten, um die gewlinschte
Kochdaure einzustellen.

- Driicken Sie auf die START-Taste, um den Arbeitszyklus zu starten.

Wenn sich das Gerat im STOPP-Modus befindet, gelangen Sie durch 3-
maliges Driicken der MENU-Taste direkt zu den eingestellten Programmen.

Verwenden Sie die MENU-Taste, um durch die Programmliste zu blattern.

J

.ITI
=

=®#88 ECO/PROG Taste: Driicken Sie diese Taste um den Energieverbrauch des Gerétes
O zu senken. Wenn sie betatigt wird (LED eingeschaltet) sinkt der Energieverbrauch des

Arbeitszyklus.
Wenn sich das Gerat im STOPP-Modus befindet, miissen Sie diese Taste solange
gedrickt halten bis auf der Anzeige ,PROG 1“ erscheint. So kénnen Sie die
Einstellung der voreingestellten Programme &ndern.
Verwenden Sie die UP- und DOWN-Tasten, um durch die Programmliste zu blattern.
Verwenden Sie die MENU-Taste, um das ausgewéhlte Programm &ndern zu kénnen.
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1.8 — Bauteile der Maschine

TEIL 2 - TECHNISCHE DATEN

Abb. 2

1. Vakuumsteuerungstasten
2. Steuerungstasten des Kochvorgangs
3. Hauptschalter

4. Wanne zum Kochen

5. Deckel zum Kochen

6. Tltenschutz

7. Deckel fur Vakuum

8. Dichtung

9. Saugrohr fir Vakuum

10. Wanne fur Vakuum

11. Schweil3stange
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2.1 - Abmessungen, Gewicht, Eigenschaften
TEIL 3 - EMPFANG DES GERATES

& VAkuumwanne

Abb. 3 - Abmessungen und maximale Gesamtabmessungen der Maschine

Leistung Watt 100 + 1700
Speisung V/Hz 230V / 50Hz
Vakuumpumpe mc/h 4
Schweil3stange mm 260
Abmessungen Kochwanne [ mm 280 x 400 x h 180
Abmessungen Vakuum- mm 270 x 350 xh 75
wanne

AxB mm 695 x 560
CxD mm 685 x 257
E1/E2 mm 340/ 263

F mm 264

G mm 708

Peso netto kg 5

/I ACHTUNG

5.1.4 - Verpackung von flissigen und halbflissigen Produkten

Mit den von uns produzierten Glocken-Vakuumiergeraten kdnnen Sie flissige oder

halbflissige (Suppen, Saucen usw.) Produkte vakuumverpacken. Dadurch werden die

Produkte langer haltbar und behalten gleichzeitig ihren Geschmack und den

Hygienegrad. Bitte beachten Sie, dass Sie in diesen Fallen die Tuten héchstens zu

50% ihres Fassungsvermdgens befiillen dirfen. Des Weiteren darf der Rand nicht auf

dem gleichen Niveau des Schweil3stabes sein.

1. Der Vakuumzyklus bleibt unverandert — siehe Kap. 5.1.2 (Vakuumzyklus in Wanne).

2. Dadurch, dass diese Flussigkeiten nicht komprimiert werden kénnen, muss der
Verpackungsvorgang nicht in einer Umgebung mit veréanderter Atmosphare, d. h.
durch Zugabe von Gas, erfolgen.

3. Alle verpackten Produkte kénnen im Kiihlschrank iibereinandergestapelt gelagert werden.

5.1.5 - Verpackung von flissigen und halbflissigen Produkten bei Verwendung
des mitgelieferten geneigten Profils

Wenn Sie flissige Produkte verpacken méchten,
empfehlen wir Ihnen, um die Arbeit zu erleichtern,
das geneigte Profil zu verwenden.
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5.1.6 - Verpackung von diinnen Produkten unter Verwendung der erhéhten
Flache (Sonderzubehér)

Wenn Sie Produkte verpacken méchten, die ein
diinne Scheibe geschnitten sind, empfehlen wir
lhnen, um die Arbeit zu erleichtern, die erhdhte
Ebene zu benutzen.

HATLBARKEIT VON VAKUUMVERPACKTEN PRODUKTEN, DIE BEI +0°/+3°C GE-
LAGERT WERDEN.

FISCH: Bei sehr frischem Fisch 7/8 Tage

WURSTWAREN: Perfekte Haltbarkeit Gber 3 Monate

GEREIFTE KASE: Grana Padano, Schafkase usw. 120 Tage

FRISCHKASE: Mozzarella, Brie usw. 30/60 Tage

GEMUSE: Durchschnittlich 15/20 Tage

DIE ELEKTRISCHEN MERKMALE DER MASCHINE (FUR DIE SIE VORBEREITET
IST) SIND AUF EINEM SCHILD ANGEGEBEN, DAS SICH AUF DER RUCKSEITE
DES GERATES BEFINDET. BEVOR SIE DAS GERAT ANSCHLIESSEN, MUSSEN
SIE DEN ABSCHNITT ,ELEKTRISCHER ANSCHLUSS" GELESEN HABEN.

FRISCHES FLEISCH

RINDFLEISCH 30/40 gg
KALBFLEISCH 30/40 gg
SCHWEINEFLEISCH 20/25 gg
WEISSES FLEISCH 20/25 gg
HASE UND WILD—ROTES FLEISCH 20 g9
LAMM/ZICKLEIN 30 g9
WURSTEL UND WURSTWAREN 30 g9
INNEREIEN 10/12 gg
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5.1.2 — Vakuumzyklus in der Wanne (Abb. 6-7)

1. Stellen Sie den Hauptschalter (auf der rechten Gerateseite) Bez. 1
Abb. 6 auf ON. Die Anzeige schaltet sich ein und es erscheint: OFF;

2. Driicken Sie die Taste 2 und bringen Sie das Gerét in den ON-Modus.
Die Maschine ist fiir den Vakuumzyklus in der Wanne bereit. Uberprii-
fen Sie, dass die Vakuum- und SchweilRdauer optimal eingestellt sind
(Vakuum- und Schweilwerte werden werkseitig eingestellt).

3. Legen Sie die Tiite so in die Wanne (Abb. 7), dass die offene Seite
komplett flach am Schweilstab aufliegt.

4. SchlieBen Sie den Deckel, um mit dem Arbeitszyklus zu beginnen.

5. Stellen Sie sicher, dass der Vakuumgrad 100% erreicht hat.

6. Am Ende des Arbeitszyklus kdnnen Sie den Decklel 8ffnen und das
vakuumverpackte Produkt herausnehmen.

Fir einen neuen Zyklus, miissen Sie die Arbeitsschritte ab Fase 3 wie-

derholen.

NB: Durch Driicken der Taste 2 kénnen Sie die verschiedenen Arbeitsfa-

sen jederzeit anhalten (Abb. 6)

Durch 1-maliges Driicken der Taste 1 wird die Vakuumfase gestoppt und das Gerét geht in die

Schweilfase Uber.

Durch 2-maliges Driicken der Tastel wird die Vakuumfase gestoppt ohne, dass das Gerét in die

Schweil¥fase (ibergeht.

LEERER TEIL DER TUTE

\ SCHWEISSSTANGE

Abb. 7

5.1.3 - Externer Vakuumzyklus (Abb. 8)

1.Stellen Sie den Hauptschalter (auf der rechten Geréateseite) \
Bez. 1 Abb. 6 auf ON. Die Anzeige schaltet sich ein und es
erscheint: OFF;

2. Driicken Sie die Taste 2 (Abb. 8) und bringen Sie das

Gerat in den ON-Modus (Vakuum in der Wanne).

3. Driicken Sie gleichzeitig 1 Sekunde lang die Tasten 2 und
3 und auf der Anzeige erscheint EXT. VACUUM.

4. Uberpriifen Sie, dass die Zeit angemessen eingestellt ist.

5. Mittels der Tasten 3 und 4 (Abb. 8) kénnen Sie die Dauer
ggf. erhéhen oder senken.

6. Entfernen Sie den einstellbaren Deckle 5 (Abb. 8) und
stecken Sie den Absaugschlauch (Sonderzubehdr) in die
Absaugéffnung).

7. Driicken Sie die Taste 2, um den Zyklus zu starten. Sobald
die eingestellte Dauer erreicht wird, schaltet er sich auto-
matisch ab.

NB: Durch gleichzeitiges Driicken der Tasten 3 und 4

kdnnen Sie zum Modus ,Vakuum in der Wanne" zuriick-

5 Abb. 8

12

3.1 - Lieferung des Gerates (siehe Abb. 4)

Die Gerate verlassen unser Lager nachdem Sie sorgféltig verpackt wurden.
Die Verpackung besteht aus und beinhaltet:

- AuRerer, sehr stabiler Karton mit inneren Verstarkungen;

- Gerat;

- Vorliegendes Handbuch.

3.2 — Uberprufung der Verpackung bei Empfang

Nachdem Sie das Paket mit darin dem Gerét erhalten haben, missen Sie die Pa-
ckung genau darauf kontrollieren, dass sie wahrend des Transports keine gravieren-
den Schaden erlitten hat.

Wenn Sie im Zuge der Kontrolle auf Schaden durch Herunterfallen, StéRe oder un-
sachgemafe Behandlung gestof3en sind, miissen Sie innerhalb von 3 Tagen ab Lie-
ferdatum (Datum, das am Lieferschein angegeben ist) den Spediteur dartber infor-
mieren und einen genauen schriftlichen Bericht tiber die Schaden, die eventuell am
Gerat entstanden sind, verfassen.

3.3 - Entsorgung der Verpackung

Die einzelnen Teile der Verpackung (Karton, Kunststoffbander und Polyurethan-
schaum) kénnen mit dem Hausmll und somit ohne grof3e Schwierigkeiten entsorgt
werden.

Sollte das Gerat in Landern aufgestellt werden, in denen besondere Gesetze in Kraft
sind, muss die Verpackung entsprechend den geltenden Normen entsorgt werden.

TEIL 4 - INSTALLATION

4.1 — Positionierung des Gerétes

Stellen Sie das Geréat auf eine gerade und feste Flache, die sich etwa 80 cm tiber dem
Boden befindet. Die Oberflache muss glatt, rutschfest und bestandig gegen hohe
Temperaturen sein. Das Gerat muss mit einem Abstand von 10 cm von den Wéanden
oder temperaturbestandigen Gegenstanden aufgestellt werden.

4.2 — Elektrischer Anschluss

N
)
%)
=
>
[
(@]




power
supply
230 W

Das Gerat wird mit einem Stromkabel, das einen Querschnitt von 3x1.5 mmz2, eine
Lange von 1.5 m und einen SchuKo-Stecker hat, geliefert. SchlieRen Sie das Gerét an
eine Spannung von 230 Volt 50 Hz an. Sie missen sicherstellen, dass die Er-
dungsanlage funktionstiichtig ist und dass in den Anschluss ein 0,03A Diffe-
rentialschalter eingeftigt wird.

Des Weiteren missen Sie Uberprifen, dass die Angaben am Typenschild (technische
Merkmale und Matrikelnummer) mit den Daten am Lieferschein tibereinstimmen. Stel-
len Sie sicher, dass der Schalter und der Stecker wahrend des Gebrauchs des Gera-
tes einfach zu erreichen sind.

4.3 - Schaltplan

TEIL 5 - GEBRAUCH DES GERATES

switch ——t] |:||:||:| I
Vaolve
mail board vacuum Motor
:l : nt
heuter“%J I 1 tc
Ini I 0ooo [ joC
@ mail koard cooker Fﬁ;:

main
switch
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5.1 GEBRAUCH DES VAKUUMGERATES

5.1.1 Steuertafel

Abb. 5

1. ON-OFF

- Ein- und Ausschalten des Geréates:
kurzes Driicken ON;
3 Sekunde lang driicken: OFF;

- Unterbrechung der Arbeitsphase:
Wird der Schalter wahrend des Betriebes betatigt, wird die Verarbeitung gestoppt und
es wird zum né&chsten Schritt ibergegangen.

- Auswahl der Vac Time oder Seal Time:
Im ON-Modus ermdglicht diese Taste die Auswahlpfeile zwischen VacTime und Seal
Time (fur deren Anderung miissen Sie die Tasten 2 und 3 betétigen, um die Werte
entweder zu erhéhen oder zu verringern) zu verschieben.
NB: Die Software speichert immer die letzte Anderung.

2. ERHOHUNG DER AUSGEWAHLTEN WERTE

- Driuicken Sie diese Taste, um die zuvor ausgewahlten Werte zu erhéhen:
Veranderbare Werte: Vakuumdauer; SchweiRdauer oder externe Vakuumdauer.

- Wird Sie im OFF-Modus 3 Mal hintereinander gedriickt, wird der Vorwarmzyklus oder
der Ausstol der Wasserreste aus der Olpumpe gestartet.
Dieser Vorgang muss nach Vakuumzyklen mit Flussigkeiten bzw. alle 14 Tage
durchgefihrt werden.
Die Zyklusdauer betragt 15 Minuten und kann durch Driicken der Taste 1
unterbrochen werden.

NB: In diesem Fall muss der Absaugdeckel unbedingt geschlossen sein (Sie

missen den Deckel drehen, um die Schlitze zu schlieBen).
3. VERINGERUNG DER AUSGEWAHLTEN WERTE
- Driicken Sie diese Taste, um die zuvor ausgewahlten Werte zu verringern:
Veranderbare Werte: Vakuumdauer; SchweiRdauer oder externe Vakuumdauer.
- Wenn Sie die Tasten 2 und 3 gleichzeitig driicken, gelangen Sie in vom Modus
»Vakuum in der Wanne" zum Modus ,zyklisches externes Vakuum®.
4. ANALOGANZEIGE
- Am Display werden die Bearbeitungsarten angezeigt:
OFF
Vakuum in der Wanne
Externes Vakuum
Vorheizen oder Aussto der Wasserreste
Vakuumgrad in %
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