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Sous Vide Garer PC-SV 1112

Sous-vide-pan • Cuiseur sous vide • Olla sous vide • Pentola sottovuoto • Sous Vide Cooker



Übersicht der Bedienelemente
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Uwagi ogólne

• -

-

• -

-

-

• 

celu wyczyszczenia lub w przypadku jakichkolwiek 

-

• 

• 

• 

 
Niebezpie-
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-

• 

• 

pokrywie.

 UWAGA:
• 

-

dzenia.
• 

• 

• -

ni roboczej.

• 

• -

• dzieci -

-

tym ryzyko.

• Dzieci

• 

• Dzieciom
• 
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-

ko.

• 

-

-

domowego. Nie -

scach:

• -

scach komercyjnych;

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. -

4. 

je do sprzedawcy.

 WSKAZÓWKA:

 
Zakres dostawy

2 Pokrywa

3 Uchwyty

4 Obudowa

7 Szczypce

8 Stojak

 
gotowania Sous Vide

-
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do 90 °C.

-

 
• -

-

trwalnikowych bakterii.

• 

-

bardziej intensywny.

• 

-

-

• 

• 

w specjalistycznym sklepie. Z naszej linii produktów 

PC-VK 1080 i sto-

• 

Nr pozycji: 501 080

• 

Nr pozycji: 8 910 151

• 

Nr pozycji: 8 910 152

• 

Nr pozycji: 8 910 155

Lokalizacja
• 

• -

Kabel zasilania

• -

-

• 

gniazdka elektrycznego.

Przyciski funkcji

Przycisk Opis funkcji

-

su gotowania

czasu gotowania

+
czasu gotowania

Wybór jednostki temperatury

procesu

-

• -

• za-
wsze musi 

• 

stojaku.

Stosowanie stojaka
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Ustawianie temperatury
• -

• + do wyboru temperatury po-

•  lub + roz-

• 

Ustawianie czasu gotowania
• + zmiana usta-

-

• + rozpocz-

• 

• 

• -

• 

!

 

Czas w minutach
10 mm 30

20 mm 45

30 mm 95

40 mm 120

50 mm 180

60 mm 250

 Drób: Temperatura 63 °C - 65 °C

Czas w minutach
10 mm 20

20 mm 40

30 mm 75

40 mm 90

 Ryby: Temperatura 55 °C - 58 °C

Czas w minutach
10 mm 10

20 mm 20

30 mm 30

40 mm 40

50 mm 50

60 mm 60

 Warzywa: Temperatura 80 °C - 85 °C

Rodzaj Czas w minutach
Ziemniaki 40

Szparagi 25

Warzywa korzeniowe 70

Warzywa kruche 70

-

-

Zanik zasilania
-

1. 

2. 

gotowania. 

3. 

4. -

gotowania 056 °C oraz czas gotowania 08:00 

5. 

6. 

7. 

8. 
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9. 

-

Po ugotowaniu
-

-

-

24 do 48 godzin w wodzie o temperaturze 55 °C. 

• 

• 

Oto kilka pomocnych wskazówek:

Czas maks. (godziny)
6 - 10

Drób 2 - 3

1

Warzywa 2

-

 WSKAZÓWKA:
• 

-

 WSKAZÓWKA:
• 

-

lodówki przez ok. 5 dni.

Przygotowanie jogurtu

Mleko jest wzbogacane kulturami bakterii jogurtowych 

temperaturze 45 °C. Obecny w mleku cukier mlekowy 

Przygotowanie jogurtu
• 

jogurt naturalny w proporcji mieszania 100 ml : 15 ml 

• 

 UWAGA:

1. 

2. 
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temperatury ok. 45 °C.

3. 

4. 

5. 

6. 

• 

• 

 WSKAZÓWKA:
• 

smak jogurtu.

• 

przygotowania kolejnych porcji jogurtu maksymal-

• -

• 

Czyszczenie
 

• 

• -

 UWAGA:
• 

• -

• -

pokrywy.

-

Przechowywanie
• 

-

• 

• -

-

nym opakowaniu.

• -

Problem -
czyna

-

nuje.

gniazdko za 

-

-

zasilanie w sieci.

-

nik zabezpieczenia 

-

wego.

serwisowym lub 

-

-
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Dane techniczne
Model:......................................................... PC-SV 1112

 ..................

Moc znamionowa: ................................................520 W

 ..........................................................

 .....................................................

Masa netto: ...................................................

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian tech-

produktu.

-

magnetycznej.

Warunki gwarancji

od daty zakupu.

-

w oryginalnym opakowaniu lub innym odpowiednim 

dla zabezpieczenia przed uszkodzeniem. W razie 

-

Gwarancja nie obejmuje:
• -

• -

-

• -

• -

• -

-

zrywania plomb oraz wszelkich przeróbek i zmian 

• 

• -

-

dzenia. 

-

-

-

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie 

Dystrybutor:

ul. Opolska 1 a karczów

Usuwanie

domowych.

-

-
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administracji gminy.


