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BEVEZETO

K6szonjiuk hogy Ferrara Forni terméket valasztott, amely kifejezetten a nagykonyhak igényeire szabva
lett kifejlesztve. A készlilék az Osszes biztonsdgtechnikai elGirasnak megfelel, igy rendeltetésszeri
haszndlata kézben nem merilhet fel balesetveszély. A készilék alkotdelemei az élelmiszeripari
haszndlatnak és el6irdasoknak megfelel6en lettek kivalasztva. A késziilék gyartdsa soran nem kerilt
rakkelt6 anyag (mint pl. azbeszt, berillium, stb.) vagy radioaktiv anyag felhaszndldsra.

A gyartd cég fenntartja maganak a jogot, hogy végrehajtsa a szikségesnek vélt technikai
valtoztatasokat a gép fejlesztése érdekében. A késziilék megfeleld alapbeallitasokkal tizemel. Altalaban
nem sziikséges, nem ajanlott ezektdl eltérni. Amennyiben mégis sziikségesnek tartja a beallitdsok
megvaltoztatdsat, azokat csak sajat felel6sségre teheti meg.

Figyelem: A garancia csak akkor érvényesithet§, ha a készliléket rendeltetésszerlen haszndltdk,
megfelel6en karbantartottdk és rendszeresen tisztitottak! A gydrtd nem vallal felel6sséget a nem
megfelel6 hasznalatbdl és a nem szakember dltal végzett karbantartasi, javitdsi munkakbol adodd
karokért, sem a nem eredeti pétalkatrészek megfelel6 miikodéséért.

Hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el jelen dtmutatot.

A KESZULEKEK LEIRASA

A Ferrara Sous Vide késziilékeknek harom tipusa létezik: Basic, Professional, Delux. A Professional és a
Delux valtozat elérhetd GN1/1 és GN2/1 méretben is.

BASIC GN1/1

Sous-Vide GN 1/1 - BASIC Ferrara-Forni
Termék ID: 07060000004
Cikkszdm: SV1/1-BASIC

27 literes statikus, belsd flit6szalas belépd valtozat nagykonyhai hasznalatra tervezve. A Ferrara
Sous Vide eszkozei kivétel nélkiil a magas mingségi szinvonalukrdl ismertek. A Ferrara Basic ugyan
egy belépd szintl készlilék a gyartd palettdjan, de a készlilék 2500 Wattos teljesitményével, és
pontos mikroprocesszoros vezérlés(i héfok szabalyzdsaval mindenkép a mindségi mezény
élvonalaban helyezkedik el. Egyszer(ien kezelhetd, felhasznaldbarat kialakitasu vizalléra tomitett
folyadék kristalyos kijelz6jével, valamint rendkivil tartés nyomdégombos vezérlGjével mindig
elégedett ligyfeleket mondhatunk a magunkénak. A sillyesztett felprogramozott
mikroprocesszoros vezérlé kialakitasanak, és rendkivil informalis Magyar menil rendszerének
kdészonhetSen, hasznalata az egyik legergonomikusabba, a legkdnnyebben vezérelhet6vé teszi a
piacon. A jol szabdlyozott erételjes teljesitményének kdszonhetSen percek alatt eléri a beadllitott,
kivant hémérsékletet, és azt a hGmérsékletet stabilan, pontosan megtartja. Tartozékok: 1 db. GN
1/1 fedd, , és 1 db. kivehetd perforalt tarto racs

Technikai adatok:

Maximum vizmennyiség: 27 Liter
Hétartomany: 20°C-95°C
Hdétartasi pontossdg:0,5 °C
Beallithatd maximalis id6: 48 dra
Statikus hémérséklet elosztas



Méretei: 530x330x385 mm

Fesziiltség: 240V

Teljesitmény: 2500 Watt

Lekerekitett bels6 sarkok.

Csuszasmentes, allithaté magassagu labak.
Garancia: 1 év

Sulya: 12 Kg.

PROFESSIONAL GN1/1

Sous-Vide GN 1/1 - PROFESSIONAL Ferrara-Forni
Termék ID: 07060000005
Cikkszam: SV1/1-PRO

27 literes belsG vizkeringetési rendszerrel szerelt, bels6 flitGszalas profi valtozat nagykonyhai
haszndlatra tervezve. A Ferrara Sous Vide eszkozei kivétel nélkil a magas mindségi szinvonalukroél
ismertek. A Ferrara professional egy minden sous vide f6zési igényt kielégit6 késziilék. Az egyik
legnépszer(ibb termék a gyartd palettajan. A késziilék 2500 Wattos teljesitményével, és pontos
mikroprocesszoros vezérlésl héfok szabalyzasaval mindenkép a min&ségi mez6ny élvonaldban
helyezkedik el. Egyszerlen kezelhetd, felhasznaldbarat kialakitasu vizéllora szerelt folyadék
kristalyos kijelz6jével, valamint rendkivil tartés nyomoégombos vezérl6jével , hosszu élettartamra
késziltek. Ennek koszonhet6en szamos elégedett ligyfeleket mondhatunk a magunkénak. A
stllyesztett felprogramozott mikroprocesszoros vezérl6 kialakitasanak, és rendkivil informalis
Magyar menil rendszerének koszonhetGen, haszndlata az egyik legergonomikusabba, a
legkdnnyebben vezérelhetévé teszi a piacon. A jol szabdlyozott erGteljes teljesitményének
koszonhetSen percek alatt eléri a beallitott, kivant hémérsékletet, és azt a h6mérsékletet stabilan,
pontosan megtartja. Tartozékok: 1 db. GN 1/1 fedd, , és 1 db. kivehetd perforalt tarto racs.

Technikai adatok:

Maximum vizmennyiség: 27 Liter
Hétartomany: 20°C-95°C

Hétartasi pontossdg:0,2 °C

Belsd vizkeringetési rendszerrel szabdlyozott, pontos hé elosztds
Beadllithatd maximalis id6: 48 dra

Méretei: 530x330x385 mm

Fesziiltség: 240V

Teljesitmény: 2500 Watt

Lekerekitett belsé sarkok.

Csuszasmentes, allithaté magassagu labak.
Garancia: 1 év

Sulya: 12 Kg.

PROFESSIONAL GN2/1

Sous-Vide GN 2/1 - PROFESSIONAL Ferrara-Forni
Termék ID: 07060000008

Cikkszam: SV2/1-PROF

52 literes belsd vizkeringetési rendszerrel szerelt, belsé flitGszalas profi valtozat nagykonyhai
haszndlatra tervezve. A Ferrara Sous Vide eszkozei kivétel nélkil a magas mindségi szinvonalukrol
ismertek. A Ferrara professional egy minden sous vide f6zési igényt kielégit6 készulék. Az egyik
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legnépszer(ibb termék a gyarto palettajan. A késziilék 3600 Wattos teljesitményével, és pontos
mikroprocesszoros vezérlés(i h6fok szabdlyzasaval mindenkép a minéségi mez6ny élvonaldban
helyezkedik el. Egyszerlen kezelhetd, felhasznaldbarat kialakitasu vizalléra szerelt folyadék
kristalyos kijelz6jével, valamint rendkivil tartés nyomdgombos vezérlGjével , hosszu élettartamra
készlltek. Ennek koszonhet6en szamos elégedett Ugyfeleket mondhatunk a magunkénak. A
slllyesztett felprogramozott mikroprocesszoros vezérlé kialakitdsanak, és rendkivil informalis
Magyar menil rendszerének koszonhet6en, hasznalata az egyik legergonomikusabbd, a
legkdnnyebben vezérelhetévé teszi a piacon. A jol szabdlyozott erételjes teljesitményének
koszonhetben percek alatt eléri a beallitott, kivint hémérsékletet, és azt a h6mérsékletet stabilan,
pontosan megtartja. Tartozékok: 1 db. GN 2/1 fedd, , és 1 db. kivehetd perforalt tarté racs

Technikai adatok:

Maximum vizmennyiség: 52 Liter
Hétartomany: 20°C-95°C

Hétartasi pontossdg:0,2 °C

Belsd vizkeringetési rendszerrel,szabalyozott, pontos hé elosztas
Beadllithatd maximalis id6: 48 dra

Méretei: 650x530x385 mm

Feszlltség: 240V

Teljesitmény: 3600 Watt

Lekerekitett bels6 sarkok.

Csuszdsmentes, allithaté magassagu labak.
Garancia: 1 év

Sulya: 24 Kg.

DELUX GN1/1

Sous-Vide GN 1/1 - DELUX Ferrara-Forni
Termék ID: 07060000006
Cikkszdm: SV1/1-DELUX

27 literes belsd vizkeringetési rendszerrel, kiilsé boilerrel szerelt Deluxe valtozat nagykonyhai
haszndlatra tervezve. A kiilsé boilernek koszonhetéen a legpontosabban szabalyozhatd
vizhémérséklet érheté el, oly mdédon, hogy a lekerekitett sarku 27 literes sous vide kad ezaltal
teljes terjedelmében haszndlhatd ki. A belsd f(it6szalas, és a ronerrel szerelt valtozattal
ellentétben. a f6z6 térb6l nem veszik el hasznos tér. A hémérséklet pedig még annal is pontosabb
lesz. A Ferrara Sous Vide eszkozei kivétel nélkiil a magas minéségi szinvonalukrdl ismertek. A
Ferrara professional egy minden sous vide f6zési igényt kielégit6 késziilék. Az egyik legnépszeribb
termék a gyartd palettdjan. A készllék 2500 Wattos teljesitményével, és pontos
mikroprocesszoros vezérlési héfok szabalyzasaval mindenkép a mindségi mez6ny élvonalaban
helyezkedik el. Egyszerlen kezelhetd, felhasznaldbarat kialakitasu vizallora szerelt folyadék
kristalyos kijelzéjével, valamint rendkivil tartés nyomoégombos vezérl6jével , hosszu élettartamra
készliltek. Ennek koszonhetGen szamos elégedett ligyfeleket mondhatunk a magunkénak. A
sillyesztett felprogramozott mikroprocesszoros vezérl6 kialakitasanak, és rendkivil informalis
Magyar menl rendszerének koszonhetéen, haszndlata az egyik legergonomikusabba, a
legkonnyebben vezérelhetévé teszi a piacon. A jol szabdlyozott erételjes teljesitményének
koészonhetSen percek alatt eléri a beallitott, kivant hémérsékletet, és azt a h6mérsékletet stabilan,
pontosan megtartja. Tartozékok: 1 db. GN 1/1 fedd, , és 1 db. kivehet§ perforalt tartd racs

Technikai adatok:
Maximum vizmennyiség: 27 Liter



H6tartomany: 20°C-95°C

Hétartasi pontossag:0,2 °C

Belsé vizkeringetési rendszerrel,beépitett boilerrel szabalyozott, rendkivil pontos hé elosztas
Beallithaté maximalis id6: 48 6ra

Méretei: 530x330x385 mm

Fesziiltség: 240V

Teljesitmény: 2500 Watt

Lekerekitett bels6 sarkok.

Csuszasmentes, allithaté magassagu labak.
Garancia: 1 év

Sulya: 24 Kg.

DELUX GN2/1

Sous-Vide GN 2/1 - DELUX Ferrara-Forni
Termék ID: 07060000007
Cikkszdm: SV2/1-DELUX

52 literes belsé vizkeringetési rendszerrel, kilsé boilerrel szerelt Deluxe valtozat nagykonyhai
haszndlatra tervezve. A kiils6 boilernek koszonhet6en a legpontosabban szabalyozhatd
vizhémérséklet érhet6 el, oly mdédon, hogy a lekerekitett sarkd 52 literes sous vide kad ezaltal
teljes terjedelmében haszndlhatd ki. A belsd flitGszalas, és a ronerrel szerelt valtozattal
ellentétben. a f6z6 térb6l nem veszik el hasznos tér. A hémérséklet pedig még annal is pontosabb
lesz. A Ferrara Sous Vide eszkozei kivétel nélkiil a magas min6ségi szinvonalukrdl ismertek. A
Ferrara professional egy minden sous vide f6zési igényt kielégit6 késziilék. Az egyik legnépszeribb
termék a gyartd palettdjan. A készilék 3600 Wattos teljesitményével, és pontos
mikroprocesszoros vezérlésl héfok szabdlyzasaval mindenkép a min&ségi mezény élvonaldban
helyezkedik el. Egyszerlen kezelhetd, felhasznaldbarat kialakitasu vizallora szerelt folyadék
kristalyos kijelz6jével, valamint rendkivil tartés nyomoégombos vezérl6jével , hosszu élettartamra
készilltek. Ennek koszonhet6en szamos elégedett ligyfeleket mondhatunk a magunkénak. A
stllyesztett felprogramozott mikroprocesszoros vezérl6 kialakitasanak, és rendkiviil informalis
Magyar meni rendszerének koszonhet6en, haszndlata az egyik legergonomikusabba, a
legkdnnyebben vezérelhetévé teszi a piacon. A jol szabdlyozott erételjes teljesitményének
koészonhetben percek alatt eléri a beallitott, kivant hémérsékletet, és azt a h6mérsékletet stabilan,
pontosan megtartja. Tartozékok: 1 db. GN 2/1 fedd, , és 1 db. kivehet6 perforalt tartd racs

Technikai adatok:

Maximum vizmennyiség: 52 Liter
Hétartomany: 20°C-95°C

Hétartasi pontossag:0,2 °C

Belsd vizkeringetési rendszerrel,ée beépitett boilerrel szabalyozott, rendkivil pontos hé elosztas
Bedllithatd maximalis id6: 48 6ra

Méretei: 650x530%x385 mm

Feszlltség: 240V

Teljesitmény: 3600 Watt

Lekerekitett belsé sarkok.

Csuszasmentes, allithaté magassagu labak.
Garancia: 1 év

Sulya: 26 Kg.



BEUZEMELES

A késziilékek haszndlatdhoz és lizembe helyezéséhez a kbvetkezbk sziikségesek:
- altalanos képzettség és technikai hozzaértés, a hasznalati utasitdsban leirtak értelmezése és kbvetése
- a legfontosabb biztonsagi és higiéniai ismeretek.

A KESZULEK ELHELYEZESE: Figyeljen arra, hogy a késziilék tokéletesen vizszintbe keriiljon. A vizszintes
pozicié biztositja a megfelel6 mikodést. A vizszintes pozicidt az allithatd labak segitségével érheti el.
Hagyjunk lires helyet a késziilék hata mogott, hogy szell6z biztositott legyen. Ne helyezziik a késziiléket
héforras kozelébe vagy napsugarzdsnak kitett helyre.

FIGYELEM: Az els6 haszndlatba vétel el6tt ajanlatos a késziiléket langyos vizzel, puha rongy
segitségével attorolni.

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS

Az elektromos csatlakoztatds el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy az adattablan feltlintetett fesziltség és
frekvencia megegyezik-e az elektromos hdalézat értékeivel. Az elektromos halézati vezeték dugasza az
el6irdsoknak megfelel6en foldelt tipusu.

Ha karbantartdsi és javitasi munkalatok miatt el kell tavolitani a burkolatot, vagy kivenni egyes
biztonsagi berendezéseket, el6tte feltétlenilil aramtalanitsa a késziléket (huzza ki a dugvillat)!

Biztonsagi intézkedések

1. Olvassa el teljességében a kezelési utmutatdt a gép hasznalata el6tt.

2. Ne érjen hozza a forrd fellletekhez. A gép teteje, valamint a tetd fogdi felmelegedhetnek f6zés
kozben, h6alld keszty(i hasznalata javasolt.

3. Az elektromos védelem érdekében ne meritse el vizben a konnektor zsinérjat, dugdjat, vagy a Sous
Vide egységet.

4. Gyerekek vagy szakképzést nem kapott személyek ne hasznaljak ezt a berendezést. Gyerekek
kozelében a gép szigoru felligyeletet igényel. Tartsa gyerekek elérésén kivil.

5. Tartsa a Sous Vide egységet, vagy kabelét tavol forro fellletektdl, sit6tél, nyilt langtdl, stb.

6. Huzza ki az elektromos haldzatbdl, amikor a gép nincs haszndlat alatt vagy tisztitja. Engedje, hogy a
gép kihdljon, miel6tt leengedi a vizet vagy alkatrészt cserél. Ne meritse el a gépet vizben vagy
barmilyen mas folyadékban.

7. Ne hasznalja ezt a gépet szabad ég alatt.

8. Ne haszndljon semmilyen alkatrészt vagy csatlakozét a Forgalmazd engedélye nélkiil. llyen eszkdzok
tlizet vagy elektromos kistilést okozhatnak.

9. Ne hasznalja a késziiléket semmire a rendeltetésszer(i felhasznalasan kivdl.

10.Ne haszndlja a késziiléket, ha elejtette, vagy sériiltnek tiinik. Ne hasznalja a késziiléket, ha sérilt az
elektromos haldzati csatlakozéja, vagy barmilyen meghibasodas utan.

11.Ne prébdlja meg m(ikodtetni (melegiteni) a gépet a minimalisan sziikséges mennyiségd viz nélkdl.
12.Vigyazzon, nehogy tultoltse a gépet; vegye figyelembe a behelyezendé étel vizkiszoritasat, amikor
a vizmennyiséget fellgyeli. A vizmennyiség nem haladhatja meg a behelyezett étellel egylitt a MAX
vizszint-mérét.

13.El6vigyazatossag sziikséges, amikor forrd vizet tartalmazé eszkdzt mozgatunk vagy helyeziink
arrébb, ide értve a Sous Vide késziléket is. Mindig hagyja, hogy az egység kih(ljon, mieldtt kiliriti.




14.ElGvigyazatosan nyissa fel a tet6t, amikor a viz forrd, mert a tet6 belsé része is forré. Hasznaljon
héallo keszty(t, amikor kinyitja a tet6t és déntse meg, hogy a lecsapddott forrd viz visszacsorogjon a
tartalyba.

15.A hasznalat végén kapcsolja ki a késziiléket, majd kikapcsolds utan huzza ki a konnektorbdl.

16.Ezt az eszkdozt nem korlatozott fizikai, érzékelési vagy szellemi képességekkel rendelkezé
személyeknek vagy stit6/f6z6 tapasztalattal nem rendelkez6knek szantak.

BEKAPCSOLAS, PROGRAMOZAS

Be/Ki kapcsold: a készulék hatuljan talalhato.

A kijelz6 felépitése:

Jobb fels6 sarok: Menii gomb

Jobb alsé sarok: Start gomb

Bal fels6 sarok: érték névelése gomb
Bal alsé sarok: érték csokkentése gomb

Programozas:

1. Nyomja meg egyszer a Menl gombot. A kijelzén feltinik a harom 4allithato érték: a héfok, a
hiszterézis és az id6.

2. ElGszor a héfok jele villog. Ezt allithatja be els6ként, a plusz és a minusz gombok segitségével.
Ha kész, nyomja meg a Meni gombot. A bedllitott érték rogziil és a menl tovabb lép a
kovetkez6 érték beallitasara (hiszterézi).

3. Masodszor a hiszterézis allithaté be. Ez a hémérséklet kiilonbséget jelenti, amit a készilék
figyel a bedllitott értékhez képest, ilyen mértékben fogja tartani azt. A készilék gyari beallitasa
0,1°C, ett6l nem ajanlatos eltérni. A kivant értéket a Menii gombbal rogzitheti.

4. Harmadik |épésként az id6t lehet beallitani, ameddig a készllék Gizemel. Az id6tartomany 0-96
Ora kozott valtoztathatd a plusz és a minusz gombot segitségével. Az értéket a Menii gomb
megnyomasaval rogzitheti.

5. Miutdn végig ért a menilipontokon, a Menii gomb Ujabb megnyomasaval megjelenik egy kis
ajtéra hasonlité ikon, ilyenkor a gép elindithaté a Start gomb segitségével.

6. A ciklus végén a késziilék automatdn kikapcsol.

7. Ha valamiért sziikségessé valik, a gép a ciklus kézben a Menli gomb megnyomadsaval

megdllithato.

A GEP HASZNALATA

Bizonyosodjon meg rdla, hogy a Sous Vide gépben van viz, mielStt haszndlja. A vizszint ne
legyen alacsonyabb, mint a gép aljdban |évé racs. Vigydzzon, nehogy tultdltse a gépet; vegye



figyelembe a behelyezend§ étel vizkiszoritasat, a viz magassaga a behelyezett étellel egyiitt
sem érheti el a készilék fedelét.

- Megfelel6en illessze a gépbe az elektromos haldzati kapcsoldt, majd a konnektorba is. Amikor
a gép dram alatt van, a kijelz6 felfénylik.

- Helyezze a vdkuumtasakba a vakuumozott ételt, majd helyezze a gépbe. Tegye a gépre a fed6t.

- Allitsa be a f6zési id6t és hémérsékletet a gombok segitségével.

- Nyomja meg a , START” gombot, hogy elinditsa a f6zést.

- Amikor a gép eléri a beadllitott id6t, automatikusan leall. Ha valamilyen okbdl a ciklusidé alatt
meg szeretné allitani a készililéket, nyomja meg az Meni gombot.

FOLYAMATOS KARBANTARTAS, A MUSZAKI ALLAPOT MEGOVASA

A folyamatos és szakszer( karbantartas meghosszabbitja késziiléke élettartamat, és garantdlja a
biztonsagos hasznalatot.

FIGYELEM: GARANCIA CSAK FOLYAMATOSAN KARBANTARTOTT, ES RENDSZERESEN TISZTITOTT
KESZULEKEK ESETEN ERVENYESITHETO!

FIGYELEM: Minden tisztitasi és karbantartasi munka el6tt dramtalanitsa a gépet.

Tisztitas kivllrél A kovetkez6k betartasat ajanljuk:

- Tisztitészer: szappanos vizzel vagy a felllet megdvasara alkalmas specidlis tisztitészerrel. Ne
haszndljon mard, savas vagy ligos anyagokat.

- Tisztitéeszkodz: rongy vagy szivacs.

- Gyakorisag: ajanlott minden haszndlat utan.

Ne meritse a gépet vizbe vagy barmilyen folyadékba tisztitas céljabdl sem!
Ne hasznaljon koptatd vagy kemény tisztitdszereket a gép tisztitdsara.
Ne helyezze a Sous Vide gépet mosogatdgépbe







