SOUS VIDE STICK

MODEL: SVJ-2000 - Varenummer: 15100
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SVJ-2000




Indledning

Tak, fordi du har kgbt denne Sous Vide-stav!

Sous Vide-madlavning er en langsom tilberedningsmetode, som sikrer, at maden tilberedes jaevnt,
og at den bevarer sin naturlige saftighed. Sous Vide-metoden forhindrer, at fgdevarernes udvendige
overflade bliver “overkogt”, og metoden sikrer, at de tilberedte fadevarer er seerligt friske og vel-

smagende.

Funktioner og egenskaber

e 20 ~ 95 °C temperaturinterval

¢ 1200 watt strgm

e +1 % temperaturstabilitet

e Cirkulationspumpe, der cirkulerer 8,50 liter vand pr. minut
e Maksimal vandbeholderstgrrelse pa 15 liter

Produktoversigt

Temperatur

Betjeningsknap
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PROBLEM MULIGE ARSAGER




Modell SVJ-2000




Innledning

Takk for at du valgte denne sous vide-sirkulatoren!

Tilberedning sous vide er en form for slow cooking som sgrger for at maten tilberedes med jevn
temperatur, slik at den beholder sin naturlige saftighet. Med sous vide-metoden er det umulig
a gdelegge matens overflate som fglge av for hgy temperatur, og maten blir ekstra velsmakende.

Egenskaper

e Temperaturomrade 20~95 °C

e Maksimal effekt 1200 watt

o Temperaturstabilitet pa +1 %

e Sirkulasjonspumpe med kapasitet 8,5 liter i minuttet
e Maksimal vannmengde 15 liter

Oversikt over produktet

Temperaturinformasjon

Kontrollknapp
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PROBLEM MULIG ARSAK




Modell SVJ-2000




Inledning

Tack for ditt kop av denna Sous Vide-cirkulator!

Sous-vide-matlagning &r en ldngsam matlagningsmetod som sakerstaller att maten tillagas jamnt
och att den behaller sin naturliga fukt. Sous-vide-metoden forhindrar att utsidan pa maten 6verkokas

och ger mat som &r extra frasch och god.

Funktioner

e Temperaturomrade: 20 ~ 95 °C

e Hogsta effekt vid tillagning: 1200 watt

e +1 % temperaturstabilitet

e Cirkulationspump med en kapacitet pa 8,5 liter/minut
e Maximal storlek, bad: 15 liter

Produktoversikt

Temperaturdata

Kontrollknapp
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PROBLEM MOJLIG(A) ORSAKIER)




SVJ-2000




Introduction

Thank you for purchasing this Sous vide stick!

Sous-vide cooking is a slow cooking method, which ensures that the food is cooked evenly and that it
retains its natural moisture. The sous-vide method prevents overcooking the exterior surface of the

food and produces food that is particularly fresh and tasty.

Features

e 68 ~203°F (20 ~ 95°C) temperature range

e 1200 watts maximum cooking power

e +1% temperature stability

2.25 gallons (8.50 liters) per minute circulation pump
4.0 gallon (15 liters) maximum bath size

Productoverview

Temperature data

Control button
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PROBLEM POSSIBLE CAUSE(S)




F&EL 50701



