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EINLEITUNG
Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich für den Kauf des SOUS-VIDE-Gerätes SALERNO oder 
RIVOLI entschieden haben.

Die Vorteile dieser Sous-Vide-Garer sind:

1. Die zu garenden Lebensmittel werden durch das Wasserbad gleichmäßig 
erwärmt.

2.     Durch das schonende Garen bleiben nahezu alle Nährstoffe und Vitamine
erhalten.

3. Das Vakuum verhindert, dass Flüssigkeiten oder Geschmacksstoffe
verdampfen oder entweichen können.

Unsere Sous-Vide-Modelle nutzen ausschließlich ein Umwälzpumpsystem damit 
die gleichmäßige Wärmeverteilung garantiert werden kann.

Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanleitung aufmerksam durch.
Wir wünschen Ihnen viel Freude an Ihrem neuen Sous-Vide-Garer und immer gutes 
Gelingen.
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TECHNISCHE ANGABEN

Modell SALERNO Modell RIVOLI
443-4000 443-4005

Abmessungen B 360 x T 578 x H 300 mm B 360 x T 402 x H 300 mm

Bruttoinhalt 26 L 16 L

für 1/1 GN für 2/3 GN

Wasserbefüllung min 11 L – max 22 L min 7 L – max 14 L

Anschluss 230 V – 1 Ph. - 0,7 kW 230 V – 1 Ph. - 0,5 kW
50 Hz 50 Hz

Temperatur +45 / +95 °C +45 / +95 °C

Gewicht 12 kg 7 kg

Technische Änderungen vorbehalten.

LIEFERUMFANG
• 1 Professioneller Sous Vide Vakkumgarer
• 1 Deckel
• 1 Gestell (universell steckbar)
• 1 Betriebsanleitung

NORMEN UND RICHTLINIEN
Das Gerät entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der EU.
Bei Bedarf lassen wir Ihnen die entsprechende Konformitätserklärung zukommen.

Abbildungen in dieser Anleitung können vom Originalartikel abweichen.
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• Benutzen Sie das Gerät nur für den für dieses Gerät vorgesehenen Zweck, wie das Garen oder 
Erwärmen von vakuumierten Speisen.
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Betrieb

1. Verpacken Sie die Lebensmittel in entsprechenden Vakkumierbeuteln.
2. Füllen Sie Wasser in das Becken und beachten Sie dabei undedingt die 

Minimum und Maximum Angaben zur Wasserbefüllung auf Seite 4 
(Technische Angaben).

3. Schalten Sie das Gerät ein – siehe auch Seite 9. Die digitale Anzeige 
blinkt zusammen mit der Kontrollleuchte auf. Dann betätigen Sie den 
Einschalter oder den Wahlschalter erneut. Das Blinken hört auf und die 
Temperaturanzeige zeigt die aktuelle Temperatur und die Temperatur 
der letzten Einstellung abwechselnd an. (Echtzeit-Temperaturanzeige für 
5 Sekunden, danach erscheint für 1 Sekunde die eingestellte 
Temperatur (sich wiederholender Zyklus). Nach 3 Sekunden fängt das 
Gerät an zu heizen.

4. Die Zeitanzeige zeigt die Zeit der letzten Einstellung an, startet den 
Countdown und wechselt nach Beendigung der Zeitschaltuhr in den 
Standby-Modus und der Summer ertönt dreimal.

5. Standby-Modus: Die Schalterleuchte blinkt. Sowohl die Temperatur-
anzeige als auch die Zeitanzeige blinken um die zuletzt eingestellte 
Temperatur und die eingestellte Zeit anzuzeigen. Die Standby-
Temperatur kann eingestellt werden.

Wahlschalter: 
Temperaturanzeige und Zeitanzeige wechseln sich ab. Bei 5 Sekunden nicht 
drücken/keine Bedienung wird die neue Einstellung beibehalten.

Einstelltasten (+/-): 
Wahltaste Temperatur drücken: Wählen Sie eine Temperatur: 45,0 °C bis 
95,0 °C.   

Zeit:
Wahltaste Zeit drücken: Wählen Sie eine Zeitspanne zwischen 0 – 99 
Stunden.

Pumpensteuerung: Es dauert ca. 5 Minuten bis die Arbeit nach dem Drücken 
des Schalters aufgenommen wird. Der Pumpeneinlass und –auslass
im Becken darf nicht blockiert werden.

Ablasshahn: Zum Ablassen des Wassers, den Knebel runterdrücken und 
gegen den Uhrzeigersinn drehen. 8
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Stromlaufplan
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Explosionszeichnung
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Wartung und Reinigung

1. Bei der Reinigung und Wartung soll die Stromversorgung unterbrochen 
sein, um Unfälle zu vermeiden.

2. Nachdem die Arbeit am Sous Vide Vakkumgarer beendet ist, kann das 
Gerät innen und außen mit einem angefeuchteten Tuch (eventuell mit 
mildem Spülmittel versetzt) abgerieben werden, eventuelle 
Spülmittelreste entfernen, anschließend mit einem weichen Tuch gut 
nachtrocknen. Achten Sie darauf, dass bei der Reinigung das Kabel und 
der Stecker nicht nass werden. 

3. Gerät nicht ins Wasser stellen! 
4. Reinigen Sie das Gerät nicht mit aggressiven Chemikalien, Benzin, 

Verdünner oder Scheuermitteln, Metallschwämme usw. damit die 
Oberflächen nicht beschädigt werden!

5. Bei längerer Nichtbenutzung sollte der Vakuumgarer gereinigt und in 
einer gut belüfteten, nicht korrosiven Atmosphäre gelagert werden.
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Geräte-Entsorgung
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Verpackungs-Entsorgung

Die Verpackungsmaterialien bitte entsprechend trennen und den 
zuständigen Sammelstellen zur  Wiederverwertung und zur Umwelt-
schonung zuführen.

Hat das Gerät einmal ausgedient, dann entsorgen Sie dieses bitte
ordnungsgemäß an einer Sammelstelle für Elektrogeräte. Elektrogeräte 
gehören nicht in den Hausmüll.

Über Adressen und Öffnungszeiten von Sammelstellen informiert Sie Ihre
zuständige Verwaltung. Nur so ist sichergestellt, dass Altgeräte fachgerecht 
entsorgt und verwertet werden. Vielen Dank.



Stand 04/2019 NK

14


