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IMPORTANT SAFEGUARDS

Whan this alactrical appllance, ahways follow basic safety precoutions,

Induding the fallowing:

» Please read the manual carefully priar to use.

» Lnit s only far Indoor, domestc use; usage
outdoors or for commercial purposes voids all
warrantes.

# This appllance @n be used by children aged
from £ years and above and persons with reduced
phyzical, sansory or menta| capa bilities or lack
of experience and knowledgs i they have been
ghven supenvision oF Instruction ConCeming use
of the appliance In a safe way and understand
the hazards immheed.

& Children shall not play with the appliance.

& Cleaning and user mainte=nance shall not be
made by children without supendsion.

s Always put the product on a flat, stable, and
heatresistant worktable,

w Do Mot leave device on when unattended,

» Disconnect from power sounce when not in use
or when cl=aning the machine.

» Do Mot pull out the power plug by pulling on the
power cond; always pull on the plug body only.

= Incase of damage to the unk, stop uss Immedistely
unplug fram power saurce, and contact the
manufacturer or a certified repair service.

» Unauthorted repalr of this unit volds all wairantfes.

= [tI5 not recommended to use an extznslon cord
adapter. If necessary, professionals should use
the extension cord with matzhing technizal
Indlcators.

s Please keep the product and power cord away
from hot and damp plases.

= This product does not requlre amy lubricant or
lubricting oll. it ks forbldden to wipe with organke
solvents such as alcohol/kitchen cleaner

= Da Not let the power cord hang outslde the

sdge of the table or worktable to prevent the
product from falling.

= [o Not remove the oulside protective cover
while the machine ks operating to avcld belng
burned or scratched,

= Unplug the Immerslon heater before removing
it from the liguid.

& After unpluggingl the product completes its
operztion), the heating element will remaln hot
and should not be touched or placed on
combustible surfaces.

= |f the supply cord is damaged, it must be replaced
bry the manufacturer; ks service agent or smilarty
qualfied persons In onder to avold a hazard,

» Please do not use the unit for funetions other
than simmering food.

= [o Mot directly start up the machine in a frczen
contziner.

» An appropriate capacity stalnless steel potora
food ?ade plastic pot can be usad as a sultable
vessal,

& This preduct has Class IPX7 dust resistance and
water reslstence capacity. However, please do
not Immense the upper hatf of the product In
water to avold elecric shock.

= The applance 5 not Intended io be cperated by
means of an external dmer or a separate
remote-gantrol system. APP control s an auwdary
operation. Finsially toudh conimol & recommendad.

» The appllance operated with NTC sensor and
water level sensor In normal cperation and
thermal link for abhormal type.

o If there are any quallty problems sffecting the
machine, Do Mot arbirariy dismant= the product,
please feel free to contact our Brand Customer
service: gervica@kitchenbosseiobal.com,

SAVE THESE INSTRUCTIONS
KNOWING YOUR PRODUCT
Product Parameters
Type : SOUSVIDE CODKER Display accuracy : 0.1°CA.1°F
Meodel : G330 Control precksion ; $0.3°C/+054"F
Welght : 1.12Kg Max. Immersion depth : 140
Rated power : 1100 Min. immersion degth : BEMM
Flow rate : 20 L/min Suggested contalner slze : 6-500
Preset iming : 0.5 - 24 hours Temperature range : 104°F-194°F (40°C-90MC)
85 hours 59 minutes Product size : 411.5{Hpx 72.50Wht 98.5(LIMM

12'|n1irm settings :
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Package Content
1. 50usVide Cooker x1  25martClamp x1 2. Cookbeook x1 3. Oulck Start Guide x1
4. User Manual x1

WHAT IS SOUS VIDE COOKING?

Souws Vide {French for'under vacuum’), also known as [cw temperature long time cooking, is 8 method
of cooking Tn which food Is placed In & plastc pouch or a glass Jar and cocked in a water bath for
langer than usual cooking times {usually 1 te 7 hours, up to 72 or mone hours In some cases) at a
precisely regu lated temperaturs.

The temperature is much lower than usualhy used for cooking, typically arcund 55 to &0 "C{13¥W to
140 “F) for red mest, 65 to 71 "C {150 to 160 "F) for poultry, and higher for vegetables. The Intent 15
to cook the Hem evenly, ensuring that the Inside ks perfectly cooked without overcooking the
oulside, and to retain moisture.

The KessesEsss* precision Immersion drculter Is deslgned for sous vide cocking Sous vide cooking
has been being used by celeb chefs and high-end restaurants for years. Uke aur slogan “We Provide
sriart selutions|™, we focus on providing solutions 1o (et you cook like a calebs, You will find bow easy
It Is to cook sous vide perfecty and =asihy with this machinel

i3 Smart, Tips:
"Sous vide cooleer” is suitable for desp sRinless stesd pots and food grade plastic pots as containers.

HOW TO START COOKING?

1 Mourting Braclost setup: Prepare a 5-50 Leoriziner that an contain foed (3 6500 metal pot s
recommended) and Install the Mounting Bracket of the kresssafsss* Sous vide Cooker to the slde
of the contalner and tighten the Contalngr Mounting Screw (7).

2 Sous vide Cooker Installation: Place the Kressaslisss Sous vide Cooler o the Mounting Bracket,
SiTde the latch {E) tn secure the machine.

3.Flllirg Water: Flll water to the container urtil the water line rises to 2 suitable position bebwesn the
MIN water [Ina and MAX water Ine. Please pay attentlon to ressrve enough space for placing food
inside, such that the water level does not go over the MAX line after placing food.

4.Food Padt PMlacemant: Seal the Ingredlents you wish o enole In a sous vida bag (Note: we recommend
you using the Artsssslses* vac bag and the vac sealer). You may also place your ingredlents in a
canning jar filled with neutra-lzvored oil and sealed tightly. Place the packaged {vacuumized] food
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In the contalner, leaving ancugh space betwean the packages far the watar to droulate.

5.Power Up: Plug In A¥tsdwelis=s* Sous vide Cocker Into 2 power socket. You mn now start cooking
with your Sous vide Cocker by followng the (nstructions on this manual In other sections.

&.Ta Perfect a Steak: Upon finishing sous vide cooking, If deslired, ghee your foad = quick sear with a
blowtarch or a hat skdllet. 1t's ready to servel

‘¥ Smart Tips:
Our celeh chef teamn have developed many delicious recipes. You can refer to curartsass@ses-cockbook. f you
have ary question, please fieel free to contact our Brand Custamer Sarvice : serdce@kichenbosseiobal com.

Unlike cooking on a stove or in the cven, the temperatures used in sous vide cooking is relatively low
[well below bolling tern‘:emture}. By setting the right tempersture for your Ingredients, your food
will not overcook If you leave [t In the water bath- It cannot get hotter than the temperature you set|
¥ Important Tips:
= Unplug the Immersion heater before removing it from the liquid;

& After unplugging. the heating element will remaln hot and should not be touched or placed
on combustible surfaces.

SETUP YOUR MACHINE
User Inferface:

Swipe & Tap LED Indicator
2% : To go back previous screen
£ To confirm any settings or go next step
" : To 'Home' page, |.e. Reclpe page
or To Townlead APP' page
or To connect a new WIHFL, by long touching 5 secnnds,

(& : Change the settings or reset the devics.
% : Trouble shooting information.

E : Delaystart

2| © :Start/ Stop

Bk Technizl Notes:

If & rew fimnwane |s avallable, [t will be updated automatically upoen confirming at your smartphone,
While updating, the G330 will not work until the update is finished.



Initial Setup:
In standby Mode;

When there k no aperation or unattended for 60sec, the device goes Into standby mode {Le, sleep mode}
to save energy. Also, the white LED Indicator s on. To actvate the device, simply touch the screen.

1.5alect Your Language. 2.Temp. Unit & Mute Setting.

There are two ways to operate the device:
Method 1: Cooking with Connection to a Smarthpone

Nptas:
= APP |5 for audilary function cnhy
= To enhance higher safety, whenevear start cooking via APP, a second confirmation is needed.

= ; | L rme—— ]
I- EWER T 1 EP
_ =4 -_-_ ‘
Step L Step 2 Step 3

1.Downlcad App at: wwwkitchenbossglobal.com or Scan the QR ende or Search “eSynd' at App
Store or Google Play.

And Register an acoount. Add your device to the Home page by clidking © + © at the upper dght comer:

2.Make sure the smartphone Bluetooth [s on 2s well as allowing location access. Palrthe dewice with
the smartphone. Then, the device will join the WEFI Networic

3.Asslgn the device to the room to b= operated. Name the device and customized an kon (opticnal).
The fimware will be updated automatically whenever there Is a new update.




4.Choose your desired recipe with recommended setbing and you can adjust it F needed. Confirm the
setting at your smartphone, and dick start cocking. Even during cooking, you can reset setting by
clicking the' 18£% * B, * piig8"

5.If fall to connect, make sure the Bluetooth Is on. Also, keep the phone close to the device. or try to
restart the phone crthe device. Otherwlse, please cantzet us at sendce@idichenbossglohal .com,

Method 2: Start Cooking Directly (/ ut connecting to the APP}

Morte: you can connect to APP later if you want am:l can start t:uuhng wrﬂl | l:unne:hnn

1.Finish the Inital setting (language and unit}

2.Click ==~

3.5wipe left / dght of the plcture to select the menu;

4.The menu defaults ta the Chef's recommendation for the foed selected.However, you can dick
the oL 66"° or B’ button anytime to adjust to your desired sstting. Cick’ -~ “to confirm
your setling.

Delay start:

Kitsdsselesw* cares about your busy daily life. You can preset a meal in advance using the "Delny
Start” function. Your food will start cooking under countdown time set.

Time & Temp. adjustment during cooking:
¥ou, can adjust the Time / Temp setting any tme durng conking by clicking the * B360" ' or * 18885




RECIPE SETTINGS:

LN
! [
"

Fa
And 4 Cuhomizsd Redpe Setting

The Integrated Cuisine,
1.Chet’s Recipe (25 menus){Fig 1):

The Krtsseslase* Sous Yide Chef team recommends a series of cuisine with the optimal cooking
temperature and Hime and let you cock lke a celeb and enjoy the perfect Sous vide dish.

= Enter the home page, swipe left or dght to choose from the 25 Integrated reclpes as you llke, and

confirm. After selecting the recipe, if recessary, you can further tailor the set time or temp. as per
desired.

= Choose a reclpe from home page an the APP, Just ¢lick "Conk this Dish®.

2.Customized Redpe S=tings[Fig 2):

The it Sous vide cooker allow you to save up to 4 customized recipe setings.

(2} Customize setting from G330 directiy

When first ime use, swipe rght to get direct acoess to the Customired Recipe Setting. Tap the “olia™ " &
18" hutton to set your cocking and dick *-* to confirm. Retreva your Customized recipe and
click © 0 " {o start cooking.

@ Custombed setting from your smartphone

You tan cresate your recipes and save therm on your
smartphone.

I
i 1

&

.

To smchronize ;

= (lick "Custornlead 1/3/3/4" atther one from
*Redpes Seting™ and add your custembed
recipes. There are at most 4 customized
recipes that could be synchrenized to G330,

%

|| ¢

3 Smart Tips: e,

= You can drag and move the recipes to most
top {for frequent use) an the paga of
*Reclpes Setting”.

* [Create a redpe In "My Redpes” page on
the App, fill the ingredients in, set the
tempersture 2nd the cooking Hme. Fnish
the cooking directions there. Then save
and post the recipe.

(KR T
i_-H{—H-."..F:
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REMOTE SETTING CONTROL

Cur G330 Sous Vide Copker functons can be controlled remotely via the VeSync APP, say In your
office. This pravides comvenlence to save your time to prepare the machine.

MAINTENANCE & CLEANING & STORAGE

Care & Cleaning:

H LTurn off the cooker, unplug the power plug and remove the KitsbesBeew SCUS VIDE cooker from
the water after the machine cools down;

2 Remove the cuter casing;

I Wash the interior heating tube and sensor directly under a tap;

4 Add a drop of dish-washing liquid and lightly scrub with a8 spenge or brush if necessary.

5.This machine is designed to be IPX7 Class waterprocf.The upper part of the machine can be also
washed directly under a tap,but we advise against Immersing It In water for a long ime.

Decdlclfication:

After long-term use, @idum In the water may form a2 sediment on the heating tube. Curing deaning,
please add a decaldfying agent to the water, ad|ust the temperature to betwesn 40-50°C (104-127°F) ,
start up the Sous vide cooking prosess and allow it to cperate fer 10 minutes, Then, remowe the plug
and cl=an the machine using the above method.

Storage:

After using your KreasesBese 50us vide coocker, please dean the machine and wipe it dry with 2 cleth
or paper towel. Store In a dry and wellvertllated emdronment at a normal temperature; please do not
place It In high-humidity ermvironments or store at high temperature,

PRODUCT CERTIFICATION MARK EXPLANATION

UKCA: Mandatory marking far entry Into the UK market (Great Britaln) {exceptions apply for products
subject to spedial transition deadlines).

RoHS: It s used to standard(ze the material and process smndards of electriczl and electronic products
to make them more sonduchse to human health and ervironmental protection,

IPXT: Waterprocf grade is IPX7.

{1 : Indoor use only skgn, (Malnly considering factors such as raln, frost and short clircult of electrical
appliances, which can enly be [imited to slectrical appliances used indoors).

& : Electronk and electrical product waste sign. All electronkc and electrical products using AC voltages
below 1000V and 1500% DL voltages must be marked with this mark

WEEE DISPOSAL INFORMATION

This product should not be disposed with other household wastes throughout the UK and the EU
to prevent possible harm to the environment of human health fram uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To your use device, please
use the retumn and collecton systems or contact the retaller where the product was purchased. They
can take this product for emdronmetrtal safe recyding.



TRADEMARK INFORMATION

Googls, Androld, and Google Play are trademarks of Google LLC.
Apple App Store s a trademark of Apple Inc.
WI-FI* |z 2 reglstered trodemark of Wi-Fl Alllance®

SHOW US WHAT YOU'RE MAKING

We hope this manual has been helpful. Ye can't walt to see your beautiful resulis, and we think you'll
wart to share glam shots| Our community 2walts your uploads—just pick your platform of choice beImH

Considering what to cock? Many recipe Ideas are avallable, both from us and the community.
#itchenBossSousVide

flvlcl®lo
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WICHTIGE VORSICHTSMABNAHMEN

Wiihrend des Gebrauchs dieses Geridts milssen Sie die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen

befolgen,die im Folgenden dargestelit werden:
= Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor
dem Gebrauch sorgfaltig durch.

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdts unterwiesen
wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen.

s Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

= Reinigungs- und Wartungsarbeiten dirfen von

Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefihrt werden.

» Stellen Sie das Produikt immer auf eine ebene stabile
und hitzebestandige Arbeitsflache,

= Lassen Sie die Maschine nicht unbeaufsichtigt
laufen.

= Trennen Sle die Stromversorgung bel Nichtge-
brauch oder wahrend der Reinigung.

» Ziehen Sie den Netzstecker nicht heraus,indem
Sie am Netzkabel ziehen,sondern ziehen Sie
unbedingt nur am Hauptteil des Steckers,

¢ Wenn die Maschine beschadigt ist, stellen Sie
die Vierwendung sofort ein,ziehen Sie den
Netzstecker heraus und kontaktieren Sie den
Hersteller oder wenden Sie sich an einen
zertifizierten Reparaturdienst.nicht autorisierte
Reparaturen kéinnen zum Erldschen aller
Garantien filhren.

» Eswird nicht empfohlen,elnen Verlingerungska-
bel-Adapter zu verwenden. Bel Bedarf sollten
das Fachpersonal Verlingerungskabel mit
angemessenen technischen Indikatoren
verwenden.

» Halten Sie das Produkt und das Netzkabel von
hohen Temperaturen und Feuchtigkeit fern.

» Dieses Produkt ben&tigt keine Schmierstoffe
oder Schmierdle.Es wird streng verboten,da
Produkt mit organischen Losungsmitteln wie
Alkohol/KOchenreiniger abzuwischen.

= Lassen Sie das Netzkabel nicht auBerhalb der

nicht die duRere Schutzabdeckung,um Verbren-
nungen oder Kratzer zu vermeiden.

Ziehen Sie den Stecker, bevor Sie den
Tauchsieder aus der FlOssigkeit nehmen.

Nach dem Ziehen des Netzsteckers (das Produkt
hat seinen Betrieb beendet) bleibt das Heizele-
ment heil und sollte nicht berihrt oder auf
brennbare Oberflichen gestellt werden.
Wenn das Netzkabel beschidigt ist, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder
dhnlich qualifizierte Personen ersetzt werden,
um eine Gefdhrdung zu vermeiden.

Bitte verwenden Sle diese Maschine nicht fir
andere Zwecke als das Kochen von Lebensmitteln.
Starten Sie die Maschine nicht direkt in einem
gefrorenen Behilter.

Dieses Produkt ist nach der Schutzklasse IPX7
staub- und wasserdicht.Bitte tauchen Sle den
oberen Teil des Produkts jedoch nicht in
Wasser,um einen Stromschiag zu vermeiden.
Als geeignetes GefaB kann ein Edelstahitopf mit
entsprechendem Fassungsvermdégen oder ein
lebensmittelechter Kunststofftopf verwendet
werden.

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren
verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt oder in
die sichere Verwendung des Geriits eingewiesen
wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen.

Das Gerdt ist nicht fir den Betrieh mit elner
externen Zeltschaltuhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen. Die
APP-Steuerung ist eine Hilfsfunktion. Eine
Steuerung durch Beriihrung wird empfohlen.
Das Gerdt wird im Normalbetrieb mit einem
NTC-Sensor und einem Wasserstandssensor
betrieben, bei abnormalem Betrieb mit einer
thermischen Verbindung.

Wenn Qualitdtsprobleme bei der Maschine
auftreten,zerlegen Sie das Produkt nicht
willktidich,wenden Sie sich bitte an unseren

Tischkante oder der Arbeitsfliche hingen,um  Markenkundenservice:
eln Herunterfallen des Produkts zu verhindern.  service@kitchenbossglobal.com
* Wenn die Maschine lauft,entfernen Sie bitte
BITTE BEWAHREN SIE DIESE

HINWEISE ORDNUNGSGEMAB AUF

KENNEN SIE IHRE MASCHINE

Product Parameters
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Tye : SOUS VIDE GARER Anzelgegenaulgkelt : 0.1°C/0.1°F
Modal : G330 Kontrollgenaulghkelt : £.3°C/A0.54°F
Gewicht: 1.12Kg Max Eintauchtiefe : 140M M
MNennlelstung : 1100w Min.Elintauchdefe : G8MM
Durchflussrate : 20 Limin Empfchlena
Voreinstellte Timer : 0.5 - 24 Stunden PIRPRITDOIN ; 90
Timer-Elnstellungen ; 59 Stunden 59 Minuten 1emperaturbereich : 40°C-90°C (104°F-194°F)
Dimensicnen : 411.5(H)x 72.5(Bx 98.5{T)MM
Produktschaubild
Hochauflisendes LCDHnterface 1)
(5! Produktkbrper
derring @ (5 Verrlegelung
Hochster Wasserstand @ " @ BEfEIﬂ!UHESSChﬁUbEH fur
Behilter
Niedrigster Wasserstand @ —— , | & Wasserzufluss
{3) Wasserabfluss
Packungsinhalt
1 SousVide-Garerx1 2. intelligente Klemmex1 3. Kochbuchx1 4. Kurzanleftung x 1

5. Benutzerhandbuch x 1

WAS IST SOUS VIDE GAREN?

Scus Vide {franzdstsch, bedeutet, Im Vakuum®),auch Niedertemperaturgaren genannt, Ist elne
Kothmethode, bel der Lebersmittel In eine Plastiktlte oder Glasflasche gelegt und bel elner genau
eingestalitan Temperztur im Wasserbad gegart werden. Die Garrelt ist [3nger als dle Obliche
Kachmethade {normalerwelse 1 bls 7 Stunden, In elnigen Fallen ks zu 72 Stunden oder noch l3nger).

Dle Temperatur Ist normalerwelse weltaus nledriger als die zum Knchen verwendete Temperatur,
normalerweise betrigt die Temperatur von rotem Fleisch 55 bis 60 *C {130 bis 140 F), die von
Geflligel betrigt 56 bis 71" £ [150 bis 150 "F], und die von Gemilse st noch hdher. Das A liegt darin,
Lebensmittel glelichmailg zu kochen und zu gewiihrlelsten, dass das Inrere wollsténdig gegart wird,
ohne das AuBere zu aberkochen, und gleichzeitig die Feuchtigkeit zu bewahren.

Crer prizise Elrmauchthermostat vorn Aessasliess® st fir das Sous Vide Garenentworfen. Das Sous
Vide Garen wird selt mehreren Jahren von vielen berthmten Kichen und High-End-Restauramnts

verwendet. Genau wie unser Slogan: ,WIr bleten ntelligente Ldsungenl =, wir konzentreren uns auf
die Brelistellung von LAsungen, die s lhnen ermdglichen, wie &ln Star zu kochen. Sie werden finden,
wie elnfach es Ist, mit dieser Maschine das Miedertemperaturgaren perfelt und einfach durchzufiihren!

‘¥ Smarte Tipps:
LS0Us Vide Garer” elgnet sich filr tiefe Ede|stahitfpfe und lebensmittelechte Kunststofftiplie als Behiiker

SO STARTEN SIE DAS KOCHEN?
12



1.Momtage der BefesHgungshalterung: Berelten Sle elnen 5-50 Liter gro Be Lebensmittelbehalter vor
{6-50 Liter Metal wird empfohlen), bringen $le dle Halterung des <Schongarers
an der Seite des Behilters an und ziehen Sie die Befestipungsschrauben (7) fest.

2.5chongarer-installaton: Legen Sie den Aressssleew -Schongarer auf der Montagehalierung und
schieben Sle den Alegel (6, um das Gerdt zu dchem.

A.Waszer hinzufligen: Flllen Sle Wasser In den Behélter, bis der Wasserstand elne geslgnete Positon
owischen der minimalen und der madmalen Wasserinle emelcht hat. Bitbe achten Sle darauf, pentgend
Platz fiir das Einlegen der Lebensmittel zu reservieran, damit der Wasserstand danach die maximale
Wasserink nicht Obarschratiet.

4. Matzlerung der Lebensmitiel: Zutaten, die Sie niberelten michten, In efnem Yaluumbeutsl 2u versiegeln
{Achtung: WIr empfehlen IhenYakuumbeutel und Yakuumierer voh MidedeeSess 2U Yerwendean).
Sie k3nnen lhre Zut=ten auchin eine mit Ol im neutralen Geschmadk gefilliz Konservenflasche legen
und diese verschlleBen.l egen Ske die verpackten (valaummierten) Lebersmittel in den Behlter und
behalten Sie awlschen deh Packungen genigend Platz, damit das Wasser 2irkulleran kann.

5.Metrtell anschlleBen: Stecken She den Arensslinee® -Schongarer Ih elhe Steckdose, Jetzt kinnen

Sie gemiE den Anwelsungen in anderen Teilen dieser Bedienungsa nleftung den Aresheese -
Schongarer zum Kochen verwenden.

&.Nach Abschluss des Sous Vide Garen kBnnen Ske lhr Essen bei Bedarf mit einer Litlampe oder :in:rE
helkan Pfanne schnell anbraten und dann es auf den Tisch lagen.

3G Intelligente Tipps:

Unser SErikoch-Team hat viele kstiche Rezepte erbaickett Se kinnen sich auf unseraresssameser—Kochbudh
bezlehen¥enn Sk Fmﬁn haben, wendan Sk sich bitte 3n urseren Markenlundenservice ;

Im Gegensatz zum Kochen In elnem Herd oder Backofen Ist die Temperatur belm Scus-Vde-Garan
relatly nledrg {deut!ich unter dem Sledepunkt).Wenn Sle die richtige Temperatur fir lhre Zutaten
einstellan und die Lebansmittel in den Topf legen, werden diesa nicht verkocht- &5 wird nicht héiher
als dia von |hnen elngestelite Temperatur)

¥ Wichtige Tipps:

= Trennen Sle den Tauchskeder vom Strom, bevar Ske Thn aus der Fldssigkett nehmen;

» Nach dem Ausstecken blelbt das Helzelernent halR und solite nicht berlhrt oder auf brennbare
Chkerflichen gelegt werden.

IHRE MASCHINE EINSTELLEN
Benutzeroberfl@che:

Wischen & Tippen LED-I{nntlinIIIeu:hte
2% + Furlick 2um vorhergen Blidschirm

"% » Zum Bastitigen der allen Blnstellung=n oder zum nichsten Schrit:

"% Zur Startsalte®, d. h, zur Rezepiselte

oder ZurSelte APP Herunterladan®, 13



oder um ein newes WIFI zu verbinden, halten Ske 5 Sekunden lang gedrickt.
:ﬁ = Einst=llungen andern oder Serdt zuricksetzen.
3_ : Informationen zur Fehlerbehebung.
@ : Startverzigem
2| O - Start/Stopp

ZF Technische Hinwelse:

Wenn eine neye Firmware verfQghbar Ist, wird diese nach Bestatigung auf lhrem Smartphone
autormatisch aktualisiert Wihrend der Aktualisierung funktioniert das G330 nicht, bis die
Aktualisierung sbgeschlossen [st.

Ersteinrichtung:
Im Standby-Modus:

Wenn das Geridt 60 Sekunden lang nicht kedlent wird eder unbeaufslchtigt Ist, wechselt das Gerdt In

den Standby-Modus [d. h. Schia us), um Energie z2u sparen. Die weiBe LED-Kontrolll=ucht=
Eleuchtet Immer. Um das Gerdt 2u aktvieren, berGhren Sle einfach den Blldschirm.,

1. Ihre Sprache auswihlen, 2Temp. Einheit und Sturnmschaltung einstellen.
Es gibt zwei Methoden, das Gerat zu bedienen:
Methode 1; Kochen mit Verbindung zu eTnem Smartphone
HINWEIS:
« Dia APP dient nur als Hisfunktan.

& Um di= Sicherhelt ru erhBhen, ist bai jedam Start des Kechvorgangs Gber die APP eine owelts
Bestatipung erforderlich,

Sehric 1 Schritt 2 Schri 3
L.App herunterlaclen an: www.kitchenbossgicbal.com oder scannen Sle den QR-Code oder suchen
Cie im App Store oder Google Play nach VeSync”.
Registrieren Sle eln Koo, filgen Sle Ihr Geriit zur Startselte hinzu, Indem Sle oben rechts auf, + * Hiden.
2.5tellen Sle sicher, dass das Bluetooth des Smartphones eingeschaltet ist und der Zugriff auf den

Standort miglich Ist. Koppeln Sle das Ger#it mit dem Smartphone. Dann wird das Gerat dem
ik'fl-Fl-ME‘EWEI"k beitratan.



3. Weisen Sie das Gerdt dermn zu bedienenden Raum zu. Benennen Sie das Gerdt und pessen Sie sin
Symbol an {optional). Die Firmware wird automatisch aktuallslert, sobald es eln neues Update gibt.

Schritt 4 Schritt 5
4 Wihlen Sie |hr gewiinschtes Aezept mit empfohlener Einstellung und passen Sie o5 bei Badarf an.
Auch wahkrlenlga des Kochens kinnen Sle dle Elnstellung zurlcksetzen, Indem Sle auf ,, ol 667" &
= 15 Micken,

EWenn keine Verbindung hergestelit werden kann, stellen Sie sicher, dass Blustooth eingeschaltet ist
Halten Sle das Telefon auBerdem In der Nihe des Gerdts. Cder \nersunhen 5|E l:las Telefnn nder das
Gerat neu zu starten. Andemfalls kentakteren Sle uns bitte unter sendced®kib g

Methode 2: Kochen direkt starten (« erbindung zur APP
Hirwels: Sle kinnen es spiter mit der AFP verhlnden und uher das In'temet das Kochen starten.

1.5chlieen Sie die Erstelnrchtung ab {Sprache und Temperatureinheft),

2.¥icken Sle auf , =0

3 Wischen Si= nach links/rechts auf dem Bild, umn das Menid auszuwahlen;

4.0as Men( enthalt standardmaglg die Empfehlung des Kichenchefs filr die ausgewahiten Spelsen,
Sie kdnnen jedoch jederzeit auf die Taste , pii 867 " oder , 1w " klicken, um die gewilinschbe
Elnstellung anzupassen. Klicken Sle auf .. ..-®, um lhre Einstellung zu bestatigen.

Start verzogern:

Krimamelessr kimmert sich um lhren geschiftigen Alltag. Mit der Funktion Startverzbgerung”
kinnen 5le eine Mahlzeit Im Voraus voreinstellen. [hr Essen beglnnt mit dem Kochen wihrend der
elngestellten Countdowmn-Zelt.

.

Zeit & Temp. Anpassung wihrend des Kochans:



Sle kdnnen die Zelt-Temperaturelnstellungen Jederzelt wahrend des Kachens anpassen, Indem Sle
auf das Symbol , 0@ " oder ,18#% “ auf dem Blldschirm dppen

E =

PP =

K
y, -

ok 2

Baa -k .

o u] :

Abb. 1 abb2

25 Chefs Raraptalrctalungan Und 4 barutsrdefinkarte Raes sl natellungan

Die Integrierie Rezepte.

1.Chef's Rezeptainstellungen(25 Mend) {Abb. 1}:
e B 5005 Vide Chef-Team empfichl elne Relhe von Gerchten mit der optimalen
Kodhtemperatur und-zeit und [2sst Sle wie eln Mekter knchen und das perfelde Sous-Vide Gercht genleBan.

» Rufen Sie die Startseite auf, wischen Sie zwischen 25 integrierten Rezepten nach links und reclts,
wiihlen Sle eln bellebiges Rezept aus und bestitdpen Sle. Nachdem Sle das Rezept ausgewdhlt haben,
kinnen Sle bel Bedarf die elngestellte Zelt oder Temperatur welter anpassen.

= Wihlen Sle eln Rezept von der Startselte In der APR. kiicken Sle elnfach auf , Dieses Gerlcht kachan®,

Z.Banuizerdefinlerte Rezaptelnstellungen {Abb. 2):

Mit Kreabaadess Scus-\ide-Garer k3nnen Sie bis zu 4 lhrer bevorzugten benutzerdefinierten
Rezapteinstallungen speichem.

(@) Banutzerdefinlerte Rezepte direkt Ober G330 einstellen

Wischen STe bel der ersten Verwendung nach rechts, um direkt auf die benutzerdefinlerten
Rezepteinstellungen 2uzugretfen. Klicken Sie auf dle Tasten , ola 8 ° ynd , 18585 %, um Ihr Kochen
elnzustellen, und klicken Sle dann zur Best3tgung auf , .- ° Sehen Sie sich |hre benutzerdefinlerten
Rezepte an und Kicken Sie auf , (0" um mit dem Kechen zu beginnen.

(@ Benutzerdefinierts Rerepte iiber Smartphone sinstellen - ]

Sie Kinnen Rezepte erstelen und auf lhrem Smartphone speicham. o

L]

|7 |
Zum Synchronisieren : . : -
* Klicksn Sie unter ,Recipes Setting” auf . Angepasst 1/2/3/4~ 2
und fligen Sie thre benutzerdefinlerten Rezepte hinzu,
Es gibt hochstens 4 benuizerdefinierie Rezepte,
dle mit 5330 synchronislert werden kinnen.
15
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¢ S Bnren e Reepte auf der St Recipes -3 Y :
Setting” nach oben ziehen und verschieben dE 8 -
{fr hiufige Verwendung). = £ : :

= Erstellen Sie ein Rezept auf der Seite My - -
Reripes” In der App, geben Sle die Zumten i, e
stallen She die Temperatur und die Kochaelt 3
&/n. Beenden Sie die Kochanweisungen dort. e S

Dann spefchern und posten Sle das Aezept. Verschiehen die Rezepte P Rezepte

FERNEINSTELLUNGSSTEUERUNG

Unsere G330 Sous Vide Garer-Funkticnen ldnnen fiber die VaSyne APP, 2. B. In Threm Biim,
ferngesheuert werden, Dies bietet Kamfort, urn Thre Zeit bei der Vorbereitung der Maschine zu sparen.

REINIGUNG, WARTUNG UND LAGERUNG E
Reinigung:

1.schalten Sle dle Maschine austrennen Sie den Netzstecker und nehmen She den
KrinhosBess* - M edriglemperatur-Schongarer aus dem Wasser,nachdem er abgekiihlt st

2.Entfernen Sle das Gehduse,
3 Spillen Sle das Inteme Hebrohr und den Sensor direkt unter flleBendem Wasser ab.

4. Geben Sle einen Tropfen Spdimittel hinzu und schrubben Sle a5 bei Bedarf vorsichtig mit elnem
Schwamm ader elner Birste.

5.Dieses Gerat Ist nach IPX7 wasserdicht Der obere Tell der Maschine kann auch direkt unter
flefendem Wasser gerelnigt werden, wir empfehlen Jedoch nicht, sle zu langs In Wasser zu tauchen.

Entkalkung:

Mach Langzaitgebrauch kiinnen slch das Kaldum Im Yasser am Helznohr der Maschine ablagemwdhrend
des Reinigungsvorgangs geben Sie bitte die Entlkalkungsmitte] in das Wasser, stellen Sie die Temperatur
auf 40-50 °C [104-122 “F) eln, starten Sle den Scus-vide-Garvorgang und l2ssen Sle die Maschine 10
Minuten laufen. Entfernen Sle dann den Stecker und reinigen Ske die Maschine wie oben beschrieben.

Warnung: Kochen Sle wihrend des Waschens kelne Lebensmittel, um elne effektive Relnlgung zu
gewihrlelsten, und verwenden Sle belm Kochen mit Nledertemperatur-Schongarer keln Wasser mit
Entkalkungsmitiel.

Lagerung:

Nachdem Sie der Kresassisew* Niedertemperatur-Schongarer verwendet haben, reinigen Sie bitte
die Maschine und trodmen Ske sle mit dem Steff oder Paplertuch.Lagem Sle das Praduld In elner
trockenen gut bellfteten Umgebung bel Raumtemperatur;bitte lagem 5Sle &5 nicht In einer Umgebung
mit hoher Luftfeuchtigkeit oder bel hohen Temperaturen,

PRODUKTZERTIFIZIERUNGSZEICHEN ERLAUTERUNG

CE: Auf dem EU-Markt Ist das "CE"-Zeichen ein obligatarisches Zert\fizierungszeichen, das anzelgr,
dass das Produkt die grundiegenden Anforderungen der EU-Richtlinie "Technische Harmonisierung
und Mormung- Neus Methode" erflllt.

RoHS5: Es wird verwendet, um die Materlal- und Prozessstandards von elektrischen und elektronischen

Produkten zu standardisieren, um sie forderlicher fir diemenschliche Gesundheit und den
Umweltschutz zu machen.

17



IPXF: Car Wassarschutzgrad ist IPX7.

{t : Schild "Nur fOr den Innenbereich
[Hauptsichlich unter Berlckslchtigung van Faktoren wie Regen, Frost und Kureschluss slekirischer
Geriite, die nur auf eleldrische Gerdte heschrankt werden kbnnen, die In innenrdumen verwendet werden).

X : Abfalizeichen fOr elekironische und elektrische Produkte. Alle slektronlschen und elsktrischen
Produkte mit Wechselspannungen unter 1000 V und Glelchspannungen unter 1500 V missen mit
diesern Zeichen gekennzeichnet werden,

INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG VON WEEE

Dieses Produkt darf im Vereinigten Kénigreich und in der EU nicht mit anderen Haushalisabfillen
emsorgt werden.Um magliche Schidden fir die Umwelt und die menschliche Gesundhelt durch
unkantrolllerte Abfallentsorgung zu vermelden, sollten 58 es verantwortungsvoll recyceln, um die
nachhaltige Wiederverwendung von Materialressourcen zu fordern. Nutzen Sie fir Thr Gerét die
Rickgabe- und Sammelsysteme oder wenden Sle slch an den Elnzelhdndler, bel dem Sle das Predukt
gekaufthaben. Sle kdnnen dieses Produkt elnem umweltgerechten Recycling 2ufiihren.

EMARKENINFORMATIONEN

Google, Androld und Google Play sind Marken von Google LLC.
Apple App Store ist sine Marke von Apple Inc
WI-FI* ist mine singetragen= Marke von Wi-Fi Alllance®

ZEIGEN SIE UNS, WAS SIE KOCHEN

Wr hoffen, dass dleses Handbuch hilfrelch war. Wir kBnnen es kaum erwarten, lhre schdnen
Ergebnisse zu s=hen, und wir denken, dass Sie glamouriise Aufnahmen tellen madhten] Unsere
Community wartet auf thre Uploads- wahlen Sle einfach unten lhre bevorzugte Plattform aus

Uberlagen Sle, was Sle kachen scllen? Viele Rezeptidesn gibt es, sowshl van uns als auch von daer
Community.
#ltchenBossSousyvide

flv]olPlo

1B
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PRECAUTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Lovs da I'utilisation de Fapparell, psaerss-vous de suhwrs les prfcaations da séosritl esentislles,y
compris les submmes

» Veulllez lire attenthernent ke manuel dinstructions
avant utilisation.

» (et apparei peut e utilisé par des erfants Sgés
de E ans et plus et des personnes ayant des
capacités physiques, sensorelles ou mentales
réguites ou un mangue d'expérience et de
connalssances 5'ls ort regu une supervision ou
des Instructions concernant ['utilisation de
['appareil en toute sécurité et comprennent le
dangers encourus.

» Les enfants ne dolvent pas jouer avec "apparell.

» Le nethovage et I'ertretien par 'ubilisateur ne
dolvent pas &tre effectusds par des enfants sans
surveillance.

s Placez toujours le produit sur une surface de
travall plane, stable et résistante & la chaleur
pour son udlisation.

» Nalumez pasFappared lorsqul est sans survellance,
» Veulllez débrancher 'allmentation lorsque vous
ne |'utilisez pas ocu lorsque vous nettoyez la

machine.

s Me retirez pas la fiche d'alimentation en tirant
sur le cortdon ¢'alimentaticn, assurez-ous de
ne tirer gue |e corps de |a fiche.

= Si|'appareil est endommagé, cessez
Immédiaternent de I"utliser, débrancher-le et
contactez ke fabricant ou un senvice de néparation
agrké_ Les néparations non autorsées annuleront

éviter les britlures ou les rayures.

Gébranchez le thermoplongeur avant de le
retirer du liguide.

Apris le débranchement [le produit termine
san fonctionnemeant], |'élément chauffamt
restera chaud et ne dolt pas #ore touché ou placé
sur des surfaces combustibles.

Si le cordon d'alimentation est endemmagé, il
doit &re remplacd par le fabricant, son agent
de service cu des personnes de qualificatian
similaire afin d'é&viter tout danger.

Veuillez ne pas utiliser la machine pour des
fonctions autres que la culsson & 'Stouffiée.
Ne démamrez pas la machine directemert dans
un réciplent congeld,

Ce prodult présente une étanchéité et une
résistance 3 la poussiére de classe IPX7 Cepen-
dant,ne pio pas la moltdé supérieure du
prodult dans 'eau pour évtter un choc
dlectrique.

Un pot en acier inceydable de capacité
appropriée ou un pot en plastique de qualité
alimentalre peut &tre utlisé comme récplent
Appropris,

Cet appareil peut &tre utilisé par des enfants &
partr de 8 ans s'lls ont requ une survelllance
ou des instructons concernant ['utllisation ce
I'appareil en toute sécuribd et 5'ils compren-

toutes les garamties. nent les risques encourus.
« L'utilisation de ral n'est pas recommandée.  » L'apparell n'ast pas destind & &tre utilisé au
S nécessalre, les p nnhels dohvent utillser moyen d'une minuterie extemne au d'un systéme

des rallonges avec des spécifications techniques
correspondantes.

» Vieullez plarer le produt et le comlon d'alimentztion
& I'abri de la chaleur et de I'humidité.

» Ce prodult ne néoessite aucun lubrifiant.Ne
[‘essiyez pas avec des sobants organiques tels
gue de |'alecol ou du détergent.

» Me lalssez pas e cordon d'allmentation pendre
au-defa du bord de la table ou du plan de travall
pour déylter que l= prodult ne tombe.

s Lorsque [a machine fonctonne, veuillez ne pas
retirer |e couvercle de protection extérieur pour

de télécommande séparé. Le contrile APP est
une opération awdliaire. Le contrile tactle
physigue est recommandé.

L'apparell fonctionnait avec un capteur NTC et
un capiteur de niveau d'eau en fonctionnement
normal et un llen thermique pour un type
ancrmal.

En cas de probleme de qualité de la
machinene démontez pas arbitrairement l=
predult,n'hésiez pas & contacter le service
clientle de notre margue ;

VEUILLEZ CONSERVER CORRECTEMENT
CES INSTRUCTIONS

CONNAINRE VOTRE PRODUIT

2Pm:t:m::mé:’rruzes du Produit



Teper : CUISEUR S0US VIDE Précislon d'affichage : 0.1°C f 0.1%F

Modiles ; 5330 Précision de contriile ; +0,3°C f +0,54°F
Poids : 1.12Kg Profondeur d'immersion ma - 140mm
Pulssance nominale : 1100w Profondeur d'immersion min. ¢ S6mm
Tawx de déblt - 200/min Capacité cu réclplent

recommandés - 5 50L
Plage de termnpérature ; 40°0C-S0C {104°F-194°F)
Dimension : 411.5[Hkx 72 5{W« 98.5{L]MM

minutere prérdglée ; 0.5 - 24 heures
Réglage du minuteur : 99 heures 59 minutes

Schéma du Produit

Interface LCD haute clarté @)

{8 Corps

Anneau décoratif (2) (Bl Curseur élastique

Niveau d'eau maximum 3 —— {71 Vs de montage du réclplent

Niveau d'eau minimum & ——-,. | () Arrivée d'eau
@ Sortiedesu
Packungsinhalt ~
1 Cuiseur sous vide x 1 2. Pince Intelligente x1 3. Livre de Receties x 1

4. Guide de Démarrage Rapide x1 5. Maruel de 'Utilisateur x 1

QU'EST-CE QUE LA CUISSON SOUS VIDE?

Sous Vide, également connu comime |a sulsson longue & basse températurea, est une méthode de cuisson
dans lguslle l=s allments sont cults dans un sac en plastique ou une boutellle =n verre dans '=au & une
température régulée avec pricision pendant plus longtemps que la culssan habhuele (généralement
1-7 heures, et dans certains cas jusqu's 72 heurss ou plus),

La température est beaucoup plus basse que celle normalement utilisée pour la culsson, pénérakement
S5-50°C {130-140°F) pour |2 viande rouge, 65-71"C [150-160"F} pour la volallle, et plus #levées pour |es
ldgumes. L'objectf est de culre les allments unHormément, en assurant que |'Intérieur solt
complétement cult, tandis que "extérieur n'est pas trop cuit et retient "humidits,

Le thermoplongeur sous vide de précision de KriaheeBwes* 2350 CONCU pour 13 cuisson sous vide, La
culsson sous vide est utlisée par de nombreux chefs célébres &t restaurants haut de gamme depuls
des anndes. Comme notre slogan 4 Nous fournlssons une soluton Intelligente! », nous nous
concentrons sur la founiture de solutions qui vous permettent de cuisiner comme un chef, Vous
trouversz qu'il est trés faclle de culsiner & basse température parfaitement =t fadlement avec cette
machine! perfiectly and easlly with this machinel

T Astuces:

Le culseur sous vide convent aux récplents profonds en acler inoydable et aux réclpients en
plastique de qualité allmentzire.

COMMENT COMMENCER A CUISINER?

1.Installer le support de montage: Préparez un réciplent pour aliments de 6-500 (une marmite en
2



métal de B-S0L est recommandée}, ficez le support du culseur sous vide de Aremsessinee* SUr &
cibé du récipient et serrez la vis de montage du récipient(7).

2.Irnstaller be culseur sous vide: Placez e cuiseur sous vide de Artsheslses* sur = support de
montage et fattes coullsser le cursaur élastdque 8 pour faer [a machine.

3.Alouter de 'eau; Ajoutez de Peau dans le ndciplent Jusqu'l ce que e niveau d'eau monte § une positdon
appropriée entre les niveauw: d'=au minimum et madmum. Assurez-vous de [aisser suffisamment
d'espace pour les allments afin que le niveau d'eau ne dépasse pas ke nveau maximum apris avalr
ajouté les aliments,

i Alouter des aliments: Soallez vos ingrédisnts dans un sac sous vids [A NOTER: Nous vous remommandons
d'utliiser ke sac sous vide et la madhine sous vide de Kreasaadiane-]. Vous poives £galement metire vos
Ingrédients dans un récipient rempll <" hulle & cdeur neutre o (@ scellenAloutee des allments emballés
{sous vide) dans le récipient. Assurezous de [zissar suffisamment d'espace entre les emballages
pour que I'sau pulsse drculer.

5.Brancher I'alimentation: Branchez le culseur sous vide de KitebesBews” dans Une prise alectrigue.
Vous pouvez malmtenant subre l=s instructions de ce manuel pour commencer 3 culsiner avec le
culseur sous vide d2 odebeeReee -

G.ApIes la cuisson terminde faltes culre vos allments rapldement au chalumeau de cuisine ou & la
podle chaude sl besoin, puls servezr-vous.
i Astuce:

Notre &quipe de chefs célébres a développd de nombreusss mrecettes délicleuses, Consulter notre recethe
e Ao, 51 QUK 3ves dex questions, n'histier pas d contacter noatre service clientils:

Contralrement & la culsson dans une culsinliéne ou un four, la culsson sous vide utlilse des températures
relativemnent basses (bien en dessous du peint d'8bullition). En réglant la bonne température pour vos

E]ng‘édlenﬁ, 5] vous mettes vos aliments dans une marmite, vos aliments ne seront pas trop culis- Ils ne
deviendront pas plus chauds que |a température que vous avez régléal

4 Consells Importants:

» Vaulllez débrancher le thermoplongeur avant de le retirer du [Iqulde ;

» Apris geoir éd débranché, I'éément chauffant restera chaud =t ne doit pas &tre touché ou
placé sur des surfaces combustblas.

CONFIGURER VOTRE MACHINE
Interface de I'Ufilisateur:

Temp. &t

Glisser & Taper Inditeur LED
"% + Pour revenir 3 'dcran précédent

*-% : Pour confirmer les paramitres ou passer 3 I'étape subvante

*% : Pour revenir & la page sAccuells, c'est-i-dire la page de recette
ou Pour aller & la page aTéldcharger "AFPE
5 ou Pour autres fonctions: pourconnecter un nouveauy WiF, appuyez ionguernent pendant S secondes



"€ : Modifler les paramétres cu réinitlallser Iapparell
€ : Informations de dépannage
‘® : Retarder le démarrage

2| © ; Démarrer/Arréter

ZF Remarques Technlques:

&1 un nouveau firmweare ast disponible, Il sare mis & jour automatiquement lors de |z confirmation
sur votre smartphone. Pendant la mise & Jour, le G330 ne fonctionnera pas tant que la mise 3 jour
n'est pas terminge,

Configuration Initiale:
En Mode Vellle:

Larsqu"l n'y a pas d'opération ou sans survelllance pendant 60 secondes, I'apparell passera en mode
vellle [c'est-&-dire en mode vellle} pour conomiser de I'énergie. De plus, I'indicateur LED blanc reste
constamment allumé. Pour activer l'appareil, touchez simplement I'écran.

1. SélecHonner Votre Langue. 2 Unité de Température et Réglage Muet.

| existe deux maniéres de faire fonctionner 'appareil:
Méthode 1: Cuisiner avec connexion a un smartphone

NOTER:
= I'APP sart uniquement aux fonctions ausdilaires.

» Pour améliorer |a sécurité, chague fois que vous commencez § cuisiner via APP. une dewidme
confirmation est nécessalre.

=
e

dtmpe 1 Elape 2 Etape 3
1 ATélEchangez Mapplication sur wew.kitchenbossglobal com ou scannez ke code QR ou recherchez
«WeSyncs sur App Store ou Cocgle Play. Bt enregistrez un compte. Ajoutez votre apparell 4 la page
d'accuell en cliquant sur & + » dans le coln en haut & drofve.
2.Assurez-vous que le Bluetoath du smartphone est activé et autorisez 'acchs a la locallsation.
Jumelez 'apparei| avec le smariphone. Ensuite, I'appareil rejoindra le réseau Wi-Fi.

|



3. Affectez |'apparell 3 |a pléce 2 utliser. Nommez I'apparell et persannallsez une lcBne {facultatif).Le
micrologiciel sera mis 3 jour automatiqguement chaque fois qu'il y aura une nouvelle mise 3 jour

Etape 4 &ape 5
4 Cholslssaz |a recette souhaltée avec le réglage recommandé et vous pouvez I'ajuster s nécassalra,
Canfirmez le réglage sur votre smartphone et ¢liquez sur Démarrer la culsscn. Mé&me pendant la
culsson, vaus pouvez rélnitz |iser ke réglage en cliquant sur le ¢ o167 » et ¢ 1358F»,
5.5 la connesdon échoue, assurez-vous que e Bluetnath est activé. Gardez dgalement le t&léphone 4
proxdmité ge l'apparell, Qu essayez de redémarrer le téléphone ou 'apparell. Sinon, veulllez nous
contacter &:serviced@kitchenhossgiobal.com,

Méthode 2: Commencer a cuisiner directement (s ous connecte P
Remangue: Vous pouvez wous connecter 3 I'APP plus tard s vnus Ie muhmtu, et vaus p-nuvu
cammencer @ culsiner avec une connexian,

1Terminer le réglage nidal {langue et unite de température].

2.Cliquez sur a 535,

3.Balayez vers la gruche/droite de |'image pour s&lectionner le menu;

4.Le menu utllise par défaut la recommandation du chef comme I'aliment sélectionné. Cependant,
vous pouvez ¢liquer sur le boutan « ol 60 » cU £S48 s & tout moment pour ajuster le paramétre
sauhalté, Cllquez sur <= peur conflmer votre réglage.

Retarder le démarrage:
Krenamslisssr 52 s0UCE de voire quotidien bien chargé. Yous pouvez prérégler un repas 3 |'avance
# l'aide de la fonction «Retarder e démarrages. Vos aliments commenceront & cuire selon le temps
de compte a rebours définl,

Ajustement du temps et de la température pendant la cuisson:
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Yous pouvez ajuster les paramétres de Temps/Température & tout moment pendant la culsson en
cliguant sur & o3 667 ou ¢ 1BEFs

.I:
o
T
- —
Riglage da recettex du chaf (25 menos) Riégiage da 4 recattes parconnabs s
Recette intégrée. O

1.Réglage de recettes du chef {25 menus) (Fg.1):

L'équipe sitedseless 50Us Vide Chef necommande une sérle de plats avec |a température et le

temps de culsson aptimawx et vous permet de culsiner comme un grand chef et de savourer le plat

Sous Vide parfait.

» Accédez 4 la page d'accuell, balayez vers la gauche ou la drotte pour cholsir parml les 25 recettes
Intégndes comme wous e souhaltez, et confirmez. Aprés avelr sélectionné la recette, sT nécessalre,
vous pouver personnaliser davamtage le temps ou la température définl selen vos besolns.

+ Choisissez une recette & partir de |2 page d'acoueil de I'APE diquez simplement sur «Cook This Dishs
POUF CUisines.

2.Réglage de recette personnallsée {Fig2):

Le culseur de préclsion sous vide rtaseslisee-valus permet d'enregistrer jusqu's 4 réglages de

racettes persocnnallsds,

@ Personnaliser Ie réglage 3 partir du G320 directement

Lors de la premiére utlisation, balayez vars la drolte pour accéder directement au réglage de recette
persennalisée. Appuyez sur les boutons « 0L} 60 et « #85% » pour définir volre cuisson et cliquez sur
&3 pour confirmer; Vériflez votne recette personnalisde et cliquez sur = p* pour démamer |a culsson.

{2 Personnallser |e réglage depuls votre smartphone RO (e
Vaous pouver créer vas recettes et les enreglstrer sur votre 2 g— fein
smartphone. . A ;g}
o —
Pour synchronlser : g = &
¢ Cliguer sur ¢Personnallstion 1/2/3/4» ou sur eReclpes 5 @ &
Settings et ajoutez vos recettes personnallsées, || exdste au “" - QE:}
maximum 4 recettes personnalisées pouvant 8tre s
synchronlsées avee le G330 o —



% Consells Intelligents:

& Vous pouver faire glisser et déplacer les : : B 4
recettes vers e haut {pour une ulilisation s » e
fréquente) sur la page «Recipes Settings. = £ 2n

= Crfaz une recette dans by page ey Reclpess : ; —
de 'APR remplissez les Ingrédients, définlsser e
la température et le temps de culsson. 3
Terminezy les instructions de culsson, Ensuite, e I C—
enreglstrez et publiez la recette. Déplamar des recettar Créer des nacerthes

REGLAGE DE CONTROLE A DISTANCE

Les fonctions de notre G330 Sous Vide Cooker peuvent &tre contridlées & distance via I'APP VeSync,
par memple dans votre bureau. Cela vous permet de gagner du temps pour préparer la machine.

NETTOYAGE, ENTRETIEN ET STOCKAGE

Nettoyage:

1 Apris utilisation, éteignez ke cuiseur sous vide de Xiessealiaes* débranchez<de et soriez-le de eau
aprés la machine refroldie.

2.Retirez le balder,

3. Mettoyez l= tube de chauffage irmterne et le 2 pteur directement sous le robinet.

4 _Ajoutez une goutte de liquide valsselle et frotber doucement avec une dponge ou une brosse s|
nécessalre,

E.La machine =st congue pour &tre dtanche de classe IFXT. La partie supérieure de [a machine peut
dgalement Mre lavée directement sous le robinet, mals nous vous recommandons de ne pas
I"mmerger dans 'eau pendant de longues pérodes.

Détartrage:

Aprés une utilisation prolongée, le calcium dans '=au peut s= déposer sur = tube de chauffage.
Pendant le processus de nettoyage, ajoutez un détartrant & l'eau, réglez la température entre 40°C
et S0°C (104-1227F), commencez le processus de culsson sous vide et lalssez-le fonctionner pendant
10 minutes. Ensuite, débranchez-le =t nettoyez-le en utilisant |2 méthode ci-dessus.

A NOTER: Ne culsinez pas les alments pendant le nettoyage pour assurer une proprets efficace et
utilisez de I'eau sans détartrant lors de |a cuisson avec le cuis=ur sous vide.

Stockage:

Apris gvoir utilisé (e cuiseur sous vide de Kresbeslnes* nettover-le ot séchez-le avec un chiffon ou
un moucholr de papler. Stackez-le dans un environnement sec et blen adré & température amblante.
Ne le stockez pas dans un environnement triés humide ou & haute termpératura.

MARQUE DE CERTIFICATION DU PRODUIT
EXPLICATION

CE: 5ur le marché de I'EU, la margue "CE" est uhe marque de certification obllgatolre pour Indiquer
gue le produit répond aux sxigences de base de la directive "Technicz| Harmonization and
Standardization New Mathod"® de I'FLL.

RoHS: Il est utlllsé pour normaliser les normes de matériauy et de processus des prodults Sectrigues
et délactroniques afin de kes rendre plus propices 3 B santé humaine =t 4 a protection de I'=mvironnement.

IPX7: la qualité d"étanchéité est IPXG.
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{"} * Panneau pour usage imtériaur uniguament {Considérant princlpalement des facteurs tels que
la plule, le gel et les courts—circults des apparells lectriques, qul ne peuvent &tre [Imités qu'aux
appareils dlectriques utilisés & I'ntérieur).

X : signe des déchets de prodults Slectroniques et &lectriques. Tous les predults dlectronlques et
délectriques utilisant Jdes tensions alternatives inférieures & 1000V et des tensions continues de
1500V dohvert &tre marmués de e signe.

INFORMATIONS SUR L'ELIMINATION DES WEEE

Ce prodult ne dott pas &tre &/iminé avec les autres déchets ménagers dans I'UE et au Royvaume-linl,
Afin de prévenir tout dommage &ertuel i 'ervironnement ou & [a sant® humaine dd 3 "élimination
incontrilée das déchets, recyclez-le de manidre responsable 2fin de promouvelr la rdutilisation
durable des ressources matérielles. Pour votre apparell, veulllez utliser les systémes de retour et de
collecte cu contacter le détaillant chez qui le produit a &té acheté, ||s peuvent prend re ce produit
paur un recydage respectusux de 'emdronnement.

INFORMATIONS SUR LA MARQUE DEPOSEE

Google, Androld et Google Play sonit des marques déposées de Google LLC.
Apple App Store est une mamue déposée d'Apple Inc.
Wi-Fi* ast une marque déposés de WI-H Alllance®

MONTREZ-NOUS CE QUE VOUS FAITES

Nous espérons que ca manuel vous a été utile, Nous ewons hiite de voir vos délickeux résultats, et
MOUS PEMSONS quE YOus aurez envie de parizger de magnifiques clichés| Notre communauté attend
vos téléchargements. Cholslssez simplement votre plateforme d-desscus. Vous réfléchissez & qual
cuksiner? De nombreuses iées de recettes sont dispanibles, tant de notre part que de |a communaus,

#tchenBossSousVide

flv]olPlo

7



28

Contenido

. Medidas de Salvaguardia de Seguridad

Importantes

. Conocer su Aparato

. Qué es Sous Videa ?

. Cémo Comenzoar la Coccion?

. Configurar su Maquina

. Ajuste de Recetas

. Ajuste de Control Remoto

. Limpieza, Mantenimiento y Aimacenamiento

. Producto Certificacién Marca Explicacién

. Informacién Sobre Eliminacién de WEEE

. Informacién Sobre las Marcas

. Muséstrenos lo Que Estd Haclendo

P29

P29

P30

P30

P31

P34

P35

P35

P35

P36

P36

P36



MEDIDAS DE SALVAGUARDIA DE SEGURIDAD

IMPORTANTES

Al umr ema slsctrodamdstion,eoapiress de saguir ks meedidey praventivas hédsicas do soguridad ,

qua Incluyyen los dgulentes contanidos:

+ Loy detankdamente el manual de Instrucdones
antes de usar.

= Este aparate puede ser utllizado por nifles
mayones de 8 afos y personas con @pacidades
fislcas, sensoriales o mentales reducidas o falta
de experiencla y conocimiento sl han reclbido
supervisién o Instrucclones sobre = uso del
aparaio de forma segura y entienden las peligmos
involucradas,

» Los nifics ne deben Jugar con el aparato.

» L2 limpleza y & mantenimiento del usuario no
deben ser realimdos por nifies sin supervision.

» Coloque slempre el prochicts en mesa de tra
|':|Iarla,t!.!.'l:mhlrg:lwI termomesistente para wia'g.ab

» No deje encendido &l aparato en dreunstanda
desatendida.

» Corte la energla cuando na o use o durante la
[Impleza.

* No desenchufe =l adaptador timndo del zble
de alimentacon, asegdrese de trar del
adaptador sl mismo.

» Daje de usar sl el apargto estd daflado.
Desenchufe el adaptador del tomacorriente y
contacte con &l fabricante o e serviclo de
reparadiin autorzado. La rackin sin
auterzacidn Imalldars toda |2 garentfa.

+ Mo es recomendable usar o adapador del cable
de extensidn, Cuandc sea necesario.el personal

lonal debe usar el cable de extensidn con
ndlces béonilcos a jusgo.

» Manterga e aparato y o cable de alimentacion
alejadas de calery humedad,

= F|aparao no lere i ubricante o acslte
de lubricaclén. prohikido frotar con

disohertes orginicos come alcohollimpiader
de cocina.

* Mo permite que el eble de alimentacidn
un%.z fuera ded borde de la mes2 o superficie
del danm de trabajo para evitar la calda del

pra
» Na refire |3 cublerta protectora exdterier durante

el fundonamlento del aparato para evitar las
quemaduras o raspaduras.

s Desconecte el calerr=dor de Inmersién amtes
de zacario del liquido.

» Después de desenchufar (o producto completa
su funclonamientn), el elements calefactor
permanecers callente y ne debe tocarse nl
colocarse sobre superhicies combustibles.

s §] gl cable de allmentacksn estd dafada, debe
5Er reem FIa:al:ln por el fabricante, su
de servicio o personas malficadas de manera
similar para evitar un peligro.

s Np use este a en las fundones que no sean
cocer allme '

+ No amangue el aparate directamente &n &
recipiente de congelasion.
do de

= Este products cuents ¢on un
a prueba de pohwo y agua IPX7.Pero no sumer]a
Lu:arte supericr gmdur.to en & agua para

tar los choques aléctricos.

» 5 puede ydlizar una olla de acero Incuigable
de paddad adecuada o unz olla de pléstica
apto para uso alimentario como recipiente
adecuado,

» Este aparato puede ser ulilizade por nilios a
artlr de 8 afies 5T han redblde supenrdsidn o
nstrucclones sobre &l uso del aparsto de forma
sepura y si ertienden los peligros que implica.

= E| aparato no astd diseflado para ser operado
por medio de un temporizador extarno o un
sistema de control remoto separado. B control
APP es una operackin awxllar. Se recomlenda
el comtrol tactil fisico.

= E| aparato funcicné con sensor NTC y sensor
de mivel de agua en funconamierrto normal y
anlace térmico para tipo anormal,

» 5 Irm' algin problema de calidad que afecte a
la maquina, no desmonte arbitrariamente &l
producto, no dude en ponerse an contacto con
nuestro serviclo de atencldn al clente de mamca:

service@kitchenbossglobal com.

GUARDE BIEN ESTE MANUAL
DE INSTRUCCIONES

CONOCER SU APARATO
Parameéires du Produit

Tipear - SOUS VIDE RONER

Modelo - G330
Peso: 1.12 kg

Tasa de fiflujo : 20 L/min
Potencla nominal : 1100w

Precilsidn de visualicldn : 0.1 “C/0.1"F 29



Temporizacidn preestablerida @ 0.5 - 24 horas
Predslén de control © +£0.3 "C/+ 0.54 °F
Profundidad de Inmersién mdxima : 140 mm
Profundidad de Inmersldn minima : 66 mm
Ajuste de ternporizaciin: 9% horas 59 minuios
Capaddad de reciplente recomendada : 6-50L
Rango de temperatura @ 40 "C- 90 *C (104 "F- 194 °F)
Dimensidn : 411.5 [(H)x 725 {W]x 985 {L} mm

Schéma du Produit
Interfaz LCD de alta claridad 1)

{5 Cuerpo del aparato

Anlllo decorativo (3 B pestille

Nivel méximo @ —— 7 Tonillo de Instalacidn

del reclpient=
:ie————— () Entrada de agua
= (9 salida de agua

Nivel minimo @ ——,

LR

Contenidos del paquete

1. Sous Vide Roner x 1 2. Abremdera Inteligentex1 3. Ubro de recetasx 1
4. Gula de Infda rdpkdo x 1 5. Manual de usuaro x 1
QUE ES SOUS VIDE 7

Sous Vide ["Al vadio® en francés), también se conoce come 13 coocidn lemta a large plazo,es un método
de cocckdn, en el cual se ponen los alimentos en |a balsa de plistica o el tarmo de vidre, luego lo ponga
en e agua para cocinar a una temperatura precisamants ajustada, generaimante, el tempn es mayor
gue &l ﬁlempu de coccidn comdn (de 1 a 7 horas, puede ser de 72 horas o més en algunas circur-
stanclas).

Generalmentes, & tamperatura s bastante baja que ka de coccidn comidn, |3 temperatura para la ame
roja es de 55 a 60 "C [130 a 140" F), |a para aves domdsticas es de B6a 71" C (150 = 160 *F), ¥ las
verduras requleren |a temperatura més alta, El fin para hacer esto es codnar uniformemente los
alimentos para as=gurar gu= su interior esté totalmente cocido mientras el exterior no =sbé cocido
excesivamente y retengz el agua.

El circulador de inmersién de precisiin Kiesbaslises* 2sti disefiado para |a coccitn a baja temperatura.
La cocddn a baja temperatura se ha usado durarte muchaos. aMos por los chefs famesos y restaurantas
e alto gama. Justo como nuestro eslogan "Brindamos soludones Intellgentes” Nos hemos compro-
metide a proporcionar. soluckanes para gue cocine come ks chefs famoses. | Descubrird que |a cocdén
a baja temperatura con este aparato serd tan perfecta y ficlll

‘¥ Consefos Intaligantas:

"Sous vide" e adecuado para ollas profundas de acero incxidable y ollas de plistico de calidad
allmentarfa como reciplentes.

gémo COMENZAR LA COCCION?



1.Configuracién del soparte de montale: prapana un reciplente de 6 a 50 L que pueda cortensar
allmemos (se recomienda una olla de metal de 6a 50 Lre Instale el soporte de montaje de sous

vide KesaesBeew 3l costado del reciplente y apriete el tornllle de montale del reclplente (3.

2 Instaladdn de sous vide: coloque el sous vide de icensssas- £n el soporte de mortz)e, deslice
2| pestillo 6 para asegurar la maguina,

3.Agregar agua: agregue 2gua al redpiente hasta que & nivel de agua alcance la posicidn adecuada
entre al nivel minlmo y el nivel masdmoTenga en cuenta que reserva sufldente espado para poner
allmentos adentra v dajar que el nivel de agua después de poner allmentos no excada & nivel 0.

4. Colocackin de alimentos: Salle los ingredientes que va a cocinar #n una bolsa al vaclo (At=ncitn:
recornendannos wsar la envasadora al vackoy as bolsas al vaco de Arteneeliaee.Tamblén Puede porer
su5 Ingredientes en un R de consenva que estd lenade con acehe de sabor neutro,séliele Blen.
ponga los alimentos empaguetados (al vacla) en el recipiente, deje uficente espadio entre los
embslajes para creular B 2gua.

5.Conectar & la energla; conecte sous vide Areesesless 3| tomacorriente. Ahora, pusde usar sous
vide KrindesResw® e acuerdo con |as Instrucclones &n otras secdones de este manual para
comenzar ka poocldn.

&.Despuds de completsr |3 coccldn a bala temperatura, puede freft o asar su comida de manera dApida
uzands el soplete o el sarténpues la comida estd lsa.

3 Conseios imtBgentes:

Musstro sgulpo de chefs famosax ha desarmollade muchas recetss delidomss. Pusds monsuliar nuesiraz b
de recetas de R tehanBes ; 51 Hene aljpuna pregunts, no dude en panese en comac ow el servicio de
atenckdn al cllante de nuestra marca: service@kitchenbossalobal.og

Diferemte de la coockdn an los homos,la cocclSn a baja temperatura al vadc usa una temperatura
relativamente baja {muy baja que el punto de ebullicién). A través de configurar una temperstura
apropiada para sus ingredientes,si los pone &n 13 azuela, no se cocinard ecesivamente — |No serd
mids callente que la temperatura configuradal

5 Conselos Importantes:

s Desenchufe & calentador de inmersion antes de ss=rio del liquide ;

= Después de desenchufar el enchufe,el elemento calefactor permanecerd callante ¥ no debe
tocarse nl colocarse sobre Una superficle combustble,

CONFIGURAR SU MAQUINA
Interfaz de usuaro:

Temp. ¥
hora actuales

Deslzar & Hacer Clic Indizdom LED
*2% ;. Volver a s pantalla anterlor
*.® 1 Confirmar cuakyuler configuragidn o Ir al sigulente paso
"% : 'Home'Vohwer 8 la pagina inicial, es decir, |a pigina de recetas

Q Ir a la pdgina de descarga de la APP. -



O Mantener pulsada durante 5 segundas para conectar a una nueva Wi-F.
& : Cambfar los ajustes o relnkdar el dispositivo
%€ : Informacién sobre la solucidn de problemas
E : Arranque retardado

2| © : Arranque/Parada

ZF Mota técnica:

51 hay un nuevo firmware dispenible, se actualizard automdticameante al confrmarlo en su

teléfono Inteligents. Mientras se actuallza, el G330 no funclonard hasta que la actualizackin haya
finalizado.

Configuracién inicial:
En modo de espera;

Cuande no hay ninguna operacién o no estd &n funcionamiento durante 60 s=gundos, & dispositivo
entra en mada de espera [es dedlr, en modo de reposo) para ahorrar energla. Ademds, el Indicador
LED blanco sa endende. Para acHvar el dispositivo, s8lo se necesita tocar la pantzlla.

1 Seleccionar su idioma. 2 Ajuste de unidad de ternperatura y silencio.

Hay dos maneras de operar el dispositivo:
Método 1. Coclnar con conexidn a un teléfono Intellgente

» La apliedén s solo para fundeones auxiliares.

= Para mejorar la seguridad, cada wez que comilence a cocinar a trawds de la aplicacldn, se necesia
una segunda confirmacion.

.
e

paza 1 paso 2 pasa 3

1.Descargue la App:www.kitchenbaossglobal.com o escanes el cddigo QR 0 busque *VeSync® en
App Store o Scogle Play. Registre una cuenta y afiada su dispositivo a la pdgina de inicio por hacer
cicen ® + * en la esquina superor derecha.

2.Aseglnase de que ¢ Blustoath del teléfono Intellgente estd encendkio v permita el acceso a la
ubicacitn. Empareja el dispositive con el smartphone. Luagn, el dispositivo se unird a la red Wi-Fi.
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3.Aslgne el disposttivo a |a habltacidn que se va a operar. Aslgne un nombre al dispositdvo y
personalice un lcono [opclanal). El firmware s achuallzard artomdtcamente cada vez que haya
una nuava actualizmcidn.

paso 4 paso 5
4.Flija Iz receta que desee con la configurackin recomendadz y puede ajustarla sl es necesario.
Incluso durante |2 coccidn, puede restablecer el ajuste pulsando el "oz 6@ "y la™ 128857 ",
5.51 no se canecta, aseginese de que el Bluetooth estd activado. Ademds, mantenga el teléfono carca
del dispositive. O Interte rnidar &l dispositiva o el teléfono. De la contrario, pdngase en contacka con

nesatros por & comeo electrSnicoservice@kitchenbossgiobal.com.

Método 2: Cocinar directamente (:
Mota: puede conectarse a la APP mds tan:le sl Io deaea ¥ puede empezar a coclnar con una conexidn.

1 Termine la conflguracién Inlclal {ikdloma y unidad).

2.Haga clic en * w27 ";

3.Deslice la imagen a la izguierda o 2 la derecha para elegir el mend;

4.El mend se ajusta por defecto a la recomendacién del Chef para la comida seleccionada. Sin
embargo, puede hacer dic en los botones * 91:&™" o *18#%F ¥ &n cualguler momento para ajustar
la configuracidn que desee. Haga dic en *..- ® para confirmar su ajuste.

Inicio retardado:

Kitedsselesw* cuida su ajetreada vida diaria. Puede preconfigurar una comida con anteladan
medlante la funcidn ®Inlcko retardade”. 5u comida comenzard a cocinarse baje el tempo de cuenta
atras establecldo.

Ajuste de iempo y temperatura durante la coesidn: 2%



Puede ajusl:rel tfernpnﬂ:empemmm en cualquler memento durante |2 cocdén pulsando los botones

Flgura.1 Figura. 2
Ajuzes de 35 recetes del chef Y afustes de 4 recetns personalbedas

Recetas integradas.

1.AJusta de 25 recetas del chef (Pigura 1):
El equipo de chef de dirtmisemiiess S0us Vide recomienda una serle de platos con |a temperatura
y el tiempo de ooccidn dptimos para codnar como un maestro y disfrutar del plato sous vide perfecto.

= Entre en la pgina de Iniclo v deslice a la kqulerda o a la derecha por las 25 recetas Integradas ¥
seleccione cualquler receta v confirmela. 51 s necesarin, puede personallzar adn mas el tempo o
|a temperatura estableddos.

* Seleccione una receta en la pdgina de inido de |2 App ¥ haga dic en “Codinar este Plato® para cocinar.

2.AJustes de recetas parsonallmdas:
La cocinz Sous Vide de aotesestiees: e permite guardar ajustes de 4 recetes personallzadas
Tavoritas de usted.

@ Personalice la corfiguracitn desde o G330 directaments

Luando lo utilice por primera ves, deslice hacla & derecha para anneda' directamente a b configuraciin
personalizada de |a recets. Hega clic en los botones " o087 " y " 1208 " ' para configurar su cocoién v
pulse ® ..~ " para confimmar, Revise su neceta personalizada y pulse " (" para empezar a coclnar,

{2 Personallce |a conflguradién desde su teléfono Intellgente -~ - Ui
Puede crear sus recetas y guardaras en su teléfono inteligente. > S

"

ul
. 8 @ )
R —
Para sincronlzar : g = &
* Haga clic en cualquier de "Personallzde 1/2/3/4" desde 5 @ &
"Recipes Seting™ v affada sus recetas personallzadas. Hay “" - QE:}
un maximo de 4 recetas personalizadas que pueden s
sincronlzarse al G330. - —
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£3 Consefos: v o  em ow

s Puede arrastrar y mover las necetas a la : : RS A
parte supericr {para uso frecuente) en la s » e
pdgina de "Recipes Setting™. = &

» Cree o recets en b pigina de "Wy Redpes” : ;- -
en k8 App, rellene los Ingredientes, establercs la e
termperatura ¥ el tiermpo de cooclén, Termine 3
all ks instrucciones de comddn. Lusgs guards = I —
ypubligue b eceta, s O

AJUSTE DE CONTROL REMOTO

Las funclones de nuestra Cocina Sous Vide G330 se pueden controlar a distancia a través de la APP
VeSyme, por ejernplo, en su oficina. Esto proporeiona la comodidad pars ahorrar su tiempe para
preparar la méguina.

LIMPIEZA, MANTENIMIENTO Y ALMACENAMIENTO

Limpieza:

1 Despuads ded usoapsague sous vide, dessnchuke a fuente de alimeriacion, sague sous vide eesalisee®
desde &l agua después de enfriarse el aparato;

2.Desmonte b cublerta exteriorn

3.Enjuapue direczmente & tubo de calefaccion y o sensor interiores bajo el grifo.

4. Agregue una gota de lavaplatos, limple con esponja o ceplllo cuzando s=2 necesaria.

5.Este aparato tlene un grado Impermeable IPXT. La parte superor del aparato tamblén se puede
enjuagar bajo el grifo, pero ne e3 recomendable sumengirio en el agua durante mucho tiempo.

Descalcificacion:

Después de usarse durante mucho Hempo, & calde en el agua puede formar preclpitados en el tubo
e calefaccidn. Agregue agente descalcificante en el agua durante la limpleza, ajuste la temperatura
entre 40 y S0 °'C (104 5 122 *F), arrangue & proceso de sous vide ¥ lo deje funcionar por 10 minutos.
Después, retire el enchufe y limple el aparato de acuerdo con los métodes anteriores.

Advertendla: no cocine ks alimentos durante =l lavado para asegurar una |impiezs sfectiva, use el
agua s/n agente descaldficante al cocinar con el aparato.

Almacenamiento:

Daspués de usar sous vide ireahaslises’, |7ve el aparate v o seque con pafio o senvilleta de papel.
Almacénelo en entomo seco y blen ventllado a temperatura amhblente; No lo ponga al entorno de
alts hurredad o a alta ternperatura,

PRODUCTO CERTIFICACION MARCA EXPLICACION

CE: En el mercade de la UE, Iz mare "CE" &5 una man= de certificacion obligatoria para indicar que
&l producte cumple con les requisitos bisicos de |2 directiva "Mueve método de estandarkacidn y
armonlzackin técnlca® de la UE.

RoHS: se utillza para estandarizar los estindares de materiales y procasos de productas eléctricos y
slectrénicos para hacerlos mis propicios par2 la salud humana v la proteczidn del medio ambiente.
IPX7: el grado de impermeabilidad es IPX7.

it : Sefial de uso exclusive en Interlores, {Principalmente teniende =n cuenta factor=s como |a lluvia,
las heladas y el ecortocirculto de los aparatos eléctricos, que salo pueden limitarse a les aparatos

eléctricos utlizados en Intercres).
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X : senal de reskluos de productes electrinicos y eléetricos. Todos los productos slestrénlcos y
eléctricos que utilicen voltajes de CA por debajo de 1000 V y voliajes de CC de 1500 ¥ deben estar
mar=dos con esta man=.

INFORMACION SOBRE ELMINACION DE WEEE

Este producto no debe desecharse con otros reskduos doméstioos en la UE v el Reine Unido. Para
avitar poslbles daftos al medic amblente ¢ 2 1a salud humana por la sliminacidn descontrolada de
desechns, recidelos de manera responsable para promover l2 neutilizacidn sostenble de los recursos
materlales, Para su dispasitivo de wuso, utilice (o8 sisbamas de devolucish y recalesddn o comuniguese
|:||I::2.:‘:'I=I minurLsh donde adquirdd e producto. Pueden |levar este producto a un reciclaje seguro parz
e Io amhblente.

INFORMACION SOBRE LAS MARCAS

Google, Androld y Google Play son marncs comerclales de Google LLE.
Apple App Store es una marca comerdal de Apple Inc.
WI-F® es una marca registrada de WI-F/ Alllance®.

MUESTRENOS LO QUE ESTA HACIENDO

Esperamos gue este manual le haya resuliado Gtil. Estamos deseando ver sus bonitos resultados, Iy
creemos que querrd compartr sus fotos| Nuestra comunidad espera que suba sus fotos; sélo Hene
que elegrla p rma que prefiera de las sigulentes. ZEstd pensande en qué codnar? Hay muchas
idmas de recetas disponibles, tamte nuestras como de la comunidad.,

#KitchenBos=SousYide

noEac
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IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA
Dumnte Fullizn deifapparecchio eletirion,osservare sempre le precawrdon| dl slouresa

fondamartall, tra cul |a saguant:

. re attentamente Il manuale dl Istruzlonl
prima dl ublizz=re || prodotio.

* Cuesto Ipf:amnd'liu puh essere utilizato da
bambinl di eth parl o superlore a 8 annl e da
persone con Adotte capacita fisiche, sensarfall
o mentall o prive di =sperienia e conoscenza
se 3ono state sorvegliate o istruite sull'uso
dell'apparecchio In moda sicurn e se hanno
compreso be rischi colmvolt.

& | bambini non devono glocar= con 'apparecchio.

» La palizia & la manutenzione da parte
dell'ytante non devone essere
bambinl senza superdsione.

o iz sempreré"lg?mduﬂnm un piano di lvern
plano,stablle e resistente al calare,

= Non lasclare Il prodotto Incustodito mentre &
In funzione.

+ Siaccare sempre |8 spina di alimentabons guando
[ pll{uidortonun & In uso o prima di effettuare la
pulizia.

« Non staccare la spina dl almemtszione trendo
i| cava di alimemtazions, tiram solc la spina.

a Se || prodotto dovesse risultare danneggiato,
Imtermom Immediatamente 'udlizze,
staccare [a spina di allmemazione, & rivolgersi
al costruttore o un centro di assistenza
autarizzato. Eventuali riparazionl non autortz-
zate faranno decadere tutte le garanzie.

* Si sconsiglia di utllizzare una prolunga. Se &
netessano utilizzare una pmlurP, rivelgersi 4
un tecnlen @sperto par una ‘:Ell'ﬂ unga corris-
pondente con | dat! tecnic] cel prodottc.

= Tenere il prodotie & il @vo di alimentzzion=
[ontan valore elevaty & urniditl.

» |l prodotin non richlede nessun lubrficante o
ollo lubrifi=nte. Non pullde mal con solvent
organici come al rgerte parla cudna.

» Per evitare che il prodotto cada,non lasclare
che | cavo di allmentazicne penzolonl sul
bordo del tavole o del plano di lavoro.

= Mon rimucvers | copertura di protezbons estema

ate da

menire [l prodotto & In funzione per evitare
brudature o grafil.

» Scollegare il riscakdatore a immersione prima
di muoverio dal liquido.

» Dopa aver scol (I prodotto completa 'l suo
funzichamento}, I'elemento riscaldarmte Amarra
cakdo & non deve essere toccato o posizionato
sy superficl combustbilll,

# Non usare |l prodottn per scopl divers] dalla
cotturz a bassa temperatura.

= Non accendere il prodotto direttamente in un
contenitone cangelata,

s |l phrzdustp;_:dunia ert-fl_?tem all'acqua e alla
polvere di o .Tu non immergern
rrad b parte superiore del pm&ttoin acgua per
evitare folgorazione.

# S |l =wo di alimentazione & dan lato, deve
essene sostituito dal produttore, dal suo agente
dl servizlo o da persone simlimente gualificate
per evitara rischl.

* Una pentela n acclale Inessidabile di @pacita
adeguata o una pemtola in plastica per uso
allmentare possang essene utlllzzate come
reclpiente adatto.

» Questo apparecchio pud essere utilizzato da
bamkin! dl ety parl o superione a 8 annl 5@ song
stati sorvegllatl o Istrult! sul'uso
del'apparacchio in modoe sicure & s& hanno
compreso | risch] connessi,

* L'apparecchic non & progettato per essere
azionato mediante un timer estemo o un sEEma
di telecomancio sepa rate. Il controlio APP
un'operazicne auslliaria. 5l consiglia 1 cortrollo
tattle fislco.

» L'apparecchin ha funzlonato con sensore NTC
e sensore di Ivello dell'acqua In funzZionamerte
normale e collegamento termico per tipo
ancimala.

» In caso di problemi di qualith che Interessang
la macchinz, non smorrare arbitradamerte Il
prodotto, non esitate a contattare | nostro

servizio cllenti del marchilo:

service®@kitchenbosselobal.com.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

CONOSCERE IL PRODOTTO

Specifiche Tecniche
TIpo : SOUS VIDE RONER
Modello: g3an
Peso: 1.12Kg

Potenza Nominake : 1100w
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Preciione df Visuallzzazione : 0.1°C/01F
Precisione dl Controllo ¢ £0,3°C/40.54"F

Massima Profondit dl Immerskone : 140mm
Minima Profonditd di Immersione ;| 56mm



Tassa di portatz : 20L/min Tasso di portata @ 6- 500
Tempo preimpestzto : 05 - 24 ore Impostazioni di tempo : 99 ore &= 59 minut
Gamma dl Temperature | 40°C-90°C [104°F-194"F) Dimensioni : 4115{H])x 72.50Whe S8.5(L}MM

Panoramica del Prodotio

Interfacea LD ad alta nitdezza 1)

{5l Corpo del Prodatio

Anello Decorativo (3

(B Chiusura

Uinea del Massimo Livello dellAcqua 3 ——— @ vitl 4 Montagg) Cartenitons
o per n

Linea del Minimo Livello dell'acqua @ ——

-
™
.

(& Ingresso acqua
{3 Uscita dell'Acqua

f
]
L]

Contenuto della confezione

lSusVideRonerxl 2. Clipinteligentexl 3. Ricettexl 4. Guidarapidaxl
5 Manualed'ussox 1

COS'E LA COTTURA A BASSA TEMPERATURA?

Sous Vide [francese, significa "scttovuoto™), netc anche come cotture a basse temperature con tempi
prolungat, sl tratta d1 una tenk= culinaria con la guale Il dbo viene cucinato In un sacchette a tenuta
d'ara o [n un barattclo dl vetr, cudnare | dba In bagne termestatics con una temperatura preclsa
& un tempo pil lungo rspetto alla normale cottura {(di softo il tempo di tale cottura & & 1-7 ore, in alcuni
=5 fino a 72 ore ¢ pld).

Le temperzture utlizzate per le cotture a basse temperature sono ben al di sotto d quelle utliizzate
per le cotture normall.n ganerake, la tamperatura utlllzzata per la came rossa & di 55°C-60°C
[13C"F-14L"F), la temperatura utilizzata per il pollame & di 66°C-71"C [150"F160"F), la temperatura
utllzata per k= verdure & plii alta. L'obletiivo & quelo di cuccere gl slimentd In mode untforme, asdourarsl
cha l'Intemnc sle completamente cothn senza cuocere eccassivaments 'estemno & mantenena ['umidica,
5i usa ampiamente nelle cucine degli hotel 2 cngue stelle.

Il termpcircolatore ad immersione di precisione d Aresssslses* & concepito per (e cotture a basse
temperature. La cottura a bassa temperaturs sl utllizza da annf da moltf chef fames! e ristorant di
lussa, Il nostro slogan & "Famiame scluzionl Intelligent|®, O Impegnlamo a fornire soluzionl per
permetters di cucinare come una celebrith. Si vedrd come & facile cucinare a basse temperature
perfetamentea e fadlmente con (| prodotiol

27 suggerimenti intelligenti:
"Sous vide " & adatto per pentcle profonde In acdale Inossidablle e pentole In plastica per alimend
came contanhorT,

COME INIZIARE A CUCINAIIE?

1. Instalazione della staffa di monts rare un comenitore da 650 L che possa comtenere cibo
{sl consiglla una pentola di metallo da I5-5 & Installare |a staffa dl montaggle del fornello
sottovuotio | lato del contenitore & sermare |a vite di mom=ggio del »'.:c:lnl;er'|n;t:llre5.I




2 Installazlone del Roner: posizionare il sous vide roner Ereasssdses- sulla staffa di montaggio,
far scorrere [| fermo & per fissare la maochinalg).

A.Verzare Acqua: Versare acqua nel contenttore fino a quanda |l Ivello dell'acqua non ragg=
zlione aﬂeguata tra la linea del minime livello dell'acqua e la linea del massimo [hvell II'al:qua
seiare spazio sufficiente per metten alimenti nel contenitors in modo che il [vello dellacsua non

superl la lIlnea dal masslmn Ih'alln dell'acqua dops che vengena messl gl allment! nel contenitare.

£ Mettere gli Aliment: Mettere sottovuoto gli ingredient da cuccere in un sacchetto [Mota Bene: 5i
consiglla di utllzzare Il sacchetto sottovuoto e la macchina sottoviots di Arceneeas ].

Sl posscno anche meu'am gll Inﬁ'adlam:l In un barattolo plenc di alio con odone neutro n sigl IIarIu
bene. Mettere gl allmert confe | nel cormenttons, lasclare spazic suffiden
sacchett per permetters 2 dn:ula:.iune dell’ a:qua

5.Collegamedto all'Alimentazione: Collegane 1| Romner il 4 Una presa di corments, Ora sl
pud Iniziare a cucinare con il Roner Kreasesdess* serondo ke istruzloni per 'use riporate nel
presents manuale di Isnezlonl.

&.Unz volta terminata la cottura 2 bassa temperatura, si no rosolare o friggere yelocements
gli a#‘um;nﬁ ﬁ]n una fiamma ossicdrica o una padella talda se necessario, e poi gh aliment songe
pront da servire,

Sugperimenti intelligent:
1 reastro tearm o chef fames! ha sdluppato malte delizioss deette, Puo] fare ifedmerntz al nestro (o o
CUCE Kl In man i domande, non esitane & contettere il nostro sevizio dienti del merchia:

A differenza dallz cottura su una stufa o In un fome, la t=mperstura wtlizzata nella cotiure sottovuoto a

basse temperature & nelativamente bassa (ben al di sotto del punto o1 ebgllifiene]. Impostare la glusta
temperatura per gl ingredient, pol rmettere gli alimenti nella pentolaglh alimentd ron s cuceeranne

ercasshvamente: non diventeranng pli m@idl della temperstura iImpostt=|

E Suggeriment Imporrt:
s Srollegare || riscaldatore ad immersione prima d Ameoverdo dal liquids;

= Dopo aver scollepato la spina, lfelementa Hscaldante dmara caldo e non deve essara toreato o
posizionato su superfici combustbIli.

IMPOSTAZIONE DELLA MACCHINA
Interfaccia utente:

Scorrimento & clic Indicatore luminoso a LED
*3* . Riterno alla schermata precedente
= - Confermane e impostazioni o passare al passo SUGCEssive
*3*® : "Tornare a "Pagina nizlale®, Iz pagina delle rcette

Oppure andare alla pagina " Scarica I'a “ﬁlphmnun:
Qppure Se ¢l sl connethe a un nugva WI-A, tenare premuto per 5 secondl.



‘8§ : Modificare le Impostazlonl o resettare Il dispositvo.
‘_:Z_ = Informazioni sulla risoluzione dei problemi.

W : Awvio ritardato

2| © = Awviofarresto

[=] mrescrizione tecnica:

5e & disponibile un nucwo fimmware, vema agglornato automaticamente alla conferma sullo

smartphone.Durante I'agglomamento, 1| G330 non furzlanera fino al completamento
dell'agglornamento

Impostazioni per il primo utilizo:
In modalith standby:

Quando nen & in funzione o viene lasciate incustodito per 60 secondi, apparecchio entra in modalith

standby [clod In modallta sleep) per dsparmiare energla. Il LED blancn & sempre accesa. Per attivare Il
dispositive, & suffidente toccare lo schermo

1. Scegliers la lingua. 2.Unita di tern ura e
Impostazion! di dlenzlaments.
L'apparecchiatura pud essers ufilizata in due modi:
Metodo |. Cuclnare collegandosl allo smartphone
NOTA:
« L'APP & soko per la funzione ausiliaria,

« Per aumentare la sicurezza, ognl volta che sl swla |z cotbura tramite APP, & necessaria una
saconda conferma.

. B - wwm m - . -
ey ™ -

pasa 1 paso 2 pasc 3

1.5carka 'applicazione. www.kitchenbassglobal.com, o scanslonane Il codice QR, Oppure ¢ercate
"Yetync" nell'Apg Store ¢ In Google Play. Per registrare un account, fare cllesul ® + " nell'angeolo in
alto a destra per agglungere | disposltive alla pagina Inlzlale.

2. Asdcurars] che || Blustooth dello smartphone sla attive e che cohsenta |'acoesso alla posizione,
Accopplare |l dispositive con lo smartphone. Quindi, |l disposidvo sl unird alla rete Wi-Fi.
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3.Assegnare |l dispositvo alla stanza da utllizzre, Assegna un nome al dispasitivo & personallzza
un'icona {opzlonale). || firmware verra aggiornato automatimmente ogni volta che £'é un nusve

AggiTmamento.

paso 4 paso 5

4.Per selezignare le ricette desiderate, ubllzzare le Impastazionl consigliate, che possona essare
regolate in base alle esigenze. Anche durante la oottura & pessibile ripristinare le impostazioni
diccanda sullieona ® w8 "o" AEF "

5.5¢ ron 51 fesce a connettersl, vertficare che |l Blugtooth sla acceso.inolire, tenare Il telefong vidno
al dispositivo.Oppure provare a rigvviare il telefeno o il dispasitivo. In caso contrario, contattatec

all'indirizzo:garvice@kitchenbodsglobal, com,

Metado 2, Avviare direttamente |a cottura | connessione all'apg
Attenzione: E possibile collegarsi all'APP in un semndu mmmtn e iniziare a r.:ucmare via Irrtermet.

1.Complatare la configurazions iniziale (lingua e unitd di misura della temperatura).
2.Fare dicsu "= ";

3.Scorrere verso sinistrafdestra per selezionare un menu di immagini;
4.1l menu sl imposta sul platt conslglat! dallo chef Tuttava, & sermnpre possiblle regolare Impostazione
desiderata facendo dicsul pulsanti "el @™ o" W% Fare chicsu " " per confermare le impostsioni

Avvlo ritardato:

Kroassafess 5| prende curs della vostra vita quotidiana. E possiblle utilizzare la funzione "partenza
ritardata” per preimpestare il paste in anticipo. |l cibo inizierd a cuccere al momente
dell'impostazione del corto alla rovescia,

Regolazione del tempo e della temperatura durante la cottura:
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E possihile regolare I'impostazione d tempao/temperatura In qualsiasl moments durante la cottura,
cliccando sulle icone "aid™ " o " 28F% " sullo schermo.

e
F
]
E
T
o
L
Flpura.l Figure. 2
25 Impostarion] di fcette dallo chaf 4 4 Impostarion| di ricatte parsonallzrats

Ricette complete.

1.25 Impostazion] del menu dello dvef (Figura 1):
Il team d! srtmbmmFewe S0us Vide Chef conslglia una serle di plat con temperature e templ ol
cattura otimall, In moda da poter cucinare come un maestro & gustare |l platto sous vide perfetta.

+ Arcedere alla pagina Inlzlale, scorrere a sinlstra e a destra per visuallzare 25 rieette complete,
selezionare una rostta e confermare.Se necessaro, & possihlle personallzzare ulterorments 1 tempo
o la temperatura di impostazione.

» Selezionane una ricetia nella paging iniziale dell'app e cliccare su "Cook this Dish” per cucinare.

Z.Impostazionl della ricetta personallzzata:
Il formelle lento KPesbew=we Sous vide consente dl salvare fino a 4 Impostazionl o) Acette
personallzzate prefertte.

@ Impostazione dl rcetis personalkmte diretmmente tramite 1| G330

{Qluando sl usz per la prima volta, scorrere [ dito verse destra per accedere direttamente alle
impostazioni delle ricette personalizzate. Fare dic sui pulsanti " 088 " e "' 1785F * per impostare

la exxttura, gquindl fare ¢lic su ® ..~ ® per confermare. Controllare la ricetta personaltzzata e fare clic su
* (2" per Inlzlare a cucinare

@ Impostazione di ricetis personalizzate tramite smartphone =~ -~ e n
E passibile creare ricette e saharle sulko smartphone. e u ﬂ'-"—
.- ' R
- %
Sincrontzzazione con |l dispositvo : 5— 3 h :
= Fare clic su "Personallzato 1/2/3/4" In "Redpes S5etting™ .-
e aggiungere la ricetiz personalizzata. |l G330 pud w QS}
sincron(zzare fino a 4 ricette personalizzate. e ———



»  possibils trescinare & rascire e rcete -3 Y :
parte superfore della pagina “Redpes .. -
Setting” (se utlllzzate frequentemante). i3 : :
. gruuum:uhmﬂ-a:' o ;' -
(apersiara 1 wmob @ coUireComEiNaN T
le istruzioni dl cottura. Ouing sahare = £ I C—
pubblicare la ricetts. Sposta e Acette Crea ricette

CONTROLLO REMOTO DELLE IMPOSTAZIONI

Lz funzione del G330 Sous Vide Cocler pud essere controllata a distanza tramite I'APP VaSyne, ad
esempio dal propric ufficio. Cib offre la comodita di rispanmiare tempo nella preparazione della
macchina.

PULIZIA,MANUTENZIONE E CONSERVAIZIONE

Pulizig:

1.Dopo 'usa, spegnere (| prodotin, staccare la spina di allmentazone dalla presa di comente, estrame
il raner treasesiaxe dal'acqua dopo che | prodotio si & raffreddato;

4 Rimucovere |a copertura estema.

3. Pulire I'elemento riscaldants Interno & || senscre direttamente sotho "acqua carrente,

4. Aggiungere una goccia di detersivo per piatt e strofinare delicatarmentes con una spugna o una
spazcla se necessaro.

5. Questo prodotio ha una reslstenza all'acqua di grada 1PX7.La parte superiore del prodotto pud
essere |lavata anche diretamente sotto 'acqua cormrente,ma non immergerda in acqua per

templ prolungatl.

Decalcificazione:

Il calde nell'acqua pud farmare deposi sull'elemento riscaldante dopo un uso pralungato. Per
effettuare la pulizia,ageiungere del decaldficante nell'acqua, regolare la temperatura 8 un valore
compreso tra 40°C-50"C (104-122"F}, avviare la cottura sottovuoto a bassa temperatura e lasciar
funzlonare Il pradattn per 10 minud, pol staccare la spina e pullre | prodotto usando Il metodn
descritio sopra.

Mtendone: Per garantire una pullzla efficace, non cuocere gll allment durante Il lavagain, & utllizzare
avgua priva di decaletficante quando sl cuclng con 1| roner.

Conservazione:

Dopo 'uso del ronerkesseasfiass® , pulire il prodotic & asciugarlo con un panno o un tovagliolo di
cartz. Conservare Il prodotto 1n un luogo asdutto e ben ventllato 2 temperatura ambilente; non
conservare 1| prodotto In un [Uogo con alta umidith o alta temperatura.

SPIEGAZIONE DEL MARCHIO DI CERTIFICAZIONE
DEL PRODOTTO

CE: nel mercato dell'UE, Il marchio "CE" & un marchio di certtficazione obbligatorie per Indicare che
Il prodotta soddisfa | requisiti di base della direttiva "Muove metodo di armonlzzazione e
standardizzazione tecnica® del'UVE

RoHS: vene utillzzate per standandizzare | matedall e gl standard Jf processa del prodatt elettricl od
alettronici per renderdl pih faverevoli alla salute umana & alla protezione dell'ambients.

IPX7: Il grada d) \mpermeabllith & |PXT.
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1: Insegna salo per uso Inmeme, (conskderando principalments fattor comea ploggla, gelo &
cortocircuito degli apparecchi elettrici, che pessono essere limitati solo agli apparecchi elettrici
utlzzat! al'imterna}.

E : Segnale di scarto di prodotti eletoronic ed eletiric. Tulti | prodott elettronici ed elettrici che
utllizzano tenslonl CA Inferlor a 1000 ¥ e 1500 ¥ CC devonc essere contrassegnat! con questo marchio.

INFORMAIZIONI SULLO SMALTIMENTO DEI WEEE

Cueste prodotto non deve essere smaltiho con alirl ifiul demestic nell'LJE e nel Regne Unlto. Per
prevenire possibill dannl all'amblente o alla salute umana derlvand dallo smaltimento Incontrollato
dei rifiuti, ridclarli responsabilmente per promuowvere il riutilizzo sostenibile delle risorse materiali.
Per utllizzare |l dispositivo, utllizzare | sistern di restituzione e rtiro o contattare |l ivenditore presso
1|I qu;le & stata acquistato |l pradotta, Possono prendere questo prodotto per |l ridclaggio sicure per
"ambiente.

INFORMAZIONI| SUL MARCHIO

Google, Androld e Soogle May sonc marchl <! fabbrica di Google LLE.
Apple App Stare & un marchlo dl Apple Inc.

WI-FI* & un marchlo reglstrato della Wi-Fi Alllance™,

RACCONTATECI COSA STATE FACENDO

Cl augurlamo che questa brochure W sla ullle. Nen vedlama I'ora d] vedere | vastr dellzlos] dsultat &
penslamo che sarete felid di condividere gl splendidl scatd] La nostra comunita & In attesa del vostri
upload: basta selezionare la vostra piattaforma qui sotto. Cosa state pensando di cucinare? Noi e la
comunitd abblama fomnite malte idee df Aeette.
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