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Thank you for
choosing an iSi
product.

Please read the Whipper
instructions carefully
before first-time use.

EN

Discover the
world of (St

Visit the iSt website and learn
more about our extensiue range of
products: Our comprehensive collec-
tion of recipes from simply yummy to
credtively sophisticated combinations
offers you access to the entire culinary
world of {Si. Let yourself be inspired!

Want to speak directly with a cooking
professional? No problem! Our head
chef is happy to answer your questions
on our iSi blog, where you can find
up-to-date, interesting information all
about iSi. Take a look!

The (St website provides detailed
product information about all iSt
Whippers/Siphons and iSt Accessories.

The detailed online instructions
provide information about first-time
use, cleaning, and troubleshooting
iSi Whippers and Siphons.

www.isi.com/culinary

www.isi.com/culinary/us

If you have any further questions please

contact info@isi.com
For the US: isinorthamerica@isi.com
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Guaranteed quality:

Every (St Whipper and Siphon is thoroughly
inspected before leaving the factory. iSt offers
atwo-year warranty for materials and
machining, as long as faults are not determined
to be the result of improper use. The warranty is
effective from the date on the purchase receipt.

Register online now and we will extend your
warranty!

Enjoy the benefits of a three-year warranty for
materials and machining; flue-year warranty
for the insulation performance of the Thermo
bottle.

The warranty is only valid when original whip-
per parts from (St are used, as given in the list
of product components. The perfect function of
your Whipper/Siphon can only be guaranteed if
you exclusively use (St chargers with it. No war-
ranty or liability claim will be upheld for faults,
damage, or consequential damage particularly
determined to be the result of non-compliance
and/or ignorance of the user instructions and
the safety information therein.

FOR U.S. ONLY:

Limited warranty, Limitations and Warning:

{Si products are thoroughly tested before they
leave the factory, and iSt warrants for a period
of two years that its products are free from de-
fects in materials and workmanship and, if used
only with other iSt products, will function as
intended. iSi's liability in the event of a product’s
failure to meet this warranty is limited to repair
or replacement of the product or, at iSt's option
or if iStis unable to deliver areplacement prod-
uct, torefund the purchase price. In no event,
howevuer, shall iSi be liable for incidental or
consequential damages. Any implied warranties
are limited to the terms of the express warran-
ties, including the two-year duration. iSt cream
whipping systems, bottles and chargers are
designed and engineered to function together
as a systemand inuolue gas under pressure.

All (St products and parts bear the (Si logo; 1St
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recommends that only iSi parts and products

be used with iSi products, including that only iSt
chargers be used with iSt Whippers/Siphons and
that (St chargers be used only in (St Whippers/Si-
phons. Failure to follow this recommendation or
any failure to follow the instructions for use and
care of the products invalidates this warranty
and all implied warranties in their entirety as to
any consequences of such failure.

WARNING: In addition, failure to follow this
recommendation or any of the instructions for
use and care constitutes misuse of iSi products
and could result in malfunction of the system
and possible personal injury and/or property
damage. In the event of any personal injury,
you should promptly seek appropriate medical
attention.

Simply register online and take
advantage of the extended benefits:
www.isi.com/warranty

[=].7:4 [=]
et

For the US please refer to
wwuw.isi.com/warranty/us
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Whipper Data.

Max. service
pressure PS

20 bar /290 psig
(0.25 L/ half US pint)

24 bar /348 psig
(0.5L/7US pint)

30 bar / 435 psig
(1TL/7USquart)

Material List.

EN

Description

Material

Bottle Stainless steel
POM, silicone, stain-
Head less steel, NBR, nickel-

plated brass, PU

Min. operating
temperature

1°C / 34°F

Head gasket

Silicone

Decorator tip

PP, stainless steel

Max. operating
temperature

Gourmet Whip
75°C /165°F

Thermo Whip
95°C /203°F

Charger holder

Chrome-plated zinc
die casting, silicone

Max. filling volume

0.25 L/ half US pint
0.5L/1TUSpint

TL/17US quart

Max. number of
chargers to be used

71iSticream charger
(0.25 L/ half US pint)

71iSicream charger
(0.5L/1TUSpint)

2 {Sicream chargers
(TL/17US quart)

Usage

Approuved for
commercial use.
Espumas, finger food,
hot and cold sauces,
and whipped creamy
soups as wellas
whipped cream and
desserts. Suitable for
hot and cold prepara-
tions.




Safety Information.

Failure to follow this safety instructions or any
recommendation for use and care constitutes
misuse of iSi products and could result in mal-
function of the system and possible personal
injury and/or property damage.

—— Do not exceed minimum or maximum pres-
sure, minimum or maximum temperature,
maximum filling volume, number of char-
gers or usage of the iSi Whipper shown in
the Whipper Data! Do not use for any pur-
poses not indicated in these instructions!

—— Pleaseread the instructions for use care-
fully to avold operating errors and keep a
copy on hand!

—— Do not use force when screwing on or off
the head, using the whipper and during any
operation described in these instructions!

—— Store the iSi Whipper out of the reach of
children!

—— Never store or use the ISt Whipper outside
of the min. and max. operating tempera-
tures. Do not store in a freezer!

—— Only charge a whipper that is filled!

—— Cryogenic applications (with liguid nitro-
gen, for example) are not permitted!

—— Only use a head and bottle of the same iSi
Whipper model together!

—— Neuver combine iSt components with com-
ponents from another brand or manufac-
turer!

—— The head should always be screwed on
straight and completely tight, never
crooked or incompletely tightened!

—— Only use original iSi cream chargers.

—— Whenscrewing on the charger, do so away
from others and keep face away from the
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whipper; do not bend over the whipper!

—— The whipper is a pressure equipment. If
it is dropped or damaged (e.g., cracked or
dented), do not use again because it poses
arisk of injury. Please hauve the whipper
checked by the iSiseruice center!

—— Never unscrew the head when the
whipper is pressurized!

—— Never use the lever as a carrying handle!

—— Proper cleaning is a mandatory require-
ment in order to avoid the whipper becom-
ing blocked. Check that the iSt Whipper has
been properly cleaned before use!

—— Only dismantle the iSt Whipper for cleaning
in accordance with the illustration!

—— Before cleaning, check the material
compatibility of the cleaning solution and
disinfectant solution used!

—— Do not make any modifications to the iSt
Whipper. This willvoid the warranty and
exempt the company from any liability!

—— Neuver use more chargers than speci-
fled and never overfill the whipper. This
will ensure that the specified maximum
operating pressure is not exceeded!

—— If the pressure will not release, please
contact (St or your seruice center!

NOTE: Before using the iSi Whipper for the first
time, remoue the transportation lock from the
piston thread. Carry out thorough cleaning as
shown in the Cleaning illustration.

NOTE: To avoid the formation of lumps, you
should completely dissolue powdered ingredi-
ents such as sugar, etc., in some liquid before
filling. Do not use any ingredients with fruit pulp
or seeds.

NOTE FOR iSi GOURMET WHIP: The whipper
will become hot when used for hot prepara-
tions. It can be kept warm in a bain-marie
(75°C /165 °F).

NOTE FOR iSi THERMO WHIP: The whipper
must not be heated externally (e.g., in a bain-
marie, microwave, oven, or in the stove). Never
place the whipper in a bain-marie or water bath.

9



Whipper Instructions.

NOTE: Please observe the illustrations in the
whipper instructions!

NOTE: The following instructions apply to the iSt
Gourmet Whip and iSt Thermo Whip. Depending
on the whipper, some specific information may
require special attention.

General Instructions for Use.

Cold preparations: The cream/preparation
should be cold when the whipper is filled.

Hot preparations: The preparation should be hot
when the whipper is filled.

If a hot or slightly warmed mixture has to be
cooled quickly toroom temperature after filling,
the filled iSi Whipper can be left open in the
refrigerator to cool. Then use it later (see
“Equipment Setup”).

Allow gelatin preparations to cooldown to
room temperature before filling, and then oper-
ate the whipper. Place filled iSt Gourmet Whip in
the refrigerator for at least 4-6 hours and filled
{St Thermo Whip for at least 12 hours.

Dispense the preparation from the whipper
shortly before serving.

NOTE FOR iSI THERMO WHIP: To achieve
optimal thermal performance, rinse out the
stainless steel bottle with cold water for
cold preparations and with hot water for hot
preparations.

NOTE FOR iSi THERMO WHIP: Closed whipper
can be recooled: keep the whipper on its side in
the refrigerator for at least 12 hours.

Preparation
1. Insert the head gasket into the head.

2. Screw the decorator tip onto the dispensing
value, not too tight but enough to be secure.
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3. Fillbottle with the prepared mixture.

NOTE: Please note the fill line and marking

on the bottom of the bottle. Do not overfill!
The remaining empty space is required for

optimal whipping results. Use a measuring

cup.

Equipment Setup

4. Screw the head onto the bottle so that it is
straight and tighten by hand.

5. Insert the original iSt cream charger into the
charger holder.

NOTE: Never screw on the charger if no
decorator tip is attached to the dispensing
valve.

6. Screw the charger holder with the inserted
charger onto the head until you can hear
that all of the charger contents have flowed
into the whipper.

/N WARNING: The whipper is now pressurized!

7. Shake the whipper vigorously 6 times.

8. Unscrew the charger holder and recycle the
empty charger.

NOTE: A slight hissing noise may be heard
whenremoving the charger holder. This is
normal.

9. If using a 1L St Whipper, repeat steps 5-8.
10.Screw the cap onto the threads.

Operation

11. For dispensing, the whipper must be held
“headfirst” (with the decorator tip facing
vertically downwards!) and the lever must
be operated gently.

NOTE: Test the consistency of the contents
when the whipper is first used. Shake the
whipper again if the consistency is still too
Tunny.

1



Cleaning.

Main Cleaning

NOTE: Please obseruve the illustrations on
cleaning!

1. Press the lever until the whipper is com-
pletely empty and there is no pressure left.
Remove the head from the bottle.

2. Unscrew the decorator tip.
. Removue the head gasket for basic cleaning.

4. Rinse product components by hand using
warm potable water along with a standard
cleaning agent and clean the dispensing
value and decorator tip using the cleaning
brush. Completely remove any traces of fat
or egg white.

5. From above, press the dispensing value into
the head as far as it will go and push up
the o-ring of the dispensing valve with the
curuved end of the cleaning brush.

6. Then clean all individual parts, with the
exception of the charger holder, in the dish-
washer as needed.

w

NOTE: Do not use special cleaning agents for
stainless steel, scouring agents, or abrasive
sponges/brushes.

NOTE: For mechanical or manual cleaning,
make sure that you use the correct amount
of cleaning solution or combined disinfectant
and cleaning solution. The exposure time and
the selected temperature will determine the
cleaning results.

Interim Cleaning

Clean the decorator tip at regular interuvals (ev-
ery 1-2 hours) during use. Remove the decorator
tip or rinse it with running warm, potable water
directly on the whipper.

Quick Cleaning

1. Press the lever until the whipper is com-
pletely empty and there is no pressure left.
Remove the head from the bottle.
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2. Fill the whipper with 0.25, 0.5, or 1 liter of
warm water, depending on the filling volume.

3. Set up the whipper with 1iSi cream charger
according to “Equipment Setup” steps 5-8.

4. Press the lever as far as possible and com-
pletely empty the iSt Whipper (hold “head-
first”) until the whipper is free of pressure.

5. Then carry out “Main Cleaning.”

NOTE: Quick cleaning should not be used as
a substitute for basic cleaning.

Disinfection

All product parts that come into contact with
the filling liquid can be cleaned as usual and
then disinfected. The applicable instructions
regarding the use of standard cleaning agents
and disinfectants must be observed.

Storage.

If the (ST Whipper is not going to be filled again
immediately, leave the components to air dry
inaclean place and store the (St Whipper ina
dismantled condition. Never store the whipper
with the head screwed on!

NOTE: Observe the applicable food hygiene
regulations.

Troubleshooting.

Release the pressure

Place the whipper upright, place a towel over
the decorator tip and gently operate the lever
until the pressure is gone from the iSt Whipper.
Now the head can be remouved from the bottle.

If the pressure will not release, please contact
{St or your service center.

| cannot remove the content and/or the
iSi Whipper sprays.

1. There is a blockage due to undissolued ingre-
dients such as sugar.
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—— “Release the pressure” and then carry
out “Main Cleaning.”

—— Make sure that powdered ingredients
are dissolved completely.

. The cream or cream-filled preparation has

become too stiff.

—— Next time decrease the intensity and
frequency of the shaking cycles.

—— For information on the frequency
of the shaking cycles, refer to
www.isi.com/for-professionals/
whippedcream

. The content is too firm due to too much

binder or too much cooling.

—— Recipe and/or technique is not suitable
or must be adapted.

—— Leave the whipper to stand at room
temperature for around 5-10 minutes.

—— Pay attention to the operating tempera-
ture of the (St Whipper.

.Incorrect pressure ratios in whipper.

—— Only use original iSt cream chargers.

Do notreuse empty chargers. They
should be recycled.

—— Pay attention to the maximum number
of chargers to be used indicated in the
Whipper Data.

—— Only operate the whipper “headfirst”
with a vertical decorator tip because
otherwise there could be a loss of pres-
sure.

—— The head was not firmly screwed onto
the bottle by hand until it was secure.
“Release the pressure” and then set-up
again.

—— The head gasket was not inserted.
“Release the pressure” and then set-up
again.

—— The decorator tip was not screwed on.
“Release the pressure” and then set-up
again.

—— The bottle neck has been damaged.
“Release the pressure.” Send the whipper
to iSior to a seruice center.

The content being dispensed is too runny.
1. The whipper was overfilled.

—— “Release the pressure,” pour out the
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excess liguid and then set-up the
whipper again.
—— Obseruve the maximum filling amounts.

. The whipper was not shaken or not shaken

enough.

—— For information on the frequency
of the shaking cycles, refer to
www.isi.com/for-professionals/
whippedcream

. The content is not cold enough.

—— Gourmet Whip: Place filled iSt Gourmet
Whip in the refrigerator for 1-2 hours.
Keep filled Gourmet Whip cold between
uses.

—— Thermo Whip: Place filled iSt Thermo
Whip in the refrigerator for at least
12 hours.

. Too few chargers were used or an unsuitable

charger was used.

—— Pay attention to the maximum number
of chargers to be used indicated in the
Whipper Data.

—— Only use original iSi cream chargers.

. The fat content of the cream that was used

was too low.

—— [Strecommendations for the use of
cream: www.ist.com/for-professionals/
whippedcream

.Not enough gelatin or other binder has been

used.

—— “Release the pressure.” Add more gelatin
or other binder to the preparation, fol-
lowing the binder instructions, and refill.

. The binder (e.g., gelatin) has not been used

correctly.
—— Please follow the binder instructions for
use.

The charger is difficult to screw on.
1. The charger being used is not suitable.

—— Only use original iSt cream chargers.

2. The charger holder was cleaned in the dish-

washer.

—— The charger holder needs to be replaced
and is available as an original iSt spare
part.

15



The charger will not puncture.

1. The charger being used is not suitable.
—— Only use original iSi cream chargers.

2. The charger was inserted backwards.
—— Insert the charger correctly (see
illustrations: Instructions for Use).

3. The puncturing unit has been damaged.
—— Send the whipper to (St or a service
center.

The decorator tip will not unscrew.

1. The decorator tip was attached too tightly.
—— Screw onthe decorator tip so that it
s not too tight, but tight enough to be
secure.
—— “Release the pressure.” If the decorator
tip still does not screw on, contact iSi or
aseruice center.

2. Interim cleaning has not been carried out
regularly.
—— Interim cleaning needs to be carried out
every 1-2 hours.

During operation, gas is leaking through the
valve or decorator tip.

1. The whipper was used without an attached
tip.

—— Before screwing on the charger, make
sure that the decorator tip is attached to
the dispensing piston.

—— “Release the pressure” and then set-up
the whipper again.

2. The o-ring of the dispensing value is dirty.
— “Release the pressure” carry out “Main
Cleaning” and then set-up the whipper
again.

3. The o-ring of the dispensing value has been
damaged.
—— “Release the pressure” and send the
whipper to (St or a service center.

During operation, gas is leaking between the
bottle and the head.

1. The head gasket is missing.
—— “Release the pressure” and insert the
head gasket into the head.
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2. The head gasket has been damaged.
—— “Release the pressure.” The head gasket
needs to bereplaced and is available as
anoriginal iSt spare part.

3. The head was not tightened securely.
—— “Release the pressure.” Tighten the
head on to the bottle by hand as per the
instructions.

4. The bottle has been damaged on the upper
edge.
—— “Release the pressure” and send the
whipper to ISt or a seruice center.

More Information about Troubleshooting for
the iSi Thermo Whip

The decal base is bending outward or coming
off.

1. The whipper has been heated externally.

—— “Release the pressure.” The whipper
must not be heated in a bain-marie, mi-
crowauve, oven, or on the stove. Send the
whipper to ISt or a service center.

The contents do not stay cool or warm, or the
stainless steel bottle becomes warm or cold.

1. The insulating chamber has been damaged
leading to a loss of the thermo effect.
—— “Release the pressure.” Send the whipper
to iStor aservice center.

Service.

Replacement parts are available individually
and at an affordable price.

See your specialist dealer for the availability of
replacement parts. In Austria, you can also get
in contact via info@isi.com. In the US contact
isinorthamerica@isi.com

Only send in the complete whipper for repairs.

Replacement parts can be seen in greater detail
on the expanded drawing.
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Vielen Dank,
dass Sie sich fur
eln (St Gerat

entschieden haben.

Bitte lesen Sie sich die
Gebrauchsanleitung vor der
ersten Inbetriebnahme
sorgfdltig durch.
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Die Welt von 1St
entdecken:

Besuchen Sie die iSt Website und
erfahren Sie mehr Uber unser viel-
fdltiges Angebot: Unsere umfangreiche
Rezeptsammlung von einfach gut bis
kreativ raffiniert eroffnet Ihnen die
ganze kulinarische Vielfalt von iSi.
Lassen Sie sich inspirieren!

Sie wollen sich direkt an einen Koch-
profi wenden? Kein Problem! Auf dem
1St Blog beantwortet unser Chefkoch
gerne lhre Fragen. AuB3erdem erhalten
Sie laufend neue interessante Informati-
onenrund um iSt. Schauen Sie rein!

Die (Sl Website versorgt Sie zudem
mit detaillierten Produktinformationen
zu allen (St Gerdten & Accessoires.

Die ausfiihrliche Onlinegebrauchs-
anleitung liefert Innen im Detail alle
Informationen zu Inbetriebnahme,
Reinigung und Fehlerbehebung
der iSi Gerdate.

www.ist.com/kulinarik
Bel Fragen wenden Sie sich an
info@ist.com

Flr Deutschland: isideutschland@isi.com
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Garantierte Qualitat:

Jedes (Si Gerdt wird eingehend uberpruft,
bevor es das Werk verldsst. iSi Ubernimmt 2
Jahre Garantie auf Material und Verarbeitung,
sofern nicht durch unsachgemadfen Gebrauch
Mdngel entstanden sind. Die Garantie gilt ab
dem Datum des Kaufbeleges.

Registrieren Sie sich jetzt online und
wir erweitern lhre Garantie!

FUr registrierte Kunden verldngert iSi die

Garantie: 3 Jahre Garantie auf Material und
Verarbeitung sowie 5 Jahre Garantie auf die
Isolierleistung des Thermo Flaschenkorpers.

Die Garantie gilt nur bet Verwendung von
original Gerdteteilen von iSi, entsprechend der
Liste der Produktbestandteile. Fur die ein-
wandfreie Funktion des Gerdtes kdnnen wir
nur garantieren, wenn zudem ausschliellich iSi
Kapseln verwendet werden. Fur Fehler, Scha-
den und Folgeschdden, die insbesondere durch
Nichtbeachtung und/oder das Nichtlesen der
Gebrauchsanweisung und deren Sicherheits-
hinweise entstehen, besteht weder Garantie-
noch Haftungsanspruch.

Einfach anmelden &
Vorteile sichern:
wwuw.isi.com/garantie
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Gerdtedaten.

20 bar (0,25L1)
E/Isax Betriebsdruck 24 bar (0,5 1)

30 bar (L)
Min. Betriebs- °

1°C
temperatur

Max. Betriebs-
temperatur

Gourmet Whip 75°C

Thermo Whip 95°C

Max. Fullvolumen

0,25L
0,5L

1L

Max. Anzahl zu ver-
wendender Kapseln

TiSi Sahnekapsel
(0,25 1)

711Si Sahnekapsel
(0,51)

2 Sahnekapseln
au

Anwendung

Flr die gewerbliche
Anwendung zuge-
lassen.

Espumas, Fingerfood,
warme und kalte
Saucen, Cremesuppen
sowle Schlagsahne
und Desserts. Fur kalte
und warme Anwen-
dungen geeignet.




Materialliste.
Bezeichnung Material
Flasche Edelstahl
POM, Silikon, Edel-
Gerdtekopf stahl, NBR, Messing
vernickelt, PU
Kopfdichtung Silikon
Garniertulle PP, Edelstahl

Kapselhalter

Zink-Druckguss
verchromt, Silikon
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Sicherheltshinwelse.

Die Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise
bzw. jeglicher Empfehlungen fur die Hand-
habung und die Wartung der iSi Produkte kann
zu einer Fehlfunktion des Systems sowie Ver-
letzungen und/oder Sachschdden fihren.

—— Das iSi Gerdt ist ausschliellich fur die An-
wendung gemdn Gerdtedaten zugelassen!

—— Gebrauchsanleitung zur Vermeidung von
Bedienungsfehlern sorgfdltig lesen und
aufbewahren!

—— Keine Gewalt anwenden!

—— (St Gerdt fur Kinder unerreichbar aufbe-
wahren!

—— (St Gerdt niemals auBerhalb der min. und
max. Betriebstemperatur lagern bzw.
verwenden!

—— Ausschlielich befllltes Gerdt in Betrieb
nehmen!

—— Kelne Kryo-Anwendungen, z.B. mit flussi-
gem Stickstoff, zuldssig!

—— AusschlieBlich Gerdtekopf und Flasche
desselben Gerdtetyps kombinieren!

—— Fremdfabrikate niemals mit (St Teilen kom-
binieren!

—— Gerdtekopf niemals schief aufschrauben!

—— Nur original iSt Sahnekapseln verwenden!

—— Beim Einschrauben der Kapsel nicht uber
das Gerdt beugen!

—— Das Gerdtist ein Druckbehadlter! Sturz
oder Beschddigung (wie z.B. Risse oder
Verformungen) machen es zur Gefahren-
quelle und es darf nicht mehr in Betrieb
genommen werden! Das Gerdt von der iSi
Servicestelle Uberprufen lassen!
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—— Gerdtekopf von einem unter Druck stehen-
den Gerdt niemals abschrauben!

—— Hebelniemals als Tragegriff verwenden!

—— Eine ordnungsgemadRle Reinigung ist
zwingend erforderlich, um eine Verstop-
fung des Gerdtes zu vermeiden. Prifen
Sle vor jeder Asnwendung, ob das (St Gerdt
ordnungsgeman gereinigt wurde!

—— Zerlegen des iSi Gerdtes nur gemdn der
Illustration zur Reinigung!

—— Vor der Reinigung ist die Materialver-
trdglichkeit der eingesetzten Reinigungs-
und Desinfektionslosung zu prufen!

—— Keine Verdnderungen am St Gerdt durch-
flhren. Dies fuhrt zum Erloschen der
Garantie und hat den Haftungsausschluss
zur Folge!

— Verwenden Sie niemals mehr Kapseln als
angegeben bzw. Uberflllen Sie niemals das
Gerdt! Dies stellt sicher, dass der maximal
angegebene Betriebsdruck nicht Uber-
schritten wird!

—— Ldsst sich der Druck nicht abbauen,
nehmen Sie bitte mit iSt oder Ihrer
Servicestelle Kontakt auf!

HINWEIS: Vor dem erstmaligem Gebrauch des
{Si Gerdtes entfernen Sie die Transportsicherung
vom Kolben. Reinigung wie in der Illustration zur
Reinigung angegeben durchfihren.

HINWEIS: Um Klumpchenbildung zu vermeiden,
pulurige Zutaten, Zucker etc. vor dem Befullen
in etwas Flussigkeit vollstédndig auflosen. Keine
Zutaten mit Fruchtfleisch oder Kernen verwen-
den!

HINWEIS iSt GOURMET WHIP: Bel Warmanwen-
dungen wird das Gerdt hei3. Es kann in der Bain
Marie (max. 75 °C) warm gehalten werden!

HINWEIS iSi THERMO WHIP: Das Gerdt darf
nicht von auflen erhitzt (z.B. Bain Marie, Mikro-
welle, Herd, Ofen etc.) werden! Gerdt niemals in
der Bain Marie oder ins Wasserbad stellen.
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Gebrauchsanleitung.

HINWEIS: Beachten Sie die Illustration zur
Gebrauchsanleitung!

HINWEIS: Die nachfolgende Gebrauchsan-
leitung gilt fur den iSt Gourmet Whip und den
St Thermo Whip. Je nach Gerdt gibt es einige
spezifische Hinweise, auf deren Beachtung
besonderes Augenmerk gelegt werden muss.

Allgemeine Gebrauchshinweise.

Kaltanwendung: Sahne/Zubereitung kuhl
einflllen.

Wwarmanwendung: Zubereitung heil3 einftllen.

Muss eine heiRe oder leicht erwdrmte Masse
nach dem Einflullen rasch auf Raumtempera-
tur geklhlt werden, kann das befullte iSt Gerdt
offen im Kuhlschrank gekihlt werden. Danach
in Betrieb nehmen siehe ,Inbetriebnahme®.

Gelatinehaltige Zubereitung vor dem Einful-
len auf Raumtemperatur abkihlen lassen und
Gerdt anschlieBend in Betrieb nehmen. Beful-
[ten iSt Gourmet Whip fur mind. 4-6 Stunden /
beflllten iSi Thermo Whip mind. 12 Stunden im
Klhlschrank aufbewahren.

Zubereitung maoglichst kurz vor dem Verzehr
dem Gerdt entnehmen.

HINWEIS iSi THERMO WHIP: Um die optimale
Thermoleistung zu erreichen, bei Kaltanwen-
dungen die Edelstahlflasche mit kalten Wasser,
bel Warmanwendungen mit heiBem Wasser
ausspulen.

HINWEIS iSi THERMO WHIP: RUckkihlung des
geschlossenen Gerdtes ist moglich - Gerdt uber
mind. 12 Stunden liegend im Kihlschrank auf-
bewahren.
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Vorbereitung
1. Kopfdichtung in den Gerdtekopf einlegen.
2. Garniertulle auf das Dosierventil, nicht zu
fest, nur leicht bis auf Anschlag aufschrau-
ben.
3. Flasche mit der Zubereitung beflllen.

HINWEIS: AuBere Fiilllinie und Kennzeich-
nung am Flaschenboden beachten. Nicht
Uberfullen! Der verbleibende Leerraum ist fur
ein optimales Aufschlagergebnis erforder-
lich. Verwenden Sie einen Messbecher!

Inbetriebnahme

4. Den Gerdtekopf gerade und handfest auf die
Flasche aufschrauben.

5. Original iSt sahnekapsel in den Kapselhalter
einlegen.

HINWEIS: Niemals die Kapsel einschrauben,
wenn keine Garniertulle auf dem Dosierven-
tilaufgeschraubt ist.

6. Kapselhalter mit eingelegter Kapsel auf den
Gerdtekopf aufschrauben, bis der gesamte
Kapselinhalt horbar eingestromt ist.

/\ ACHTUNG: Gerdt steht nun unter Druck!

7. Gerdt mindestens 6x kraftig schitteln.

8. Kapselhalter abschrauben und leere Kapsel
der Wiederverwertung zufuhren.

HINWEIS: Leises Zischen beim Abschrauben
des Kapselhalters ist systembedingt.

9. Bei Verwendung eines 1L iSi Gerdtes die
Schritte 5-8 wiederholen.

10. Abdeckkappe auf das Gewinde aufschrau-
ben.

Bedienung

11. Zur Entnahme muss das Gerdt kopfuber ge-
halten (Garniertllle senkrecht nach unten!)
und der Hebel gefuhluoll betdtigt werden.
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HINWEIS: Die erste Entnahme zum Testen
der Konsistenz verwenden. Sollte die Konsis-
tenz noch zu flissig sein, das Gerdt nochmals
schutteln.

Relnigung.
Hauptreinigung

HINWEIS: Beachten Sie die Illustration zur
Reinigung!

1. Betdtigen des Hebels bis das Gerdt vollstan-
dig entleert und druckentlastet ist. Gerdte-
kopf von der Flasche abschrauben.

2. Garniertulle abschrauben.

3. Zur Grundreinigung die Kopfdichtung ent-
nehmen.

4. Produktbestandteile mit warmem Trinkwas-
ser und handelsublichem Reinigungsmittel
von Hand vorspllen und mit der Reinigungs-
burste Dosierventil und Garniertulle reinigen.
Fett und Elweilreste vollstdndig entfernen!

5. Das Dosierventilvon oben bis zum Anschlag
in den Kopf hineindrucken und mit dem ge-
bogenen Endstlck der Reinigungsburste den
O-Ring nach oben schieben.

6. Alle Einzelteile, ausgenommen den Kapsel-
halter, je nach Bedarf anschlieBend in der
Spulmaschine reinigen.

HINWEIS: Keinesfalls Nirospezialmittel,
Scheuermittel oder kratzende Schwdmme/
Bursten verwenden.

HINWEIS: Bei der maschinellen und manuel-
len Reinigung ist auf eine korrekte Dosierung
der Reinigungslosung oder der kombinierten
Desinfektions- und Reinigungsldsung zu
achten. Die Einwirkzeit sowie die gewdhlte
Temperatur sind ausschlaggebend fur das
Reinigungsergebnis.
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Zwischenreinigung

Die Garniertllle wdhrend des Gebrauchs in
regelmadgigen Abstdnden (alle 1-2 Stunden) zwi-
schenreinigen. Dazu Garniertulle abschrauben
oder direkt am Gerdt mit flieBendem warmen
Trinkwasser ausspulen.

Schnellreinigung

1. Betdtigen des Hebels, bis das Gerdt voll-
stdndig entleert und druckentlastet ist.
Gerdtekopf von der Flasche abschrauben.

2. Das Gerdt, je nach Fullvolumen, mit 0,25,
0,5 bzw. 1 Liter warmem Wasser fullen.

3. Gerdt gemdn ,Inbetriebnahme* Schritt
5-8 mit 1iSi Sahnekapsel in Betrieb nenmen.

4. Hebel bis auf Anschlag dricken und iSi Gerdt
dabelvollstdndig entleeren (,kopfuber*
halten) bis das Gerdt druckfret ist.

5. AnschlieBend ,Hauptreinigung* durchfuhren.

HINWEIS: Die Schnellreinigung ersetzt keine
grundliche Reinigung.

Desinfektion

Alle mit dem Fullgut in Kontakt kommenden
Produktteile konnen wie gewohnt gereinigt
und danach desinfiziert werden. Die entspre-
chenden Gebrauchshinweise fur handelstbliche
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind zu
beachten.

Aufbewahrung.

Sofern das iSt Gerdt nicht sofort wieder befullt
wird, Bestandteile an einem sauberen Ort an
der Luft trocknen lassen und iSt Gerdt in demon-
tlertem Zustand aufbewahren.

HINWEIS: Glltige Lebensmittelhygieneverord-
nung beachten.
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Fehlerbehebung.

Druck ablassen

Das Gerdt aufrecht hinstellen, ein Tuch Uber
die Garniertulle halten und den Hebel so lange
gefthluoll betdtigen, bis sich kein Druck mehr
im iSi Gerdt befindet. Erst dann den Gerdtekopf
von der Flasche abschrauben.

Ldsst sich der Druck nicht abbauen, nehmen Sie
bitte mit iSt oder Ihrer Servicestelle Kontakt auf.

Inhalt kann nicht entnommen werden bzw. iSi
Gerdt spritzt

1. Verstopfung durch unaufgeloste Zutaten, wie
Zucker
—— ,Druck ablassen® und anschlieRend
SHauptreinigung” durchfuhren.
—— Sicherstellen, dass pulurige Zutaten
vollstdndig aufgelost sind.

2. Zu steif gewordene Sahne oder sahnehaltige
Zubereitung
— Intensitdt und Haufigkeit der Schuttel-
zyKlen bel ndchster Inbetriebnahme
verringern.
—— Informationen zur Schuttelhdufigkeit
beachten wwuw.ist.com/profi/sahne

3. Inhalt ist zu fest durch zu viel Bindemittel

oder zu starke Kuhlung

—— Rezeptur bzw. Verfahren sind nicht ge-
eignet oder mussen angepasst werden.

—— Gerdt bel Zimmertemperatur etwa
5-10 Minuten stehen lassen.

—— Beachten Sie die Betriebstemperatur
des (St Gerdtes.

4. Falsche Druckuverhdltnisse im Gerdt

—— Nur original iSt Sahnekapseln verwen-
den.

—— Leere Kapseln nicht wieder verwenden
und der Wiederverwertung zufuhren.

—— Anzahlder max. zu verwendeten
Kapseln in den Gerdtedaten beachten.

—— Gerdt ausschlieBlich ,kopfluber" mit
senkrechter Garniertulle betdtigen, da
es sonst zu Druckverlust kommt.
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—— Gerdtekopf wurde nicht handfest,
bis auf Anschlag, auf die Flasche
geschraubt. ,Druck ablassen* und
erneut in Betrieb nehmen.

—— Die Kopfdichtung wurde nicht eingelegt.
,Druck ablassen” und erneut in Betrieb
nehmen.

—— Die Garniertulle wurde nicht ange-
schraubt. ,Druck ablassen* und erneut
in Betrieb nehmen.

—— Flaschenhals wurde beschaddigt. ,Druck
ablassen. Senden Sie das Gerdt an iSt
oder ihre Seruicestelle ein.

Entnommener Inhalt ist zu fliissig

1. Das Gerdt wurde uUberfullt
—— ,Druck ablassen®, uberschussigen Inhalt
ausgieRen und Gerdt erneut in Betrieb
nehmen.
—— Maximale Fullmenge beachten.

2. Das Gerdt wurde zu wenig oder gar nicht
geschuttelt
—— Informationen zur Schittelhdufigkeit
beachten wwuw.ist.com/profi/sahne

3. Der Inhalt ist nicht kalt genug

—— Gourmet Whip: Beflllten und betriebs-
bereiten Gourmet Whip fur 1-2 Stunden
im Kuhlschrank aufbewahren. Befullten
Gourmet Whip zwischen dem Gebrauch
gekihlt aufbewahren.

—— Thermo Whip: Beflllten und betriebs-
bereiten iSt Thermo Whip fur mind. 12
Stunden im Kuhlschrank aufbewahren.

4.Eswurden zu wenige oder eine nicht
geeignete Kapsel verwendet
—— Anzahlder max. zu verwendeten
Kapseln in den Gerdtedaten beachten.
—— Nur original iSit Sahnekapseln verwen-
den.

5. Die verwendete Sahne hat einen zu niedrigen
Fettgehalt
—— (Stempfiehlt bel der Verwendung von
Sahne: wwuw.ist.com/profi/sahne
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6. Es wurde zu wenig Gelatine bzw. andere
Bindemittel verwendet
— ,Druck ablassen”. Weitere Gelatine bzw.
andere Bindemittel ordnungsgeman zur
Zubereitung geben und wieder einfiillen.

7. Das Bindemittel (z.B. Gelatine) wurde nicht
richtig verwendet
—— Bitte beachten Sie die Anwendungs-
hinweise des Bindemittels.

Kapselhalter ldsst sich schwer aufschrauben

1. Verwendete Kapsel ist nicht geeignet
—— Nur original iSt Sahnekapseln verwen-
den.

2. Kapselhalter wurde im Geschirrspuler
gereinigt
—— Der Kapselhalter muss ersetzt werden
und ist als original iSt Ersatzteil erhalt-
lich.

Sahnekapsel wird nicht aufgestochen

1. Verwendete Kapsel ist nicht geeignet
—— Nur original iSt Sahnekapseln verwen-
den.

2. Kapsel wurde verkehrt eingelegt
—— Kapselrichtig einlegen (siehe Abbildung:
Gebrauchsanleitung).

3. Aufstecheinheit wurde beschddigt
—— Gerdt aniStoder Servicestelle einsen-
den.

Garniertiille ldsst sich nicht mehr abschrauben

1. Garniertulle wurde zu fest aufgeschraubt

—— Garniertllle nicht zu fest, nur leicht bis
auf Anschlag aufschrauben.

—— ,Druck ablassen®. Sollte sich die Garnier-
tllle immer noch nicht abschrauben
lassen, Kontakt mit iSi oder der Seruice-
stelle aufnehmen.

2. Zwischenreinigung wurde nicht regelmadnig
durchgefuhrt
—— Zwischenreinigung muss alle
1-2 Stunden durchgefuhrt werden.
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Bei Inbetriebnahme entweicht Gas durch das
Ventil oder die Garniertiille

1. Gerdt wurde ohne aufgeschraubte Tulle in
Betrieb genommen
—— Vor dem Einschrauben der Kapsel sicher-
stellen, dass die Garniertulle auf dem
Entnahmekolben aufgeschraubt ist.
—— ,Druck ablassen® und das Gerdt wieder
in Betrieb nehmen.

2. 0-Ring des Dosierventils ist verschmutzt
— ,Druck ablassen, ,Hauptreinigung*
durchfihren und das Gerdt wieder in
Betrieb nehmen.

3. O-Ring des Dosierventils wurde beschddigt
—— ,Druck ablassen” und Gerdat an iSt oder
Servicestelle einsenden.

Bei Inbetriebnahme entweicht Gas zwischen
Flasche und Kopf

1. Kopfdichtung fehlt
—— ,Druck ablassen®, Kopfdichtung in den
Kopf einlegen.

2. Kopfdichtung wurde beschddigt
—— ,Druck ablassen®. Die Kopfdichtung
muss ersetzt werden und ist als original
1St Ersatzteil erhaltlich.

3. Kopf wurde nicht fest genug aufgeschraubt
—— ,Druck ablassen”. Kopf geman
Gebrauchsanleitung auf Flasche
handfest aufschrauben.

4. Flaschenkdrper wurde am oberen Rand
beschadigt
—— ,Druck ablassen®, Gerdt an iSi oder
Servuicestelle einsenden.

Weitere Hinweise zur Fehlerbehebung fiir den
iSi Thermo Whip

Der Dekorboden wélbt sich nach auen oder
lost sich

1. Gerdt wurde von aulen erhitzt
—— ,Druck ablassen”. Das Gerdt darf nicht
inder Bain Marie, am Herd, im Ofen oder
einer Mikrowelle erhitzt werden.
Das Gerdt an iSt oder Servicestelle
einsenden.
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Der Inhalt bleibt nicht kithl oder warm bzw. die
Edelstahlflasche wird warm oder kalt

1. Isolierkammer wurde beschddigt - Verlust des
Thermoeffektes
— ,Druck ablassen”. Das Gerdt an iSi oder
Servuicestelle einsenden.

Service.

Ersatzteile sind einzeln und kostengunstig
erhdltlich.

Fur Ersatzteilbestellungen wenden Sie sich an
Ihren Fachhdndler. In Osterreich auch unter
info@isi.com maoglich.

Zur Reparatur nur komplettes Gerdt einsenden.

Die Ersatzteile sind anhand der Explosions-
zelchnung ersichtlich.
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Merct d’auolr
falt le choix

d’'un siphon ist.

Veuillez lire avec attention
la notice d'utilisation avant
la premiere mise en seruice.
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Decouurir le
monde d'iSt:

Consultez notre site Internet et décou-
urez la variete et la globalite de notre
offre: notre recueil de recettes, de tous
niveaux de difficulte et de goUt, vous
ouvre en grand les portes de toute la
diversite culinaire d'iSi. Laissez mainte-
nant libre cours a votre inspiration!

Voulez-vous consulter directement un
professionnel de la cuisine? Aucun pro-
bleme! Notre chef cuisinier repondra
avec plaisir a vos questions sur le blog
[SL. Vous aurez par ailleurs en perma-
nence des informations intéressantes sur
le monde d'iSi. Venez nous rendre visite!

Le site Internet iSL vous apporte en outre
des informations produit detailléees sur
tous les siphons et accessoires (Si.

La notice d'utilisation disponible en
ligne, vous fournit des informations
détaillées relatives a la mise en service,
au nettoyage et a l'élimination des
erreurs sur les siphons iSi.

www.ist.com/culinary/fr

Pour toute question,
contactez info@isi.com
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Qualite garantie:

Chague siphon iSi fait l'objet d'une vérifica-

tion approfondie avant de quitter l'usine. iSi
assure une garantie de 2 ans pour les defauts
imputables a des vices de fabrication ou ¢ des
défauts de materiel dans la mesure ou le produit
a ete utilise dans des conditions normales. La
garantie prend effet a compter de la date du
bon d’achat.

Enregistrez-vous en ligne et nous étendrons
notre garantie!

Beneficiez des avuantages: 3 années de garantie
pour les defauts imputables a des vices de
fabrication ou a des défauts de materiel ainsi
que 5 ans de garantie sur les capacites d’'isola-
tion du corps de bouteille thermo-isolante.

La garantie ne s'‘applique qu'en cas d'utili-
sation de pieces originales iSit conformes a

la liste des composants. Nous ne pouvons
garantir le parfait fonctionnement du siphon
qu'avec l'utilisation exclusive de capsules (Si.
{Si n'laccorde aucune garantie et se degage
toute responsabilite pour les erreurs, degdts et
dommages consecutifs, tout particulierement
en cas de non-respect et/ou de non-lecture
de la notice d'utilisation et des instructions de
sécurité.

Simplement s'’enregistrer et benéficier des
avantages de prolongation de garantie:
wwuw.isi.com/garantie/fr
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Caracteristiques du siphon.

Pression de service
PS max.

20 bar/290 psig
(0,251)

24 bar/348 psig
©O,50L)

30 bar/435 psig
(L)

Tempeérature
de seruice min.

1°C/34 °F

Température
de service max.

Gourmet Whip
75°C /165 °F

Thermo Whip
95°C/203°F

Contenance max.

0,25L
0,5L

1L

Nombre max.
de capsules a utiliser

Visser 1 capsule (St
acreme chantilly
pour un siphon 0,25 L.

Visser 1 capsule (St
acreme chantilly
pour unsiphon 0,5 L.

Visser 2 capsules (St
acreme chantilly
pour un siphon1L.

Utilisation

Homologué pour

une utilisation
professionnelle

et domestique.
Espumas, finger food,
sauces chaudes et
froides, veloutés ainsi
que creme chantilly et
desserts adaptés aux
préparations chaudes
et froides.




Liste des matériaux utilisés.

Désignation Matériau
Bouteille Acier inox
POM, silicone, acier
Téte inox, NBR, laiton
nickele, PU
Joint de téte Silicone

Douille de garniture

Polypropylene, acier
nox

Porte-capsule

Zamac chrome,
silicone
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Instructions de
securite.

Le non-respect des instructions de sécurité
ou des recommandations relatives a la
manipulation et a 'entretien des produits
iSi peut entrainer un dysfonctionnement
du systéme ainsi que des dommages aux
personnes ou aux biens.

Le siphon iSi est homologué pour une
utilisation professionnelle et domestique
conforme aux caractéristiques de 'appareil!

Afin d’eviter toute erreur d'utilisation,
lire attentivement et conserver la notice
d'utilisation!

Ne jamalis forcer pour exécuter les
opéerations deécrites!

Tenir le siphon iSi hors de portee des
enfants!

Ne jamais stocker ou utiliser le siphon (St
en dehors des plages de température de
service min. et max. (tableau « Caracte-
ristigue du siphon ») ! En cas de dépasse-
ment de la température maximale, le siphon
doit étre refroidi a la limite de température
selon les instructions. Pour une tempeéra-
ture inférieure a la température minimale,
le siphon doit étre rechauffe ala limite de
température selon les instructions!

N'utiliser le siphon que lorsgqu’il est rempli!

Aucune application cryogeénique autorisée,
p. ex. avec azote liquide!

Ne combiner des tétes et des bouteilles que
du méme type du siphon!

Ne jamais combiner d'autres marques avec
des composants iSi!

Ne jamais visser la téte en biais!
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N'utiliser gue des capsules iSia creme
chantilly d’origine!

Ne jamais se pencher au-dessus du siphon
pendant le vissage de la capsule!

Le siphon est un conteneur sous pression!
S'iltombe au solou s’il est endommage
(p.ex. fissures ou déformations), il représente
une source de danger potentielle et ne doit
plus étre reutilise! Faire contréler le siphon
par le seruice apres-vente iSi!

Ne jamais déuisser la téte d’'un siphon
sous pression!

Ne jamais se seruir du levier comme
poignée!

Un nettoyage correct est absolument
indispensable afin d’éviter une obstruction
de l'appareil. Avant chaque utilisation,
verifier si le siphon iSi a été correctement
nettoye!

Ne démonter le siphon iSi que selon les
tllustrations « Notice d'utilisation » et
«Nettoyage » !

Auvant le nettoyage, verifiez la
compatibilité du produit de nettoyage
et/ou de desinfection utilise avec les
materiaux du systeme!

Ne procéder a aucune modification sur

le siphon iSi. Cectannule la garantie et
exclut toute responsabilite du fabricant!
Remplacer uniguement les pieces du
siphon comme indiqué dans Uillustration
«Vue eclatee ». Se reporter aux illustrations
« Notice d'utilisation » et « Nettoyage » de
cette notice d'utilisation!

Ne jamais utiliser plus de capsules
qu'indigué et ne dépassez pas la
contenance indiguee pour le siphon!
Cela permet de garantir que la pression
de service maximale indigueée ne sera
pas déepassee!

S'il est impossible de mettre la bouteille
hors pression, prenez contact avec iSi ou
auvec votre seruvice apres-vente!
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REMARQUE: Retirer la sécurite de transport
du pas de vis du piston avant la premiere
utilisation du siphon iSi. Effectuer le nettoyage
minutieux tel gu'indigué sur Uillustration.

REMARQUE: Afin d’euviter la formation de
grumeaux, melanger poudres et sucre avec
un peu de liguide auant de procéder au
remplissage. Ne pas utiliser d'ingredients avec
pulpe de fruit ou noyaux!

REMARQUE iSi GOURMET WHIP: En cas d’utili-
sation avec des préparations chaudes, le siphon
devient également chaud. Le siphon peut étre
conserue au chaud au bain-marie (75 °C max.)!

REMARQUE iSi THERMO WHIP: Le siphon ne
doit pas étre rechauffe de l'extérieur (p. ex. bain-
marie, four a micro-ondes, cuisiniere, four, etc.)!
Nejamais placer le siphon dans un bain-marie.
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Notice d'utilisation.

REMARQUE: Tenir compte de l'illustration de la
notice d'utilisation!

REMARQUE: La notice d'utilisation suivante
s'‘applique aux siphons ISt Gourmet Whip et

{Si Thermo Whip. Des remarques specifiques,
auxquelles il est nécessaire de préter attention,
s'appliguent a chaque siphon.

Conseils generaux d’utilisation.

Préparations froides: Remplir avec la creme/
la préparation a temperature froide.

Préparation chaude: Remplir avec la prépara-
tion chaude.

Lorsgu’une préparation chaude ou legerement
rechauffee doit étre rapidement amenee a
température ambiante apres remplissage, il est
possible de placer le siphon iSt rempli et ouvert
au refrigérateur. Mettre ensuite l'appareil en
seruice, voir « Mise en service ».

Faire refroidir les préparations a base de gela-
tine jusqu’da tempeérature ambiante avant de
procéder auremplissage, puls mettre ensuite
lappareil en service. Placer le siphon (St Gour-
met Whip rempli pendant 4 & 6 heures min. au
refrigérateur / Placer le siphon (St Thermo Whip
rempli pendant 12 heures min. au refrigérateur.

Sipossible, sortir la préparation juste avant sa
degustation.

REMARQUE iSi THERMO WHIP: Afin d’en obtenir
les meilleures capacités thermiques, rincer la
bouteille en acier inoxydable a l'eau froide pour
utilisation avec des préparations froides, et a
l'eau chaude pour des préparations chaudes.

REMARQUE iSi THERMO WHIP: [l est possible de
refrigerer lappareil ferme - maintenir lappareil
pendant 12 heures min. en position couchée au
refrigérateur.
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Préparation
1. Placer le joint de téte dans la téte.

2. Visser la douille de garniture sur la valve
de dosage, sans forcer, jusgu’a butee.

3. Remplir la bouteille avec la préparation.

REMARQUE: Respecter la marque extérieure
de niveau de remplissage et lidentification
figurant sur le fond de la bouteille. Ne depas-
sez pas le marquage! Uespace restant est
nécessaire pour obtenir un resultat optimal
avec la creme. Utiliser un verre gradue!

Mise en service

4. Visser la téte fermement et bien droite sur le
corps de bouteille.

5. Introduire la capsule iSt a creme chantilly
originale dans le porte-capsule.

REMARQUE: Ne jamais visser la capsule si
aucune douille de garniture n'est uvisseée sur
la value de dosage.

6. Visser le porte-capsule contenant la capsule
sur la téte jusqu’a ce que le bruit du flux de la
totalite du gaz de la capsule soit audible.

/N ATTENTION: Le siphon est maintenant
sous pression!

~N

. Agiter vigoureusement le siphon & 6 reprises.

8. Dévisser le porte-capsule et éliminer la cap-
sule par la voie du recyclage.

REMARQUE: [lest normal d’entendre
un leger sifflement lors du devissage du
porte-capsule.

9. En cas d'utilisation d'un siphon iside 1L,
répéter les étapes 5a 8.

10.Visser le capuchon sur le pas de vis.

Utilisation

11. Pour sortir la préparation, le siphon doit étre
«latéte enbas» (douille de garniture verti-
cale vers le bas!) et le levier actionne avec
précaution.
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REMARQUE: Utiliser le début de la préeparation
pour effectuer un test de consistance. Si la
consistance est encore trop liquide, secouer
une nouvelle fois le siphon.

Nettoyage.
Nettoyage principal

REMARQUE: Tenir compte de l'illustration
relative au nettoyage!

1. Actionner le levier jusqu’a ce que le siphon
soit entierement vide et hors pression.
Deuisser la téte de la bouteille.

2. Deuisser la douille de garniture.

3. Pour effectuer le nettoyage minutieux, retirer
le joint de téte.

4. Pre-rincer a la main les composants a
l'eau chaude potable avec un produit de
nettoyage du commerce, puis nettoyer la
valve de dosage et la douille de garniture
avec une brosse. Retirer completement les
restes de graisse et de blanc d’'ceuf!

5. Enfoncer la valve de dosage par le haut dans
la téte jusqu’a la butée puis pousser le joint
torigue vers le haut avec l'extremite coudee
de la brosse de nettoyage.

6. A l'exception du porte-capsule, nettoyer
toutes les pieces au lave-vaisselle lorsque le
besoin s’en fait sentir.

REMARQUE: Ne jamais utiliser de produits
speéciaux pour metaux inoxydables, de pro-
duits abrasifs ou des éponges/brosses de
nettoyages abrasives.

REMARQUE: Pour le nettoyage a la machine
ou manuel, respecter le dosage correct de
la solution de nettoyage ou de la solution

de nettoyage et de désinfectant. Le temps
d'action et la température sont des facteurs
decisifs pour le résultat du nettoyage.
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Nettoyage intermédiaire

Durant l'utilisation, nettoyer la douille de
garniture a interualles reguliers (toutes les
14 2 heures). Pour cela, dévisser la douille de
garniture ourincer directement sur le siphon
a l'aide d’eau courante potable chaude.

Nettoyage rapide

1. Actionner le levier jusqu’a ce que le siphon
soit entierement vide et hors pression.
Deuisser la téte de la bouteille.

2. Selon la contenance, remplir le siphon avec
0,25, 0,50u1litre d’eau chaude.

3. Mettre le siphon en service avec 1 capsule
{St a creme chantilly selon les etapes 5-8 du
chapitre « Mise en seruice ».

4. Appuyer sur le leuvier jusqu’a buteée et vider
completement le siphon iSi (en le tenant
«latéte enbas»)jusqu’a ce que la pression
soit nulle dans le siphon.

5. Executer ensuite un « nettoyage principal ».

REMARQUE: Le nettoyage rapide ne
remplace pas un nettoyage minutieux.

Désinfection

Tous les composants du siphon en contact avec
les produits alimentaires peuvent étre nettoyes
normalement et ensuite désinfectés. Respecter
la notice d'utilisation des produits de nettoyage
et de desinfection usuels.

Conseruation.

Sile siphon iSin'est pas immediatement rempli
une nouvelle fois, laisser sécher les composants
a lair dans un endroit propre et ranger le siphon
iStaletat demonte.

REMARQUE: Respecter les directives en vigueur
relatives a 'lhygiene alimentaire.
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Elimination des
dysfonctionnements.

Evacuer la pression

Placer lappareil en position verticale, maintenir
un torchon sur la douille de garniture et action-
ner le levier avec précaution jusqu’a ce que la
pression soit nulle dans le siphon iSi. Ne devisser
la téte que lorsque la bouteille est entierement
hors pression.

S'ilest impossible de mettre la bouteille hors
pression, prenez contact avec iSt ou avec votre
seruice apres-vente.

Le contenu ne sort pas ou gicle hors du

siphon iSi

1. Obstruction par des ingredients non dissous,
tels que le sucre

« Euacuer la pression » et exécuter

ensuite un « Nettoyage principal ».

—— S’assurer gue les produits puluérulents

sont entierement dissous.

2. Creme chantilly ou préparation cremeuse

trop ferme

—— Reéduire lintensite et la frequence des
cycles de secousses lors de la prochaine
utilisation.

—— Tenir compte des informations relatives
aux cycles de secousses www.ist.com/
pour-professionnels/cremechantilly

3. Contenu trop ferme en raison d'une quantite
de liant trop importante ou refroidissement
trop intense
—— Recette ouprocedure inadaptee, ou a

adapter.
—— Laisserreposer le siphon a température
ambiante pendant enu. 5-10 minutes.
—— Respecter la température de service du
siphon iSt.

4.Pression erronee dans le siphon

—— N'utiliser que des capsules iSi a creme
chantilly d'origine.
—— Ne pas réutiliser les capsules vides et les
eliminer par la voie durecyclage.
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—— Respecter le nombre max. de capsules
figurant dans les caractéristiques de
lappareil.

—— Pour éuiter les pertes de pression, ne se
seruir de lappareil que « téte en bas »,
avec la douille de garniture en position
verticale.

— Latéten'apas ete vissee manuellement
jusqu’a buteée sur la bouteille. « Euacuer
la pression » et procéder a une remise en
seruice.

—— Lejoint de téte n'a pas etée mis en place.

« Euacuer la pression » et procéder & une
remise enseruice.

—— Ladouille de garniture n'a pas ete vissee.
« Euacuer la pression » et procéder & une
remise enseruice.

—— Lecolde la bouteille a eté endommage.
« Evacuer la pression ». Envoyer le siphon
aiSiou avotre service apres-vente.

Le contenu est trop liquide a la sortie

1. Le siphon a été trop rempli

« Evacuer la pression », vider le contenu
excedentaire et procéder a une remise
en service du siphon.

—— Respectez la contenance maximale.

2. Lesiphon a été trop peu ou pas du tout agite
—— Tenir compte des informations relatives
aux cycles de secousses www.ist.com/
pour-professionnels/cremechantilly

3. Le contenu n'est pas assez froid

—— Gourmet Whip: Placer le siphon iSt
Gourmet Whip rempli et prét a lemploi
pour 1a 2 heures au refrigerateur.
Conserver lappareil St Gourmet Whip
au frais entre deux utilisations.

—— Thermo Whip: Placer le siphon iSt Thermo
Whip rempli et prét a lemploi pendant
12 heures min. au refrigérateur.

4.Le nombre de capsules utilisées est trop faible
ou une capsule n'est pas adaptee
—— Respecter le nombre max. de capsules
figurant dans les caractéristiques de
lappareil.
—— N'utiliser que des capsules iSi a creme
chantilly d'origine.
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5. Le taux de matieres grasses de la creme
utilisée est trop faible
—— (Strecommande l'utilisation de la creme:
www.isi.com/pour-professionnels/
cremechantilly

6. La quantité de gélatine ou de liant utilisee
etait trop faible

« Evacuer la pression ». Ajouter de la

gélatine ou un autre liant adapté a la

préparation et effectuer un nouveau

remplissage.

7. Le liant (p. ex. gélatine) n'a pas eteé utilise
correctement
—— Respecter les indications d'utilisation du
fabricant du liant.

Difficultés pour dévisser le porte-capsule

1. La capsule utilisée n'est pas adaptee
—— N'utiliser que des capsules iSt a creme
chantilly d'origine.

2. e porte-capsule a éte lave au lave-uaisselle
—— Le porte-capsule doit étre remplace.
ILest disponible en tant que piece de
rechange originale iSti.

La capsule créme chantilly n’est pas perforée

1. La capsule utilisée n'est pas adaptee
—— N'utiliser que des capsules iSia creme
chantilly d'origine.

2. Lacapsule a ete inseree a l'envers
—— Positionner la capsule correctement
(volr illustration: Notice d'utilisation).

3. l'unité de percage est endommagee
—— Envoyer le siphon @ iSiou au service de
maintenance.

Impossibilité de dévisser la douille de garniture

1. La douille de garniture a ete trop fermement
vissee
—— Visser la douille de garniture, sans forcer,
jusqu’a butee.
« Evacuer la pression ». S'il est toujours
impossible de dévisser la douille de gar-
niture, prendre contact avec (St ou avec
le seruice aprées-uvente.
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2. Le nettoyage intermediaire n'a pas ete
effectué réegulierement
—— Le nettoyage intermeédiaire doit étre
effectue toutes les 1-2 heures.

Lors de la mise en service, du gaz s’échappe par
la soupape ou par la douille de garniture

1. Le siphon a été mis en seruice sans douille de
garniture vissee
—— Auant de visser la capsule, s'assurer que
la douille de garniture est bien vissee sur
le piston de distribution.
« Evacuer la pression » et procéder ¢ une
remise en service du siphon.

2. Lejoint torigue de la value de dosage est
encrasse

« Euacuer la pression », realiser un

« Nettoyage principal » et proceder

auneremise en service du siphon.

3. Lejoint torique de la value de dosage est
endommage

« Evacuer la pression » et envoyer le

siphon a iSi ou au seruice apres-vente.

Lors de la mise en service, du gaz s’échappe
entre la bouteille et la téte

1. Absence de joint de téte
« Evacuer la pression » et placer un joint
de téte dans la téte.

2. Lejoint de téte a eté endommage

« Euacuer la pression ». Le joint de téte
doit étre remplace. Il est disponible en
tant que piece de rechange originale iSi.

3. La téte n'a pas éteé suffisamment vissee

« Euacuer la pression ». Visser la téte sur
la bouteille conformément a la notice
d'utilisation.

4. Le bord supérieur du corps de bouteille est
endommagé

« Evacuer la pression » et envoyer le

siphon a iSi ou au service apres-vente.
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Autres remarques relatives a l'élimination
des erreurs pour le siphon iSi Thermo Whip

Le double fond se déforme vers l'extérieur ou se
détache

1. Uappareil a eté soumis a un chauffage de
lextérieur

« Evacuer la pression ». Ne jamais mettre

le siphon au bain-marie, sur une cuisi-

niere, au four ou dans un micro-ondes.

Enuvoyer le siphon a iSt ou au seruvice de

maintenance.

Le contenu ne reste pas chaud/froid ou la
bouteille en acier inoxydable se réchauffe
ou se refroidit

1. La chambre isolante a etée endommagee -
perte de l'effet thermique

« Euacuer la pression ». Envoyer le siphon

aiSitou au service de maintenance.

Maintenance.

Les pieces derechange sont disponibles a l'unité
et peu onéreuses.

Pour les commandes de pieces de rechange,
prenez contact avec votre revendeur. Possible
egalement en Autriche sur info@isi.com.

En cas deréparation, envoyer le siphon complet.

Lavue éclatée permet de voir les pieces de
rechange avec precision.
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T

Grazie per
auver scelto
un sifone (Si.

Leggere attentamente

le istruzioni per l‘uso prima
diprocedere alla prima
messa in funzione.
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Alla scoperta
del mondo di iSt:

Sul sito Web di ISt troverete maggiori
informazioni sulla nostra variegata
offerta: la nostra raccolta completa
diricette, dalle piu semplici alle piu
creative e raffinate, vi rivelera tutta la
varieta gastronomica di iSi.
Lasciatevul ispirare!

Desiderate contattare direttamente un
esperto di cucina? Nessun problema!
Il nostro chef sara lieto dirispondere

alle vostre domande sull'iSt Blog.
Inoltre, riceverete continuamente
nuoue e interessanti informazioni
su tutto cio che riguarda iSi.
Venite a dare un'occhiata!

Sul sito Web di ISt troverete inoltre
informazioni dettagliate su tutti i sifoni
e gliaccessori iSi.

Le istruzioni per l'uso complete dispo-

nibili online descrivono in dettaglio la

messa in funzione, la pulizia e la solu-
zione dei problemi dei sifoni iSi.

www.isi.com/culinary

In caso didomande, inviare una e-mail
allindirizzo info@isi.com
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Qualita garantita:

Ognisifone iStviene controllato minuziosamen-
te in fabbrica. iSt offre una garanzia di 2 annit suit
materiali e sulla lavorazione, purché non siano
insorti difetti douuti a uso improprio. La uvalidita
della garanzia decorre dalla data della ricevuta
d’acquisto.

Registratevi ora e otterrete l'estensione
della garanzia!

lvantaggi di cut godrete: 3 annidi garanzia sul
materiale e sulla lavorazione e 5 annidi garan-
zia sull'isolamento del corpo bottiglia termico.

La garanzia e valida solo se si utilizzano com-
ponentioriginali per sifont iSt secondo l'elenco
det componenti del prodotto. St garantisce un
funzionamento regolare del sifone solo se, inol-
tre, vengono utilizzate esclusivamente capsule
{St. Non sussiste alcun diritto di garanzia o di
responsabilita per difetti, danni diretti e indiretti
causatiin particolare dal mancato rispetto e/o
dalla mancata lettura delle istruzioni per l'uso e
delle relative avvertenze di sicurezza.

Per avere questivantaggi
basta registrarsi su:
wwuw.isi.com/warranty
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Datl sifone.

20 bar (0,25 L)
Pressione di
funzionamento max. 24 bar (0,51)
PS

30 bar (1L)
Temperatura di 100

funzionamento min.

Temperatura di fun-
zionamento max.

Gourmet Whip 75°C

Thermo Whip 95°C

Capacita max.

0,25L
0,5L

1L

Numero max. di
capsule da utilizzare

T capsula iSiper
panna montata
(0,251)

1capsula iSiper
panna montata
(0,5L)

2 capsule iSiper
panna montata
au

Uso

Omologato per 'uso
professionale.
Spume, finger food,
salse calde e fredde,
ZUppe cremose,
panna montata e
dessert. Adatto per
preparazioni fredde
e calde.




Elenco dei materiali.

Denominazione Materiale
Bottiglia Acciaio

POM, silicone,
Testa acciaio, NBR,

ottone nichelato, PU

Guarnizione testa

Silicone

Beccuccio per
guarnire

PP, acciaio

Portacapsule

Pressocolato di zinco
cromato, silicone
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Avvertenze di sicurezza.

La mancata osservanza delle avvertenze di
sicurezza o di qualunque raccomandazione
relativa all’'utilizzo e alla manutenzione dei
prodotti iSi pud comportare il malfunziona-
mento del sistema nonché danni materiali
e/o corporali!

ILsifone iSi € omologato esclusivamente
per l'uso conforme ai dati del sifone!
Leggere attentamente e conseruare le
presentiistruzioni d'uso per evitare errori
di utilizzo!

Non esercitare una forza eccessival
Conservare il sifone iSi lontano dalla
portata det bambint!

Mai conservare né utilizzare il sifone iSi al
di fuori della temperatura di funzionamen-
to min. e max.!

Mettere in funzione il sifone solo dopo
averlo riempito!

Non sono consentiti usi criogenict, ad es.
con azoto liquido!

Combinare esclusivamente testa e
bottiglia dello stesso modello di sifone!

Malt utilizzare prodottidi terzi conicompo-
nenti iSt!

Mat avvitare la testa in posizione inclinata!
Utilizzare solo capsule iSt originali per
panna montata!

Non fare forza sul sifone quando st avvita
la capsula!

Il sifone e sotto pressione! Eventuali cadute
o danni(ad es. crepe o deformazioni) lo
rendono una fonte di pericolo, pertanto
non deve essere riutilizzato! Far controllare
iLsifone dal centro di assistenza ist!
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—— Malsvitare la testa da un sifone sotto
pressione!

—— Maltutilizzare la leva come impugnatura di
trasporto!

—— E assolutamente necessario provuedere
alla corretta pulizia del sifone per evitare
che siintasi. Prima di utilizzarlo, controlla-
re che il sifone iSisia stato pulito corretta-
mente!

—— Smontare il sifone iSt esclusivamente
seguendo lillustrazione al paragrafo
“Pulizia™

—— Prima della pulizia controllare la compa-
tibilita dei materiali con il detergente o il
disinfettante utilizzato!

—— Non apportare modifiche al sifone iSi. Ne
conseguira lannullamento della garanzia e
l'esclusione diresponsabilita!

—— Mal utilizzare piu capsule di quelle indicate
né riempire eccessivamente il sifone! Coslt
facendo si garantisce che la pressione
di funzionamento massima non venga
superata!

—— Serisulta impossibile scaricare la pres-
sione, contattare St o il proprio centro di
assistenza!

NOTA: Prima di usare il sifone iSi per la prima
volta, rimuovere la protezione per il trasporto
dalla filettatura del pistoncino. Procedere alla
pulizia approfondita come indicato nell’illustra-
zione al paragrafo “Pulizia”.

NOTA: Per evitare la formazione di grumi,
sciogliere completamente gli ingredienti in
poluere, lo zucchero, ecc. inun po’ di liquido
prima diriempire il sifone. Non utilizzare ingre-
dienti contenenti polpa di frutta o semi!

NOTA iSit GOURMET WHIP: Con le preparaziont
calde, il sifone siscalda. E possibile tenerlo in
caldo a bagnomaria (max. 75 °C)!

NOTA iSi THERMO WHIP: Il sifone non deve es-
sereriscaldato dall’esterno (ad es. bagnomaria,
microonde, fornelli, forno, ecc.)! Mai mettere il
sifone a bagnomaria.
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Istruzioni per 'uso.

NOTA: Osseruare lillustrazione nelle istruzioni
per 'uso!

NOTA: Le seguentiistruzioni per l'uso st appli-
cano a iSt Gourmet Whip e iSt Thermo Whip.
A secondo del sifone, ci sono alcune indica-
zioni specifiche alle quali occorre prestare
particolare attenzione.

Istruzioni per l'uso generall.

Preparazioni fredde: Riempire con la panna
montata/il preparato freddo.

Preparazioni calde: Riempire con il preparato
caldo.

Se un composto caldo o tiepido deve essere
portato rapidamente a temperatura ambiente
dopo il riempimento, e possibile raffreddare il
sifone iSi, plteno e aperto, in frigorifero. Successi-
vamente, metterlo in funzione come descritto al
paragrafo “Messa in funzione”.

Prima del riempimento, lasciar raffreddare

i preparati a base di gelatina a temperatura
ambiente, dopo di che mettere in funzione il
sifone. Conseruare iSt Gourmet Whip pieno per
almeno 4-6 ore / 1St Thermo Whip pieno per
almeno 12 ore in frigorifero.

Dosare il preparato possibilmente poco prima di
consumarlo.

NOTA iSi THERMO WHIP: Per ottenere la ca-
pacita termica ottimale, lavare la bottiglia in
acciaio con acqua fredda per le preparaziont
fredde e con acqua calda per le preparazioni
calde.

NOTA iSi THERMO WHIP: E possibile raffreddare

il sifone chiuso - Conservarlo per almeno 12 ore
in posizione orizzontale in frigorifero.
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Preparazione

1. Inserire la guarnizione nella testa.

2. Avvitare il beccuccio per guarnire alla
valvola didosaggio senza serrarlo, ma solo
stringendolo leggermente fino all’arresto.

3. Riempire la bottiglia con il preparato.

NOTA: Rispettare la linea diriempimento
esterna e il segno sul fondo della bottiglia.
Non riempire oltre la capacita massima!
Lo spazio vuoto residuo e necessario per
ottenere una montatura ottimale.
Utilizzare un misurino!

Messa in funzione

4. Avuitare bene e in posizione eretta la testa
sulla bottiglia.

5. Inserire la capsula iSt per panna montata
originale nel portacapsule.

NOTA: Non avvitare mai la capsula se il
beccuccio per guarnire non e stato avvitato
alla valvola didosaggio.

6. Avvitare il portacapsule con la capsula inse-
rita sul sifone fino a sentire l'intero contenuto
della capsula defluire allinterno del sifone.

A ATTENZIONE: A questo punto il sifone e
sotto pressione!

7. Agitare energicamente il sifone per 6 volte.

8. Suitare il portacapsule e riciclare la capsula
vuota.

NOTA: Il leggero sibilo durante lo suitamento
del portacapsule e normale.

9. Sesiutilizza il sifone iSida 1L, ripetere i
passaggida 5a 8.

10. Avvuitare il coperchio alla filettatura.
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Funzionamento

11. Al fini del dosaggio, il sifone deuve essere te-
nuto “a testa in giu” (beccuccio per guarnire
inposizione verticale rivolto verso il basso!) e
la leva deve essere azionata delicatamente.

NOTA: Utilizzare il primo dosaggio per testare
la consistenza. Se la consistenza continua a
risultare liquida, agitare ancora il sifone.

Pulizia.
Pulizia principale

NOTA: Osservare l'illustrazione al paragrafo
“Pulizia”!

1. Azionare la leva fino a quando il sifone risulta
completamente svuotato e depressurizzato.
Svitare la testa del sifone dalla bottiglia.

2. Svitare il beccuccio per guarnire.

3. Per la pulizia approfondita, rimuouvere la
guarnizione della testa.

4. Lavare prima a mano i componentidel
prodotto con acqua corrente calda e un
comune detergente e pulire la valvola di
dosaggio e il beccuccio per guarnire con
lapposito spazzolino. Rimuouvere completa-
mente grasso e residul di albume!

5. Spingere la valvola di dosaggio dall'alto nella
testa fino allarresto e solleuare 'O-ring con
lestremita incuruata dello spazzolino di
pulizia.

6. Dopo diche, se necessario, lavare in
lavastovuiglie t vari componenti eccetto il
portacapsule.

NOTA: Mal utilizzare prodotti antiruggine,
prodottiabrasivi o spugne/spazzole
abrasive.
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NOTA: Per il lavaggio in lavastovuiglie e a
mano, prestare attenzione al dosaggio
corretto del detergente o della combinazio-
ne didetergente e disinfettante. Il tempo di
azione e la temperatura selezionata sono
determinanti per il risultato della pulizia.

Pulizia intermedia

Durante l'utilizzo procedere alla pulizia inter-
media del beccuccio per guarnire a intervall
regolari (ogni1-2 ore). A tale scopo, suitare il
beccuccio per guarnire o sciacquarlo diretta-
mente sul sifone con acqua calda corrente.

Pulizia rapida

1. Azionare la leva fino allo suuotamento e
alla depressurizzazione completa del sifone.
Svitare la testa del sifone dalla bottiglia.

2. Riempire ilsifonecon0,25L,0,5Lo017Ldi
acqua calda, a seconda della sua capacita.

3. Azionare il sifone con 1capsula iSt per panna
montata seguendo i passaggida5a8al
paragrafo “Messa in funzione”.

4. Premere la leva fino allarresto e svuotare
quindi completamente il sifone iSi (tenendolo
“atesta in git”) fino alla depressurizzazione.

5. Dopo diche, procedere alla “Pulizia
principale”.

NOTA: La pulizia rapida non sostituisce la
pulizia approfondita.

Disinfezione

Tutti i componenti del sifone che vengono a
contatto con il preparato in esso contenuto
possono essere puliti come di consueto e quindi
disinfettati. Occorre rispettare le istruzioni per
l'uso dei comuni detergenti e disinfettanti.

Conservazione

Se il sifone iSi non viene riutilizzato subito,
lasciare asciugare i componentiall’aria in un
luogo pulito e conservarlo smontato.

NOTA: Rispettare le norme igieniche vigenti
relative ai prodotti alimentart.
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Soluzione del problemi.

Scaricare la pressione

Collocare il sifone in posizione eretta, appoggia-
Te un panno sul beccuccio per guarnire e azio-
nare delicatamente la leva fino alla depressu-
rizzazione completa del sifone iSi. Solo a questo
punto si puo svitare la testa dalla bottiglia.

Se risulta impossibile scaricare la pressione,
contattare iSio il proprio centro di assistenza.

Il contenuto non fuoriesce e/o il sifone iSi
schizza

1. Intasamento causato da ingredienti non
disciolti, ad esempio zucchero
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione” e successivamente in
“Pulizia principale”.
—— Accertarsi che gli ingredientiin poluere
siano completamente sciolti.

2. Panna montata o preparato a base di panna

montata troppo denso

—— Ridurre lintensita e la frequenza dei cicli
diagitazione alla successiva messa in
funzione.

—— Osservare le informazioni relative alla
frequenza di agitazione wwuw.ist.com/
for-professionals/whippedcream

3. Ilcontenuto e troppo solido a causa di troppt

legantioraffreddamento eccessivo

—— Lapreparazione dellaricetta o la
procedura non e idonea oppure deve
essere adattata.

—— Lasciareriposare il sifone a temperatura
ambiente per circa 5-10 minuti.

—— Osservuare la temperatura di funziona-
mento del sifone iSt.

4.Pressurizzazione errata allinterno del sifone
—— Utilizzare solo capsule iSt originali per
panna montata.
—— Nonriutilizzare le capsule vuote e
riciclarle.
—— Rispettare il numero max. di capsule da
utilizzare specificato nei dati del sifone.
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—— Azionare il sifone esclusivamente “a
testa in giu” con il beccuccio per guarnire
in posizione verticale. In caso contrario,
siuerificheranno perdite di pressione.

—— Latestanon e stata avuitata bene
sulla bottiglia, fino all’arresto. Proce-
dere come descritto in “Scaricare la
pressione” e rimettere in funzione.

—— Laguarnizione della testa non e stata
inserita. Procedere come descritto in
“Scaricare la pressione” erimettere in
funzione.

—— Il beccuccio per guarnire non e stato
avvitato. Procedere come descritto in
“Scaricare la pressione” erimettere in
funzione.

—— Ilcollo della bottiglia e stato danneg-
glato. Procedere come descritto in
“Scaricare la pressione”. Spedire il sifone
aisitoalproprio centro di assistenza.

Il contenuto dosato é troppo liquido

1. ILsifone e stato riempito eccessivamente
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione”, versare il contenuto in
eccesso erimettere in funzione il sifone.
—— Rispettare la capacita massima.

2. |l sifone e stato agitato troppo poco o non e
stato agitato affatto
—— Osservare le informazionirelative alla
freqguenza di agitazione www.isi.com/
for-professionals/whippedcream

3. Il contenuto non e sufficientemente freddo

—— Gourmet Whip: Conseruvare Gourmet
Whip pieno e pronto all'uso in frigorifero
per 1-2 ore. Conseruare Gourmet Whip
pieno in frigorifero tra un uso e l'altro.

—— Thermo Whip: Conseruare iSi Thermo
Whip pieno e pronto all'uso in frigorifero
per almeno 12 ore.

4.Sono state utilizzate troppe poche capsule o
capsule nonidonee
—— Rispettare il numero max. di capsule da
utilizzare specificato nei dati del sifone.
—— Utilizzare solo capsule iSi originali per
panna montata.
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5. La panna montata utilizzata contiene troppi
pochigrassi
—— Quando st utilizza panna montata, iSt
consiglia: www.ist.com/for-professio-
nals/whippedcream

6. E stata utilizzata una quantitda insufficiente di
gelatina o dialtrileganti
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione”. Aggiungere altra gelatina o
altro legante secondo le indicaziont alla
preparazione e riempire di nuouvo.

7. Illegante (ad es. la gelatina) non e stato
impiegato correttamente
—— Rispettare le istruzioni per l'uso del
legante.

Il portacapsule si avvita con difficolta

1. La capsula utilizzata non e idonea
—— Utilizzare solo capsule iSi originali per
panna montata.

2. |l portacapsule e stato lavato in lavastouiglie
—— Occorre sostituire il portacapsule,
disponibile come parte diricambio iSt
originale.

La capsula per panna montata non viene
bucata

1. La capsula utilizzata non e idonea
—— Utilizzare solo capsule iSt originali per
panna montata.

2. La capsula e stata inserita al contrario
—— Inserire la capsula nel senso corretto
(vedere figura al paragrafo “Istruzioni
per l'uso”).

3. lunita di foratura e stata danneggiata
—— Spedireilsifone aiSioalcentro di
assistenza.

Il beccuccio per guarnire non si svita piu

1. ILbeccuccio per guarnire e stato avvitato
eccessivamente
—— Non avvitare eccessivamente il
beccuccio per guarnire, ma stringerlo
leggermente fino all’arresto.
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—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione”. Se continua a risultare
impossibile svitare il beccuccio per
guarnire, contattare iSio il centro di
assistenza.

2. Non si e proceduto alla pulizia intermedia a
intervalli regolari

—— Occorre eseguire la pulizia intermedia
ogni1-2 ore.

Durante la messa in funzione fuoriesce gas
dalla valvola o dal beccuccio per guarnire

1. ILsifone & stato messo in funzione senza

avvitare il beccuccio

—— Primadiavvitare la capsula assicurarsi
che il beccuccio per guarnire sia avvitato
sul pistoncino di dosaggio.

—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione” e rimettere in funzione il
sifone.

2. ’O-ring della valvola di dosaggio e sporco
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione” e “Pulizia principale”, quindi
rimettere in funzione il sifone.

3. 'O-ring della valvola di dosaggio e stato
danneggiato
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione” e spedire il sifone aiSio al
centro di assistenza.

Durante la messa in funzione fuoriesce gas fra
la bottiglia e la testa

1. Manca la guarnizione della testa
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione” e inserire la guarnizione
nella testa.

2. La guarnizione della testa e stata danneg-
giata
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione”. Occorre sostituire la
guarnizione della testa, disponibile come
parte diricambio iStoriginale.

66

3. La testa non e stata avvitata abbastanza
bene
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione”. Avvitare bene la testa alla
bottiglia seguendo le istruzioni d'uso.

4. Il bordo superiore del corpo della bottiglia e
stato danneggiato
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione” e spedire il sifone aiSio al
centro di assistenza.

Altre indicazioni per la soluzione dei problemi
per iSi Thermo Whip

Il fondo decorato si curva verso l'esterno o si
stacca

1. Il sifone e stato riscaldato dall’esterno
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione”. Non si deve riscaldare il
sifone a bagnomaria, sui fornelli, in forno
o nelmicroonde. Spedire il sifone aiSio
al centro di assistenza.

ILcontenuto nonresta freddo o caldo o la
bottiglia in acciaio si scalda o si raffredda

1. La camera isolante e stata danneggiata -
Perdita di effetto termico
—— Procedere come descritto in “Scaricare
la pressione”. Spedire il sifone aiSio al
centro di assistenza.

Assistenza.

Le partidiricambio sono disponibili singolar-
mente e a prezzi convenientt.

Per ordinare le partidiricambio, rivolgersi al
proprio rivenditore specializzato. In Austria e
possibile anche inviare un’e-mail all'indirizzo
info@ist.com.

Per lariparazione, spedire sempre lintero sifone.

Le partidiricambio sono illustrate nell’'esploso.
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Muchas gracias
por elegir

un sifon (St

(a5 instruceiones de uso

antes de la primera
puesta en marcha.
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Descubrir
el mundo de iSt;

Visite el sitio web de (St para obtener
mas informacion sobre nuestra versatil
gama de sifones. En nuestro gran
catdalogo de recetas, que van de las mds
sencillas a las mas creativas y refinadas,
podra descubrir todas las posibilidades
culinarias de iSi. iDéjese inspirar!

cDesea consultar directamente a
un cocinero profesional? iNingun
problema! En el blog de iSi, nuestro
chefresponderd a todas sus preguntas.
Ademds podrd informarse sobre
interesantes novedades en torno a iSt.
iVisitelo ahora!

El sitio web de iSi le proporciona ademads
informacion detallada de producto de
todos los sifones y accesorios iSt.

En las completas instrucciones
de uso en linea podrd ver todos los
detalles sobre la puesta en marcha,
la limpiezay la reparaciéon
de averias de los sifones iSi.

www.isi.com/culinary/es

Sitiene alguna pregunta, pongase en
contacto con info@isi.com
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Calidad garantizada:

Cada sifon iSi se comprueba exhaustivamente
antes de salir de la fabrica. (St ofrece una
garantia de 2 afos sobre el materialy la
elaboracion, saluo que se hayan producido
dafos por un uso inapropiado. La garantia es
vdlida desde la fecha del recibo de compra.

iRegistrese ahora en linea y ampliaremos su
garantia!

Beneficiese de las siguientes ventajas: 3 afos
de garantia sobre el material y la elaboracion,

y 5 afos de garantia sobre la capacidad aislante
de la botella Thermo.

La garantia solo es valida si se utilizan las
plezas iSioriginales especificadas en la lista de
componentes del producto. El correcto fun-
cionamiento del sifon solo se puede garantizar
st unicamente se utilizan cdpsulas iSi. En caso
de defectos, dafos y dafilos consecuenciales,
provocados principalmente por no seguir y/o no
leer las instrucciones de uso y sus indicaciones
de seguridad, quedardn invalidadas tanto la
garantia como cualquier responsabilidad por
nuestra parte.

Registrese y aprouveche
estas ventajas:
wwuw.isi.com/garantia

70

Datos del sifon.
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Presion mdxima de
funcionamiento (PS)

20 bar/290 psig
(0,251)

24 bar/348 psig
0,501

30 bar/435 psig
()

Temperatura min.
de funcionamiento

1°C/34 °F

Temperatura max.
de funcionamiento

Gourmet Whip
75°C/165°F

Thermo Whip

95°C/203°F
0,25L
Volumen mdximo
de llenado oL
1L

Cantidad maxima
de capsulas que
se deben utilizar

1 capsulaisi
para nata (0,25 L)

1 capsulaisi
para nata (0,5 L)

2 capsulas iSi
para nata (1L)

Aplicacion

Se autoriza el uso
comercial.

Espumas, bocaditos,
salsas frias y calientes,
sopas cremosas, natas
y postres. Indicado
para preparaciones
friasy calientes




Lista de materiales.

Nombre

Material

Botella

Acero inoxidable

Cabezal del sifon

POM, silicona, acero
inoxidable, NBR,
laton niguelado,
poliuretano

Junta del cabezal

Silicona

Boquilla de
decoracion

PP, acero inoxidable

Portacdpsulas

Fundicion de cinc
cromada, silicona
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Informacion de seguridad.

El no seguir estas indicaciones de seguridad
o las correspondientes recomendaciones de
uso y de mantenimiento de los productos iSi,
supone un uso inadecuado y puede ocasionar
un funcionamiento incorrecto del sistema asi
como dafios personales o materiales.

—— jElsifoniSidebe usarse exclusivamente de
acuerdo con los datos del sifon!

—— iLea detenidamente y conserve el manual de
instrucciones para prevenir errores de uso!

—— iNo fuerce el sifon!

—— iMantenga el sifon iSi fuera del alcance de
los ninos!

—— iNouse nialmacene el sifon iSi por encima
de la temperatura maxima ni por debajo
de la temperatura minima de funciona-
miento!

—— ijPonga el sifon en marcha solo cuando este
lleno!

—— iNo se permite el uso de aplicaciones
criogeénicas (por ejemplo, con nitrogeno
liguido)!

—— jCombine solamente cabezales del sifony
botellas que pertenezcan al mismo tipo de
sifon!

—— iNo combine productos de otras marcas
con plezas ist!

—— iNo enrosque el cabezal del sifon inclinado!

—— jUtilice Unicamente cdapsulas iSi para nata
originales!

—— iNo se incline sobre el sifon al enroscar las
capsulas!

—— iElsifon es unrecipiente a presion! iSise
cae o deteriora (por ej. aparecen grietas o
deformaciones), puede resultar peligroso,
de modo que no se podrd utilizar de nueuo!
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iEl servicio de asistencia técnica de iSi
efectuard unarevision del sifon!

—— iNo desenrosque el cabezal del sifon
cuando el sifon esté bajo presion!

—— iNo utilice la palanca como asa!

—— iEs necesario limpiar el sifon de forma
adecuada para evitar una obstrucciones!
iAntes de cada aplicacion, compruebe
que el sifon iSise haya limpiado de forma
adecuada la ultima vez!

—— iDesmonte el sifon iSi segun la ilustracion
referente a la limpieza!

— jAntes de llevar a cabo la limpileza, com-
pruebe la compatibilidad de materiales de
las soluciones limpiadora y desinfectante
que se utilicen!

—— iNo efectule ninguna modificacion en el
sifon St jEn caso contrario, provocarad la
anulacion de la garantia y la consecuente
exencion de responsabilidad!

—— iNunca utilice mas cdpsulas de las que se
especifican nillene el sifon en exceso! jAst
se asegura de que la maxima presion de
funcionamiento especificada no se supera!

—— iSino consigue reducir la presion, pongase
en contacto con iSi o el seruicio de asisten-
cila técnica!

ADVERTENCIA: Antes de usar el sifon iSt por pri-
mera vez, retire el bloqueador para el transpor-
te de larosca del émbolo. Realice una limpieza
a fondo tal como se indica en la ilustracion
referente ala limpieza.

ADVERTENCIA: Para evitar la formacion de gru-
mos, antes del llenado diluya completamente
los ingredientes puluerulentos, azucares, etc., en
un poco de liguido. No utilice ingredientes con
pulpa o pepitas.

ADVERTENCIA RELATIVA A iSi GOURMET WHIP:
Con las preparaciones calientes el sifon se
calentard. Puede mantenerse caliente al bafo
Mar{a (max. 75 °C).

ADVERTENCIA RELATIVA AiSi THERMO WHIP:
No se debe calentar el sifon por fuera (p. €j. al bafo
Maria, en el fogon, en el horno o en el microondas).
No se debe poner nunca el siféon al bafio Maria.
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Modo de empleo.

ADVERTENCIA: Siga las indicaciones de la
ilustracion del modo de empleo.

ADVERTENCIA: Las siguientes instrucciones
de uso sonvdlidas para iSt Gourmet Whip e

{Si Thermo Whip. Dependiendo del sifon hay
algunas advertencias concretas que requieren
especial atencion.

Instrucciones generales de uso.

Preparaciones frias: vierta la nata o el prepara-
do frios.

Preparaciones calientes: vierta el preparado
caliente.

En caso de que una masa caliente o ligeramente
caliente se deba enfriar rdpidamente a tempe-
ratura ambiente después del llenado, el sifon
iSilleno se puede dejar abierto en el frigorifico
para que se enfrie. Posteriormente, ponga en
marcha el sifon (consulte el apartado “Puesta en
marcha’).

Antes de llenar la botella, deje el preparado
gelatinoso a temperatura ambiente para que
se entibie y, a continuacion, ponga el sifon en
marcha. Deje en el frigorifico el iSt Gourmet
Whip lleno durante al menos 4-6 horas / el iSi
Thermo Whip lleno al menos 12 horas.

Retire el preparado del sifon poco antes de su
consumo.

ADVERTENCIA RELATIVA AiSi THERMO WHIP:
Para conseguir un aislamiento térmico éptimo,
aclare la botella de acero inoxidable con agua
fria en caso de utilizarla con preparaciones frias
y con agua caliente en caso de utilizarla con
preparaciones calientes.

ADVERTENCIA RELATIVA A iSi THERMO WHIP:
Elsifon cerrado se puede refrigerar. Conseruve el
sifon horizontalmente en el frigorifico al menos
12 horas.
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Preparacion

1. Cologue lajunta del cabezal en el cabezal del
sifon.

2. Enrosque suavemente la boquilla de deco-
racion deseada en la valvula dosificadora
hasta el tope.

3. Llene la botella con el preparado.

ADVERTENCIA: Tenga en cuenta la linea de
llenado exterior y la sefializacion en el fondo
de la botella. No la sobrellene. El espacio
vacio restante es necesario para obtener un
resultado optimo. Utilice un vaso graduado.

Puesta en marcha

4. Enrosque el cabezal del sifon de manera
rectay firme en la botella.

5. Cologue una capsula iSi para nata original en
el portacdpsulas.

ADVERTENCIA: No enrosque la capsula
sino hay ninguna boquilla de decoracion
enroscada en la valuula dosificadora.

6. Enrosque el portacdpsulas, con la capsula
colocada en el cabezal del sifon hasta que se
olga que todo el contenido de la cdpsula ha
entrado.

/\ ATENCION: Elsifon estd ahora bajo presion.

7. Agite el sifon enérgicamente 6 veces.

8. Desenrosque el portacdapsulas y recicle la
cdpsula vacia.

ADVERTENCIA: Es normal que se olga un li-
gero silbido al desenroscar el portacdapsulas.

9. Repita los pasos 5 a 8 al utilizar un sifon isi
de1L.

10.Enrosque la tapa en larosca.
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Manejo

11. Para la extraccion, mantenga el sifon “boca
abajo” (con la boquilla de decoracién en
posicion vertical hacia abajo) y accione
ligeramente la palanca.

ADVERTENCIA: Utilice la primera extraccion
para probar la consistencia. St la consisten-
cia aun es demasiado liguida, agite el sifon
varias veces mas.

Limpleza.
Limpieza general

ADVERTENCIA: Siga las indicaciones de la
ilustracion referente a la limpieza.

1. Mantenga la palanca accionada hasta que
el sifon esté completamente vacio y tenga la
presion compensada. Desenrosque el cabezal
delsifon de la botella.

2. Desenrosque la boquilla de decoracion.

3. Saque lajunta del cabezal para limplar a
fondo el sifon.

4. Realice una primera limpieza a mano de los
componentes con agua potable caliente
y un detergente habitual; a continuacion,
limpie la vdluula dosificadora y la boquilla de
decoracion con el cepillo de limpieza. Elimine
completamente la grasay los restos de clara
de huevo.

5. Presione la vdaluula dosificadora desde arriba
hasta que haga tope dentro del cabezaly
deslice lajunta torica hacia arriba con la
pleza doblada del extremo del cepillo de
limpleza.

6. A continuacion, limpie todos los componen-
tes en el lavavdjillas (a excepcion del porta-
cdpsulas), segun sea necesario.
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ADVERTENCIA: No utilice en ningun caso
productos de limpieza especiales para acero
inoxidable, productos abrasivos o esponjas/
cepillos que rasquen.

ADVERTENCIA: Tanto en la limpieza automa-
tica como manual, utilice siempre una dosis
correcta de solucion limpiadora o de una
mezcla de soluciones limpiadoras y desinfec-
tantes. El tiempo y la temperatura elegidos
son decisivos para el resultado final de la
limpleza.

Limpieza intermedia

Limpie la boquilla de decoracion a intervalos
regulares mientras este utilizando el sifon (cada
1-2 horas). Para esto, desenrosque la boquilla
de decoracion o directamente enjudaguela en el
sifon con agua potable caliente.

Limpieza rdapida

1. Mantenga la palanca accionada hasta que
el sifon este completamente vacio y tenga la
presion compensada. Desenrosque el cabezal
delsifon de la botella.

2. Llene el sifon, segun suvolumen de llenado,
con 0,25,0,501Ldeagua caliente.

3. Ponga en marcha el sifon con 1 cdapsula iSt
para nata, siguiendo los pasos del 5 al 8 del
apartado “Puesta en marcha’.

4. Presione la palanca hasta el tope y vacie
el sifon ISt completamente (sujételo “boca
abajo”) hasta que haya perdido la presion.

5. A continuacion, realice una limpieza general.

ADVERTENCIA: La limpieza rapida no excluye
la limpieza fondo.

Desinfecciéon

Todas las piezas del producto que estéen en
contacto con el material de relleno se pueden
lavar y desinfectar como de costumbre. Siga
las instrucciones de uso correspondientes del
detergente y desinfectante habituales.
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Conseruacion.
Sino sevaa llenar el sifon iSt durante un tiempo,
deje que los componentes se sequen al aire en
un sitio limpio y conservelo desmontado.
ADVERTENCIA: Siga los reglamentos vigentes

relativos a la higiene de los productos alimen-
ticios.

Reparacion de averias.

Dejar salir la presion

Coloque el sifon en posicion vertical, sujete la
boquilla de decoracion con un pano y accione
ligeramente la palanca hasta que ya no quede
presion dentro del siféon iSi. A continuacion,
puede desenroscar el cabezal.

Sino consigue reducir la presion, pongase en
contacto coniSt o el servicio de asistencia
técnica.

El contenido no se puede sacar o el siféon iSi
salpica

1. Obstruccion causada por ingredientes o
azucar no disueltos
—— “Deje salir la presion”y, a continuacion,
realice una limpieza general.
—— AsegUrese de que los ingredientes pul-
verulentos se han disuelto completa-
mente.

2.lLanataoelpreparado con nata han quedado

demasiado consistentes

—— Reduzca la intensidad y la frecuencia del
ciclo de agitaciones la proxima vez que
ponga en marcha el sifon.

—— Para obtener mads informacion sobre
la frecuencia de agitaciones consulte
www.isi.com/para-profesionales/nata

3. Contenido demasiado rigido a causa de un
exceso de espesante o de un enfriamiento
demasiado intenso
—— Elprocedimiento o la formula no son

aproplados o deben ajustarse.
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—— Dejereposar el sifon a temperatura
ambiente durante unos 5 a 10 minutos.

—— Obseruve la temperatura de funciona-
miento del sifon ist.

4.Condiciones de presion erroneas en el sifon

—— Utilice unicamente cdpsulas iSi para
nata originales.

—— Noreutilice las capsulas vacias y reci-
clelas.

—— Respete la cantidad mdxima de cdpsu-
las que se pueden utilizar que aparece
indicada en los datos del sifon.

—— Active el sifon siempre “boca abajo” y
con la boquilla de decoracion en posicion
vertical, ya que de lo contrario perderda
presion.

—— No se haenroscado el cabezal del sifon
en la botella firmemente hasta el tope.
“Deje salir la presion” y vuelva a ponerlo
en marcha.

—— No se hacolocado lajunta del cabezal.
“Deje salir la presion” y vuelva a ponerlo
en marcha.

—— No se ha enroscado la boquilla de deco-
racion. “Deje salir la presion” y vuelua a
ponerlo en marcha.

—— Se hadanado el cuello de la botella.
“Deje salir la presion”. Enuie el sifon a iSi
o al seruicio de asistencia tecnica.

El contenido extraido es demasiado liquido

1. Se ha llenado demasiado el sifon
— “Deje salir la presion”, vacie el contenido
que sobre y vuelua a poner el sifon en
marcha.
—— Respete el volumen de llenado mdaximo.

2. Elsifon no se ha agitado o se ha agitado muy
poco
—— Para obtener mads informacion sobre
la frecuencia de agitaciones consulte
www.ist.com/para-profesionales/nata

3. Elcontenido no estd lo suficientemente frio
—— Gourmet Whip: Coloque el iSt Gourmet
Whip lleno y listo para ser activado en
el frigorifico durante 1-2 horas. Deje en-
friar el iSt Gourmet Whip tras cada uso.
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—— Thermo Whip: Conserve el St Thermo
Whip lleno y listo para ser activado en el
frigorifico durante al menos 12 horas.

4.Se han utilizado capsulas no apropiadas o en
una cantidad insuficiente
—— Respete la cantidad mdaxima de capsu-
las que se pueden utilizar que aparece
indicada en los datos del sifon.
—— Utilice unicamente cdpsulas iSi para
nata originales.

5. La nata utilizada tiene un contenido en grasa
demasiado bajo
—— Sise utiliza nata, iSirecomienda:
www.isi.com/para-profesionales/nata

6. Se ha utilizado muy poca gelatina u otros
espesantes
—— “Deje salir la presion”. Adlada mas
gelatina u otros espesantes de forma
adecuada para la preparacion y vuelva
a llenarlo.

7. Elespesante (p. ej. gelatina) no se ha utilizado
correctamente
—— Siga las indicaciones de uso del espe-
sante.

Cuesta enroscar el portacdapsulas

1. La capsula utilizada no es apropiada
—— Utilice unicamente cdapsulas iSi para
nata originales.

2.Se ha lavado el portacdapsulas en el lavava-
jillas
—— Debereemplazar el portacdpsulas por
una pieza de repuesto iSt original que
puede obtener a un precio asequible.

La cdpsula para nata no se vacia

1. La capsula utilizada no es apropiada
—— Utilice unicamente cdpsulas iSi para
nata originales.

2. La capsula se ha colocado alreves
—— Coloque la cdpsula de la forma correcta
(vea la figura: Modo de empleo).

3. Se ha estropeado la unidad de vaciado
—— Enuleelsifonaisioal servicio de asis-
tencia tecnica.
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No se puede desenroscar la boquilla de deco-
racion
1. La boquilla de decoracion se ha enroscado
con demasiada fuerza
—— No enrosque la boquilla de decoracion
hasta el tope con demasiada fuerza.
—— “Deje salir la presion”. Sidespués de
seguir estos pasos sigue sin poder
desenroscar la boquilla de decoracion,
pongase en contacto con iSi o el servicio
de asistencia técnica.

2.No se harealizado una limpieza intermedia
—— Sedeberealizar una limpieza intermedia
cada1o 2 horas.

Alponer el siféon en marcha se escapa gas a
través de la vdluula o de la boquilla de deco-
racion
1. Elsifon se ha puesto en marcha sin que hubie-
ra una boquilla enroscada
—— Antes de enroscar la capsula, asegurese
de que la boquilla de decoracioén esta
enroscada en el émbolo desmontable.
—— “Deje salir la presion” y vuelua a poner el
sifon en marcha.

2. Lajunta torica de la vdluula dosificadora estd
sucia
—— “Deje salir la presion” y realice una lim-
pieza general antes de voluer a poner en
marcha el sifon.

3. Lajunta torica de la vdlvula dosificadora se
ha dafnado
—— “Deje salir la presion”y enule el sifon a iSt
o al seruicio de asistencia técnica.

Alponer el sifon en marcha se escapa gas entre
la botellay el cabezal

1. Falta la junta del cabezal
—— “Deje salir la presion” y cologue la junta
delcabezalen el cabezal.

2.Se hadanado lajunta del cabezal
—— “Deje salir la presion”. Debe reemplazar
lajunta del cabezal por una pieza de
repuesto iSt original que puede obtener a
un precio asequible.
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3. Elcabezal no se ha enroscado con suficiente
firmeza
—— “Deje salir la presion”. Enrosque el ca-
bezal firmemente en la botella segun el
manual de instrucciones.

4. Elborde superior de la botella se ha danado
—— “Deje salir la presion”y envie el sifon a iSi
o al seruicio de asistencia tecnica.

Otras advertencias para la reparacion de
averias en iSi Thermo Whip

Eldecorado de la parte baja se arquea hacia
afuera o se desprende

1. Se ha calentado el sifon por fuera
—— “Deje salir la presion”. No se debe calen-
tar el sifon al bano Maria, en el fogon,
enelhorno o enel microondas. Enuie
el sifon a iSt o al seruicio de asistencia
tecnica.

El contenido no se mantiene frio/caliente o la
botella de acero inoxidable se calienta o enfria

1. Se ha estropeado la camara de aislamiento.
perdida del efecto téermico
—— “Deje salir lapresion”. Envle el sifon a (St
o al seruicio de asistencia tecnica.

Serviclo.

Las plezas de repuesto se pueden adquirir por
separado y a un precio asequible.

Para encargar piezas de repuesto, dirijase a
su especialista. En Austria, estan tambien
disponibles en info@isi.com.

En caso de reparacion, envie siempre el sifon
completo.

Las piezas de repuesto se pueden ver mediante
unavista detallada.
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Dank uvoor het
kiezen van een
(Si-apparaat.

Lees de gebruiksaanwijzing
zorguuldig door voordat u
het apparaat voor de eerste
keer gaat gebruiken.
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Ontdek de
wereld van 1St

Bezoek de website van iSi en lees meer
over ons veelzijdige productaanbod:
Dankzij onze uitgebreide verzameling
recepten - uan eenuoudig goede tot

creatief verfijnde recepten - opent
zichvoor u een wereld aan culinaire
diversiteit van iSi. Laat u inspireren!

Wilt u direct contact hebben met een
kok? Geen probleem! Op het blog uan
(St beantwoordt onze chef-kok al uw
uragen. Daarnaast ontvangt u constant
nieuwe interessante informatie over iSi.
Bekijk de blog maar eens!

De website van (St bevat gedetailleerde
productinformatie over alle apparaten
en accessoires van ist.

De uitgebreide online handleiding
bevat gedetailleerde informatie
over het gebruik en de reiniging van
en het oplossen van problemen
met iSi-apparaten.

www.isi.com/culinary
Hebt unog uragen? Neemt udan

contact met ons op via info@isi.com
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Gegarandeerde kwalitelt:

Elk iSi-apparaat wordt grondig gecontroleerd
voordat het de fabriek verlaat. iSi verstrekt 2
jaar garantie op materiaal en fabricagefouten,
zolang defecten niet ontstaan als gevolg van
verkeerd gebruik van het apparaat. De garantie
is geldig vanaf de aankoopdatum.

Registreer u nu online waarna we uw garantie
zullenverlengen!

Geniet van de voordelen: 3 jaar garantie op ma-
teriaal en fabricagefouten en 5 jaar garantie op
isolatieprestaties van de thermische fles.

De garantie geldt alleen bij gebruik van origi-
nele onderdelen van iSt conform de lijst met
productonderdelen. Een goede werking van
het apparaat kunnen we alleen garanderen als
daarnaast uitsluitend capsules van iSt worden
gebruikt. Fouten, schade of gevolgschade, die
met name voortuloeien uit het niet naleven en/
of niet lezen van de handleiding en de daarin
vermelde veiligheidsaanwijzingen, vallen niet
onder de garantie of aansprakelijkheid van iSi.

Eenvoudig aanmelden en gebruik
maken van de voordelen:
wwuw.isi.com/warranty
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Apparqqtgegeue ns.
20 bar (0,25 L)
Max. bedrijfsdruk PS 24 bar (0,5L1)
30 bar (1L)
Min. bedrijfs- 1o0
temperatuur
Max. bedrijf- Gourmet Whip 75°C
stemperatuur

Thermo Whip 95°C

Max. vulvolume

0,25L
0,5L

1L

Max. aantal te
gebruiken capsules

1iSi-slagroom-
capsule (0,25 L)

1iSi-slagroom-
capsule (0,5L1)

2 {Si-slagroom-
capsules (1L)

Toepassing

Bestemd voor pro-
fessioneel gebruik.
Schuimen, hapjes,
warme en koude
sauzen, cremesoepen,
enslagroom en toetjes.
Geschikt voor koude
enwarme toepas-
singen.
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Materiaallijst.

Aanduiding Materiaal
Fles Edelstaal
POM, silicone,
Ko edelstaal, NBR,
P vernikkeld messing,
PU
Koppakking Silicone

Spuitmondje voor
garneren

PP, edelstaal

Capsulehouder

Verchroomd zink-
drukgietijzer, silicone
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Velligheldsaan-
wijzingen.

Het niet opvolgen van deze veiligheids-
voorschriften of andere aanbevelingen met
betrekking tot gebruik en onderhoud van ISI
kan leiden tot systeemstoringen en lichamelijk
letsel en/of materiéle schade.

Het iSi-apparaat is uitsluitend bestemd
voor gebruik conform de apparaatgege-
vens!

Lees ter vermijding van bedieningsfouten
de handleiding goed door en bewaar deze
zorguuldig!

Gebruik geen excessieve kracht!

Bewaar het iSi-apparaat buiten het bereik
van kinderen!

Bewaar of gebruik het iSi-apparaat nooit
boven of onder de aangegeuven bedrijfs-
temperatuur!

Neem uitsluitend een gevuld apparaat in
gebruik!

Cryo-toepassingen, bijjuoorbeeld met
vloeibare stikstof, zijn niet toegestaan!
Combineer uitsluitend koppen en flessen
van hetzelfde apparaattype!

Combineer nooit onderdelen van andere
merken met iSi-onderdelen!

Schroef de kop nooit scheef op de fles!
Gebruik uitsluitend originele iSi-slagroom-
capsules!

Buig u bij het opschroeuven van een capsule
niet over het apparaat!

Het apparaat is een houder onder druk! Als
het apparaat is gevallen of beschadigin-
gen (bijjuoorbeeld scheuren of vervormin-
gen)uertoont, vormt het apparaat een
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gevarenbron en mag het niet meer worden
gebruikt! Laat het apparaat nakijken door
een {Si-servicepunt!

—— Schroef nooit de kop van een apparaat dat
onder druk staat!

—— Gebruik de hendel nooit als handvat om
het apparaat te dragen!

—— Grondige reiniging is noodzakelijk om te
voorkomen dat het apparaat verstopt
raakt. Controleer voor elk gebruik of het
iSi-apparaat adeguaat is gereinigd!

—— Haal het iSi-apparaat bij reiniging
uitsluitend uit elkaar zoals op de
afbeelding wordt getoond!

—— Voorafgaand aan het reinigen moet u
controleren of het materiaal bestand
s tegen de gebruikte reinigings- en
desinfecteeroplossing!

—— Breng geen veranderingen aan het
iSi-apparaat aan. Hierdoor veruvalt de
garantie en wordt geen aansprakelijkheid
meer aanvaard!

—— Gebruik nooit meér capsules dan is aange-
geven, en doe het apparaat nooit te vol! Zo
voorkomt u dat de aangegeuven maximale
bedrijfsdruk wordt overschreden!

—— Als het niet lukt om de druk te laten ont-
snappen, neemt u contact op met iSi of
met uw iSi-servicepunt!

OPMERKING: Voordat u het iSi-apparaat voor
het eerst gebruikt, moet u de transportbeuveili-
ging van de schroefdraad van de zuiger verwij-
deren. Reinig het apparaat grondig, zoals wordt
aangegeven op de afbeelding met reinigingsin-
structies.

OPMERKING: Om de vorming van klontjes te
vermijden, moeten poederige ingrediénten,
suiker enz. vVOOT het vullen volledig worden
opgelost in een vloeistof. Gebruik geen ingredi-
enten met uruchtulees of pitjes!

OPMERKING iSt GOURMET WHIP: Bjj warme
toepassingen wordt het apparaat heet. Het
apparaat kan in de bain-marie (max. 75 °C)
warm worden gehouden.
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OPMERKING ISI THERMO WHIP: Het apparaat
mag niet van buitenaf (biju. bain-marie, magne-
tron, fornuis, oven, enz.) worden verhit! Het ap-
paraat nooit in de bain-marie of water zetten.

Handleiding.

OPMERKING: Raadpleeg ook de afbeelding in
deze handleiding!

OPMERKING: Deze handleiding is bedoeld voor
de (St Gourmet Whip en de iSt Thermo Whip.
Afhankelijk van het apparaat zijn er een aantal
specifieke aanwijzingen die in het bijzonder in
acht moeten worden genomen.

Algemene gebruiksaanwijzingen.

Koude toepassing: Room/ingrediénten koel
vullen.

Warme toepassing: Ingrediénten heet vullen.

Moet een hete of licht opgewarmde massa na
het vullen snel tot kamertemperatuur gekoeld
worden, dan kan het gevulde iSi-apparaat
open in de koelkast gekoeld worden. Daarna in
gebruik nemen, zie “Ingebruitkname”.

Gelatinehoudende gerechten uodr het vullen
tot kamertemperatuur laten afkoelen en het
apparaat vervolgens in gebruitk nemen. De
gevulde (St Gourmet Whip gedurende minstens
4-6 uur / de gevulde iSt Thermo Whip gedurende
minstens 12 uur in de koelkast bewaren.

Ingrediénten zo kort mogelijk voor het gebruik
uit het apparaat halen.

OPMERKING THERMO iSi WHIP: Voor een opti-
male thermische werking de fles van edelstaal
bij koude toepassingen met koud water en bij
warme toepassingen met warm water uitspoe-
len.

OPMERKING THERMO iSi WHIP: Rugkoeling
van het gesloten apparaat is mogelijk - het

91



apparaat gedurende minstens 12 uur liggend in
de koelkast bewaren.

Voorbereiding

1. Plaats de koppakking in de kop.

2. Spuitmondje voor garneren tot de hendel
op de doseerklep schroeuven (niet te vast
aandraaien).

3. Vul de fles met de ingrediénten.

OPMERKING: Let op de buitenste vullijn en
de markering op de flesbodem. Doe de fles
niet te vol! De resterende lege ruimte is nodig
om een optimaal eindresultaat te bereiken.
Gebruik een maatbeker!

Ingebruikname
4. Schroef de kop recht en handvast op de fles.

5. Plaats een originele iSi-slagroomcapsule in
de capsulehouder.

OPMERKING: Nooit de capsule erin schroe-
ven als er geen spuitmondje voor garneren
op de doseerklep is geschroefd.

6. Schroef de capsulehouder met geplaatste
capsule op de kop totdat de volledige capsule-
inhoud hoorbaar in de fles is gestroomd.

/\ PAS OP: Het apparaat staat nu onder druk!

7. Schud 6 keer krachtig met het apparaat.

8. Schroef de capsulehouder van het apparaat
en leg de lege capsule apart om te worden
gerecycled.

OPMERKING: Een zacht sissen bij het af-
schroeven van de capsulehouder is normaal.

9. Herhaal bij gebruik van een iSi-apparaat van
1liter stap 5 tot en met 8.

10. Het afdekkapje op de schroefdraad schroe-
ven.

Bediening

11. Voor het legen moet het apparaat onderste-
boven worden gehouden (het spuitmondje
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voor garneren moet loodrecht naar beneden
wijzen!) en de hendel voorzichtig worden
bediend.

OPMERKING: Gebruik de eerste portie

VooOrT het testen van de consistentie. Als de
consistentie nog te vloeibaar is, schudt u het
apparaat nogmaals.

Reiniging.
Grondige reiniging

OPMERKING: Raadpleeg de afbeelding met
reinigingsinstructies!

1. Bedien de hendel tot het apparaat helemaal
leeg is en er geen druk meer op staat. Schroef
de kop van de fles.

2. Schroef het spuitmondje voor garneren eraf.

3. Verwijder de koppakking om grondig reinigen
mogelijk te maken.

4. Spoel de productonderdelen met warm
water en gewoon afwasmiddel voor. Reinig
de doseerklep en het spuitmondje voor gar-
neren met een afwasborstel. Zorg ervoor dat
uvet- en elwitresten helemaal verwijdert!

5. De doseerklep van bovenaf tot de hendel in
de kop drukken en met het gebogen eindstuk
van de afwasborstel de O-ring omhoog
schuiven.

6. Reinig zo nodig de afzonderlijke onderdelen,
met uitzondering van de capsulehouder,
vervolgens in de vaatwasmachine.

OPMERKING: Gebruik in geen geval speciaal
antiroestmiddel, schuurmiddel of krassende
sponzen/borstels.

OPMERKING: Bij het handmatig of inde
vaatwasmachine reinigen van de onderde-
len moet u letten op de juiste dosering van
het afwasmiddel en het eventuele desin-
fecteermiddel. De inwerktijd en de gekozen
temperatuur zijn doorslaggevend voor het
reinigingsresultaat.
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Tussenreiniging

Reinig tijdens het gebruik met regelmatige tus-
senpozen (elke 1tot 2 uur) het spuitmondje voor
garneren. Schroef hiertoe het spuitmondje voor
garnerenvan de fles af of houd het spuitmondje
onder de kraan terwijl dit nog op de fles zit en
spoel het met stromend warm water af.

Snelle reiniging

1. Bedien de hendel tot het apparaat helemaal
leeg is en er geen druk meer op staat. Schroef
de kop van de fles.

2. Vul het apparaat met warm water (afhanke-
lijk van het vuluolume 0,25, 0,5 of 1 liter).

3. Plaats aan de hand van de instructies voor
ingebruitkname, stap 5 tot en met 8, de
1iSi-slagroomcapsule in het apparaat.

4. Duw de hendel tot aan de hendel en laat het
iSt-apparaat volledig leegstromen (houd het
apparaat hierbij ondersteboven) zodat alle
druk van het apparaat is.

5. Voer vervolgens een grondige reiniging uit.

OPMERKING: De beschreven snelle reiniging
vormt géén vervanging voor een grondige
reiniging.

Desinfecteren

Alle productonderdelen die in contact komen
met ingrediénten, kunnen op de gebruikelijke
wijze worden gereinigd en vervolgens gedesin-
fecteerd. Gebruik hiervoor gewone, in de handel
verkrijgbare schoonmaak- en desinfecteermid-
delen. Houd u aan de gebruiksaanwijzing van
deze middelen.

Bewaren.

Als het iSi-apparaat niet meteen weer wordt
gevuld, laat u de onderdelen op een schone
plaats in de lucht drogen. Bewaar het iSi-appa-
raat vervolgens in gedemonteerde toestand.

OPMERKING: Houd u aan de geldende wet-

telijke eisen ten aanzien van levensmiddelen-
hygiéne.
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Problemen oplossen.

Druk laten ontsnappen

Zet het apparaat rechtop, houd een doek over
het spuitmondje voor garneren en bedien de
hendel net zo lang totdat het iSi-apparaat

volledig drukurij is. Schroef pas daarna de kop
van de fles.

Als het niet lukt om de druk te laten ontsnap-
pen, neemt u contact op met iSt of met uw
{Si-servicepunt.

De inhoud komt niet naar buiten of het
iSi-apparaat spuit

1. Verstopping door niet opgeloste ingrediénten,
zoals suiker
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”) enreinig het vervol-
gens (zie “Grondige reiniging”).
—— Zorg ervoor dat poederige ingrediénten
volledig zijn opgelost.

2. Te stijf geworden slagroom of slagroombe-
reiding
—— Schud de fles de volgende keer minder
intensief en minder vaak.
—— Lees hier hoe vaak u moet schudden:
www.isi.com/for-professionals/
whippedcream

3. Inhoud is te vast door te veel bindmiddel of te

sterke koeling

—— Receptuur of methode is niet geschikt of
moet worden aangepast.

—— Laat het apparaat 5 tot 10 minuten
staan bij kamertemperatuur.

—— Houd u aan de aangegeven bedrijfstem-
peratuur van het iSt-apparaat.

4.0njuiste drukverhoudingen in het apparaat

—— Gebruik uitsluitend originele iSi-
slagroomcapsules.

—— Gebruik lege capsules niet opnieuw en
leg ze direct apart om te worden gere-
cycled.

—— Houd u aan het maximale aantal te
gebruiken capsules, zoals aangegeven in
de apparaatgegevens.
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—— Bedien het apparaat uitsluitend onder-
stebouen, met het spuitmondje voor
garneren loodrecht naar beneden. Als u
dit niet doet, treedt er drukuerlies op.

—— De kop is niet handvast, tot aan de
hendel, op de fles geschroefd. Haal de
druk van het apparaat (zie “Druk laten
ontsnappen”) en neem het apparaat
opnieuw in gebruik.

—— De koppakking is niet geplaatst. Haal de
druk van het apparaat (zie “Druk laten
ontsnappen”) en neem het apparaat
opnieuw in gebruik.

—— Het spuitmondje voor garneren is niet
geplaatst. Haalde druk van het ap-
paraat (zie “Druk laten ontsnappen”) en
neem het apparaat opnieuw in gebruik.

—— De flessenhals is beschadigd. Haal de
druk van het apparaat (zie “Druk laten
ontsnappen”). Stuur het apparaat naar
{St of naar uw iSi-servicepunt.

Deinhoud is te vloeibaar wanneer deze naar
buiten komt

1. Het apparaat is te vol
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”), giet het teveel aan
vloeistof uit de fles en neem het appa-
raat opnieuw in gebruik.
—— Houd uaan het maximale vuluolume.

2. Het apparaat is te weinig of helemaal niet
geschud
—— Lees hier hoe vaak u moet schudden:
www.ist.com/for-professionals/
whippedcream

3. De inhoud is niet koud genoeg

—— Gourmet Whip: Leg de gevulde en ge-
bruiksklare Gourmet Whip gedurende
Ttot 2 uur inde koelkast. Bewaar de
gevulde Gourmet Whip bij niet-gebruik
gekoeld.

—— Thermo Whip: Bewaar de gevulde en ge-
bruiksklare iSt Thermo Whip gedurende
minstens 12 uur in de koelkast.

4. Er zijn te weinig of ongeschikte capsules
gebrulkt
—— Houd u aan het maximale aantal te
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gebruiken capsules, zoals aangegeven
in de apparaatgegeuvens.

—— Gebruik uitsluitend originele iSi-slag-
roomcapsules.

5. De gebruikte slagroom heeft een te laag
vetgehalte
—— (Siraadt ten aanzien van slagroom het
volgend aan: www.ist.com/
for-professionals/whippedcream

6. ET is te weinig gelatine of te weinig andere
bindmiddelen gebruikt
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”). Ouerige gelatine of
andere bindmiddelen correct voorberei-
den en opnieuw vullen.

7. Het bindmiddel (bijuocorbeeld gelatine) is niet
op dejuiste manier gebruikt
—— Neem de gebruiksinstructies voor het
bindmiddel in acht.

De capsulehouder kan er slechts met moeite
op worden geschroefd

1. De gebruikte capsule is niet geschikt
—— Gebruik uitsluitend originele iSi-
slagroomcapsules.

2. De capsulehouder is in de vaatwasser
gereinigd
—— De capsulehouder, leverbaar als
origineel iSi-vervangingsonderdeel,
moet worden vervangen.

De slagroomcapsule wordt niet opengeprikt

1. De gebruikte capsule is niet geschikt
—— Gebruik uitsluitend originele iSi-
slagroomcapsules.

2. De capsule is verkeerd geplaatst
—— Plaats de capsule op de juiste wijze
(zie de afbeelding “Handleiding”).

3. De openprikeenheid is beschadigd
—— Stuur het apparaat naar iSi of naar uw
{Si-servicepunt.

Het spuitmondje voor garneren kan niet meer
van de fles worden afgeschroefd

1. Het spuitmondje voor garneren is te strak
vastgeschroefd
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—— Draai het spuitmondje voor garneren
niet te strak vast, maar slechts lichtjes,
tot aan de hendel.

—— Haalde drukvan het apparaat (zie
“Druk laten ontsnappen”). Als het nog
steeds niet lukt om het spuitmondje voor
garnerenvan de fles af te schroeven,
stuurt u het apparaat naar iSi of naar uw
{Si-servicepunt.

2. Eris niet vaak genoeg een tussenreiniging
uitgevoerd
—— Elke1tot 2 uur moet er een tussen-
reiniging worden uitgevoerd.

Bij de ingebruikname van het apparaat
ontsnapt er gas door de doseerklep of het
spuitmondje voor garneren

1. Het apparaat is zonder erop geschroefd

spuitmondje in gebruitk genomen

—— Controleer voordat u de capsule erin
schroeft, of het spuitmondje voor
garneren op de verwijderingszuiger is
geschroefd.

—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”) en neem het appa-
raat opnieuw in gebruik.

2. O-ring van de doseerklep is verontreinigd
—— Haalde druk van het apparaat (zie
“Grondige reiniging”) en neem het
apparaat opnieuw in gebruik.

3. O-ring van de doseerklep is beschadigd
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”) en stuur het appa-
raat naar iSi of naar uw iSi-servicepunt.

Bij de ingebruikname ontsnapt er gas tussen
de fles en de kop

1. De koppakking ontbreekt
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”) en plaats de koppak-
king in de kop.

2. De koppakking is beschadigd
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”). De koppakking,
leverbaar als origineel iSi-vervangings-
onderdeel, moet worden vervangen.
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3. De kop is niet vast genoeg op de fles ge-
schroefd
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”). Schroef de kop con-
form de handleiding handuvast op de fles.

4. De bovenrand van de fles is beschadigd
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”) en stuur het appa-
raat naar iSt of naar uw iSi-servicepunt.

Overige aanwijzingen voor het oplossen van
problemen met de iSi Thermo Whip

De onderzijde welft zich naar buiten of laat los

1. Apparaat wordt van buitenaf verhit
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”). Het apparaat mag
niet bain-marie, bij een kachel, in de
oven of magnetron worden verhit. Stuur
het apparaat naar iSi of naar uw iSi-
servicepunt.

De inhoud blijft niet koel/warm of de fles van
edelstaal wordt warm of koud

1. Isoleerkamer is beschadigd - verlies van het
thermisch effect
—— Haalde druk van het apparaat (zie “Druk
laten ontsnappen”). Stuur het apparaat
naar iSt of naar uw iSi-servicepunt.

Seruice.
Veruvangingsonderdelen zijn afzonderlijk
verkrijgbaar tegen geringe kosten.

Als u een vervangingsonderdeel wilt bestellen,
neemt u contact op met de leverancier

van uw iSt-apparaat. In Oostenrijk kunt u dit
ook per e-mail regelen via info@ist.com.

Moet uw iSi-apparaat worden gerepareerd?
Stuurt u dan altijd het complete apparaat op.

Op de opengewerkte tekening ziet u welke

onderdelen als veruangingsonderdelen lever-
baar zijn.
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Tack for att du
bestdmde dig for

en apparat frdan isi.

Ldsigenom bruksan-
visningen noga infor det
forsta idrifttagandet.
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Upptdck iSi-uarlden:

Besok iSi:s webbplats och lds mer
om udrt stora utbud. Var omfattande
receptsamling, fran enkelt gott till
kreativt raffinerat, Oppnar iSi:s
hela kulinariska méangfald.

L&t dig inspireras!

Vill du kontakta ett matlagnings-
proffs direkt? Inga problem!

P& iSi:s blogg svuarar var chefskock
gdrna pd dina frdgor. Dessutom
fér du lopande ny intressant
information som ror (Si. Titta in!

1St:s webbplats forser dig dessutom med
detaljerad produktinformation om alla
apparater och tillbehor frén iSi.

Den utforliga bruksanvisningen
som finns ddr ger dig detaljerad
information om idrifttagande,
rengdring och dtgdrdande av
fel pd apparater fran iSi.

www.isi.com/culinary

Kontakta oss pd info@isi.com,
om du har nédgra frégor.
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Garanterad kvalitet:

varje apparat fran iSi kontrolleras ingdende,
innan den ldmnar fabriken. iSt ldmnar 2 ars
garanti pd materialet och bearbetningen,
sduida det inte har uppstdtt fel pd grund av
felaktig anvdndning. Garantin gdller fran
det datum som anges pd inkopskuittot.

Registrera dig nu online, sa forldnger
vigarantin!

Njut av fordelarna med 3 ars garanti p&
materialet och arbetet och 5 ars garanti
pd termoflaskans isoleringseffekt.

Garantin gdller bara vid anudndning av origi-
naldelar fran iSi enligt listan duer produktens
best&ndsdelar. Vi kan bara garantera en felfri
funktion for apparaten, om dessutom uteslu-
tande iSi-patroner anudnds. Vid fel, skador

och foljdskador som i synnerhet orsakas av att

bruksanuisningen samt dess sdkerhetsanuvis-
ningar inte foljts, upphor udar garanti och vart
ansuar.

Logga helt enkelt inoch
spara fordelarna:
wwuw.isi.com/warranty
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Apparatdata.
20 bar (0,25 L)
Maximalt drifttryck PS | 24 bar (0,5 L)
30 bar (1L)
Minimal JoC

drifttemperatur

Maximal
drifttemperatur

Gourmet Whip 75°C

Thermo Whip 95°C

Maximal
pafyliningsuolym

0,25L
0,5L

1L

Maximalt antal
patroner

TiSi-grdaddpatron
(0,251)

TiSi-grdaddpatron
(0,5L)

2 {Si-grdaddpatroner
(L)

Anuvdndning

Godkdnd for yrkes-
madssig anudndning.
Espumas, Fingerfood,
varma och kalla sdser,
CTemesoppor, Uisp-
gradde och desserter.
Lamplig for kalla och
varma ingredienser.
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Materiallista.

Beteckning

Material

Flaska Rostfritt stal
- POM, silikon, rostfritt
Overdel stal, NBR, fornicklad

massing, PU

Tatning till dverdelen

Silikon

Garneringsmunstycke

PP, rostfritt stal

Patronhallare

Forkromad zink-
tryckgjutning, silikon
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Sdkerhetsanvuisningar.

Om dessa sédkerhetsinstruktioner eller andra
rekommendationer for anudndning och under-
hall av iSi-produkterna inte foljs kan det leda
till att systemet inte fungerar och till person-
skada och/eller materiella skador.

iSi-apparaten dr godkdnd for anvdndning
endast enligt apparatdatan!

Lds bruksanvisningen noga for att unduika
hanteringsfel och forvara den noga infor
framtida behou!

Anvdnd inte vald!

Foruara iSi-apparaten odtkomligt for barn!
Varken forvara eller anuvdnd iSi-apparaten
utanfor den minimala respektive maxi-
mala drifttemperaturen!

Anudnd aldrig apparaten ndr den dr tom!
Ingen kryoteknisk anudndning, exempeluis
med flytande kudue, dr tilldten!
Kombinera endast samma typ av dverdel
och flaskal!

Du far aldrig kombinera externa produkter
tillsammans med iSi-delar!

Skruva aldrig fast dverdelen snett!
Anvdnd bara original iSi-graddpatroner!
Luta dig aldrig dver apparaten, ndr du
skruvar fast patronen!

Apparaten dr en tryckbehdllare! Fall eller
skador i form au sprickor eller deforme-
ringar kan fororsaka faror och apparaten
fér dd inte anudndas mer! Ldmna appara-
ten till en iSi-serviceverkstad for kontroll!
Skruua aldrig av 6uerdelen fran en appa-
rat som stdr under tryck!
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—— Anudnd inte spaken som bdrhandtag!

—— Det krdus en korrekt rengoring av appara-
ten for att unduika igensdttning. Kontrol-
lera infor varje anudndningstillfalle att
iSi-apparaten har rengjorts korrekt!

—— Talsar iSi-apparaten endast enligt rengo-
ringsillustrationen!

—— Kontrollera infor rengdringen for vilka ma-
terial den anvdnda rengorings- respektive
desinfektionslosningen dr avsedd!

—— GOr inga fordndringar pd iSi-apparaten. Da
upphor garantin och ansvarsundantaget
att galla!

—— Anuvdnd aldrig fler patroner dnvad som
anges respektive fyll aldrig pa for mycket i
apparaten! Det sdkerstdller att det maxi-
mala drifttrycket inte dverskrids!

—— Kontakta iSieller din serviceverkstad, om
trycket inte gdar att eliminera!

ANVISNING: Ta bort transportsdkringen fran
kolvgdngan infor den forsta anuandningen av
{St-apparaten. Gor en grundlig rengdring enligt
rengoringsillustrationen.

ANVISNING: FOr att unduika att det bildas klum-
par ska pulverformiga ingredienser, socker med
mera losas upp i lite udtska fore pafylliningen.
Anudnd inga ingredienser som innehdller frukt-
kott eller karnor!

ANVISNING iSit GOURMET WHIP: Om apparaten
anvdnds for varma ingredienser blir den

varm. | Bain Marie kan apparaten héllas varm
(maximalt 75 °QC).

ANVISNING iSi THERMO WHIP: Apparaten far
inte udrmas utifran (exempeluis Bain Marie,
mikroudgsugn, spis, ugn)! Stdll aldrig apparaten
i Bain Marie eller L ett vattenbad.
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Bruksanvisning.

ANVISNING: Beakta illustrationen till bruksan-
visningen!

ANVISNING: Bruksanuisningen nedan gdller for
St Gourmet Whip och iSi Thermo Whip. Det finns
vissa specifika anuisningar som mdste beaktas
sdrskilt noga, beroende pd den aktuella sifonen.

Allmdnna
anvdndningsanuisningar.

Anudndning au kalla ingredienser: Fyll pa
grddden eller beredningen kall.

Anudndning au varma ingredienser: Fyll p&
beredningenvarm.

Omenvarm eller ldtt uppuarmd massa snabbt
ska kylas ned till rumstemperatur efter pafyll-
ningen, kan den pdafyllda iSi-sifonen kylas
oppeniett kylskdp. Darefter kan den anvdndas
(se"ldrifttagande”).

Lat gelatinhaltig beredning sualna till rums-
temperatur fore pafylliningen, innan sifonen
anudnds. Foruara en fylld iSt Gourmet Whip i
minst 4-6 timmar respektive en fylld iSt Thermo
Whip i minst 12 timmar i ett kylskdp.

Tryck ut beredningen ur sifonen s ndra inpa
fortdringen som maojligt.

ANVISNING iSt THERMO WHIP: For att uppnd
den optimala isolerande effekten ska flaskan
spolas ur med kallt vatten, om den ska anvdn-
das for kalla ingredienser eller med hett vatten,
omden ska anuvdndas for varma ingredienser.

ANVISNING iSi THERMO WHIP: Det gar att ater-

kyla en stdngd sifon. Ldgg dé sifonen ner i minst
12 timmar i ett kylskdp.
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Forberedelse

1. Ldgg tdtningen i duerdelen.

2. Skruva pd garneringsmunstycket p& dose-
ringsuentilen, men inte for hdrt, utan bara
lite latt till anslaget.

3. Fyll pd flaskan med beredningen.

ANVISNING: Var uppmdrksam pd pafyll-
ningslinjen och mdrkningen pa flaskans
botten. Fyll inte pd& for mycket! Det tomrum
som blir kuar krdus for ett optimalt resultat.
Anvdnd en mdtbdagare!

Idrifttagande

4. Skruva for hand pd sifonens duerdel rakt p&
flaskan.

5. Ldgg tenoriginal iSi-graddpatron i patron-
hallaren.

ANVISNING: Du ska inte skruva i patronen,
om inget garneringsmunstycke har skruvats
fast pd& doseringsventilen.

6. Skruua pd patronhdllaren med enilagd pa-

tron pd sifonens dverdel, tills att du kan hora,
att patronens hela innehdll har strommat in.

/\ OBSERVERA: Sifonen stdr nu under tryck!

7. Skaka sifonen kraftigt 6 gdnger.

8. Skruua av patronhdllaren och sopsortera
den tomma patronen for materialdteruvin-
ning.

ANVISNING: Det dr systemrelaterat att det
susar lite vid avskruuningen.

9. Upprepa steg 5-8, om du anudnder en
1-liters iSi-sifon.
10.Skruua fast tdckkapan pd gdngan.

Anuvdndning

11. Vid uttryckning mdste sifonen héllas "upp
och ned” (garneringsmunstycket lodrdétt
nerdt) och spaken mdste anvdndas med
kdnsla.
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ANVISNING: Tryck forst ut lite for att
testa konsistensen. Skaka sifonen igen,
om konsistensen dr for flytande.

Rengoring.
Grundlig rengdring
ANVISNING: Beakta rengoringsillustrationen!

1. Anudnd spaken tills att sifonen dr helt tom
och inte ldngre stdar under tryck. Skruua av
sifonens dverdel fran flaskan.

2. Skruva auv garneringsmunstycket.

3. Ta bort tatningen infor den grundliga rengo-
ringen.

4. Rengor produktens delar for hand med
varmt kranuatten och ett vanligt diskmedel
samt rengor doseringsventilen och garne-
ringsmunstycket med rengdringsborsten. Ta
bort allt fett och alla dgguiterester!

5. Tryck in doseringsventilen uppifran till ansla-
getiduerdelen och skjut O-ringen uppdt med
hjdlp av rengoringsborstens bojda dndstycke.

6. Diska sedan vid behovu alla delar, utom pa-
tronhdllaren, i en diskmaskin.

ANVISNING: Anudnd inte specialmedel for
rostfritt stdl, skurmedel eller repande svam-
par/borstar.

ANVISNING: Se vid maskinell och manuell
rengoring till att doseringen av rengorings-
l6sningen eller den kombinerade desinfek-
tions- och rengdoringslosningen dr korrekt.
Den tid som krdus for rengoringen och den
valda temperaturen dr avgorande for rengo-
ringsresultatet.

Enkel rengdring

Rengor garneringsmunstycket med jamna
mellanrum (varje 1-2 timmar). Skruva auv gar-
neringsmunstycket eller spolarent det med rin-
nande varmt kranvatten direkt mot sifonen.
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Snabb rengdring

1. Aktivera spaken tills att sifonen dr helt tomd
och inte ldngre stdr under tryck. Skruva av
sifonens dverdel fran flaskan.

2. Fyll sifonen med 0,25, 0,5 respektive 1 liter
varmt vatten beroende pd den aktuella
modellen.

3. Tasifonen idrift med 1iSi-graddpatron enligt
steg 5-8 i ausnittet "Idrifttagande”.

4. Tryck inspaken till anslaget och tom iSi-
sifonenisin helhet (hall den "upp och ned”),
tills att den ar trycklos.

5. Gor sedan en grundlig rengoring.

ANVISNING: Den snabba rengoringen
ersdtter inte en grundlig rengoring.

Desinfektion

Alla delar som kommer i kontakt med innehdllet
kan rengoras som vanligt och ddrefter desin-
flceras. FOlj bruksanuisningarna till de vanliga
rengorings- och desinfektionsmedlen.

Forvaring.

Lat delarna lufttorka pd enren plats och
forvara dem demonterade, om iSi-sifonen
inte ska fyllas pa igen direkt.

ANVISNING: FOlj de gdllande forordningarna
avseende liuvsmedelshygienen.

Atgdardande au fel.

Eliminera trycket

Stdll sifonen rakt upp, hall en duk éuer gar-
neringsmunstycket och anvdnd spaken med
kdnsla, tills att det inte ldngre finns ndgot tryck
kvar tden. Skruva forst ddrefter bort duverdelen
fran flaskan.
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Kontakta iSieller din serviceverkstad, om
trycket inte gdr att eliminera.

Innehdllet kan inte tryckas ut eller iSi-sifonen
stdnker

1. Igensdttning genom tillsatser, exempeluis
socker, som inte losts upp
—— "Eliminera trycket” och gor en
"grundlig rengoring”.
—— Sdkerstdll att pulverformade
ingredienser har losts upp helt.

2. Grddden eller den graddhaltiga beredningen
ar for hard
—— Minska intensiteten och antalet
skakningar vid ndsta idrifttagande.
—— Beakta informationen om skaknings-
frekuensen, se wuw.isi.com/
for-professionals/whippedcream

3. Innehdllet dr for fast pd grund av for mycket

bindemedel eller for stark kylning

—— Receptet respektive metoden passar
inte eller mdste anpassas.

—— LAt sifonen std irumstemperatur i
5-10 minuter.

—— Beakta drifttemperaturen for
{Si-sifonen.

4. Felaktiga tryckforhdllanden isifonen

—— Anudnd bara original iSi-graddpatroner.

—— Anudnd inte tomma patroner igen utan
sopsortera dem for materialdtervinning.

—— Beakta uppgiften i apparatdatan om
det maximala antalet patroner som far
anuvdndas.

—— Anudnd sifonen uteslutande "upp och
ned” med lodrdtt garneringsmunstycke,
eftersom det annars leder till tryckfor-
lust.

—— Overdelen har inte skruvats fast till
anslaget pd flaskan for hand. "Eliminera
trycket” och ta sifonen i drift igen.

—— Tdtningen har inte lagts i. "Eliminera
trycket” och ta sifonen i drift igen.
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—— Garneringsmunstycket har inte skruvats
fast. "Eliminera trycket” och ta sifonen i
drift igen.

—— Flaskans hals har skadats. "Eliminera
trycket”. Skicka sifonen till iSi eller till din
serviceverkstad.

Innehdllet som trycks ut dr for flytande

1. Sifonen har fyllts pd for mycket
—— "Eliminera trycket”, hdll ut det cverflo-
diga innehdllet och ta sifonen i drift igen.

—— Beakta den maximala pafyliningsmdng-
den.

2. Sifonen skakades for lite eller inte alls
—— Beakta informationen om skaknings-
frekuensen, se wuww.isi.com/
for-professionals/whippedcream

3. Innehdllet dr inte tillrdckligt kallt

—— Gourmet Whip: Ldgg den pd&fyllda och
driftklara iSi-sifonen 1-2 timmar t ett
kylskap. Forvara den pdfyllda Gourmet
Whip svalt mellan anudndningstillfal-
lena.

—— Thermo Whip: Forvara den pdafyllda
och driftklara iSt Thermo Whip i minst
12 timmar tett kylskép.

4.For fa eller en oldmplig patron har anudnts
—— Beakta uppgiften tapparatdatan om
det maximala antalet patroner som
far anvdndas.

—— Anudnd bara original iSi-graddpatroner.

5. Den anudnda grddden har for lag fetthalt
—— Vid anudndning av gradde rekommen-
derar iSi foljande: www.isi.com/
for-professionals/whippedcream

6. FOr lite gelatin eller andra bindemedel har
anvdnts
— "Eliminera trycket”. Tillsdtt mer gelatin
eller andra bindemedel till beredningen
och fyll pé igen.

7. Bindemedlet (exempeluis gelatin) anudndes
felaktigt
—— FOolj anuisningarna for bindemedlet.

112

SE
Det gdr trégt att skruva pa patronhallaren

1. Enoldmplig patron anuvdnds
—— Anudnd bara original iSi-graddpatroner.

2. Patronhdallaren har diskats i en diskmaskin
—— Patronhdllaren mdste bytas ut till en
original iSi-reservdel.

Det sticks inget hdl i grdddpatronen

1. Enolamplig patron anudands
—— Anudnd bara original iSi-graddpatroner.

2. Patronen har lagts i pa fel satt
—— Ldggipatronen korrekt (se bildent
"Bruksanuisning”).

3. Insticksenheten har skadats
—— Skicka sifonen till iSieller tillen
serviceverkstad.

Det gdr inte ldngre att skruva av garnerings-
munstycket

1. Garneringsmunstycket har skruvats pa for
hart

—— Skruva fast garneringsmunstycket till
anslaget, men inte for hart.

— "Eliminera trycket”. Kontakta iSieller
en serviceverkstad, om det fortfarande
inte gdr att skruva av garneringsmun-
stycket.

2. Den enklarengodringen har inte utforts
regelbundet
—— Den enklarengoringen mdste goras
varje 1-2 timmar.

Vid idrifttagandet kommer det ut gas genom
ventilen eller garneringsmunstycket

1. Sifonen har tagits i bruk utan att garnerings-
munstycket har skruvats fast
—— Sdkerstdll att garneringsmunstycket
dr pdskruvat pd matarkoluen, innan
patronen skruvas i.
—— "Eliminera trycket” och ta sifonen i drift
igen.
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2. Doseringsventilens O-ring dr smutsig
—— "Eliminera trycket”, gor en "grundlig
Tengoring” och ta sifonen i drift igen.

3. Doseringsventilens O-ring dr skadad
—— "Eliminera trycket” och skicka sifonen till
iSteller till en serviceverkstad.

Vid idrifttagandet kommer det ut gas mellan
flaskan och 6uerdelen

1. Tdtningen saknas
—— "Eliminera trycket” och lagg tdtningen i
Overdelen.

2. Tdtningen har skadats
—— "Eliminera trycket”. Tatningen mdste
bytas ut till en original iSi-reserudel.

3. Ouerdelen har inte skruvats fast tillrackligt
hart
—— "Eliminera trycket”. Skruua for hand fast
duerdelen pad flaskan enligt bruksanuis-
ningen.

4. Den oure kanten pd flaskan har skadats
—— "Eliminera trycket” och skicka sifonen till
St eller till en serviceverkstad.

Avuriga anvisningar om dtgédrdande av fel
rorande iSi Thermo Whip

Den dekorerade bottnen buktar utat eller
lossnar

1. Sifonen har vdrmts fran utsidan
—— "Eliminera trycket”. Sifonen far inte vdr-
mas upp i Bain Marie, pd spisen, t ugnen
eller i en mikrovdagsugn! Skicka sifonen
till iSt eller till en serviceverkstad.

Innehdllet hdller sig inte kallt/varmt respek-
tive flaskan i rostfritt stdal blir varm/kall

1. Isoleringskammaren har skadats - forlust av
termoeffekten
—— "Eliminera trycket”. Skicka sifonen till iSt
eller till en serviceverkstad.
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Service.

Reserudelar kan kopas separat och till
formdanliga priser.

Kontakta din fackhandel, om du vill bestdlla
reserudelar. | Osterrike gdr det bra duen via
info@isi.com.

Infor enreparation ska hela sifonen skickas in.

Reserudelarna kan hamtas i sprdangskissen.
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PT

Multo obrigado
por ter escolhido

um dispositivo (1St

Antes da primeira utilizacdo,
lela o manual de instrucoes
atenciosamente.
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Descubra o
mundo da (St

Acesse o site da (St e saiba mais
sobre o nosso portfolio diversificado:
O nosso grande acervo de receitas
com receitas fdaceis ate criativamen-
te refinadas aumenta a diversidade
culindria da iSi. Deixe ser inspirado!

Deseja consultar diretamente um
chef profissional? Sem problemas!
No blog da iSi, 0s nossos chefs de
cozinha respondem ds suds perguntas.
Além disso, vocé sempre recebe
nouvas informacoes interessantes
sobre a ist. Confira!

O site da iSi fornece informacoes
detalhadas do produto para todos
os utensilios e acessorios da iSi.

O manual de instrugdes on-line contém

todas as informacdes detalhadas
para utilizacdo, limpeza e solucdo
de problemas do utensilio iSi.

www.isi.com/culinary

Em caso de duvidas, envie-as
para info@isi.com
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Qualidade garantida:

Todos os utensilios da iSi foram verificados
detalhadamente antes sair da fdbrica. A (St
possui uma garantia de 2 anos contra defeitos
do material e da fabricacdo, desde que o dano
ndo tenha surgido devido a utilizacdo indevida.
A garantia vale a partir da data do recibo da
compra.

Faca agora o seuregistro on-line e
ampliaremos a sua garantia!

Aproueite os beneficios: Garantia de 3 anos con-
tra defeitos do material e da fabricacdo, assim
como garantir de 5 anos para o isolamento da
garrafa Thermo.

A garantia vale somente na utilizacdo de pecas
iSt originais do dispositivo, de acordo com a lista
dos componentes do produto. O funcionamento
perfeito do dispositivo so é garantido se forem
utilizadas somente cdapsulas iSi. NGo podem

ser realizadas reivindicacoes de garantia ou

de responsabilidade em caso de erros, defeitos
ou danos resultantes principalmente do nédo
comprimento e/ou da ndo leitura do manual

de instrucoes e das respectivas instrucodes de
seguranca.

Basta acessar e
garantir os beneficios:
wwuw.isi.com/warranty
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Dados do aparelho.

20 bar (0,25L1)
Pressdo maxima de
funcionamento do PS 24bar(©,5L)
30 bar (L)
Temperatura minima JoC

de funcionamento

Temperatura maxima
de funcionamento

Gourmet Whip 75°C

Thermo Whip 95°C

0,25L
\/oLur_ne maximo de 05L
enchimento

1L

1 cdpsula

Quantidade maxima
de capsulas

de creme iSL (0,25 L)

1cdpsula
de creme iSi(0,51L)

2 cdapsulas
de creme iSi(1L)

Uso

Aprovado para uso
comercial.

Espumas, aperitivos,
molhos quentes e
frios, sopas de creme
e também chantilly

e sobremesas. Ade-
quado para utilizacdo
comalimentos frios e
quentes

119



Lista de materiais.

Designacdo

Material

Garrafa

Aco inoxidavel

Cabeca da garrafa

POM, silicone, aco
inoxidduel, NBR,
latdo niguelado, PU

Vedacdo da garrafa

Silicone

Bico para decoracdo

PP, aco inoxidauvel

Suporte da capsula

Zinco fundido
cromado, silicone

120

PT

Instrucoes de
segurancad.

O ndo cumprimento dos avisos de seguranca
e/ourecomendacdes para 0 manuseio e manu-
tenc¢do dos produtos iSi pode resultar no mau
funcionamento do sistema, bem como causar
ferimentos e/ou danos materiais.

O utensilio iSi somente estd aprouvado para
usos de acordo com os dados do utensilio!
Lela e guarde cuidadosamente as instru-
coes de usorelacionadas as medidas de
prevencdo contra erros de utilizacdo!
Ndo usar forca!

Armazene o utensilio iSi fora do alcance de
criancas!

Nunca armazene ou utilize o utensilio iSi
fora da temperatura minima e maxima de
funcionamento!

Cologue o utensilio em funcionamento
apenas quando ele estiver chelo!
Aplicagdes criogénicas, por ex.: com
nitrogénio liquido, ndo sdo permitidas!
Combine apenas cabecas e garrafas do
mesmo tipo de utensilio!

Nunca combine produtos de outras mar-
cas comas pecas do ist!

Nunca aperte a cabeca do dispositivo de
maneira inclinada!

Utilize apenas capsulas de creme (St
originais!

Ao rosquear a capsula, ndo se debruce
sobre o utensilio!

O utensilio € um recipiente sob pressdo!
Quedas e danos (por exemplo, rachaduras
e deformacodes) podem representar perigo
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e, nesses casos, o utensilio ndo deve mais
ser utilizado! O utensilio fol testado pelo
centro de manutencdo da iSt!

—— Nuncarosqueie a cabeca da garrafa de um
utensilio que esteja sob pressdo!

—— Nunca utilize a alavanca como cabo de
apoio!

—— Limpar corretamente é essencial para
evitar entupimentos do utensilio. Antes
de cada uso, verificar se o utensilio iSi fol
limpado corretamente!

—— Somente desmonte o utensilio iSi para
limpar de acordo com a ilustracao!

—— Antes de limpar, verificar a compatibilida-
de de material da solucdo de limpeza e de
desinfeccdao!

—— Na&o faca nenhuma alteracdo no utensilio
{Si. Isso causa o anulamento da garantia,
flcando o fabricante isento de responsabi-
lidade nesses casos!

—— Nunca utilize mais cdpsulas do que o indi-
cado ou encha demais o utensilio! Garanta
que a pressdo mdaxima de funcionamento
indicada ndo seja ultrapassada!

—— Seapressdo ndo reduzir, leve para a
{St ou para o seu contato no centro de
manutencdo!

OBSERVACAO: Remoua a trava de transporte
do émbolo antes do primeiro uso do utensilio iSi.
Realize a limpeza bdsica conforme indicado na
ilustracdo da limpeza.

OBSERVACAO: Para evitar a formacéo de
grumos, dissolua os ingredientes em po (acucar,
etc.)em algum liguido antes de encher a garra-
fa. Nao utilize ingredientes contendo polpa de
fruta ou sementes!

OBSERVACAO DO iSi GOURMET WHIP: O uten-
silio fica quente nos usos quentes. Ele pode ser
mantido aquecido em banho-maria (mdx. 75 °C)!

OBSERVACAO DO iSi THERMO WHIP: O utensilio
ndéo pode ser aquecido por fora (por exemplo,
banho-maria, micro-ondas, fogdo, forno)!
Nunca deixar o utensilio em banho-maria ou

em banho de agua.
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Instrucoes de uso.

OBSERVACAO: Observe as ilustracdes das
instrucdes de uso!

OBSERVACAO: A presente instrucdo de uso vale
para o Gourmet Whip da iSt e para o Thermo
Whip da iSi. Dependendo do dispositivo, existe
uma observacdo especifica que deve receber
atencdo especial.

Instrucoes geral de uso.

Uso frio: Encha a garrafa com chantilly/mistura
resfriados.

Uso quente: Encha a garrafa com a mistura
quente.

Se depois de encher com uma massa quente ou
morna o dispositivo iSi precisar ser resfriado
para atemperatura ambiente, o dispositivo
aberto cheio pode ser refrigerado na geladeira.
Para colocar o dispositivo em funcionamento,
consulte “Utilizacdao”.

Deixe a mistura gelatinosa resfriar para tem-
peratura ambiente antes de encher, e depois,
coloque o dispositivo em funcionamento.
Cologque o Gourmet Whip iSi cheio por pelo
menos 4-6 horas na geladeira, e o Thermo
Whip iSi cheilo por pelo menos 12 horas.

Retire a mistura do utensilio o mais breve
possivel da utilizacdo do mesmo.

OBSERVACAO DO iSiTHERMO WHIP: Para
atingir o desempenho térmico ideal, enxague a
garrafa de aco inoxiddvel com dgua fria no uso
frio e com dgua guente no uso quente.

OBSERVACAO DO iSi THERMO WHIP: £ possiuel
resfriar novamente o dispositivo fechado,
deixar o dispositivo por pelo menos 12 horas

na geladeira.
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Preparacdo

1. Posicione a vedacdo na cabeca da garrafa.

2. Rosqueie o bico para decoragdo na vdluula
de dosagem de forma que ndo figue muito
apertado, apenas gire ate o final.

3. Encha a garrafa com a mistura.

OBSERVACAO: Obserue a linha de enchi-
mento exterior e a indicacdo no fundo da
garrafa. Ndo encha demais! O espaco vazio
remanescente e necessdrio para possibilitar
umresultado ideal de batimento. Utilize um
recipiente medidor!

Acionamento

4. Rosqueie a cabeca na garrafa de forma reta
e firme, com as mdos.

5. Introduza a capsula de nata iSi original no
suporte da cdapsula.

OBSERVACAO: Nuncarosqueie a capsula se
o bico para decora¢cdo ndo estiver rosqueado
na valvula de dosagem.

6. Rosqueie o suporte contendo a capsula na
cabeca da garrafa ateé perceber, atraveés do
ruido, que todo o conteudo da cdapsula foli
introduzido.

/A\ ATENCAO: O utensilio estd sob muita pressdo!

7. Sacuda energicamente o utensilio 6x.

8. Solte o suporte da capsula e mande a capsu-
la vazia para areciclagem.

OBSERVACAO: Um leue chiado ao desros-
quear o suporte da cdpsula € inerente ao
sistema.

9. Ao utilizar um utensilio iSide 1L repetir as
etapas 5-8.

10.Rosquele a tampa na rosca.
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Utilizacdo
11. Para a remocdo do chantilly, o utensilio deve
ser segurado de cabeca para baixo (bico para

decoracdo na vertical para baixo!) e a ala-
vanca deve ser pressionada suavemente.

OBSERVACAO: Aproveite a primeira retirada
para testar a consisténcia. Se a consisténcia
continuar liguida, sacudir o utensilio nouva-
mente.

Limpeza
Limpeza principal

OBSERVACAO: Obseruve a ilustracdo de
limpeza!

1. Acione a alavanca até que o aparelho esteja
completamente vazio. Desrosqueie a cabega
da garrafa.

2. Desrosqueie o bico para decoracdo.

3. Para a limpeza completa, remoua a vedacdo
da garrafa.

4. Lave as pecas manualmente com dgua limpa
morna e detergente comum, e limpe com
uma escova a vdluula de dosagem e o bico
para decora¢cdo. Remova completamente a
gordura e os res{duos de clara de ovo!

5. Pressione a vdluula de dosagem por cima ate
o batente no gargalo da garrafa e movi-
mente o anel de vedacdo para cima com a
peca curvada da extremidade da escoua de
limpeza.

6. Se necessdrio, limpe em seguida todas
as pecas individuais, exceto o suporte da
cdapsula, na maquina de lavar lougas.

OBSERVACAO: Nunca utilize produtos
especiais para ago inoxiddvel, abrasivos ou
esponjas e buchas/escouas asperas.

OBSERVACAO: Na limpeza mecdnica ou
manual, atentar para uma dosagem correta
da solucdo de limpeza ou da combinacdo
do desinfetante com a solucdo de limpeza.
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Tanto o tempo de exposicdo como a tem-
peratura selecionada sdo cruciais para o
resultado da limpeza.

Limpeza intermedidria

Faca limpezas intermedidrias do bico para de-
coracdo de durante o uso a intervalos regulares
(acada1-2 horas). Para isso, desrosqueie o bico
para decoracdo ou lave a garrafa diretamente
com dgua potduel quente corrente.

Limpeza rdapida

1. Pressione a alavanca ate o dispositivo estar
completamente vazio e despressurizado.
Desrosqueie a cabeca da garrafa.

2. Abasteca o utensiliocom 0,25, 0,5 ou 1 litro
de dgua quente, dependendo dos volumes de
enchimento.

3. Coloque em funcionamento de acordo com
as etapas 5-8 “Utilizacdo” com 1 cdapsula de
chantilly iSt.

4. Pressione a alavanca ate o batente e, com
isso, esvaziar completamente (“cabeca
primeiro”) o utensilio iSi até que o utensilio
figue sem pressdo.

5. Emseguida, realize uma “limpeza principal”.

OBSERVACAO: A limpeza rapida nédo substitui
uma limpeza profunda.

Desinfecdo

Todas as partes do produto que entram em
contato com material de enchimento devem
ser limpas e depois desinfectadas como de
costume. Devem ser observadas as instrucoes
relevantes de utilizacdo de produtos de limpeza
e de desinfeccdo comuns.

Armazenamento.

Se o utensilio iSi ndo for imediatamente reabas-
tecido, deixar os componentes secarem ao ar
livre em um local limpo e armazenar o utensilio
{Si no estado desmontado.
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OBSERVACAO: Observe os regulamentos de
higiene alimentar validos.

Solucdo de problemas.

Despressurizar

Mantenha o utensilio na vertical, segure uma
toalha sobre o bico para decoracdo e pressione
a alavanca até gue ndo haja mais pressdo no
interior do utensilio iSi. Somente depois disso, a
cabeca do utensilio pode ser desrosqueada da
garrafa.

Se apressdo ndo reduzir, leve para a iSiou para
0O seu contato no centro de manutencdo.

O conteudo ndo pode ser removido ou o utensi-
lio iSi o esguicha

1. Entupimento devido a ingredientes ndo
dissolvidos, como acucar
—— “Despressurizar” e depois realize a
“limpeza principal”.
—— Garanta que os ingredientes em po
sejam completamente dissoluidos.

2. Chantilly ou mistura contendo chantilly com

consisténcia muito firme

—— Diminua a intensidade e a frequéncia
de agitacdo ao utilizar novamente o
utensilio.

—— Obseruve as informacdes sobre a fre-
quéncia de sacudidas do www.isi.com/
for-professionals/whippedcream

3. Conteudo muito rigido devido a muito
aglutinante ou aresfriamento excessivo
—— Aformula ou o procedimento ndo esta
adequado ou deve ser adaptado.

—— Deixe o utensilio a temperatura
ambiente de 5-10 minutos.

—— Consulte a temperatura de funciona-
mento do utensilio iSi.

4. Taxa de compressdo errada no dispositivo
—— Utilize apenas capsulas para chantilly
originais da iSi.
—— Ndo reutilize capsulas vazias e realize a
reciclagem.
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—— Obserue a quantidade maxima de
cdapsulas que podem utilizadas nos
dados do utensilio.

—— Utilize o utensilio apenas “de cabeca
para baixo”, com o bico para decoracdo
na vertical. Do contrdrio, pode hauer
perda de pressdo.

—— Acabeca do utensilio ndo foi rosqueada
manualmente até o batente na garrafa.
“Despressurizar” e recologue em funcio-
namento.

—— Avedacdo da cabeca ndo foiinserida.
“Despressurizar” e recologue em funcio-
namento.

—— O bico para decoracdo ndo foi inserido.
“Despressurizar” e recologue em funcio-
namento.

—— O pescoco da garrafa foi danificado.
“Despressurizar”. Enuie o utensilio para a
{Stou para o seu centro de manutencao.

Conteudo liberado com consisténcia muito
liquida
1. O utensilio foi enchido além do nivel
—— “Despressurizar”, esuazie o conteudo
em excesso e recoloque o utensilioem
funcionamento.
—— Obseruve a quantidade maxima de
enchimento.

2. O utensilio ndo fol agitado ou entdo ndo o
suficiente
—— Observe as informacdes sobre a fre-
guéncia de sacudidas do www.isi.com/
for-professionals/whippedcream

3. O conteudo ndo estd suficientemente frio

—— Gourmet Whip: Guarde o Gourmet Whip
cheio e pronto para uso por 1-2 horas na
geladeira. Mantenha o Gourmet Whip
cheio refrigerado entre 0s usos.

—— Thermo Whip: Guarde o Thermo Whip
chelo e pronto para uso por pelo menos
12 horas na geladeira.

4. Foram utilizadas poucas capsulas ou
cdpsulas inadequadas
—— Observe a quantidade mdaxima de
cdpsulas que podem utilizadas nos
dados do utensilio.
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—— Utilize apenas capsulas para chantilly
originais da iSi.
5. O creme utilizado tem baixo teor de gordura
—— (Sirecomenda a utilizagcdo do creme:
www.isi.com/for-professionals/
whippedcream

6. Fol utilizada pouca gelatina ou outro agluti-
nante
—— “Despressurizar”. Acrescente mais
gelatina ou outro aglutinante adequado
amistura e encha o dispositivo nova-
mente.

7. O aglutinante (por exemplo, gelatina) ndo fol
utilizado corretamente
—— Siga asinstrucdes de uso de aglutinante.

Dificuldade para rosquear o suporte da
cdpsula

1. A capsula utilizada é inadequada
—— Utilize apenas capsulas para chantilly
originais da iSi.
2. O suporte da capsula foi lavado na mdaquina
de lavar pratos
—— O suporte da cdapsula precisa ser subs-
tituido e esta disponiuel como peca de
reposicdo original da isi.

A cdpsula para chantilly ndo é perfurada

1. A capsula utilizada é inadequada
—— Utilize apenas cdapsulas para chantilly
originais da iSt.
2. A cdpsula folinserida incorretamente
—— Insira a capsula corretamente (veja a
figura: Instrucdes de uso).

3. Aunidade de perfuracdo foi danificada
—— Envuie o utensilioaiStouaumcentrode
manutencdo.

Ndo é possivel desrosquear o bico para deco-
racdo

1. O bico para decoracdo foi rosqueado muito
fortemente
—— RoOsquele o bico para decoracdo de
forma que ndo figue muito apertado,
apenas gire ate o final.
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—— “Despressurizar”. Caso ainda ndo seja
possivel desrosquear o bico para deco-
racdo, entre em contato com a iSi ou
comum centro de manutencdo.

2. Alimpeza intermedidria ndo foirealizada
regularmente
—— Realize a limpeza intermediaria a cada
1-2 horas.

Durante o acionamento, hd vazamento de gds
na vdluula ou no bico para decoracdo

1. O utensilio foi acionado sem que o bico esti-
vesse rosqueado
—— Antes derosquear a cdpsula, certifique-
se de que o bico para decoracgdo esta
rosqueado no émbolo de liberacdo.
—— “Despressurizar” e recoloque o utensilio
em funcionamento.

2. O anelde vedac¢do da vdluula de dosagem
estd sujo
— “Despressurizar”, realize a “limpeza
principal” e recologue o utensilioem
funcionamento.

3. O anelde vedacdo da vdluula de dosagem
esta danificado
—— “Despressurizar” e envie o utensilio a isi
ou aumcentro de manutencdo.

Durante o acionamento, hd vazamento de gas
entre agarrafa e a cabeca

1. Falta a vedacdo da garrafa
—— “Despressurizar”, posicione a vedagdo da
garrafa na cabeca.

2. Avedacdo da garrafa fot danificada
—— “Despressurizar”. Avedacdo da cabeca
precisa ser substituida e esta disponivel
como peca de reposicdo original da ist.

3. Acabecando folrosqueada firme o suficiente
—— “Despressurizar”. Rosqueie manualmen-
te a cabeca na garrafa conforme as
instrucdes de uso.

4. A extremidade superior do corpo da garrafa
foi danificada
—— “Despressurizar”, envie o utensilio a iSi
ou aumcentro de manutencdo.
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Outras observacdes para a solucgdo de
problemas do iSi Thermo Whip

A base de decoracgdo se curva para fora ou se
solta

1. O utensilio foi aquecido por fora
—— “Despressurizar”. O utensilio ndo pode
ser aqguecido em banho-maria, no fogao,
no forno ou em um microondas. Envie o
utensilio a iSiou a um centro de manu-
tencao.

O conteudo ndo permanece frio ou quente ou a
garrafa de aco inoxidduvel estd quente ou fria

1. Acdmera de isolamento foi danificada, perda
do efeito térmico
—— “Despressurizar”. Envie o utensilio a iSi
ou aumcentro de manutencdo.

Manutencdo.

As pecas sobressalentes podem ser adquiridas
individualmente e a baixo custo.

Para encomendar pecas sobressalentes,
procure o seu distribuidor. Na Austria, tambem
é possivel em info@isi.com.

Em caso de reparos, envie sempre o utensilio
completo.

As pecas sobressalentes podem ser visualiza-

das atraves da vista explodida, vide pdagina
complementar.
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3a TO, 4TO BbIOpanu
YyCTPOMCTBO (SL.

Mpexpae 4eM NPUCTYNUTL K MCNONb30BaHMIO

YCTPOWCTBa, BHMMaTeIbHO 03HaKOMbTECh C
WNHCTPYKLMEN No aKCAnyaTalnu.
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OTkponTe gns
cebsa mup (Si:

MoceTtuTte Beb-caliT iSi n y3HarTe bonblue
O HalleM MHOroobpa3HOM acCopTUMEHTE
npeanoxeHnin: Hawa 6oratas nogbopka
peLenToB — OT MPOCTO YAa4HbIX A0
MO-HaCTOALLEMY N3bICKaHHbIX — OTKPOET A5
Bac Bce KynunHapHoe pasHoobpasue iSi.
MouyscTByWiTe BAOXHOBEHME!

XoTuTe Hanpsamyto noobuatbcs ¢
WNCTUHHbBIM 3KCMEPTOM B BOMpOCax
KynuHapuu? bes npobnem! B 6nore iSi Haw
wed-nosap C pafoCTblo OTBETUT Ha
Bawwu Bonpockl. Kpome Toro, Bel bypete
perynsipHo nofy4aTb HOBYIO MHTEPECHYO
vHdopMaLmo 0 KoMnaHuy iSt.
3arnaHnTe K Ham!

Ha Beb-cainTe iSi Bbl HaligeTe nogpobHyto
nHdopmMaumio 060 BCex ycTponcTaax u
NpUHapNexHoCcTax iSt.

Moppo6bHasa oHNaH-UHCTPYKLMS No
3KCM/yaTalnm COfEPXMT BClo Heobxoaumyio
nHbopMaL Mo No BBOAY YCTPOWUCTB iSi B
3KCnyaTaLuio, OMUCTKE U YCTPaHEHUIO
HencrnpaBHOCTEMN.

www.isi.com/culinary

[Mpwn Hanuyum Bonpocos obpatlariTeck No
31eKTpOHHOMY agpecy info@isi.com
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FapaHTMpOBaHHoe Ka4eCTBO:

Kaxpoe ycTpoiicTBo (SL npoxoaunT TwaTtenbHyio
NpoBEpPKY NMepef BbiNyCKOM ero B npofaxy. KomnaHus
iSi npefocTaBngeT rapaHTUIO Ha MaTepuan u ucnon-
HEeHMe CPOKOM B 2 rofa, 33 UCK/IIOYEHNEM TEX CNyHaEeB,
KOrfAa MPUYNHOMN BOSHUKHOBEHUA AedeKToB ABaseTCs
HeHapnexallas aKcnayaTaumsa ycTponcTaa. [apaHTus
BCTYyMaeT B CUAY C AaTbl, YKa3aHHOW B TOBAPHOM YeKe.

MpoipnTe Nnpouepypy oHNaH-perncTpayun, n Mol
pacwwupum Bawy rapanTuio!

Bocronb3yliTech cnepyoWwnMmn NpenMyLLLeCTBaMMU:

3 rogarapaHTuM Ha MaTepuan U UCNOJIHEHMeE, a TaKxe
5 neT rapaHTuM Ha U30NALMOHHbIE CBOMCTBa TEPMO-
KOpnyca ycTponcTBa.

lapaHTus feicTByeT TONbKO NPU YCNOBUM MCMNOMb30-
BaHWsA OPUrMHanbHbIX 3anyacTel (Sl B cooTBeTCTBUM
CO CMNCKOM 3/1eMeHTOB nsfgenus. VicnpasHoe ¢pyHk-
LMOHNPOBaHWe yCTPONCTBa rapaHTUPYeTCs TONbKO
B CNy4ae UCMOMb30BaHNS UCKIIOYUTENBHO OPUTK-
HanbHbIX 6annoHunkos iSi. lapaHTus He geitcTeyeT

1 rapaHTuiiHble 06d3aTeNnbCTBa He BCTYNaloT B CUNY,
€CNN HeMoNaaKn, NOBPEXAEHNS N KOCBEHHbIN yLiep6
BO3HWK/M BCIeACTBME HecobnoaeHUs UUnn HeBHUMa-
TE€NbHOMo NPOYTEHUA MHCTPYKL WKW MO IKCNAyaTaunn,
a TakXxe yKasaHuii no TexHnke 6esonacHocTy.

[MpocTo 3aperncTpupyinTecs n
Mony4YnTe CBOU NpenMyLLecTsa:
wwuw.isi.com/warranty
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Creuundukaums ycTpoicTaa.

20 6ap (0,25 n)
Makc. paboyee
nasneHue PS 24 6ap (0,51)
30 6ap (1n)
MuH. paboyas 1°C

Temnepatypa

Make. pa6ouas Gourmet Whip 75°C

TemMnepartypa Thermo Whip 95°C
0,25n

Makc. eMKOCTb 0,5n
Tn

T 6annonyuk iSi
ans cnusok (0,25 n)

Makc. Konm4yecTBo
NCMONb3yeMbix
6annoH4YmKoB

1 6annoHuuk St
ans cnueok (0,5 n)

2 6annoH4uika ISt
ans cnusok (1n)

MpuMeHeHne MpurogHo gns
npodeccrnoHanbHoOro
MCMNONb30BAHMS.
ScnyMa, nerkue 3akycku,
Tennble 1 XonofHble
coychl, Cynbi-nope, a
Takxe B36UTbIE CIUBKK U
pecepTsl. MNogxoanT ans
NPUrOTOBNEHWS XONOA-
HbIX 1 ropsiYmx 6top.
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Cnuncok MaTepuranos.

HanmeHoBaHue

MaTepuan

Kopnyc

BbicokocopTHas cTanb

lonoska ycTpoiicTsa

MNOM, cnnnkoH,
BbICOKOCOPTHas CTasb,
AHBK, HnukennposaHHas
natyHs, Yy

YNnoTHeHMe ronoskm

CnnnkoH

Hacapka ans ykpawerus
6non

MM, BbIcOKOCOPTHas
cTanb

KancynopepxaTtens

LinHkoBoe nuTbe nop
aBNeHNEM, XPOMUP.,
CUNUKOH
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YKazaHus Mo TeXHUKe
besonacHoCTU.

HecobniopeHune paHHbIX NpaBUA TexHMKKN 6e3onac-
HOCTM UK Kaknx-nnbo pekoMeHAaL WA MO UCMONb-
30BaHUIO U TEXHUYECKOMY YXOAY NpUpaBHMBaeTCs

K HeHaanexalleMy NpUMEHEHUIO MPOoAYKLUK iSiun
MOXEeT MPUBECTU K HapyLUEHUIO HOpMasibHOMN paboTbl
CUCTEMbl U BOSMOXHOMY NPUYUHEHUIO Bpeaa 3[0po-
BbiO U[UAK NoBpexAeHuto umyuecreal

—— YcTpoicTBo ISt npefHasHaveHO NCKAOUYUTE b
HO A5t MPUMEHEHWs COrNacHo cneunbunKaunm
ycTpoiicTaal

—— Bo n3bexaHne HencnpaBHOCTENM, BbI3BaHHbIX
HeHagnexallMM UCNOoNb30BaHNEM, BHUMATENbHO
NPOYTUTE N COXPAHUTE MHCTPYKLLMIO NO IKC-
nnyatayum!

—— He npunaraiite cuny!

—— XpaHuTe ycTponcTBO iSi B HEAOCTYNHOM ANS
neten mecte!

—— Hukorpa He XxpaHUTe 1 He UCMONb3yNTe YCTPOM-
CTBO ISl BHE MUH. U MaKC. Npefenos guanasoHa
paboyelt TemnepaTypbl!

—— BBopauTe B geiicTBME TONLKO 3aNONHEHHOE
ycTpoicTso!

—— HeponycTuMo ncnonb3osaHve B KPUOTrEHHbIX
yCnoBusx, HanpuMep,

COKNAKUM a3oToM!

—— Vcnonb3yiiTe ronosky ycTpoicTea 1 6annoH ans
OAHOro TNa ycTponcTaal

—— He ncnonb3yitTe nsgenua opyrmux nponssoanTe-
nen c KoMnoHeHTamun iSi!

—— CnepuTe 3a TeM, 4TOObI rOIOBKA yCTPOMCTBa
Oblna BBUHYEHa POBHO, 6e3 nepekocal

—— Mcnonb3yiiTe TONbKO OPUTrMHanbHble HannoH4YN-
Ka iSt ana cnmeok!
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—— [1pu BBUHYMBAHMN BAaNNOHYMKA HE HAKNOHANTECH
Hap ycTpoicTeom!

—— YCTpONCTBO HaxoAUTCs Nop AasneHvem!
B pesynbTaTe nageHus nan BO3HUKHOBEHUS
NoBPeXAEHUM (HanpuMep, TpeLmH unn gedop-
MaL ) OHO CTAHOBUTCS UCTOYHUKOM OMacHOCTU
1N He NoANeXWNT fanbHenwel akcnayaTaymm!
YcTpoNCcTBO BOMKHO BbITb MPOBEPEHO B LIEHTPE
cepBUCHOro obcnyxunsanus iSil

—— He oTBUHYMBaNTE roNoBKYy C yCTPOMCTBA,
HaxopsLlerocs nof aasneHnem!

—— He nopgHWMaliTe ycTPOMCTBO, Aepxa ero 3a
pbivar!

—— YT10b6bl M36eXaTb 3aKyNOPKK YCTPONCTBA,
cnepyet 0643aTeNbHO MPOBOAUTL HAAMEXALLYIO
o4ncTKy. MNepen KaxabiM MCNONb30OBaHNEM
nposepsiniTe, Bbina N1 BbINONHEHa Hagnexatlas
o4mncTka ycTpoicTaa iSi!

—— PasbupaiiTe ycTpoicTso iSi TonbKo cornacHo
cxeMe oumcTku!

—— Tlepef 04UCTKOM NpoBEpPbTE COBMECTUMOCTb
MNCMOMb3yeMOro YUCTALWEro v Ae3nHPUUMpPYLO-
uiero pactsopal

—— He BHOCWTE HUKAKNX M3MEHEHWNI B yCTPOW-
cTBO iSl. DT0 BeyeT 3a cobolt npekpatleHne
AefCTBUS rapaHTUL U OTKa3 OT BbINMOMHEHNS
rapaHTUiMHbIX oba3aTenscTs!

—— He ncnonb3yiite 6onblie 6anNOHYNKOB, YeM
yKa3aHo, U HM B KOEM C/lyyvae He AonyckaiTe
nepenonHerus yctpoicTtsal CobniogeHune gax-
HOro ycnosus obecneumnsaeT, 4TO MaKCUManbHO
yKasaHHoe pabouee fasneHue He ByaeT npesbi-
weHo!

—— Ecnu paBneHune He yMeHbLIAeTCs, Moxanymncra,
CBSXKMTECh C KOMMNaHunew (St nnu ee LeHTpoM
cepBucHoOro obcnyxmsanums!

YKA3AHWE: Mepep nepBbiM NpUMeHeHMEM yCTPO-
cTBa ISl ynanute ¢ pe3bbbl KoNb6bI TPAHCMOPTUPOBOY-
Hoe 3almTHOoe npucnocobnexue. MposeanTe obuyto
OYMCTKY COTNaCHO YKa3aHNsSM Ha CXeMe OYMCTKM.

YKA3AHMWUE: MNepep 3anonHeHnemM pacteopute
NOPOLLUKOODOPa3Hble MHrpeaneHTbl (Caxap U T. A.) B
HebONbLIOM KOMNYECTBE XNAKOCTH, YUTOOb NpefoT-
BpaTUTb 06pa3oBaHue KOMKOB. He ncnoneayite
VHIrpeaneHThl C MN0AOBON MAKOTLIO UK KOCToYKaMu!
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YKA3AHMUE K iSt GOURMET WHIP: Mpwu npuro-
TOBNEHUU ropsaynx 6108 yCTPOMCTBO HarpesaeTcs.
YCTpOMCTBO MOXHO AepxaTb Ha NapoBo baHe nNpwm
TemnepaTtype go 75 °Cl

YKA3AHUE K iSi THERMO WHIP: YcTpoticTso He
[LO/MKHO NOABEPraTbCs BHELWHEMY HarpeBaHumio (Ha-
npuMep, Ha NapoBolt HaHe, B MUKPOBOIHOBOM Meuu,
Ha nnuTe, B flyxoBke 1 T. n.)! Hukorpa He HarpesaiiTe
YCTPOWMCTBO Ha NapoBOM UK BOASIHOM BaHe.

VIHCTpYKLIMA NO 3KCNAyaTaLum.

YKA3AHUE: O6paTnTe BHMMaHWe Ha nnnocTpaumu,
npuBEAEHHbIE B MHCTPYKLMW N0 3KCnnyaTauuu!

YKA3AHMUE: Hvxe npuBeaeHa MHCTPYKLUS NO
3KCnnyaTaumm yctpoicTts ISt Gourmet Whip m
iSi Thermo Whip. [Jns kaxgoro ycTpoicTsa B Helt
copepaTcs OTAeNbHble CneymanbHble yKasaHus,
Tpebytoume ocobo TulaTenbHOro cobnogeHns.

Obuwue yKasaHWsi MO NMPUMEHEHUIO.

MpuroTtosneHne XoNoAHbIX 61104: 3aNoNHANTE yCTPOM-
CTBO TO/bKO XONOAHBIMU CTMBKAMWN/3arOTOBKaMM.

MpuroTosneHue ropayunx 61104: 3aNoNHANTE yCTPOn-
CTBO rOpsSYNMUM 3arOTOBKaMMU.

Ecnv Bam Heo6x0aMMO OXNafnTb ropsaydyio UM Tennyo
Maccy 4,0 KOMHATHOM TeMnepaTypbl, TOMeCTUTe 3anon-
HEHHOe YCTPOMCTBO ISL B XONOANNBHWUK B OTKPbLITOM
Buae. 3aTeM Bbl MOXxeTe APUCTYNUTb K €ro MCNoib30-
BaHUIO, CM. «BBOa B mencTeme».

OxnaaunTe 3aroToBKU, COAEPKALLNE KENATUH, O
KOMHaTHOM TeMnepaTypbl, NOC/E Yero 3anonHnTe
ycTpoicTso. [locTaBbTe 3aN0NHEHHOe yCTpOcTBO ISt
Gourmet Whip B XonoagnnbHWK No MeHblUel Mepe

Ha 4-6 4acoB/3anonHeHHoe ycTpoicTeo ISt Thermo
Whip - no MeHbluei Mepe Ha 12 Yacos.

0 BO3MOXHOCTU U3B/IEKANTE MPUTOTOBEHHOE 6M1IOL0
He3aponro fo ynotpebnexus.

139



YKA3AHWE K iSt THERMO WHIP: [ina gocTmxeHus
ONTUMaNbHbIX TEPMUYECKMX XapaKTEPUCTHK Mpu
NPUroOTOBMEHNIN XONOAHbIX 6104 ononocHUTe 6annoH
XOMOLHOW BOAOM, MPU MPUrOTOBNEHWUW rOpAYmMX 6o —
ropsye.

YKA3AHUE K iSi THERMO WHIP: Bo3moxHo
nocnepytoulee oxnaxneHne 3aKkpbliTOro ycTpoicTea —
NOMeCTNTE ero B XONOANNbHUK Ha 12 4acoB B rOPU30OH-
TanbHOM MONOXEHWU.

Mpurotosnexue
1. BcTaBbTe ynnoTHeHMe B roNOBKY YCTPONCTBA.

2. [Jo ynopa, HO He CIMLWKOM TYro, NPUBUHTUTE
Hacaaky ans ykpaulerus 6o Kk gosmpytouiemy
Knanay.

3. 3anonHunTe 6aNN0H NPUrOTOBAEHHOM MAacCoM.

YKA3AHMUE: Cnepnute 3a ypoBHEM 3anoNHEHNs
1 MapKMpoBKOW Ha AHe bannoHa. He gonyckarite
nepenonterus! OcTaBlleecs He3anonHeHHoe
NPOCTPaHCTBO HEOBXOAMMO AN ONTUMANbHOTO
B36MBaHMs. Mcnonb3yiTe MepHbIi cTakaH!

Beog B geiicTeue

4. POBHO 1 MNOTHO HaBMHTWTE FONIOBKY yCTPOMCTBA
Ha 6annoH.

5. BcTaBbTe opuUrnHanbHbii 6annoHumk 1St gns
CMMBOK B Kancynofepxartensb.

YKA3AHMUE: He ycTaHaBnuealite 6annoHuyvka,
ec/v K A03MpYyloLleMy KnanaHy He NpuBrHYeHa
Hacafka ans ykpawerus 6niog.

6. MpuBMHYMBaTE KancynoaepxaTenb C yCTaHOBNEH-
HbIM BaNNOHYMKOM K FOMIOBKE A0 TEX MOp, NoKa He
yCnbllWKUTE, 4TO copepxmnmoe HannoH4YnKa NonHo-
CTbIO BOLINO BHYTPb.

A BHUMAHME: YcTpoiicTBO Tenepb
HaxoauTcs nog gasnexvem!

7. C cnunoi TPOeKpaTHO BCTPSIXHUTE YCTPOUCTBO.

8. BbiBUHTUTE Kancynoaep»*aTenb v oTNpaBbTe
nycTow 6annoHYMK Ha BTOPUYHYLO NnepepaboTky.
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YKA3AHWE: Cnabbit wunnawmii 3syK npu BbIBUHYN-
BaHUK Kancynofepxarens o6yCcnoBneH KOHCTPYK-
TUBHbBIMU OCOGeHHOCTﬂMVI.

9. lMpu ncnonb3oBaHUK ycTpoiicTBa ISl eMKoCTbIO B
1 nnTp noBTopuTe Warn 5-8.

10.YcTaHOBUTE KPbILLKY, HABUHTKB €e Ha pe3bby.

SkcnnyaTauus

11. [ns nseneveHmns conepxxmmoro HeobxoamnmMo
HaKNOHWUTb YCTPOMCTBO (HacaaKa ANs yKpalleHus
6ntof, AoMKHa BbITh PacnonoXeHa BEPTUKANbHO MO
HampaBneHWIo BHM3!) N MATKO HaXkaTb pbiyar.

YKA3AHWE: Mepep ncnonb3oBaHnem cHava-
Nla NpoBepPbTE KOHCUCTEHLMIO COAEPKMMOTO.
ECfll/l KOHCUCTEeHUNA BCe el e CTULKOM XKnakasa,
MOBTOPHO BCTPSIXHWUTE YCTPOMNCTBO.

OuuncTkKa.

OcHoOBHas oYnCcTKa

YKA3AHMUE: Cobniopalite ykasaHus
CcXeMbl O4UCTKM!

1. HaxkuMaiTe pbiyar, noka He ByaeT BbiMyLLEHO
BCe Coflep1Moe 1 COpoLLeHO AaBneHune.
OTBUHTUTE rONOBKY YCTpOMCTBa OT HannoHa.

2. OTBUHTUTE HacaaKy Ans ykpaweHus 6ntoa,.

3. [Ansa sbinonHeHns obLLet O4NCTKU U3BNEKUTE
YNNOTHEHWE FONOBKU.

4. ONoNOCHUTE 2N1EMEHTbI U3AENUA BPYYUHYIO
TEnMN0N NMUTbEBOM BOAOM C OBbIYHBIM YNCTALLUM
CpefcTBOM, O4YUCTUTE AO3MPYIOLLNIA KnanaH
1 HacafAKy C NOMOLbIO LeToukn. [TonHoCTbio
yoanuTe Xup n octatku benkal

5. BoaeuTe go3upytowmii knanaH B ronoBky [0 ynopa
VN MOAHUMUTE BBEPX YNIOTHUTENBHOE KOMbLO NPpU
MOMOLLM N3OrHYTOrO HAKOHEYHMKA LWEeTKMN.

6. Bce oTaenbHble 3N1E€MEHTHI, 32 UCK/IIOYEHUEM
KancynopepxaTtens, 3aTeM nNpu HeOOXoANMMOCTU
OYMCTUTE B NOCYAOMOEYHON MallnHe.
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YKA3AHWE: Hu B koeM cnydae He MCnonb3yii-
Te cneumansHble cpegcTsa Niro, abpasuvsHsie
MaTepuansl K XecTkne rybku/weTkn.

YKA3AHMWUE: Mpu ouncTKe B MalLMHe U py4YHOR
OYMCTKe CneauTe 3a NPaBUIbHOW AO3MPOBKOM
YUCTALLEro pacTBOpa UKW Ae3nHuumMpyioue-
ounulaoLero pactTeopa. Bpemsa sosgeinctens

1 BbibpaHHas TeMnepaTypa ABASIOTCSH BaXKHbIM
ycnosueM Ans JOCTVKEHWS XefaeMoro pesynbrata
OYNCTKMN.

npOMeMyTOHHaﬂOHMCTKa

PerynapHo npoussoamnTe OMUCTKY Hacagku gns
yKpaleHus 6104 BO BpeMsi aKCnyaTauun (Kaxable
1-2 vaca). [ns 3TOro oNONOCHWUTE HacafKy Ans yKpa-
LeHus 6ntof, NPOTOYHOM Ten1on NMTLEBOM BOAOW,
OTBUHTUB €€, UM He CHMMas C yCTPOMCTBa.

BbicTpas ouncTka

1. Haxumalite pbidar, noka He OyaeT BbinyL|eHO BCE
copepxumoe n cbpoweHo gasneHne. OTBUHTUTE
rofIoBKY yCTpOMCTBa OT 6annoHa.

2. B 3aBMCMMOCTH OT EMKOCTM yCTPOMCTBA 3anonHuTe
ero 0,25, 0,5 unn 1 nutpom Tennow Boabl.

3. CornacHo onucanuio waros 5-8 B pasgene
«MHCTpyKUMS Mo aKcnnyaTaunmns, NpucTynnTe K
ncnonb3osaHuio nsgenus ¢ 16annonymnka iSi ana
CNVBOK.

4. HakxMuTe pblyar 4O ynopa v Npu 3TOM NOHO-
CTbIO OMyCTOLWMTE yCTPONCTBO ISt (Aepxa ero
B HaK/IOHEHHOM MOMIOXEHUK), MOKA OHO He
nepecTaHeT HaXOAUTLCS NOA AaBEHNEM.

5. 3atem nposeante «OCHOBHYIO OYUCTKY».

YKA3AHMWUE: BricTpas ouncTka He siBnseTcs
3aMeHOM rny6oKON OYNCTKH.

De3unndekuuns

Bce peTanu nsgenus, conpukacalowmecs ¢ COgepxmn-
MbIM, MOXHO OYULLATb OBbIYHBIM CMOCOBOM 1 3aTeM
fesnHomumnposats. CobnofaiTe cooTBeTCTBYIOWME
yKasaHus no aKcrnyaTauum ans obbidHbIX CpeAcTs
OYUCTKU U Ae3nHberumm.
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XpaHeHue.

Ecnu ycTpoicTeo ISt He nnaHnpyeTcs 3anonHaTb
B 6nmaliliee Bpems, HEOHBXOAMMO BbICYWNTH
COCTaBHblE 2/1EMEHTbI Ha BO3YyXe, MOMECTUB UX B
YMCTOE MEeCTO, a TaKXe XPaHUTb yCTpoUcTBO iSi B
pasobpaHHOM BUfE.

YKA3AHMWUE: CobniopaliTe geiicTaytoume npeanmnca-
HWNSI B OTHOLLIEHWUWN TMIUEHbI MULLEBbBIX MPOAYKTOB.

yCTpaHeHI/Ie Henonagok.

C6poc paBneHus

YcTaHoBUTE yCTPOMCTBO BEPTUKANBHO, AEPXKUTE
nonoTeHLe nepeps Hacafkom ans ykpawenus 6aton un
MSAMKO HaXXWMaMTe pbivar 4O Tex Mop, NoKa yCTPONCTBO
{Si He NepecTaHeT HaxoANTbLCH NOL AABNEHUEM.
TonbKO NMOC/Ie 3TOro CHUMUTE FONOBKY YCTPOMCTBA C
6annoHa.

Ecnun gaBneHune He yMeHblUaeTCs, NoxanyncTa,
CBSXXUTECh C KOMMNaHnel (St nnu ee LeHTpoM
CEePBUCHOTO 06CNYXKMBAHUS.

CopepxunMoe He BbIXOAUT Hapy Xy, nnbo npoucxoaut
pa36pbiarusaHue ns yctpoicTaa iSi

1. 3akynopka HepacTBOPUBLUMMUCS UHFPEAUEHTaMMU,
HanpuMmep, caxapom
MpoBepuTe «CHbpoc nasneHuns» n «OCHoBHYO
O4YNCTKY».
—— Y6epuTtech B TOM, 4TO NOPOLLIKOOBpasHbie
VMHIpeanNeHTbl MOTHOCTBIO PAaCTBOPUIUCE.

2. CNnWKoM 3aTBepAEeNnm CVBKW UMW 3arOTOBKM,

coaepxalime CAnBKN

—— [lpuv nocnepytouet akcnayaTaumm yMeHblmTe
MHTEHCUBHOCTb 1 4aCTOTY LIMKNOB BCTPAXMU-
BaHUA.

—— CobniopaiTe ykasaHus o 4acToTe BCTPSi-
xuBaHus www.isi.com/for-professionals/
whippedcream

3. Copfepx1Moe CNULWKOM 3arycTeno n3-3a 601bworo
KONMYECTBa 3aryCTUTENEN UK CUMBHOMO OX/1aX-
aeHus
—— Henoaxoaswumit peuenT nnm cnocob

FIerOTOBﬂeHIAQ, HeO6XOﬂMMO I'IpMBeCTVI B
cooTBETCTBYE.
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—— OcTaBbTe yCTPONCTBO NPU KOMHATHOM
TemnepaType Ha npunba. 5-10 MUHYT.

—— CobntogaiiTe 3HayeHus paboyeit
TeMnepaTypbl ycTpoicTsa LS.

4.HeBepHble yCnoBuUs AaBNeHNs B yCTPONCTBeE

—— Vlcnonb3yliTe TONbKO OpUrnHasnbHblie HanmnoH-
Yuku 1SLgna chmsok.

—— He ncnonb3yiTe nycTole 6annoHYnKmn
NMOBTOPHO W OTNPABbTE UX HAa BTOPUUHYIO
nepepaboTky.

—— CobniopgaiiTe ykasaHus B cneumdurkaLmnm
YCTPOWCTBA O MaKC. KONNYeCTBE NCMNONb3ye-
MbIX Kancyn.

—— Vlcnonb3yliTe yCTPONCTBO TONMBKO B
HaK/TOHEHHOM MONTOXEHWUN N AepPXKNTE
HacafKy ANs yKpaleHus 6atog BepTuKansHo,
MHa4e NpousonaeT NnoTeps AaBAeHUs.

—— [onoBka ycTpoicTBa He 6bin1a NI0THO, A0
ynopa, BBMHYeHa B 6annoH. BeinonHute
«Cbpoc naBneHns» 1 BHOBb BBeAUTE
YCTPOWCTBO B fleficTBue.

—— YNnoTHeHMe ronosku He HbIN10 yCTaHOBNEHO.
BeinonHuTte «CHbpoc paBneHus» n BHOBb
BBEAMTE YCTPOMCTBO B AeicTBumE.

—— Hacapka gnsa ykpaweHus 6ntoa He 6bina
HaBuH4eHa. BoinonHute «CHpoc gasneHuns» n
BHOBb BBEAUTE YCTPOMCTBO B AeCTBHE.

—— Tlopnbiwko 6annoHa noeBpexaeHo. BoinonHnTe
«Cbpoc gasneHus». OTnpasBbTe yCTPONCTBO
KOMMaHWW iSL nnn B ee LLEHTP CEPBUCHOTO
obcnyxunsaHms.

BbipaBnuesaemoe ns yCTPOﬁCTBa copepxumoe nmeet
CNIULLIKOM XUAKYIO KOHCUCTEHUUIO

1. YcTpoicTBO 6bIN10 NepenonHeHo
—— BoinonHuTe «COpocC gaBneHus», Boinente
NVLIHee COAEPXNMOe U BHOBb BBEAUTE
YCTPOWUCTBO B AencTeue.
—— CobniopaiTe ykasaHns 0 MakCMManbHOM
EeMKOCTH.

2. YCTPONCTBO CAWLLIKOM Mano BCTPAXMBaANoch n11bo
COBCEM He BCTPAXMBaNoCh
—— CobniopaiiTe yKkasaHus o 4acToTe BCTPS-
xuBaHus www.isi.com/for-professionals/
whippedcream

3. CofepxnMoe HefJOCTaTOYHO XONOAHOE
—— Gourmet Whip: nomecTuTe 3anonHeHHoe
M roToBoe K akCnayatTaunm yCTpOﬁCTBO

144

RU

Gourmet Whip 8 xonogunbHuk Ha 1-2 yaca.
B npomMexyTKax Mexay UCnonb3oBaHneM
XpaHWTe 3anonHeHHoe ycTpoicTeso Gourmet
Whip B xonogHoM MecTe.

—— Thermo Whip: nomecTuTe 3anonHeHHoe
1 FOTOBOE K 3KCMIyaTaumnmn yCTponCcTBo
Thermo Whip B xonoannsHuk no MeHbluemn
Mepe Ha 12 vacos.

4. BbannoH4YMKa NCNoNb30BaNOCh CANLLKOM Mano Unm
)K€ MCMONb30BaNnCh HEMOAXOASLLIME BANNOHUYMKN
—— CobntopfaitTe ykasaHus B cneumdurkaLmnm
YCTPOMCTBa O MaKC. KONIMYECTBE UCMOMb3ye-
MbIX Kamncyn.

—— Vlcnonb3yiiTe TONbKO OpurnHansHbie 6annoH-
Yunkn 1St ona cnmeok.

5. CAVWKOM HU3KOE Cofep)aHue )unpa B UCNonb3ye-
MbIX CIMBKaX
—— KoMmnaHus ISt pekoMeHAyeT NCnonb3oBaThb
cnefylouime CAnBKM: www.isi.com/
for-professionals/whippedcream

6. /Ilcnonb3oBanocCh CANLLIKOM Mano xenaTuHa nnmn
APYrux 3aryctutenem
—— Boinontute «Cbpoc gasneHus». lobasbTe B
3aroToBKy bonblie )enaTuHa Unu Apyroro
3arycTuTens U CHOBA 3aMOHUTE YCTPOMCTBO.

7. HenpasunbHoe ncnonb3oBaHue 3arycTurenei
(Hanp. »xenaTuHa)
—— CobniopaiiTe yKasaHus no npuMeHeHno
3arycturens.

Kancynonep»(aTenb BBUHYMBaAETCHa C TpyAOM

1. Nicnonb3yeTca HenoaxoasaLwmni 6annoH4mK
—— Vlcnonb3yliTe TONbKO OpUrnHanbHble 6annoH-
Yynku 1SL onga cnneok.

2. bbifa BbINOMHEHa O4YNCTKaA Kancynoaepxatens B
NOCYAOMOEYHOW MallnHe
—— Heobxoanmo 3aMeHnTb KancynogepxaTens —
OH [LOCTYMEeH B Ka4eCTBe OPUr1MHanbHOM 3a-
nacHoM feTanun NPou3BOACTBa KOMMaHuu iSi.

KancynopepxaTenb He npokanbiBaeTcs

1. Vicnonb3yeTcs Henoaxoaswmii 6annoHymk
—— Vlcnonb3yiiTe TONbKO OpurnHansHbie 6annoH-
YuKm 1St ons cnmeok.

2. bannoH4YMK BCTaBNEH He TOM CTOPOHOM
—— BcTaBbTe 6annoHYMK NpasuibHO (CM. n3obpa-
xeHune: VIHCTpyKumMs No skcnayaTtauum).
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3. BckpbiBatloLWnii aneMeHT NoBpexaeH
—— OTnpasbTe yCTPOMUCTBO KOMMaHWUW iSi nnn B
LEHTP CEPBUCHOIO 0BCNyXMNBaHWS.

He oTBUHUYMBaeTcsa Hacapka ans ykpalweHus 6niop,

1. Hacapka gns ykpalweHus 6nton npUBUHYEHa CnLL-

KOM MI0THO

—— BBUWH4YMBaNTE HacanKy AN yKpaweHus 604,
[0 yrnopa, HO He C/TMLIKOM MIOTHO.

—— BoinonHute «CHbpoc gasneHus». Ecav sce xe
He )/D,aeTCFI OTBUHTUTb HaCa[ZLK)/ ansa prau_le—
HUa 61104, CBAXMUTECH C KOMMaHuen (St unm
LLEHTPOM CEPBUCHOIO 06CNYXUBaAHMS.

2. MpoMexKyTouHas o4MCTKa MPOBOANNACh HEPery-
NAPHO

[MpoMeXKy TOUHYO O4MCTKY HeobXxoAnMo

BbIMONHATL Kaxkable 1-2 Yyaca.

Mpu akcnnyaTauum ras npocavmBaeTcs CKBO3b K/fanaH
VAW HacaAKy ANs yKpalweHus 6niop

1. YcTpoiicTeo ncnonb3yetcs 6e3 NpUBUHYEHHOM
Hacafku
—— [lepep ycTaHoBKOM BannoHumka ybeamtecs,
4YTO HacafKka Ans ykpaleHus 6nog npusmHyue-
Ha K CbeMHOW Konbe.
—— BbinonnuTe «COpoc gaBneHuns» 1 BHOBb
BBEAMTE yCTPOMCTBO B AeicTBME.

2. YNNOTHUTENbHOE KOMbLLO A03MPYIOLLErO KanaHa
3arpsisHeHo
—— BbinonHute «Cbpoc pasneruns» n «OCHOBHYIO
OYNCTKY» N BHOBb BBEANTE YCTPOMNCTBO B
nencTeue.

3. YNNoTHUTEeNbHOE KONbLLO AO3MPYOLWEero knanaHa
noBpexaeHo

BoinonHuTe «CHpoc faBneHusa» 1 oTnpasb-

Te yCTPOMCTBO KOMNaHWUu iSL unv B LeHTp

CcepBUCHOro 0bCNyXMBaHMUSA.

Mpu akcnnyaTauum ras npocavmsaetcs mexay 6anno-
HOM U ro/IOBKO yCTpOWCTBa

1. OTcyTCTBYeT yNNOTHEHWNE FON0BKM
—— BbinonHute «CHbpoc naBneHuns», eCcTasbTe
YNNOTHeHWe B rONOBKY YCTPOMCTBA.

2. YNnoTHeHME rofoBKMN MOBPEXAEHO
—— BoinonHute «Cbpoc gasneHus». Heobxoanmo
3aMeHUTb yﬂﬂOTHeHVIe roON0OBKKM — OHO A0~
CTYMHO B Ka4eCTBE OPUrMHANbHOM 3aMacHoM
AeTanu Npou3BOACTBa KOMMNaHuK iSi.
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3. lonoBka HE[OCTaTOYHO NIOTHO NPUBUHYEHA
—— BeoinonHuTe «Cbpoc fasneHus». B cooT-
BETCTBUM C MHCTPYKLMEN No 3KCnayaTauum
NAOTHO MPUBUHTUTE rONOBKY K 6annoHy.

4. MNoBpexaeH BEPXHUIA Kpait kopryca 6annoHa
—— BoinonHuTe «CbHpoc gaBneHus», oTnpasb-
Te yCTPOMCTBO KOMMaHuUu (St nnu B LeHTp
CepBUCHOro 06CyXMBAHUS.

lMpouune ykasaHus No yCTpaHEHMIO HeUCnpaBHOCTeN
Ans yctponictea iSi Thermo Whip

,quOpaTMBHOe AHo narubaetcs HapyXy wamu oTcTtaeT

1. YcTpolicTBO NOABEPIIOCh BHELLIHEMY HarpeBy
—— BoinonHuTe «Cbpoc fasneHus». He
HarpeBaNiTe yCTPOMCTBO Ha napoBsoli baHe,
Ha NAnTe, B lyXOBKE UM MUKPOBOSIHOBOM
neyn. OTnpaBbTe yCTPOUCTBO KOMMaHun iSi
VAW B LEHTP CEPBUCHOTO 0BCNYXUBaHUA.

CopepXXUMoe He OCTAeTCsi XONIOAHBIM UU TEMNbIM,
Mnu ctanbHoi 6annoH HarpeBaeTcs AN CTaHOBUTCS
XONOAHbIM

1. MoBpexaeHa nsonupytowas kKamMmepa - noTeps
TepMmoaddekTa
—— BbinonHute «Cbpoc gasneHuns». OTnpasb-
Te yCTPOMCTBO KOMMaHWUM ISt nnu B LeHTp
CepBUCHOro 06CYXMBAHUA.

ObcnyxurBaHue.

iobyto 3anacHyto geTanb MOXHO NpuobpecTu
OTAENbHO MO BbIFOAHOM LieHe.

[lns 3aka3a 3anacHbix feTaneit obpauwainTecs K
MeCTHOMY aunepy. B ABCTpuK 3To MOXHO cienaTb
TaK)e no a/1. agpecy info@isi.com.

,D,I'Iﬂ pPeMoHTa HeobXxoaMMOo BbIChbINATL yCTpOlleTBO
TONBKO B MOMHOM KOMMAEKTaUWu.

3anacHble geTanu npencTaBneHbl Ha
MOKOMMOHEHTHOM M306pa>+<eH|4|4.
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Dziekujemy
ZzA Wybor
urzadzenia iSi.

Prosimy o doktadne zapoznanie
sie z instrukcja obstugi przed

plerwszym uzyciem urzadzenia.
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Odkryj swiat (St

OdwiedZ strone internetowa firmy
(St il dowiedz sie wiecej o naszej bogatej
ofercie. Nasz bogaty zbior przepisow,
utozonych od bardzo prostych do
najbardziej wyrafinowanych, otworzy
przed Toba petnie kulinarnej roznorod-
nosci iSi. Daj sie zainspirowac!

Chcesz skontaktowac sie bezpo-
srednio z ekspertem kulinarnym? Nie
ma problemu! Na blogu firmy 1St nasz
szef kuchni odpowie na Twoje pyta-

nia. Co wiecej, na biezaco bedziesz
otrzymywac interesujace informacje o
firmie iSi. Po prostu zajrzyj tam!

Dodatkowo, strona internetowa firmy
(St zawlera szczegotowe informacje
na temat wszystkich urzadzen i
akcesoriow firmy iSi.

Wyczerpujaca instrukcja obstugi,
dostepna w formie elektronicznej,
przekaze Ci wszystkie informacje
dotyczace uzytkowania,
czyszczenia i usuwania usterek
w urzadzeniach firmy iSi.

www.ist.com/culinary

Pytania prosimy kierowac na adres
info@isi.com
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Gwarantowana jakosc

Kazde urzadzenie firmy iSijest doktadnie
sprawdzane przed opuszczeniem fabryki. Firma
1St udziela 2-letniej gwarancji na materiaty t
wykonanie, o ile usterki nie powstaty wskutek
nieprawidtowego uzytkowania. Gwarancja

obowiqzuje od daty na dowodzie zakupu.

Zarejestruj sie teraz online, a my przedtuzymy
okres Twojej gwarancji!

Skorzystaj z zalet: 3-letnia gwarancja na mate-
riat i wykonanie, 5-letnia gwarancja na izolacje
korpusu butelki termoizolacyjnej.

Gwarancja obowidzuje wytacznie w przypadku
uzytkowania oryginalnych czesci urzadzenia
iSi, zgodnie z lista elementow produktu firmy
1St. Niezawodne dziatanie urzadzenia mozemy
zagwarantowac wytacznie pod warunkiem
stosowania nabojow iSi. Roszczenia gwaran-
cyjne it odszkodowawcze nie obejmuja bteddw,
uszkodzen i szkod powstatych w wyniku nie-
zapoznania sie z instrukcja uzytkowania oraz
zawartymi w niej zasadami bezpieczenstwa
i/lub niestosowania sie do nich.

Po prostu zaloguj sie
t zagwarantuj sobie korzysci:
wwuw.isi.com/warranty
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20 bar (0,25L1)
Maks. cisnienie
robocze PS 24bar(0,51)
30 bar (L)
Min. temperatura 100

robocza

Maks. temperatura
robocza

Gourmet Whip 75°C

Thermo Whip 95°C

Maks. pojemnosc

0,25L
0,5L

1L

Maks. liczba nabot

Tnabojdo
smietany St (0,25 L)

Tnabojdo
smietany St (0,5 L)

2 nabojedo
smietany St (1L)

Zastosowanie

Przeznaczone do uzyt-
ku profesjonalnego.
Espumas, przekaski
typu ,finger food”,
clepte i zimne sosy,
zupy-krem oraz bita
smietanaidesery. Do
stosowania do zim-
nych i cieptych potraw.
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Wykaz materiatow.

Nazwa

Materiat

Butelka

stal szlachetna

Gtowica urzadzenia

POM (polioksy-
metylen), silikon, stal
szlachetna, NBR,
mosiadz niklowany,
PU

Uszczelka gtowicy

silikon

Koncowka do
garnirowania

PP, stal szlachetna

Uchwyt naboju

cisnieniowy odlew
cynkowy chromo-
wany, silikon
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Zasady
pbezpleczenstwa.

Niestosowanie sie do instrukcji bezpieczen-
stwa oraz do wszelkich zalecen dotyczacych
obstugi i konserwacji produktow firmy iSi moze
skutkowaé nieprawidtowym funkcjonowaniem
systemu lub spowodowac obrazenia ciata badz
szkody materialne.

Urzadzenie iSijest dopuszczone wytacznie
do zastosowania zgodnego z danymi
technicznymdi!

W celu unikniecia btedow w obstudze
nalezy doktadnie przeczytac instrukcje
uzytkowania i przechowywac ja w bez-
piecznym miejscu!

Nigdy nie uzywac sity!

Urzadzenie ISt przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dziect!

Nigdy nie przechowywac ani nie uzytko-
wac urzadzenia w temperaturze nizszej
od minimalnej i wyzszej od maksymalnej
temperatury roboczej!

Uzywac tylko napetnionego urzadzenia!

Niedozwolone sg zastosowania do bardzo
niskich temperatur, np. z ptynnym azotem!
taczyc ze sobajedynie gtowice urzadzenia i
butelke tego samego typu!

Nigdy nie taczye¢ produktdw innych produ-
centow z czesciami urzadzenia iSt!

Nie przykrecac gtowicy krzywo!
Stosowac tylko oryginalne naboje do
sSmietany iSi!

Podczas wkrecania nabojow nie pochylac
sie nad urzadzeniem!

Urzadzenie jest zbiornikiem cisnieniowym!
Upadek urzadzenia lub jego uszkodzenie
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(np. pekniecie, znieksztatcenie) moze stac
sie zrodtem zagrozenia. W takiej sytuacji
nie nalezy uzywac urzadzenia! Nalezy
zleci¢ kontrole urzadzenia w placowce
serwisowej firmy iSi!

—— Nigdy nie odkrecac gtowicy od urzadzenia
bedacego pod cisnieniem!

—— Nie uzywac dzwignijako uchwytu do
przenoszenia!l

—— Prawidtowe oczyszczenie jest bezwzgled-
nie konieczne w celu zapobiezenia zatkaniu
urzadzenia. Przed kazdym uzyciem nalezy
sprawdzi¢, czy urzadzenie (St zostato pra-
widtowo oczyszczone!

—— Rozktadanie urzgdzenia na czescijest
dozwolone tylko zgodnie z ilustracja
dotyczaca czyszczenia!

—— Przed czyszczeniem nalezy sprawdzic¢
odpornosc¢ materiatu na stosowane ptyny
czyszczace lub dezynfekujace!

—— Nie zmieniac¢ konstrukcji urzadzenia iSi.
Prowadzi to do wygasniecia gwarancji i
wykluczenia odpowiedzialnosci!

—— Nigdy nie stosowac wiekszej liczby na-
bojow niz podano i nigdy nie przepetniac¢
urzadzenia! To gwarantuje, ze nie zostanie
przekroczone maksymalne cisnienie
robocze!

—— Jezelinie mozna zredukowac cisnienia
do zera, skontaktowac sie z firma iSi lub
placowka serwisowa.

WSKAZOWKA: Przed plerwszym uzyciem
urzadzenia iSi z gwintu ttoka nalezy usunac za-
bezpieczenie transportowe. Wykonac doktadne

czyszczenie, jak pokazano na ilustracji.

WSKAZOWKA: Aby uniknac tworzenia sie
grudek, przed napetnieniem nalezy catkowicie
rozpuscic¢ sktadniki w proszku, cukier itp. w
niewielkiej ilosci cieczy. Nie uzywac sktadnikow
zawierajacych migzsz lub pestki owocow!

WSKAZOWKA DOTYCZACA iSiGOURMET WHIP:
W przypadku zastosowania do dan cieptych
urzadzenie nagrzewa sie. Urzadzenie mozna
podgrzewac w bemarze (w temperaturze maks.
75°Q)!
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WSKAZOWKA DOTYCZACA iSi THERMO WHIP:
Urzadzenia nie mozna podgrzewac (np. w
bemarze, mikrofalowce, na ptycie grzewczej, w
piecu itp.)! Urzadzenia nie wolno nigdy wsta-
wiac¢ do bemara lub kapieli wodnej.

Instrukcja uzytkowania.

WSKAZOWKA: Nalezy przestrzegac informacjt

zawartych na ilustracji do instrukeji obstugi!

WSKAZOWKA: Ponizsza instrukeja obstugi
dotyczy urzadzen iSt Gourmet Whip oraz iSi
Thermo Whip. W zaleznosci od urzadzeniaq,
podano wtasciwe dla niego wskazowki, na
ktore nalezy zwracac szczegolna uwage.

Ogolne wskazowki
dotyczace uzytkowania.

Zastosowanie na zimno: Wlewany produkt
musi by¢ zimny.

Zastosowanie na ciepto: Wlewany produkt
musi by¢ goracy.

Jezeligoraca lub lekko podgrzana masa po
napetnieniu ma by¢ szybko schtodzona do
temperatury pokojowej, napetnione t otwarte
urzadzenie iSi mozna ochtodzi¢ w loddwce.
Nastepnie uzyc¢ urzadzenia (patrz ,Przygoto-
wanie do uzycia”).

Produkt zawierajacy zelatyne przed napetnie-
niem butelki nalezy schtodzi¢ do temperatury
pokojowej, a nastepnie uzyc urzadzenia. Napet-
nione urzadzenie (St Gourmet Whip nalezy prze-
chowywac w lodowce 4-6 godzin, a urzadzenie
1St Thermo Whip co najmniej 12 godzin.

Serwowac produkt z urzadzenia mozliwie krot-
ko przed spozyciem.

WSKAZOWKA DOTYCZACA iSi THERMO WHIP:

Aby zapewni¢ optymalng wydajnosc termiczna,
w przypadku zastosowan na zimno butelke ze
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stali szlachetnej nalezy ptukac¢ zimnag woda, a w
przypadku zastosowan na ciepto — goraca.

WSKAZOWKA DOTYCZACA iSi THERMO WHIP:
Mozliwe jest ponowne chtodzenie zamkniete-

go urzadzenia — umiescic urzadzenie w pozycji
lezacej w lodowce na co najmniej 12 godzin.

Przygotowanie

1. Wtoz uszezelke do gtowicy.

2. Nakrec¢ wybrana koncowke do garnirowania
na zawor dozujacy, niezbyt mocno, tak aby
wyczuc lekki opor.

3. Napetnij butelke produktem.

WSKAZOWKA: Nie napetniac¢ powyzej linit
SMAX." - przestrzegac informacji podanych
na dnie butelki. Nie przepetniac! Pozosta-
wienie pustej przestrzenijest niezbedne

do uzyskania optymalnego efektu ubicia.
Stosowac pojemnik z miarka do odmierzania!

Przygotowanie do uzycia
4. Nakrec¢ gtowice prosto i mocno na butelke.

5. Wtoz do uchwytu oryginalny naboj do
sSmietany iSi.

WSKAZOWKA: Nie nalezy wkrecacd na-
boju, jesli na zaworze dozujacym nie jest
nakrecona koncowka do garnirowania.

6. Nakrec¢ na gtowice uchwyt z wtozonym
nabojem, tak aby cata zawartosc¢ naboju
przedostata sie do urzadzenia.

A UWAGA: Urzadzenie znajduje sie obecnie
pod cisnieniem!

7. Szesciokrotnie mocno wstrzasnij urzadze-
niem.

8. Odkrec¢ uchwyt i wyjmij pusty naboj. Oddaj
go do punktu odbioru materiatéw do ponow-
nego przetworzenia.

WSKAZOWKA: Ciche syczenie podczas

odkrecania uchwytu jest normalnym
zjawiskiem.
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9. W przypadku urzadzenia iSi o pojemnosci 11
wykonaj czynnosci 5-8 powtornie.
10.Nakrec¢ pokrywke na gwint.

Obstuga

11. W celu dozowania zawartosci trzymaj
urzadzenie do gory dnem (koncowka do
garnirowania ustawiona pionowo i skiero-
wana w dot!) i delikatnie nacisnij dzwignie.

WSKAZOWKA: Przy plerwszej probie nalezy
sprawdzi¢ konsystencje produktu. Jezeli
konsystencja jest jeszcze zbyt ptynna, po-
nownie wstrzasnac urzadzeniem.

Czyszczenie.

Czyszczenie zasadnicze

WSKAZOWKA: Nalezy przestrzegac infor-

macji zawartych na ilustracji dotyczacej
czyszczenia!l

1. Nacisnij dzwignie, az urzadzenie zostanie
catkowicie oproznione i nie bedzie znajdo-
wac sie pod cisnieniem. Odkrec gtowice od
butelki.

2. Odkrec¢ korncowke do garnirowania.

3. Aby doktadnie wyczyscic¢ urzadzenie, zdejmij
uszczelke gtowicy.

4. Resztkiproduktu sptucz recznie ciepta woda
pitna z dodatkiem zwyktego srodka czysz-
czacego i za pomoca szczotki oczyse zawor
dozujacy oraz koncowke do garnirowania.
Catkowicie usun ttuszcz i resztki biatka!

5. Zawor dozujacy weceisnij do gtowicy od gory
az do wyczucia oporu i za pomoca wygie-
tej koncowki szczotki czyszczacej przesun
pierscien uszczelniajacy do gory.

6. Wszystkie czesci, z wyjatkiem uchwytu
naboju, w razie potrzeby ostatecznie optucz
w zmywarce.

WSKAZOWKA: W zadnym wypadku nie
nalezy stosowac specjalnych srodkow do
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stali nierdzewnej, srodkow szorujacych lub Przec howngn[e_
gabek/szczotek, ktore moga zarysowac
powierzchnie. Jezeli urzadzenie iSi nie zostanie natychmiast

, ) napetnione ponownie, pozostawic jego elemen-
WSKAZOWKA: Podczas mechaniczne- ty do wyschniecia w czystym i wentylowanym
go lrecznego czyszczenia nalezy pamie- miejscu. Urzadzenie iSt przechowywac w zde-
tac o wtasciwym dozowaniu preparatu montowanym stanie.
czyszczacego lub uzywanych jednoczesnie
preparatow dezynfekujacych i czyszczacych. WSKAZOWKA: Przestrzega¢ obowiazujacych
Decydujace znaczenie przy czyszczeniu majc przepisow dot. higieny zywnosct.

czas oddziatywania i wybrana temperatura.

Czyszczenie zwykte

Podczas uzytkowania nalezy regularnie czyscic Usuwanie usterek.
koncowke do garnirowania (co 1-2 godziny). o
W tym celu odkrec¢ koncowke do garnirowania Redukcja cisnienia

lub optucz ja woda pitna bez odkrecania od
urzadzenia.

Szybkie czyszczenie

1.

Nacisnij dZzwignie, az urzadzenie zostanie
catkowicie oproznione i nie bedzie znajdo-
wac sie pod cisnieniem. Odkrec gtowice od
butelki.

. Urzadzenie, w zaleznosci od pojemnosci,

napetnij 0,25, 0,5 Llub Tl cieptej wody.

. Rozpocznij uzytkowanie urzadzenia z zain-

stalowanym jednym nabojem do smietany
iSi, zgodnie zrozdziatem ,Przygotowanie do
uzycia”, czynnosci 5-8.

. Nacisnij dzwignie do oporu i catkowicie

oproznij urzadzenie iSi (trzymaj urzadzenie w

pozycjidnem do gory), az zostanie pozbawio-
ne cisnienia.

. Na koniec przeprowadz ,czyszczenie zasad-

nicze".

WSKAZOWKA: Szybkie czyszczenie nie zaste-
puje czyszczenia gruntownego.

Dezynfekcja
Wszystkie czesci stykajace sie z produktem moz-
na oczyscic w zwykty sposob, po czym nalezy je

zdezynfekowac. Nalezy przestrzegac instrukcjt

dotyczacych stosowanych srodkow czyszcza-
cych i dezynfekujacych.
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Ustawic urzadzenie prosto, nad wylotem kon-
cowkido garnirowania przytrzymac szmatke i
tak dtugo delikatnie wciskace dZzwignie, az cate
cisnienie ulotni sie z urzadzenia iSi. Dopiero

wtedy odkrecic¢ gtowice urzadzenia od butelki.

Jezelinie mozna zredukowac cisnienia do zera,
skontaktowac sie z firma iSi lub placowkag ser-
wisowaq.

Nie mozna wyjaé zawartosci lub urzadzenie iSi
pryska

1. Zatkanie nierozpuszczonymi sktadnikami, np.
cukrem
—— Wykonac procedure ,Redukcja cisnienia”,
anastepnie ,Czyszczenie zasadnicze”.
—— Upewnic sie, ze cukier zostat catkowicie
TOZPUSZCZONY.

2. 7byt sztywna smietana lub produkt zawiera-
jacy smietane

—— Przy kolejnym uzyciu zmniejszyc¢ inten-
Sywnosc i czestotliwose cykli potrza-
sania.

—— Przestrzegac informacji dotyczacych
czestotliwosci potrzasania
www.ist.com/for-professionals/
whippedcream

3. Zawartosc jest zbyt zbita ze wzgledu na zbyt
duza ilosc srodka wiazacego lub zbyt mocne
chtodzenie
—— Receptura lub procedura nie sa odpo-

wiednie albo nalezy je dopasowac.
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—— Pozostawic urzadzenie w temperaturze
pokojowej na ok. 5-10 minut.

—— Przestrzegac temperatury roboczej
urzadzenia isi.

4. Nieprawidtowe cisnienie w urzadzeniu
—— Stosowac tylko oryginalne naboje do
smietany iSi.

—— Nie uzywac ponownie pustych nabojow.

Oddac je do punktu odbioru materiatdow
do ponownego przetworzenia.

—— Przestrzegac¢ maksymalnej liczby sto-
sowanych nabojow, podanej w danych
technicznych urzadzenia.

—— Urzadzenia uzywac tylko i wytacznie w
potozeniu do gory dnem, z ustawiona
pionowo korncowka do garnirowania.
W przeciwnym razie dojdzie do utraty
cisnienia.

—— Gtowica nie zostata nakrecona do
oporu na butelke. Wykonac procedure
,Redukcja cisnienia” iponownie uzyc¢
urzadzenia.

—— Nie wtozono uszczelki gtowicy. Wyko-
nac procedure ,Redukcja cisnienia” i
ponownie uzyc urzadzenia.

—— Nie nakrecono koncowki do garniro-
wania. Wykonac procedure ,Redukcja
cisnienia” i ponownie uzyc¢ urzadzenia.

—— Szyjka butelki zostata uszkodzona.
,Redukcja cisnienia”. Odestac¢ urzadze-
nie do firmy iSit lub najblizszej placowki
serwisowej.

Konsystencja produktu jest zbyt luzna

1. Urzadzenie zostato napetnione zbyt duza
iloscia produktu.

—— Wykonac procedure ,Redukcja cisnienia”,
wylac¢ nadmiar produktu i ponownie
uruchomic urzadzenie.

—— Przestrzegac¢ maksymalnego poziomu
napetnienia.

2. Urzadzenie zostato zbyt lekko wstrzasniete
lub nie zostato wstrzasniete w ogole.

—— Przestrzegac informacji dotyczacych
czestotliwosci potrzasania
www.isi.com/for-professionals/
whippedcream
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3. Zawartosc¢ nie jest wystarczajaco zimna

—— Gourmet Whip: Napetnione i gotowe do
uzytku urzadzenie Gourmet Whip wtozyc
na 1-2 godziny do lodowki. Aktualnie
nieuzywane, napetnione urzadzenie
Gourmet Whip przechowywac w
chtodnym miejscu.

—— Thermo Whip: Napetnione i gotowe
do uzycia urzadzenie (St Thermo Whip
odstawic¢ na co najmniej 12 godzin do
loddwki.

4. Uzyto zbyt matej liczby nabojow lub naboje sq
nieodpowiednie
—— Przestrzegac¢ maksymalnej liczby sto-
sowanych nabojow, podanej w danych
technicznych urzadzenia.
—— Stosowac tylko oryginalne naboje do
smietany iSi.
5. Uzyta smietana ma zbyt niska zawartosc
ttuszczu
—— FirmaiSi zaleca uzywanie nastepujacej
smietany: www.isi.com/for-professio-
nals/whippedcream

6. Uzyto zbyt matej ilosci zelatyny lub innego
srodka wiazacego
—— ,Redukcja cisnienia”. Dodac zelatyne
lub inne srodki wiazace do produktu
zgodnie z przepisem i ponownie napetnic
urzadzenie.

7. Srodek wiazacy (np. zelatyna) zostat uzyty
nieprawidtowo
—— Przestrzegac wskazowek dotyczacych
zastosowania srodka wiazacego.

Trudnos$¢ w dokreceniu uchwytu naboju

1. Zastosowano nieodpowiedni naboj
—— Stosowac tylko oryginalne naboje do
smietany iSi.
2. Uchwyt naboju zostat umyty w zmywarce
—— Nalezy wymienic¢ uchwyt naboju — jest
on dostepny jako oryginalna czesc
zamienna (St.

Nabdj do smietany nie zostat przebity

1. Zastosowano nieodpowiedni naboj
—— Stosowac tylko oryginalne naboje do
smietany iSt.
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2. Naboj zostat wtozony odwrotnie
— Wtozy¢ naboj prawidtowo (patrz
tlustracja: ,Instrukcja uzytkowania”).

3. Bolec do przebijania zostat uszkodzony
—— Odestac urzadzenie do firmy iSi lub
placowki serwisowej.

Nie mozna odkreci¢ koncowki do garnirowania

1. Koncowka zostata przykrecona zbyt mocno

—— Przykrecic¢ koncowke nie za mocno,
Olekko, do wyczucia oporu.

—— ,Redukcja cisnienia”. Jesli w dalszym
clagu nie mozna odkrecic¢ koncowki do
garnirowania, nalezy odestac urzadzenie
do firmy iSi lub placowki serwisowej.

2. Nie przeprowadzano regularnego czyszczenia
zwyktego
—— Czyszczenie zwykte nalezy wykonywac
co 1-2 godziny.

Podczas uruchamiania, przez zawor lub
koncowke do garnirowania ulatnia sie gaz

1. Urzadzenie zostato uzyte bez nakreconej
koncowki
—— Przed wkreceniem naboju sprawdzic,
czy na ttok zostata nakrecona koncowka
do garnirowania.
—— Wykonac procedure ,Redukcja cisnienia”
i ponownie uruchomic urzadzenie.

2. Plerscient uszczelniajacy zaworu dozujacego
jest zabrudzony
—— Wykonac procedury ,Redukcja cisnienia”
1,Czyszczenie zasadnicze”, a nastepnie
ponownie uzy¢ urzadzenia.

3. Plerscient uszczelniajacy zaworu dozujacego
jest uszkodzony
—— Wykonac procedure ,Redukcja cisnienia”,
odestac urzadzenie do firmy iSi lub
placowki serwisowej.

Podczas uruchamiania ulatnia sie gaz miedzy
butelka a gtowica

1. Brak uszczelki gtowicy
—— Wykonac procedure ,Redukcja cisnienia”,
wtozyc¢ uszczelke do gtowicy.

2. Uszczelka gtowicy zostata uszkodzona
—— ,Redukcja cisnienia”. Nalezy wymienic
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uszczelke gtowicy — jest ona dostepna
jako oryginalna czesc¢ zamienna iSt.

3. Gtowica nie zostata odpowiednio mocno
dokrecona
—— ,Redukcja cisnienia”. Nakreci¢ mocno
gtowice na butelke zgodnie z instrukcja.

4. Korpus butelki zostat uszkodzony na gornej
krawedzi
—— Wykonac procedure ,Redukcja cisnienia”,
odestac urzadzenie do firmy iSi lub
placowki serwisowej.

Dalsze wskazéwki dotyczace usuwania usterek
urzadzenia iSi Thermo Whip

Spod butelki wybrzusza sie na zewnatrz lub
odczepia sie

1. Urzadzenie zostato przegrzane z zewnatrz
—— ,Redukcja cisnienia”. Urzadzenia nie
wolno podgrzewac w bemarze, na ptycie
grzewczej, W piecu anit w mikrofalowce.
Odestac urzadzenie do firmy iSi lub
placowki serwisowej.

Produkt nie pozostaje chtodny/ciepty lub
butelka ze stali szlachetnej staje sie ciepta albo
zimna

1. Komora izolacyjna ulegta uszkodzeniu —
utrata dziatania termicznego
—— ,Redukcja cisnienia”. Odestac urzadzenie
do firmy (St lub placowki serwisowe;.

Serwis.

Czescizamienne sq dostepne pojedynczo,
w korzystnych cenach.

Aby zamowic¢ czesci zamienne, skontaktuj
sie ze sprzedaweca. W Austrii zamowienia
mozna sktadac takze poczta e-mail pod
adresem info@isi.com.

Do naprawy nalezy przestac cate urzadzenie.

Czescizamienne sa przedstawione na
schemacie.

163



OsO®

Inspiring food.



