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DK
INTRODUKTION .

For at du kan fa mest mulig gleede af din nye

sous vide-cirkulator, beder vi dig gennemlaese
denne brugsanvisning, fer du tager apparatet i *
brug. Veer saerligt opmaerksom pa sikkerheds-
foranstaltningerne. Vi anbefaler dig desuden
at gemme brugsanvisningen, hvis du senere
skulle fa brug for at genopfriske apparatets
funktioner.

GENERELLE .
SIKKERHEDSFORSKRIFTER

*  Apparatet ma anvendes af b@rn pa over
8 ar og personer med nedsat fglsomhed,
fysiske eller mentale handicap, forudsat
at de overvages eller er blevet instrueret i .
brugen af apparatet pa en sikker made og
forstar de dermed forbundne risici. Barn
ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke udfgres af barn, .
medmindre de er under opsyn.

»  Nar apparatet er i brug, ber det holdes
under konstant opsyn. Nar apparatet
anvendes, skal bgrn, der opholder sig
i neerheden af det, altid holdes under .
opsyn. Apparatet er ikke legetgj.

»  Forkert brug af apparatet kan medfgre
personskade og beskadige apparatet.

* Anvend kun apparatet til det, det er
beregnet til. Producenten er ikke ansvarlig
for skader, der opstar som felge af forkert
brug eller handtering (se ogsa under Ga- .
rantibestemmelser).

*  Apparatet er udelukkende beregnet til
husholdningsbrug. Apparatet ma ikke .
anvendes udenders eller til erhvervsbrug.

*  Fjern al emballage og alle transportmateri-
aler fra apparatet indvendigt og udvendigt. .

»  Kontroller, at apparatet ikke har synlige
skader, og at der ikke mangler nogen dele.

»  Brug ikke apparatet sammen med andre
ledninger end den medfelgende.

Kontrollér, at det ikke er muligt at treekke i
eller snuble over apparatets ledning eller
en eventuel forlaengerledning.

Apparatet ma ikke anvendes sammen
med et teend/sluk-ur eller et separat fjern-
betjeningssystem.

Sluk apparatet, og tag stikket ud af stik-
kontakten fgr rengaring, og nar apparatet
ikke er i brug.

Undlad at treekke i ledningen, nar du tager
stikket ud af stikkontakten, men tag fat om
selve stikket.

Hold ledningen og apparatet veek fra
varmekilder, varme genstande og aben ild.

Sorg for, at ledningen er rullet helt ud.

Ledningen ma ikke bgjes eller vikles om-
kring apparatet.

Kontrollér jeevnligt, om ledningen eller stik-
ket er beskadiget, og brug ikke apparatet,
hvis dette er tilfeeldet, eller hvis det har
veeret tabt pa gulvet, tabt i vand eller er
blevet beskadiget pa anden made.

Hvis apparatet, ledningen eller stikket er
beskadiget, skal apparatet efterses og om
ngdvendigt repareres af en autoriseret
reparater.

Apparatet ma kun tilsluttes 230 V, 50 Hz.
Garantien bortfalder ved tilslutning til en
forkert speending.

Forsgg aldrig at reparere apparatet selv.
Kontakt kgbsstedet, hvis der er tale om en
defekt, der falder ind under garantien.

Hvis der foretages uautoriserede indgreb i
apparatet eller tilbehgret, bortfalder garan-
tien.

Forsigtig! Visse dele pa apparatet kan
blive meget varme og medfgre forbraend-
inger ved bergring. Veer isser opmaerksom
pa dette, hvis der er bgrn eller svage
personer til stede.

Apparatet og ledningen skal veere utilgaen-
gelig for bagrn under 8 ar.
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SARLIGE
SIKKERHEDSFORSKRIFTER

»  Kogegrejet, som apparatet monteres
i, skal sta pa et tert, plant, stabilt og
varmebestandigt underlag med god af-
stand til bordkanten. Det ma ikke sta pa en
kogeplade.

*  Anbring altid apparatet i sikker afstand fra
braendbare genstande sasom gardiner,
duge eller lignende.

*  Apparatet ma ikke placeres eller opbeva-
res i naerheden af andre varmekilder.

*  Apparatet ma ikke tildeekkes.

*  Apparatets flader bliver meget varme ved
brug. Undlad at bergre de varme flader, da
det kan medfgre forbraendinger.

* Undlad at flytte apparatet, nar det er i
brug.

»  Veer opmaerksom pa, at apparatet stadig
er varmt et stykke tid efter, at du har sluk-
ket for det. Lad altid apparatet kgle helt af,
for du stiller det veek.

*  Der ma kun kommes vakuumpakkede
fedevarer i vandet i kogegrejet. Forsgg
aldrig at tilberede uindpakkede fadevarer!
Dette geelder ogsa ved tilberedning eller
opvarmning af supper og andre flydende
retter!

*  Det er kun apparatets dyse og cirkula-
tionsraret i rustfrit stal, som ma komme
ned i vandet. Resten af apparatet ma ikke
udsaettes for vand eller steenk.

*  Vandstanden skal veere mindst 11 cm.

*  Apparatet ma ikke teendes, hvis roret ikke
er anbragt i vand!

Bemaerk! Hvis apparatet ved en fejl falder
ned i kogegrejet med vand, skal du traekke
apparatets stik ud af stikkontakten, inden
du tager apparatet op af vandet!

OM SOUS VIDE-TILBEREDNING

Sous vide har i lang tid veeret en populeer
tilberedningsmetode hos professionelle kokke.

“Sous vide” er fransk og betyder “under vaku-
um” og beskriver, at fadevarerne anbringes

i forseglede vakuumposer og tilberedes i et
vandbad. Fgdevarerne tilberedes ved en kon-
stant lav temperatur over lang tid for at gare
den saftig og velsmagende. Da vakuumposen
forsegles, tilberedes fgdevarerne i egen saft
sammen med de marinader eller krydderier,
du har tilsat. Vitaminer, mineraler og saft bibe-
holdes, og fadevarernes smag forsteerkes. Det
ger fedevaren mere sund, mere mgr og mere
smagfuld. Da kad tilberedt sous vide bliver
mere mart, er det muligt at bruge billigere
udskeeringer som f.eks. nakkefilet, skank og
bov, der ofte er mere smagfulde end de dyrere
udskeeringer.

Da sous vide-tilberedning kraever, at fade-
varerne vakuumpakkes individuelt, kan flere
fedevarer tilberedes samtidigt, sa leenge deres
tilberedningstemperatur er ens.

Det er sveert at tilberede fgdevarerne for meget
med sous vide, men deres struktur kan eendre
sig lidt under tilberedningen. Fgdevarerne kan
tilberedes i god tid far servering, og det ger
sous vide perfekt, nar du inviterer gaester.

Temperaturer

Apparatet har et temperaturomrade pa 5-100
°Citrin af 0,1 °C. Der kreeves forskellige tem-
peraturer til forskellige fadevarer og forskellige
tilberedninger. Du kan se sous vide-tem-
peraturer og -tider i tabellen senere i denne
brugsanvisning.

Temperaturdisplayet kan vise enten fahrenheit
eller celcius. Du kan nemt skifte mellem de to
visninger ved at holde start/stop-knappen (9)
nede i ca. 3 sekunder.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden afheenger ikke af fadeva-
rens veegt, men af fadevarens tykkelse. Du kan
se sous vide-temperaturer og -tider i tabellen
senere i denne brugsanvisning.
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Fodevarer til sous vide-tilberedning

Kad er seerligt velegnet til sous vide-tilbered-
ning, da det bliver mere mgrt, saftigt og
smagfuldt, men ogsa grentsager og fisk kan
tilberedes pa denne made.

Vi anbefaler sous vide-tilberedning af falgende
fodevarer:

*  Okse, kalv, lam, svin og vildt
*  Kylling, kalkun og and

*  Mager og fed fisk, hummerhaler og kam-
muslinger

*  Rodfrugter sasom kartofler, gulergdder,
pastinakker, redbeder og roer

+  Sprgde grentsager sdsom eerter, asparg-
es, majs, broccoli, blomkal, auberginer, lag
og squash

»  Faste frugter sasom aebler og peerer

*  Blade frugter sésom mango, blommer,
abrikoser, ferskner, nektariner, papaya og
jordbaer

SOUS VIDE-TILBEREDNING TRIN
FOR TRIN

1. Krydring

Du kan marinere fgdevarerne eller tilsaette
krydderier, krydderurter, smer eller olie, inden
du forsegler vakuumposen.

2. Vakuumforsegling

Fadevarerne skal vakuumforsegles i en pose,
sa luft og fugt fiernes. Derved fastholdes
fgdevarernes naturlige smag og naeringsind-
hold. Vakuumforseglingen hjaelper ogsa med at
abne porerne i kad, fierkree, fisk og skaldyr, sa
marinade og krydderier absorberes bedre og
giver mere smag.

lIt og fugt i den omgivende luft forringer fade-
varernes smag, nzeringsindhold og struktur,
og det er derfor vigtigt at bruge en vakuum-
forsegler af god kvalitet til at fierne luft og
fugt, inden posen forsegles, sa fedevarerne
vakuumpakkes optimalt.

3. Tilberedning

Nar den gnskede vandtemperatur er opnaet i
kogegrejet, skal vakuumposerne med fadeva-
rerne leegges forsigtigt i vandet. Kontroller, at
poserne er helt under vand, og at vandet kan
cirkulere omkring poserne, sa fedevarerne
tilberedes ensartet.

4. Bruning

Nar fadevarerne er tilberedt sous vide, kan
det veere ne@dvendigt at brune iszer ked af pa
en stegepande eller grill for at fremhaeve dens
udseende og smag. Tag fedevarerne ud af po-
sen, og brun dem hurtigt af pa en breendvarm
pande eller grillrist. Dette far fedt og proteiner
til at karamelisere og giver ekstra smag.

KLARG@RING AF FGDEVARER

»  Fodevarer til sous vide-tilberedning skal
veere helt friske.

+  Kontroller, at ked, fierkree, fisk og skaldyr
har veeret opbevaret korrekt ved under 5
°C inden tilberedning.

*  Brug kun helt nye og rene vakuumposer.
*  Hold ferske og tilberedte fedevarer adskilt.

»  Vask heenderne og arbejdsomradet grun-
digt, inden du handterer fedevarerne.

*  Fedevarernes tykkelse skal veere som
beskrevet i tabellen over sous vide-tem-
peraturer og -tider.
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APPARATETS DELE

Betjeningspanel
Datahjul
Cirkulationsrar
Vandindtagshuller
Justerbar dyse
Aktuel temperatur
Indstillet temperatur
Temperaturknap
Start/stop-knap
Timerknap

Klemme (ikke vist)

BRUG

Veelg passende kogegrej til opgaven.

Fyld lunkent eller varmt vand i kogegre-
jet. Vandet ma ikke vaere varmere end
tilberedningstemperaturen.Vandstanden
skal vaere mindst 11 cm.

Skru klemmen (11) fast pa kanten af
kogegrejet.

Saet apparatet fast pa klemmen, sa dysen
(5) og hullerne i cirkulationsrgret (3) er
under vand.
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»  Drej eventuelt dysen, sa vandstrammen
ikke kommer til at ramme vakuumposen
med fgdevarer direkte. Dette er primeert
relevant ved sarte fedevarer som eksem-
pelvis fisk.

»  Leeg forsigtigt de vakuumpakkede fadeva-
rer i kogegrejet med en tang. Vandet skal
kunne cirkulere omkring vakuumposerne.

»  Slut apparatet til lysnettet.

*  Hold temperaturknappen (8) inde i 3
sekunder, og indstil temperaturen som gn-
sket ved at dreje pa datahjulet (2). Tryk pa
temperaturknappen igen. Den indstillede
temperatur (7) vises pa displayet.

»  Start opvarmningen ved at trykke pa start/
stop-knappen. Den aktuelle temperatur (6)
vises pa displayet.

*  Nar den indstillede temperatur er opnaet,
skal du holde timerknappen (10) inde i 3
sekunder og indstille tilberedningstiden
ved hjeelp af datahjulet. Tryk pa timerknap-
pen igen.

»  Tag vakuumposerne med fgdevarer op af
vandet med en tang, nar tilberedningstiden
er gaet.

»  Sluk for apparatet, og lad det kgle af.
Bemaerk

Kontroller, at poserne er fuldsteendigt forseglet,
for tilberedningen pabegyndes.

Kontroller, at poserne stadig er fuldsteendigt
forseglet, nar tilberedningen er afsluttet.

Hvis fedevarerne skal bruges efter nogle fa
timer, kan de forblive i karret i kortere tid, uden
at strukturen forringes. Du kan se treekketider i
tabellen senere i denne brugsanvisning.

Hvis fedevarerne skal gemmes pa kel il
senere, skal du omgaende leegge poserne i
isvand for hurtigt at reducere fedevarernes
temperatur.

RENGORING

Ved renggering af apparatet ber du veere op-
maerksom pa felgende punkter:

»  Tag stikket ud af stikkontakten, og lad ap-
paratet kole af, for du renger det og stiller
det vaek.

» Heeld vandet ud af kogegrejet. Tar ko-
gegrejet af med et viskestykke.

*  Apparatet, ledningen og stikket ma ikke
nedseenkes i vand, og der ma ikke treenge
vand ind i det.

*  Tor apparatets yderside af med en hardt
opvredet klud, og ter efter med en ter blgd
klud.

*  Afmonter dysen. Drej cirkulationsrgret mod
venstre, og afmonter det. Renger forsigtigt
varmelegemet, pumpen og sensorerne
med en blagd tandbgrste og lidt opvaske-
middel. Skyl delene under rindende vand.

»  Eventuelle kalkpletter kan fijernes med ed-
dike.
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OPLYSNINGER OM BORTSKAF-
FELSE OG GENBRUG AF DETTE
PRODUKT

Bemeerk, at dette Adexi-produkt er forsynet
med dette symbol:

q

Det betyder, at produktet ikke ma kasseres
sammen med almindeligt husholdningsaffald,
da elektrisk og elektronisk affald skal bortskaf-
fes saerskilt.

| henhold til WEEE-direktivet skal hver
medlemsstat sikre korrekt indsamling, genvind-
ing, handtering og genbrug af elektrisk og
elektronisk affald. Private husholdninger i EU
kan gratis aflevere brugt udstyr pa seerlige gen-
brugsstationer. | visse medlemsstater kan du i
visse tilfaelde returnere det brugte udstyr til den
forhandler, du kebte det af pa betingelse af,

at du keber nyt udstyr. Kontakt forhandleren,
distributgren eller de kommunale myndigheder
for at fa yderligere oplysninger om, hvordan du
skal handtere elektrisk og elektronisk affald.

GARANTIBESTEMMELSER
Garantien geelder ikke:
- hvis ovennaevnte ikke iagttages

- hvis der har veeret foretaget uautoriserede
indgreb i apparatet

- hvis apparatet har vaeret misligholdt, udsat
for en voldsom behandling eller lidt anden
form for overlast

- hvis fejl i apparatet er opstaet pa grund af
fejl pa ledningsnettet.

Da vi hele tiden udvikler vores produkter pa
funktions- og designsiden, forbeholder vi os
ret til at foretage aendringer i produktet uden
forudgaende varsel.

SPOGRGSMAL & SVAR

Har du spgrgsmal omkring brugen af appa-
ratet, som du ikke kan finde svar pa i denne
brugsanvisning, findes svaret muligvis pa vores
hjemmeside www.adexi.dk.

Pa vores hjemmeside finder du ogsa kontak-
tinformation, hvis du har brug for at kontakte
os vedrgrende teknik, reparation, tilbehgr og
reservedele.

IMPORT@R

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Denmark

www.adexi.dk

Vi tager forbehold for trykfeil
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TABEL OVER TILBEREDNINGSTEMPERATURER OG -TIDER

Fedevare Tykkelse* | Temp. (°C) Tid Traekketid**

Okse, kalv, lam, vildt

Filet, koteletter, ribeye, T-bone, 1-2 cm 49+ 1time Op til 6 timer
tyndsteg, tyksteg (mare ud-

skeeringer) 2-5cm 49+ 2 timer Op til 8 timer
Fanksteak, nakle, kolle, bov, 46 om 49+ gtimer | Optil 10 timer
Svin

Svinebryst 3-6 cm 82 10 timer Op til 12 timer
Spareribs 2-3cm 59 10 timer Op til 12 timer
Koteletter 2-4 cm 56+ 4 timer Op til 6 timer
Fleeskesteg 5-7 cm 56+ 10 timer Op til 12 timer
Fjerkree

Kyllingebryst, med ben 3-5cm 82 2 timer Op til 3 timer
Kyllingebryst, udbenet 3-5cm 64 1 time Op til 2 timer
Kyllingeoverlar, med ben 3-5cm 82 1,5 timer Op til 3 timer
Kyllingeoverlar, udbenet 3-5cm 64 1time Op til 2 timer
Kylllingelar 5-7 cm 82 2 timer Op til 3 timer
Andebryst 3-5cm 64 2 timer Op til 2 timer
Fisk

Mager og fed fisk 3-5cm 47+ 1 time Op til 1 time

Skaldyr

Rejer 2-4 cm 60 1 time Op til 1 time

Hummerhale 4-6 cm 60 1time Op til 1 time

Kammuslinger 2-4 cm 60 1 time Op til 1 time

Grontsager

Rodfrugter 1-5cm 83+ 1time Op til 2 timer
Spr@de grgntsager 1-5cm 83+ 1 time Op til 2 timer

*

Hvis kadet er tyndere end angivet, tilberedes det hurtigere.

**  Treekketiden er den laengste tid, fadevarerne kan ligge i vandet efter endt tilberedning, uden
at strukturen aendres.
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TABEL OVER TILBEREDNINGSGRADER OG -TEMPERATURER

Fodevare Tilberedningsgrad Temperatur (°C)

Okse, kalv, lam, svin og vildt Red 49
Medium-rgd 56
Medium 60
Medium-gennemstegt 65

Gennemstegt 71+
Fjerkree, udbenet Gennemstegt 64
Fjerkrae, med ben Gennemstegt 82
Fisk Rad 47
Medium-rgd 56
Medium 60

Grgntsager Generelt 83-87
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INNLEDNING

For a fa mest mulig glede av den nye sous
vide-sirkulatoren ber vi deg lese ngye gjen-
nom bruksanvisningen fgr bruk. Legg spesielt
merke til sikkerhetsreglene. Vi anbefaler ogsa
at du tar vare pa bruksanvisningen, slik at du
kan sla opp i den ved senere anledninger.

GENERELLE SIKKERHETS-
REGLER

Dette apparatet kan bare brukes av barn
fra atte ar og oppover og personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunns-
kap dersom de er under tilsyn eller har fatt
oppleering i sikker bruk av apparatet og
forstar farene ved bruk av apparatet. Barn
skal ikke leke med apparatet. Barn skal
ikke utfgre rengjering og brukervedlikehold
pa apparatet nar de ikke er under tilsyn.

Hold apparatet under oppsikt nar det

er i bruk. Hold gye med barn som er i
nzerheten av apparatet nar det er i bruk.
Apparatet er ikke et leketay.

Feil bruk av apparatet kan fere til persons-
kader og skader pa apparatet.

Ma ikke brukes til andre formal enn det
er beregnet for. Produsenten er ikke ans-
varlig for eventuelle skader som skyldes
feilaktig bruk eller handtering (se ogsa
garantibestemmelsene).

Apparatet er bare beregnet pa bruk i
private husholdninger. Apparatet er ikke
beregnet pa utendars eller kommersiell
bruk.

Fjern all innvendig og utvendig emballasje.

Kontroller at apparatet ikke har synlige
skader eller manglende deler.

Ikke bruk apparatet med andre ledninger
enn den som felger med.

Kontroller at det ikke er mulig & dra eller
snuble i ledningen eller en eventuell
skjoteledning.

Apparatet ma ikke brukes sammen med
en tidsinnstilling eller en egen fiernkontroll.

Sla av apparatet og trekk stgpselet ut av
stikkontakten for apparatet rengjeres, og
nar det ikke er i bruk.

Ikke trekk i ledningen nar du tar stapse-
let ut av stikkontakten. Ta i stedet tak i
stopselet.

Hold ledningen og apparatet unna varme-
kilder, varme gjenstander og apen ild.

Kontroller at ledningen er trukket helt ut.

Ledningen ma ikke tvinnes eller vikles
rundt apparatet.

Kontroller regelmessig at ledningen og
stopselet ikke er skadet. Ikke bruk appa-
ratet dersom dette skulle veere tilfelle, eller
dersom det har falt i bakken eller er skadet
pa annen mate.

Dersom apparatet, ledningen eller stapse-
let er skadet, skal disse undersgkes og
om ngdvendig repareres av en autorisert
reparater.

Kun til bruk med 230 V, 50 Hz. Garantien
gjelder ikke dersom apparatet er koblet il
feil spenning.

Ikke forsgk a reparere apparatet selv.
Kontakt butikken der du kjgpte apparatet
nar det gjelder garantireparasjoner.

Uautoriserte reparasjoner eller endringer
vil fgre til at garantien ikke gjelder lenger.

OBS! Noen av delene pa dette produktet
kan bli sveert varme og forarsake forbren-
ninger. Veer ekstra papasselig nar det er

barn eller sarbare personer til stede.

Oppbevar apparatet og ledningen utilgjen-
gelig for barn under 8 ar.



SPESIELLE SIKKERHETSREGLER

»  Kokekaret som brukes sammen med
apparatet, ma plasseres pa et tert, jevnt,
fast og varmebestandig underlag, pa trygg
avstand fra skarpe kanter. Det ma ikke
settes pa en varmeplate.

*  Plasser apparatet i sikker avstand fra
brennbare materialer som for eksempel
gardiner, duker og lignende.

*  Apparatet ma ikke plasseres eller oppbe-
vares i neerheten av andre varmekilder.

*  Ma ikke tildekkes.

*  Overflatene blir veldig varme under bruk.
Ikke ta pa de varme flatene — du kan fa
brannskader.

»  Ikke flytt apparatet under bruk.

*  Veer oppmerksom pa at apparatet fortsatt
er varmt en stund etter at du har slatt det
av. Pass pa at apparatet er helt avkjelt for
du stuer det bort.

*  Legg bare vakuumpakket mat i vannet i
kokekaret. Ikke prev a tilberede uinnpak-
ket mat! Dette gjelder ogsa ved tilbered-
ning eller oppvarming av supper og andre
flytende retter!

»  Bare apparatets dyse og sirkulasjonsrgr
av rustfritt stal skal plasseres i vannet.
Resten av apparatet ma ikke utsettes for
vann eller vaeskesprut.

*  Vannstanden ma veere minst 11 cm.

*  Apparatet ma ikke slas pa hvis raret ikke
star nede i vannet!

Merk! Hvis apparatet faller ned i vannet ved
et uhell, ma du forst koble fra strammen og
deretter ta apparatet opp av fra vannet!

NO

OM TILBEREDNING MED SOUS
VIDE

Sous vide har lenge veert en populeer tilbered-
ningsmetode for profesjonelle kokker.

“Sous vide” er fransk for “under vakuum”. Det
beskriver en tilberedningsmetode der maten
legges i forseglede vakuumposer og tilberedes
i vannbad. Maten tilberedes ved konstant lav
temperatur over lang tid for a gjere den saftig
og velsmakende. Ettersom vakuumposen

er forseglet, tilberedes maten i sin egen saft
sammen med marinaden eller krydderet du har
tilsatt. Vitaminer, mineraler og saft beholdes og
smaken pa maten forsterkes. Det gjer maten
sunnere, saftigere og mer velsmakende. Etter-
som kjgtt som er tilberedt sous vide, blir ekstra
mert, gar det an a bruke rimeligere deler, for
eksempel nakkefilet, skank og bog, som ofte
har mer smak enn de dyrere stykkene.

Ettersom sous vide-tilberedning krever at mat-
en pakkes separat i vakuum, kan flere typer
mat tilberedes sammen, sa lenge tilberedning-
stemperaturen er den samme.

Det skal mye til & koke i stykker mat med sous
vide, men konsistensen i maten kan endres litt
under tilberedningen. Maten kan tilberedes i
god tid fer servering, slik at sous vide er per-
fekt nar du har gjester.

Temperaturer

Apparatet har et temperaturomrade pa 5-100
°C itrinn pa 0,1 °C. Det brukes forskjellige
temperaturer til ulike typer mat og ulik stekeg-
rad. Tabellen bakerst i bruksanvisningen gir
en oversikt over sous vide-temperaturer og
-tilberedningstider.

Temperaturdisplayet kan vise enten Fahrenheit
eller Celsius. Du veksler enkelt mellom de to
visningene ved a holde start/stop-knappen (9)
nede i ca. 3 sekunder.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden avhenger ikke av vekten
pa maten, men av tykkelsen. Tabellen bakerst
i bruksanvisningen gir en oversikt over sous
vide-temperaturer og -tilberedningstider.
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Mat egnet til sous vide

Kjatt egner seg seerlig godt til sous vide, for
denne tilberedningsmaten gjer kjottet marere,
saftig og velsmakende, men grgnnsaker og fisk
kan ogsa tilberedes med sous vide.

Vi anbefaler sous vide-tilberedning for falgende
mattyper:

»  Okse, kalv, lam, svin og vilt
*  Kylling, kalkun og and

*  Mager og fet fisk, hummerhaler og kam-
musling

*  Rotgrgnnsaker som poteter, gulrgtter,
rgdbeter og turnips

»  Sprg grennsaker som erter, asparges,
mais, brokkoli, blomkal, auberginer, lgk og
squash

*  Hard frukt som epler og peerer

*  Myk frukt som mango, plommer, aprikos,
fersken, nektarin, papaya og jordbaer

SOUS VIDE-TILBEREDNING TRINN
FOR TRINN

1. Smakstilsetninger

Du kan marinere retten eller tilsette krydd-
er, urter, smer eller olje for du forsegler
vakuumposen.

2. Vakuumforsegling

Maten ma vakuumforsegles i en pose for &
fierne luft og fuktighet. Dette sikrer at maten
beholder sin naturlige smak og naeringsinnhold.
Vakuumforsegling bidrar ogsa til & apne porene
i kjott, fjserfe, fisk og skjell slik at marinaden og
krydderet absorberes bedre og maten blir mer
velsmakende.

Oksygen og fuktighet i luften omkring reduser-
er smaken og naeringsinnholdet og endrer
matens konsistens, og det er derfor viktig a
bruke en vakuumforsegler av god kvalitet for a
fierne luft og fuktighet fgr posen forsegles, for a
sikre optimal vakuumpakking av maten.

3. Tilberedning

Nar vannet i kokekaret har nadd gnsket
temperatur, legges vakuumposene med maten
forsiktig ned i vannet. Serg for at posene er
helt under vann, og at vannet kan sirkulere
rundt posene slik at maten tilberedes jevnt.

4. Bruning

Nar maten tilberedes sous vide, kan det bli
ngdvendig a brune kjgttet litt i en stekepanne
eller pa grillen for & gi mer farge og smak til
maten. Ta maten ut av posen, og brun den
raskt i en svaert varm stekepanne eller pa en
grill. Dette far fettet og proteinene til & karamel-
lisere seg og forsterker smaken.

KLARGJQRING AV MATEN
»  Mat til sous vide-tilberedning ma veere helt
fersk.

»  Kontroller at kjottet, fjeerfeet, fisken eller
skjellene har veert lagret riktig under 5 °C
for koking.

*  Bruk bare helt nye og rene vakuumposer.
*  Hold fersk og tilberedt mat fra hverandre.

*  Vask hendene og arbeidsomradet grundig
for du handterer maten.

*  Tykkelsen pa maten ma veere som oppgitt
i tabellen over sous vide-temperaturer og
-tilberedningstider.
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OVERSIKT OVER DELENE

1.
2.
3
4
5.
6
7
8
9

10.
1.

Betjeningspanel
Datahjul
Sirkulasjonsrgr
Vanninntakshull
Regulerbar dyse
Gjeldende temperatur
Innstilt temperatur
Temperaturknapp
Start/stopp-knapp
Tidsurknapp

Klemme (ikke vist)

BRUK

Velg et egnet kokekar.

Fyll kokekaret med lunkent eller varmt
vann. Vannet ma ikke veere varmere enn
tilberedningstemperaturen. Vannstanden
ma veere minst 11 cm.

Skru klemmen (11) godt fast til kanten av
kokekaret.

Fest apparatet godt til klemmen slik at
dysen (5) og hullene i sirkulasjonsreret (3)
er under vann.




NO

*  Hvis ngdvendig snur du dysen slik at
vannstremmen ikke treffer vakuumposen
med maten direkte. Dette er seerlig aktuelt
for gmfintlig mat, for eksempel fisk.

»  Bruk en klype, og legg den vakuumpak-
kede maten forsiktig ned i kokekaret. Van-
net ma kunne sirkulere rundt vakuumpo-
sene.

*  Koble apparatet til stramnettet.

*  Hold pa temperaturknappen (8), hold
den inne i 3 sekunder og still inn gnsket
temperatur ved a dreie datahjulet (2).
Trykk en gang til pa temperaturknappen.
Den innstilte temperaturen (7) vises pa
displayet.

»  Start oppvarmingen ved a trykke pa start/
stopp-knappen. Den gjeldende tempera-
turen (6) vises pa displayet.

*  Nar innstilt temperatur er nadd, trykker du
pa tidsurknappen (10), holder den inne
i 3 sekunder og stiller inn tilberednings-
tiden med datahjulet. Trykk en gang til pa
tidsurknappen.

»  Ta vakuumposene opp av vannet med
klypen nar tilberedningstiden er ute.

»  Trekk stopselet ut av stikkontakten, og la
apparatet avkjgles.

Merk

Sorg for at posene er helt forseglet for tilbered-
ningen begynner.

Kontroller at posene fremdeles er helt forseglet
nar tilberedningen er ferdig.

Hvis maten skal spises i Igpet av et par timer,
kan den ligge i vannbadet en kort stund uten
at konsistensen gdelegges. | tabellen bakerst i
bruksanvisningen er det en oversikt over hvor
lenge maten kan ligge i vannet (hviletid).

Hvis maten skal lagres i kjgleskapet for senere
bruk, ma du straks legge posene i isvann for a
redusere temperaturen pa maten raskt.
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RENGJGRING

Veer oppmerksom pa felgende ved rengjering
av apparatet:

»  Trekk stgpselet ut av stikkontakten og la
apparatet avkjgles fgr du rengjer det og
setter det bort.

*  Hell vannet ut av kokekaret. Tark av
kokekaret med et kjokkenhandkle.

»  Apparatet, ledningen og stgpselet ma aldri
legges i vann, og det ma ikke komme vann
inn i apparatet.

*  Vask utsiden av apparatet med en godt
oppvridd klut, og terk deretter med en tarr
og myk klut.

*  Taav dysen. Drei sirkulasjonsrgret mot
venstre og ta det av. Rengjgr varmeele-
mentet, pumpen og sensorene forsiktig
med en myk tannbgrste og litt oppvask-
middel. Skyll delene under rennende vann.

»  Eventuelle kalkavleiringer kan fjernes med
eddik.



INFORMASJON OM KASSERING
OG RESIRKULERING AV DETTE
PRODUKTET

Vi gjer oppmerksom pa at dette Adexi-produk-
tet er merket med fglgende symbol:

_—
Det betyr at dette produktet ikke ma kastes
sammen med vanlig husholdningsavfall, da
elektrisk og elektronisk avfall skal kasseres
separat.

I henhold til WEEE-direktivet skal det enkelte
medlemslandet sgrge for riktig innsamling,
gjenvinning, handtering og resirkulering av
elektrisk og elektronisk avfall. Private hush-
oldninger innen EU kan kostnadsfritt levere
brukt utstyr til gjenvinningsstasjoner. | enkelte
medlemsland kan du i visse tilfeller returnere
brukt utstyr til forhandleren der det ble kjapt,
hvis du samtidig kj@per nytt utstyr. Ta kontakt
med forhandleren, distributaren eller offentlige
myndigheter for ytterligere informasjon om
hva du skal gjgre med elektrisk og elektronisk
avfall.
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GARANTIBESTEMMELSER
Garantien gjelder ikke hvis

- anvisningene ovenfor ikke er fulgt
- apparatet har blitt endret

- apparatet er brukt feil, har veert utsatt for
hard handtering eller blitt skadet pa annen
mate

- apparatet er defekt pa grunn av feil i
stromtilfarselen

Pa grunn av at vi hele tiden utvikler funksjonen
og utformingen pa produktene vare, forbe-
holder vi oss retten til & endre produktet uten
forvarsel.

VANLIGE SP@RSMAL

Hvis du har spgrsmal om bruk av apparatet
som du ikke finner svar pa i denne bruksan-
visningen, kan du ta en titt pa nettsidene vare,
www.adexi.eu.

Se ogsa kontaktinformasjonen pa nettstedet
vart hvis du trenger a kontakte oss vedrgrende
tekniske problemer, reparasjoner, tilbehgr og
reservedeler.

IMPORT@R

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Danmark

www.adexi.dk

Det tas forbehold om trykkfeil.
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TABELL OVER TILBEREDNINGSTEMPERATURER OG -TIDER

Type mat Tykkelse* | Temp. (°C) Tid Hviletid**
Okse, kalv, lam, vilt

Fileter, koteletter, entrecote, T- 1-2cm 4o+ 1 time Inntil 6 timer
ben, marbrad, lar (more stykker) 2-5cm 49+ 2 timer Inntil 8 timer
Side, nakke, lar, bog, skank 4-6 cm 49+ 8 timer Inntil 10 timer
Svin

Svinebryst 3-6 cm 82 10 timer Inntil 12 timer
Ribbestek 2-3cm 59 10 timer Inntil 12 timer
Koteletter 2-4 cm 56+ 4 timer Inntil 6 timer
Svinekam 5-7 cm 56+ 10 timer Inntil 12 timer
Fjeerfe

Kyllingbryst med bein 3-5cm 82 2 timer Inntil 3 timer
Beinlgst kyllingbryst 3-5cm 64 1 time Inntil 2 timer
Kyllinglar med bein 3-5cm 82 1,5 timer Inntil 3 timer
Beinlgst kyllinglar 3-5cm 64 1time Inntil 2 timer
Kyllinglar 5-7 cm 82 2 timer Inntil 3 timer
Andebryst 3-5cm 64 2 timer Inntil 2 timer
Fisk

Mager og fet fisk 3-5cm 47+ 1 time Inntil 1 time
Skjell

Reker 2-4 cm 60 1 time Inntil 1 time
Hummerhale 4-6 cm 60 1time Inntil 1 time
Kammusling 2-4 cm 60 1 time Inntil 1 time
Grennsaker

Rotgrgnnsaker 1-5cm 83+ 1time Inntil 2 timer
Spr@ grgnnsaker 1-5cm 83+ 1 time Inntil 2 timer

*

Hyvis kjgttet er tynnere enn angitt, tilberedes det raskere.

*k

Hviletiden er den lengste tiden maten kan bli liggende i vannet uten at konsistensen endres.
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TABELL OVER STEKEGRAD OG TEMPERATURER

Type mat Stekegrad Temperatur (°C)
Okse, kalv, lam, svin og vilt Lite stekt 49
Medium minus 56
Medium 60
Medium pluss 65
Gjennomstekt 71+
Fjeerfe, beinlgst Gjennomstekt 64
Fjeerfe, med bein Gjennomstekt 82
Fisk Lite stekt 47
Medium minus 56
Medium 60
Grgnnsaker Generelt 83-87
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INTRODUKTION

For att du ska fa ut sa mycket som mgjligt av
din nya sous vide-maskin ar det lampligt att du
laser igenom denna bruksanvisning innan du
tar apparaten i bruk. Var speciellt uppmarksam
pa sakerhetsforeskrifterna. Vi rekommenderar
att du sparar bruksanvisningen for framtida
bruk.

ALLMANNA
SAKERHETSANVISNINGAR

Denna apparat far anvandas av barn fran
8 ar och uppat och av personer med ned-
satt fysisk, sensorisk eller mental férmaga,
eller bristfallig erfarenhet och kunskap,
endast om de Overvakas eller har instruer-
ats om hur man anvander apparaten pa ett
sakert satt och sa att de forstar riskerna.
Barn far inte leka med apparaten. Barn far
inte utféra rengdring och underhall utan
tillsyn.

Hall apparaten under standig uppsikt
under anvandning. Barn som befinner sig

i narheten av apparaten nar den ar i bruk
bor hallas under uppsikt. Apparaten ar inte
en leksak.

Felaktig anvandning av apparaten kan
leda till personskador och skador pa ap-
paraten.

Anvand endast apparaten for dess avsed-
da andamal. Tillverkaren ansvarar inte for
personskador eller materiella skador som
uppstar till foljd av felaktig anvandning
eller hantering (se dven Garantivillkor).

Endast fér hemmabruk. Far ej anvandas
for kommersiellt bruk eller utomhusbruk.

Ta bort allt férpacknings- och transportma-
terial fran apparatens in- och utsida.

Kontrollera att apparaten inte har nagra
synliga skador och att inga delar fattas.

Anvand inte apparaten med nagon annan
sladd an den som medféljer.
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Kontrollera att ingen riskerar att snubbla
Over sladden eller en eventuell férlangn-
ingssladd.

Apparaten far inte anvandas tillsammans
med en timeromkopplare eller ett separat
fjarrstyrt system.

Stang av apparaten och dra ut kontakten
ur vagguttaget fére rengoring eller nar ap-
paraten inte anvands.

Undvik att dra i sladden nar stickkontakten
ska dras ut ur vagguttaget. Hall i kontakten
i stallet.

Undvik att ha sladden och apparaten i
narheten av varmekallor, heta féremal och
Oppna lagor.

Se till att sladden har vecklats ut helt.

Sladden far inte snurras eller viras runt
apparaten.

Kontrollera regelbundet att inte sladden
eller kontakten ar skadade, och anvand
inte apparaten om nagon del ar skadad,
om den har tappats i golvet, i vatten eller
skadats pa nagot annat satt.

Om apparaten, sladden eller kontakten har
skadats maste en auktoriserad reparation-
stekniker inspektera dem och vid behov
reparera dem.

Far endast anslutas till 230 V, 50 Hz.
Garantin galler inte om apparaten ansluts
till ett uttag med felaktig spanning.

Forsok aldrig reparera apparaten sjalv.
Kontakta inkopsstallet for reparationer
som tacks av garantin.

Ej auktoriserade reparationer eller andrin-
gar gor garantin ogiltig.

Forsiktigt! Vissa delar av denna produkt
kan bli mycket varma och orsaka bran-
nskador. Var sarskilt uppmarksam om barn
och kansliga personer ar narvarande.

Hall apparaten och dess sladd utom rack-
hall for barn under 8 ar.



SARSKILDA
SAKERHETSANVISNINGAR

*  Placera alltid kokkarlet som du anvander
tillsammans med apparaten pa ett torrt,
jamnt, stadigt och varmetaligt underlag, pa
behorigt avstand fran kanter. Den far inte
anvandas pa en spisplatta.

*  Placera alltid apparaten pa sékert avstand
fran brannbara material, t.ex. gardiner,
dukar och liknande.

*  Apparaten far inte placeras eller forvaras
nara andra varmekallor.

*  Far ej dvertackas.

*  Apparatens ytor blir mycket varma under
anvandning. Vidror inte heta ytor eftersom
det utgor risk for brannskada.

*  Flytta inte pa apparaten nar den ar igang.

»  Observera att apparaten fortfarande ar
varm en stund efter att du har stangt av
den. Lat apparaten svalna helt innan du
staller undan den.

*  Placera endast vakuumforpackad mat i
vattnet i kokkarlet. Forsok inte att tillaga
icke forpackad mat! Detta galler &ven for
tillagning och uppvarmning av soppor och
andra flytande ratter!

*  Endast apparatens munstycke i rostfritt
stal och cirkulationsror far placeras i
vattnet. Utsatt inte resten av apparaten for
vatten eller stank.

*  Vattennivan maste vara minst 11 cm.

*  Apparaten far inte sattas pa om inte roret
ar i vattnet!

Obs! Om apparaten av misstag faller ner i
vattnet i kokkarlet, dra ut kontakten innan
du tar upp den ur vattnet!

SE

OM SOUS VIDE-KOKNING

Sous vide har lange varit en popular till-
agningsmetod hos professionella kockar.

“Sous vide” ar franska for “under vakuum”.
Det beskriver en tillagningsmetod dar maten
placeras i forslutna vakuumpasar och tillagas
i vattenbad. Maten tillagas pa en konstant lag
temperatur under lang tid for att den ska bli
fuktig och smakrik. Eftersom vakuumpasen
forsluts Iufttatt tillagas maten i de egna safterna
tillsammans med marinaderna eller kryddorna
som du tillsatt. Vitaminer, mineraler och safter
bevaras och matens smak forbattras. Detta
g6r maten nyttigare, saftigare och smakrikare.
Sous vide-tillagat kétt &r moérare, och det ar
darfor mojligt att anvanda billigare stycken,
t.ex. nackfilé, underben och bog, som ofta ar
smakrikare an de dyrare styckena.

Vid Sous vide-tillagning kravs att livsmedlen
féorpackas individuellt, och darmed kan flera
livsmedel tillagas pa samma gang, sa lange
som deras tillagningstemperatur &r samma.

Det ar svart att 6verkoka maten med Sous
vide, men matens struktur kan &ndras nagot
under tillagning. Maten kan forberedas i god tid
fore serveringen, vilket gér Sous vide perfekt
nar du har gaster.

Temperaturer

Apparaten har ett temperaturintervall pa 5-100
°C i stegom 0,1 °C. Olika temperaturer kravs
for olika livsmedel och olika tillagningsnivaer.
Du hittar Sous vide-temperaturer och tider i
tabellen langre fram i dessa instruktioner.

Temperaturdisplayen kan visa antingen Fahr-
enheit eller Celsius. Du kan enkelt vaxla mellan
de tva visningarna genom att halla nere av/pa-
knappen (9) i ca 3 sekunder.

Tillagningstid

Tillagningstiden beror inte pa matens vikt, utan
pa dess tjocklek. Du hittar Sous vide-tempera-
turer och tider i tabellen langre fram i dessa
instruktioner.



Livsmedel for Sous vide-tillagning

Kott ar sarskilt Iampligt for Sous vide-tillagning,
eftersom koéttet blir mérare, saftigare och
smakrikare, men gronsaker och fisk kan ocksa
tillagas pa detta satt.

Vi rekommenderar Sous vide-tillagning fér
féljande livsmedel:

Notkott, kalv, lamm, flask och vilt

Kyckling, kalkon och anka

Mager och fet fisk, hummerstjartar och
musslor

Rotfrukter, t.ex. potatis, mordtter, palster-
nackor, rodbetor och kalrotter

Krispiga gronsaker’”, t.ex. artor, sparris,
majs, broccoli, blomkal, auberginer, 16k
och squasher

Harda frukter, t.ex. applen och paron

Mjuka frukter, t.ex. mango, plommon,
aprikoser, persikor, nektariner, papaya och
jordgubbar

SOUS VIDE-TILLAGNING STEG
FOR STEG

1. Kryddning

Du kan marinera maten eller tillsatta kryddor,
orter, smor eller olja innan du forsluter
vakuumpasen.

2. Vakuumforslutning

Maten maste vakuumforslutas i en pase for att
utesluta Iuft och fukt. Det sakerstaller att maten
bevarar sin naturliga smak och sitt naturliga
naringsinnehall. Vakuumférslutning hjalper
ocksa till att dppna porerna i kott, fagel, fisk
och skaldjur, sa att marinaden och kryddorna
absorberas battre och maten blir smakrikare.

Syre och fukt i omgivningsluften reducerar
smaken, naringsinnehallet och strukturen pa
mat, och det ar darfor viktigt att anvanda en
hogkvalitativ vakuumforslutare for att utesluta
luft och fukt innan pasen forsluts for att saker-
stalla att maten ar optimalt vakuumférpackad.
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3. Tillagning

Nar vattnet i kokkarlet har natt den nédvan-
diga temperaturen ska vakuumpasarna som
innehaller maten placeras forsiktigt i vattnet.
Se till att pasarna ar helt under vatten och att
vattnet kan cirkulera runt pasarna, sa att maten
tillagas jamnt.

4. Bryning

Nar mat tillagas med Sous vide kan det vara
nddvandigt att bryna i synnerhet kétt i en stek-
panna eller grill for att forbattra dess utseende
och smak. Ta bort maten fran pasen och bryn
den snabbt i en mycket het stekpanna eller
pa ett grillgaller, Da karamelliseras fettet och
proteinerna och smaken forstarks.

FORBEREDA LIVSMEDEL

Livsmedel fér Sous vide-tillagning maste
vara helt farska.

Kontrollera att kétt, fagel, fisk och skaldjur
har forvarats korrekt under 5 °C fore
tillagning.

Anvand endast helt nya och rena
vakuumpasar.
Hall isar farska och tillagade livsmedel.

Tvatta handerna och arbetsomradet nog-
grant innan du hanterar livsmedel.

Livsmedlens tjocklek maste vara som i
beskrivningen i tabellen med temperaturer
och tider fér Sous vide.
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APPARATENS DELAR

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9

Kontrollpanel
Reglage
Cirkulationsror
Vattenintagshal
Justerbart munstycke
Aktuell temperatur
Installd temperatur
Temperaturknapp

Av/pa-knapp

. Timerknapp

. Klamma (visas inte)

ANVANDNING

Valj 1ampligt kokkarl.

Fyll kokkarlet med ljummet eller varmt
vatten. Vattnet far inte vara varmare an till-
agningstemperaturen. Vattennivan maste
vara minst 11 cm.

Skruva fast klamman (11) ordentligt pa
kanten av kokkarlet.

Satt fast apparaten korrekt i kldmman sa
att munstycket (5) och halen i cirkulation-
sroret (3) befinner sig under vatten.
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Vid behov, vrid munstycket sa att vattenflo-
det inte kommer direkt pa vakuumpasen
med maten. Detta ar sarskilt viktigt for
kanslig mat, som fisk.

Lagg forsiktigt den vakuumférpackade
maten i kokkéarlet med en kokstang.
Vattnet maste kunna cirkulera runt
vakuumpasarna.

Anslut apparaten till stromnatet.

Tryck och hall inne temperaturknappen (8)
i 3 sekunder och stéll in temperaturen med
hjalp av reglaget (2). Tryck pa temper-
aturknappen igen. Installd temperatur (7)
visas pa displayen.

Starta uppvarmningen genom att trycka
pa av/pa-knappen. Aktuell temperatur (6)
visas pa displayen.

Nar installd temperatur har uppnatts,
tryck och hall inne timerknappen (10) i 3
sekunder och stall in tillagningstiden med
hjalp av reglaget. Tryck pa timerknappen
igen.

Ta upp vakuumpasarna fran vattnet med
en kokstang nar tillagningstiden ar slut.

Stang av apparaten och lat den svalna
helt.

Obs!

Se till att pasarna ar helt forslutna innan till-
agningen inleds.

Se ocksa till att pasarna fortfarande ar helt
forslutna nar tillagningen ar klar.

Om maten ska atas inom nagra fa timmar kan
den vara kvar i vattenbadet en kort tid utan att
strukturen forstors. Du hittar halltiderna i tabel-
len langre fram i dessa instruktioner.

Om maten ska forvaras i kylskapet for senare
anvandning, placera omedelbart pasarna i
isvatten for att snabbt minska matens tempera-
tur.
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RENGORING

Nar du rengor apparaten bor du tanka pa
foljande:

Dra ut kontakten ur eluttaget och lat ap-
paraten svalna innan du rengdr och stop-
par undan den.

Hall ut vattnet ur kokkarlet. Torka av kok-
karlet med en kékshandduk.

Sank inte ner apparaten, sladden eller
kontakten i vatten och se till att inget vat-
ten tranger in i apparaten.

Torka av apparatens utsida med en val
urvriden trasa och torka med en torr, mjuk
trasa.

Ta av munstycket. Vrid cirkulationsroret till
vanster for att ta av det. Rengor forsiktigt
varmeelementet, pumpen och sensorerna
med en mjuk tandborste och lite diskme-
del. Skolj delarna under rinnande vatten.

Eventuella kalkavlagringar kan tas bort
med vinager.



INFORMATION OM KASSERING
OCH ATERVINNING AV DENNA
PRODUKT

Observera att denna Adexi-produkt ar markt
med féljande symbol:

—
Det innebar att produkten inte far kasseras
ihop med vanligt hushallsavfall eftersom avfall
som utgors av eller innehaller elektriska eller
elektroniska delar maste kasseras separat.

Direktivet om avfall som utgors av eller in-
nehaller elektriska eller elektroniska produkter
kraver att varje medlemsstat vidtar atgarder for
korrekt insamling, atervinning, hantering och
materialatervinning av sadant avfall. Privata
hushall inom EU kan utan kostnad lamna sin
anvanda utrustning till angivna insamling-
splatser. | vissa medlemslander kan du i vissa
fall returnera den anvanda utrustningen till
aterforsaljaren, om du kdper ny utrustning.
Kontakta en aterforsaljare, distributor eller
lokala myndigheter for ytterligare information
om hantering av avfall som utgérs av eller in-
nehaller elektriska eller elektroniska delar.
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GARANTIVILLKOR

Garantin galler inte om:

- ovanstaende instruktioner inte har foljts
- apparaten har modifierats

- apparaten har blivit felhanterad, utsatts for
vardslos behandling eller fatt nagon form
av skada

- apparaten ar trasig pa grund av felaktig
natstromsforsorjning.

Da vi standigt utvecklar vara produkter i fraga
om funktion och design férbehaller vi oss
ratten till andringar av vara produkter utan
foregadende meddelande.

VANLIGA FRAGOR OCH SVAR

Om du har nagra fragor angaende anvandnin-
gen av apparaten och du inte kan hitta svaret
i denna bruksanvisning kan du ga in pa var
webbplats pa www.adexi.se.

Pa webbplatsen hittar du ocksa kontaktinfor-
mation om du behodver kontakta oss med fragor
om tekniska problem, reparationer, tillbehor
och reservdelar.

IMPORTOR
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skadstrup
Danmark
www.adexi.se

Vi ansvarar inte for eventuella tryckfel
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TABELL OVER TEMPERATURER OCH TIDER FOR TILLAGNING

Livsmedel Tjocklek* | Temp. (°C) Tid Halltid**
Notkott, kalv, lamm, vilt
Filéer, kotletter, ribeye, T-bone, 1-2cm 49+ 1timme | Upp till 6 timmar
sirloin (landstycke), rostbiff (tender
cuts) 2-5¢cm 49+ 2 timmar | Upp till 8 timmar
Flank, nacke, lar, bog, underben 4-6 cm 49+ 8 timmar Upp t:i;ro tim-
Flask
Flaskbringa 3-6 cm 82 10 timmar | PP til 12 tim-
mar
Revbensspjll 2:3cm 59 10 timmar | UPP till 12 tim-
mar
Kottskivor 2-4 cm 56+ 4 timmar | Upp till 6 timmar
Flasklandstycke 5-7 cm 56+ 10 timmar | PP t::;rz tim-
Fagel
Kycklingbrést med ben 3-5¢cm 82 2 timmar | Upp till 3 timmar
Kycklingbrést utan ben 3-5¢cm 64 1 timme Upp till 2 timmar
Kycklingléar med ben 3-5cm 82 1’22?1_ Upp till 3 timmar
Kycklinglar utan ben 3-5cm 64 1 timme Upp till 2 timmar
Kycklingben 5-7 cm 82 2 timmar | Upp till 3 timmar
Ankbrost 3-5cm 64 2 timmar | Upp till 2 timmar
Fisk
Mager och fet fisk 3-5cm 47+ 1 timme Upp till 1 timme
Skaldjur
Rakor 2-4 cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Hummerstjart 4-6 cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Musslor 2-4 cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Gronsaker
Rotfrukter 1-5cm 83+ 1 timme Upp till 2 timmar
Krispiga gronsaker 1-5cm 83+ 1 timme Upp till 2 timmar

*

*k

turen andras.
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Om kottet &r tunnare an vad som anges tillagas det snabbare.

Halltiden ar den langsta tiden som maten kan vara kvar i vattnet efter tillagning utan att struk-




SE
TABELL OVER TILLAGNINGSNIVAER OCH TEMPERATURER

Livsmedel Tillagningsniva Temperatur (°C)

Notkott, kalv, lamm, flask och vilt Rare 49
Medium-rare 56
Medium 60
Medium-well done 65

Well done 71+
Fagel, utan ben Well done 64
Fagel, med ben Well done 82
Fisk Rare 47
Medium-rare 56
Medium 60

Grénsaker Allmant 83-87
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JOHDANTO

Lue nama ohjeet huolellisesti ennen laitteen
ensimmaista kayttokertaa, niin saat parhaan
hyddyn uudesta sous vide -kiertolammit-
timestasi. Lue turvallisuusohjeet erittain
huolellisesti. Suosittelemme myos, etta sailytat
kayttdohjeet mybhempaa tarvetta varten.

YLEISET TURVAOHJEET

»  Tata laitetta saavat kayttad myos 8 vuotta
tayttaneet lapset seka henkil6t, joiden
fyysinen tai henkinen tila, kokemus seka
osaaminen ovat puutteelliset, mikali he
ovat saaneet laitteen turvallista kayttoa
koskevan opastuksen tai vastaavat ohjeet
ja ymmartavat sen kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman valvontaa.

*  Valvo aina laitteen kayttda. Valvo laitteen
lahelld olevia lapsia, kun laitetta kaytetaan.
Laite ei ole leikkikalu.

*  Taman laitteen virheellinen kaytto voi
aiheuttaa henkildvahinkoja ja vahingoittaa
laitetta.

»  Kayta laitetta vain sen oikeaan kayttotar-
koitukseen. Valmistaja ei vastaa vam-
moista tai vioista, jotka johtuvat laitteen
vaaranlaisesta kaytosta tai kasittelysta
(katso my6s Takuuehdot).

*  Vain kotitalouskayttéon. Ei sovellu
ulkokayttéon eika kaupalliseen kayttoon.

*  Poista kaikki pakkaus- ja kuljetusmateriaa-
lit laitteen sisa- ja ulkopuolelta.

*  Tarkista, etta laitteessa ei ole vaurioita tai
puuttuvia osia.

+  Al3 kayta mitdan muuta kuin mukana
toimitettua virtajohtoa.

»  Varmista, ettei virtajohtoon tai jatkojohtoon
voi kompastua.
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Laitetta ei saa kayttaa yhdessa ajastink-
ytkimen tai erillisen kauko-ohjainjarjest-
elmén kanssa.

Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasia-
sta, kun laite taytyy puhdistaa tai kun se ei
ole kaytossa.

Pistoketta ei saa irrottaa pistorasiasta
vetdmalla johdosta. Ota sen sijaan kiinni
pistokkeesta.

Suojaa virtajohto ja laite Iammonlahteilta,
kuumilta esineilta ja avotulelta.

Varmista, etta johto ei ole kierteella.

Virtajohtoa ei saa kiertaa tai kietoa laitteen
ymparille.

Tarkista saanndllisin valiajoin, ettei laitteen
virtajohto tai pistoke ole vahingoittunut.
Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai pistoke
on vaurioitunut tai jos laite on pudonnut
lattialle tai veteen tai muuten vaurioitunut.

Jos laite, johto tai pistoke on vaurioitunut,
tarkastuta laite ja korjauta se tarvittaessa
valtuutetulla korjaajalla.

Kytke vain verkkoon, jonka jannite on 230
V, 50 Hz. Takuu ei kata tapauksia, joissa
laite on kytketty vaaraan verkkovirtaan.

Ala milloinkaan yrit4 itse korjata laitetta.
Jos tarvitset takuuhuoltoa, ota yhteytta
likkeeseen, josta ostit laitteen.

Takuu ei ole voimassa, jos laitetta kor-
jataan tai muunnellaan ilman valtuuksia.

Varoitus! Jotkut laitteen osat saattavat
kuumentua huomattavasti kaytén aikana.
Noudata erityista varovaisuutta, jos lahet-
tyvilla on lapsia tai herkkia henkil6ita.

Pida laite ja sen johto alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa.



ERITYISIA TURVAOHJEITA

» Laitteen kanssa kaytettava kattila on
sijoitettava kuivalle, tasaiselle, tukevalle ja
lammonkestavalle alustalle riittdvan kauas
reunoista. Sita ei saa asettaa [ampdlevyn
paalle.

»  Sijoita laite aina tarpeeksi kauas helposti
syttyvista materiaaleista, kuten verhoista
tai poytaliinoista.

» Laitetta ei saa sijoittaa tai varastoida
muiden lammonlahteiden laheisyyteen.

+ A4 peité laitetta.

*  Laitteen pinnat kuumenevat huomattavasti
kayton aikana. Ala kosketa kuumenneita
pintoja palovammavaaran vuoksi.

«  Al4 siirra laitetta kayton aikana.

*  Muista, etta laite on kuuma jonkin aikaa
sen jalkeen, kun olet sammuttanut sen.
Anna laitteen jaahtya kokonaan, ennen
kuin laitat sen sail6on.

» Laita laitteeseen ainoastaan tyhjiopakat-
tuja ruokia kattilassa olevaan veteen.
Ala yrita kypsentéé silla pakkaamattomia
ruokia! Tama koskee myos keittojen tai
muiden nestemaisten ruokien keittamista
tai lAammittamista!

* Ainoastaan laitteen ruostumattomasta
teraksesta valmistetun suuttimen ja
kiertoputken saa laittaa veteen. Al3 altista
laitteen muita osia vedelle tai roiskeille.

*  Vedentason on oltava vahintdan 11 cm.

+ Laitetta ei saa kytkea paalle, jos putki ei
ole vedessa!

Huomaa: Jos laite putoaa vahingossa ve-
della taytettyyn kattilaan, irrota se verkkov-
irrasta ennen kuin nostat sen vedesta!

Fl

TIETOA SOUS VIDE
-KYPSENNYKSESTA

Sous vide on jo pitk&dan ollut suosittu kypsen-
nysmenetelma ammattikokkien keskuudessa.

“Sous vide” on ranskaa ja tarkoittaa “tyhjidssa”.
Se kuvaa kypsennysmenetelmaa, jossa

ruoka on pakattu tiiviisiin tyhjidpakkauksiin

ja kypsennetaan vesihauteessa. Ruokaa
kypsennetaan pitkan aikaa tasaisen alhaisessa
lampétilassa, niin etta siita tulee mehevaa ja
maukasta. Koska tyhjidpakkaus on tiivis, ruoka
kypsyy omissa nesteissdan yhdessa lisaamiesi
marinadien tai mausteiden kanssa. Ruoan
vitamiinit, mineraalit ja mehut sailyvat ja sen
maku paranee. Nain ruoka on terveellisempaa,
mehukkaampaa ja maukkaampaa. Sous vide
-keittimella kypsennetty liha on mureampaa, ja
menetelmad mahdollistaa halvempien lihojen,
kuten lapaa, potkaa tai kylked, jotka ovat usein
maukkaampia kuin kallimmat ruhon osat.

Koska ruoka-aineet on tyhjidpakattava erik-
seen sous vide -kypsennyksessa, erilaisten
ruokien kypsentaminen on mahdollista samaan
aikaan, kunhan niiden kypsennyslampétila on
sama.

Sous vide -menetelmalla ruoan kypsentédminen
ylikypsaksi on vaikeaa, mutta ruoan rakenne
saattaa muuttua hieman kypsennyksen aikana.
Ruoka voidaan valmistaa hyvissa ajoin ennen
tarjoilemista, niin etté sous vide on taydellinen
ratkaisu, jos sinulla on vieraita.

Lampotilat

Laitteen lampédtila-alue on 5-100 °C ja
lampdtila on saadettavissa 0,1 °C:n portaissa.
Erilaisia lampétiloja vaaditaan eri ruoka-aineille
ja erilaisille kypsyysasteille. Loydat erilaiset
sous vide -lampdtilat ja -ajat jaljempana naissa
ohjeissa olevasta taulukosta.

Lampdtila voidaan nayttad naytolla joko yk-
sikdssa Fahrenheit tai Celsius.

Voit vaihdella helposti naiden kahden valilla
painamalla kaynnistys-/sammutuspainiketta (9)

noin 3 sekunnin ajan. Painiketta on pidettava
painettuna.
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Kypsennysaika

Kypsennysaika ei riipu ruoan painosta, vaan
sen paksuudesta. Loydat erilaiset sous vide
-lampdtilat ja -ajat jaliempana naissa ohjeissa
olevasta taulukosta.

Sous vide -kypsennyksessa kayttavat ruoat

Liha sopii erityisen hyvin sous vide -kypsen-
nykseen, koska siita tulee talla tavoin muream-
paa, mehukkaampaa ja maukkaampaa, mutta
laitteessa voidaan kypsentdd myés vihannek-
sia ja kalaa.

Suosittelemme sous vide -kypsennysta
seuraaville ruokalajeille:

*  Naudan-, vasikan- ja porsaanliha seka
riista
»  Kana, kalkkuna ja ankka

»  Vaharasvainen ja rasvainen kala, hummeri
ja simpukat

*  Juurekset, kuten peruna, porkkana, pal-
sternakka, punajuuri ja nauris

*  Vihannekset, kuten herneet, parsa, maissi,
parsakaali, kukkakaali, munakoiso, sipulit
ja kurpitsa

*  Kovat hedelmat, kuten omena ja paaryna

*  Pehmeat hedelmat, kuten mango, luumu,
aprikoosi, persikka, nektariini, papaija ja
mansikat

SOUS VIDE -KYPSENNYS VAIHE
VAIHEELTA

1. Maustaminen

Voit marinoida ruoan tai lisata siihen mausteita,
yrtteja, voita tai 0ljya ennen tyhjidpakkauksen
sulkemista.

2. Tyhjiopakkaaminen

Ruoka on pakattava tiiviiseen tyhjiopakkauk-
seen ilman ja kosteuden poistamiseksi. Nain
ruoka sailyttéa luonnollisen makunsa ja ravin-
toaineensa. Tyhjidpakkaaminen auttaa myds
avaamaan lihan, siipikarjan, kalan ja ayriaisten
syyt, niin ettd marinadi ja mausteet imeytyvat
paremmin ja ruoasta tulee maukkaampaa.

Ympardivan ilman sisaltama happi ja kosteus
huonontavat ruoan makua, ravintosisaltoa ja
rakennetta. Tasta syysta onkin tarkeaa kayttaa
laadukasta tyhjiopakkauskonetta, niin etta ilma
ja kosteus saadaan poistettua ennen pussin
sulkemista ja télla tavoin varmistettua, etta
ruoka on tyhjidpakattu optimaalisesti.

3. Ruoan kypsennys

Kun kattilassa olevan veden lampétila on saa-
vuttanut halutun Iampétilan, ruoan sisaltavat
tyhjiopussit laitetaan varovaisesti veteen.
Varmista, etta pussit ovat taydellisesti veden
alla ja etta vesi paasee kiertamaan pussien
ymparilla, niin ettd ruoka kypsyy tasaisesti.

4. Ruskistaminen

Kun ruoka on kypsennetty sous vide -keit-
timella, liha saattaa olla tarpeen ruskistaa pan-
nulla tai grillilla sen ulkonaén ja maun paran-
tamiseksi. Poista ruoka pussista ja ruskista se
nopeasti erittain kuumalla paistinpannulla tai
grilliritilalla. Nain lihan pinnalla oleva rasva ja
proteiinit paistuvat rapeiksi parantaen ruoan
makua.

RUOAN VALMISTELU

»  Sous vide -keittimella kypsennettavien
ruokien on oltava ehdottoman tuoreita.

*  Varmista, etta lihaa, siipikarjaa, kalaa ja
ayriaisia on sailytetty asianmukaisesti alle
5 °C:n lampdtilassa ennen kypsennysta.

»  Kayta ainoastaan uusia ja puhtaita ty-
hjiopakkauksia.

»  Pida tuore ja kypsennetty ruoka erillaan
toisistaan.

*  Pese katesi ja tydskentelyalue huolellisesti
ennen ruoan kasittelya.

*  Ruoan paksuuden on vastattava sous
vide -lampdtilat ja -ajat sisaltavan taulukon
tietoja.
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Ohjauspaneeli
Asetuspyora
Kiertoputki
Vedenottoaukot
Saadettava suutin
Nykyinen lampétila
Asetettu lampatila
Lammonsaatdpainike

Kaynnistys-/sammutuspainike (Start/Stop)

. Timer-painike (ajastin)

Kiinnitin (ei ndy kuvassa)

KAYTTO

Valitse tehtavaan sopiva kattila.

Tayta kattila haalealla tai kuumalla
vedella. Vesi ei saa olla kuumempaa kuin
kypsennyslampétila. Vedentason on oltava
vahintaan 11 cm.

Kiinnita kiinnitin (11) tukevasti kattilan
reunaan.

Kiinnita laite tukevasti kiinnikkeeseen, niin
etta suutin (5) ja kiertoputken (3) reiat ovat
veden alla.




»  Kaanna suutinta tarvittaessa siten,
ettd virtaava vesi ei osu suoraan ruoan
sisaltavaan tyhjidpussiin. Tama on
erityisen tarkeda herkkien ruokien, kuten
kalan, kohdalla.

» Laita tyhjidpakattu ruoka varovaisesti
kattilaan pihtien avulla. Veden on voitava
kiertaa tyhjiopakattujen ruokapakettien
ympairilla.

. Liita laite verkkovirtaan.

»  Paina lampétilapainiketta (8) ja pida
painettuna 3 sekunnin ajan ja aseta
lampétila haluttuun arvoon asetuspy6rad
(2) kiertamalla. Paina lampdtilapainiketta
uudelleen. Asetettu lampétila (7) nakyy
naytolla.

*  Kaynnista lammitys painamalla kayn-
nistys-/sammutuspainiketta. Nykyinen
lampétila (6) nakyy naytolla.

*  Kun asetettu lampétila on saavutettu, pai-
na ajastinpainiketta (10) ja pida painettuna
3 sekunnin ajan ja aseta taman jalkeen
kypsennysaika asetuspyoran avulla. Paina
ajastinpainiketta uudelleen.

» Poista tyhjiopakatut pussit vedesta pihtien
avulla, kun kypsennysaika on kulunut lop-
puun.

»  Kytke laite pois paalta ja anna sen jaahtya.

Huomaa

Varmista, etta pussit on suljettu tiiviisti ennen
kypsennyksen aloittamista.

Varmista, ettd pussit ovat tiiviisti suljetut myos
kypsennyksen paattyessa.

Jos ruoka aiotaan tarjoilla muutaman tunnin
kuluessa, sité voidaan sailyttda vesihauteessa
sen rakenteen karsimatta. Loydat sailytysajat
jaliempana naissa ohjeissa olevasta taulu-
kosta.

Jos ruoka on tarkoitus laittaa jadkaappiin
mybhempaa kayttéa varten, laita pussit vi-
ipymatta jadveteen laskeaksesi niiden lampaoti-
lan nopeasti.

PUHDISTUS

Laitteen puhdistuksessa tulee noudattaa
seuraavia ohjeita:

» Irrota laitteen johto pistorasiasta ja anna
laitteen jaahtya ennen kuin puhdistat sen
ja korjaat sen pois.

»  Kaada kattilan vesi pois. Pyyhi kattila
astiapyyhkeella.

+  Al3 upota laitetta, johtoa tai pistoketta
veteen tai paasta vetta laitteen sisaan.

*  Pyyhi laitteen ulkopuoli nihkeall liinalla ja
kuivaa pehmealla liinalla.

» lrrota suutin. Irrota kiertoputki vasemmalle
kaantamalla. Puhdista [ampdelementti,
pumppu ja anturit varovaisesti pehm-
edlla hammasharijalla ja pienella maaralla
pesuainetta. Huuhtele osat juoksevalla
vedella.

*  Mahdolliset kalkin jaamat voidaan poistaa
etikalla.



TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMIS-
ESTA JA KIERRATTAMISESTA

Tama Adexi-tuote on merkitty seuraavalla
symbolilla:

)¢

Tuotetta ei siis saa havittaa tavallisen kotital-
ousjatteen mukana, vaan sahko- ja elektroniik-
kajate on havitettava erikseen.

Sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan
WEEE-direktiivin mukaan jokaisen jasenval-
tion on jarjestettava asianmukainen sahko- ja
elektroniikkajatteen kerays, talteenotto, kasit-
tely ja kierratys. EU-alueen yksityiset kotitalou-
det voivat palauttaa kaytetyt laitteet maksutta
erityisiin kierratyspisteisiin. Joissakin jasenval-
tioissa ja tietyissa tapauksissa kaytetty laite
voidaan palauttaa sille jalleenmyyijalle, jolta se
on ostettu, jos tilalle hankitaan uusi laite. Lisati-
etoja sahko- ja elektroniikkajatteen kasittelysta
saat l[ahimmalta jalleenmyyjalta, tukkukauppi-
aalta tai paikallisilta viranomaisilta.

TAKUUEHDOT

Takuu ei ole voimassa, jos

- edella olevia ohjeita ei ole noudatettu
- laitteeseen on tehty muutoksia

- laitetta on kasitelty vaarin tai rajusti tai se
on karsinyt muita vaurioita

- laitteen vika johtuu sahkdverkon hairidista.

Kehitamme jatkuvasti tuotteidemme toimi-
vuutta ja muotoilua, minka vuoksi pidatamme
oikeuden muuttaa tuotetta ilman etukateisilm-
oitusta.

USEIN ESITETTYJA KYSYMYKSIA

Jos sinulla on laitteen kayttda koskevia kysy-
myksia etka 10yda vastauksia tasta kayttoo-
hjeesta, kay Internet-sivuillamme osoitteessa
www.adexi.eu.

Yhteystietomme ovat nahtavissa kotisivuil-
lamme silta varalta, etta haluat ottaa meihin
yhteytta teknisia kysymyksia, korjauksia,
lisdvarusteita tai varaosia koskevissa asioissa.
MAAHANTUOJA

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Tanska

www.adexi.eu

Emme vastaa mahdollisista painovirheista.



KYPSENNYSLAMPOTILA- JA KYPSENNYSAIKATAULUKKO
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Ruoka-aines Paksuus* | Lamp. (°C) Aika Sailytysaika**
Naudan-, vasikan- ja lampaanliha,

riista

Fileet, kyljykset, rib eye -pihvit, 1-2cm 49+ 1 tunti Kork. 6 tuntia
T-bone-pihvit, ulkofilee, haranleike

(mureat palat) 2-5cm 49+ 2 tuntia Kork. 8 tuntia
Kylki, niska, reisi, lapa, potka 4-6 cm 49+ 8 tuntia Kork. 10 tuntia
Porsaanliha

Porsaan rinta 3-6 cm 82 10 tuntia Kork. 12 tuntia
Kylki 2-3cm 59 10 tuntia Kork. 12 tuntia
Kyljykset 2-4 cm 56+ 4 tuntia Kork. 6 tuntia
Porsaan selka 5-7 cm 56+ 10 tuntia Kork. 12 tuntia
Siipikarja

Kanarinta, luullinen 3-5cm 82 2 tuntia Kork. 3 tuntia
Luuton kananrinta 3-5cm 64 1 tunti Kork. 2 tuntia
Kanareisi, luullinen 3-5¢cm 82 1,5 tuntia Kork. 3 tuntia
Luuton kananreisi 3-5cm 64 1 tunti Kork. 2 tuntia
Broilerinkoipi 5-7 cm 82 2 tuntia Kork. 3 tuntia
Ankanrinta 3-5cm 64 2 tuntia Kork. 2 tuntia
Kala

Vaharasv. ja rasv. kala 3-5cm 47+ 1 tunti Kork. 1 tunti
Ayrigiset

Katkaravut 2-4 cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti
Hummeri 4-6 cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti
Simpukat 2-4 cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti
Kasvikset

Juurekset 1-5cm 83+ 1 tunti Kork. 2 tuntia
Vihannekset 1-5cm 83+ 1 tunti Kork. 2 tuntia

*

*k

ettd sen rakenne muuttuu.

Jos liha on ohuempaa, se kypsyy nopeammin.
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Sailytysaika on pisin aika, jonka ruokaa voidaan pitda vedessa kypsennyksen jalkeen ilman
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KYPSYYSASTE- JA LAMPOTILATAULUKKO

Ruoka-aines Kypsyysaste Lampétila (°C)
Naudan-, vasikan- ja porsaanliha seka Rare (raaka) 49
riista Medium-rare (puoliraaka) 56
Medium 60
Medium-well done (lahes 65
kypsa)
Well done (kypsa) 71+
Siipikarja, luuton Well done (kypsa) 64
Siipikarja, luullinen Well done (kypsa) 82
Kala Rare (raaka) 47
Medium-rare (puoliraaka) 56
Medium 60
Kasvikset Yleinen 83-87
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INTRODUCTION .

To get the best out of your new sous vide cir-
culator, please read through these instructions *
carefully before using it for the first time. Take
particular note of the safety precautions. We
also recommend that you keep the instructions
for future reference.

GENERAL SAFETY
INSTRUCTIONS )

»  This appliance may only be used by
children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they are supervised or
have been given instructions concerning .
use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved. Children
must not play with the appliance. Clean-
ing and user maintenance must not be .
performed by children without supervision.

»  Keep the appliance under constant
supervision while in use. Keep an eye on
any children in the vicinity of the appliance
when it is in use. The appliance is not a .
toy.

* Incorrect use of this appliance may cause
personal injury and damage the appliance.

»  Use forits intended purpose only. The
manufacturer is not responsible for any
injury or damage resulting from incor-
rect use or handling (see also Warranty .
Terms).

*  For domestic use only. Not for outdoor or
commercial use. .

*  Remove all packaging and transport ma-
terials from the inside and outside of the .
appliance.

»  Check that the appliance has no visible
damage and that no parts are missing.

» Do not use with any cords other than that
supplied.
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Check that it is not possible to pull or trip
over the cord or any extension cord.

The appliance must not be used together
with a timer switch or a separate remote
control system.

Turn off the appliance and remove the
plug from the socket before cleaning, or
when the appliance is not in use.

Avoid pulling the cord when removing the
plug from the socket. Instead, hold the

plug.

Keep the cord and appliance away from
heat sources, hot objects and naked
flames.

Ensure that the cord is fully extended.

The cord must not be twisted or wound
around the appliance.

Check regularly that neither the cord

nor plug is damaged and do not use the
appliance if there is any damage, or if it
has been dropped on the floor, dropped in
water or damaged in any other way.

If the appliance, cord or plug has been
damaged, have the appliance inspected
and if necessary repaired by an authorised
repairer.

Connect to 230 V, 50 Hz only. The warran-
ty is not valid if the appliance is connected
to incorrect voltage.

Never try to repair the appliance yourself.
Please contact the store where you bought
the appliance for repairs under warranty.

Unauthorised repairs or modifications will
invalidate the warranty.

Caution! Some parts of this product

can become very hot and cause burns.
Particular attention should be paid where
children and vulnerable people are pres-
ent.

Keep the appliance and its cord out of
reach of children aged less than 8 years.



SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS

*  The pan used with the appliance must be
placed on a dry, level, firm and heat-resis-
tant surface well away from any edges. It
must not be placed on a hotplate.

»  Always place the appliance at a safe
distance from flammable objects such as
curtains, tablecloths or similar.

*  The appliance must not be placed or
stored near other sources of heat.

. Do not cover.

*  The surfaces become very hot during use.
Do not touch the hot surfaces due to the
danger of burns.

» Do not move the appliance when in use.

»  Please note that the appliance will remain
hot for a while after you switch it off.
Always allow the appliance to cool down
completely before storage.

*  Only place vacuum-packed foods in
the water in the pan. Do not try to cook
unwrappped food! This also applies for
cooking or heating soups and other liquid
dishes!

*  Only the appliance’s stainless steel nozzle
and circulation pipe may be placed in the
water. Do not expose the rest of the appli-
ance to water or splashes.

*  The water level must be at least 11 cm.

*  The appliance must not be turned on un-
less the pipe is in the water!

Note! If the appliance accidentally falls into
the pan of water, unplug it before removing
it from the water!
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ABOUT SOUS VIDE COOKING

Sous vide has long been a popular cooking
method with professional chefs.

“Sous vide” is French for “under vacuum”. It
describes a cooking method in which food is
placed in sealed vacuum bags and cooked in
a water bath. The food is cooked at a constant
low temperature over a long time to make it
moist and flavoursome. As the vacuum bag

is sealed, the food cooks in its own juices
together with the marinades or spices you
added. Vitamins, minerals and juices are re-
tained and the flavour of the food is enhanced.
It makes the food healthier, juicier and more
flavoursome. As meat cooked sous vide is
more tender, it is possible to use cheaper cuts,
such as neck fillet, shank and shoulder, which
are often tastier than the more expensive cuts.

As sous vide cooking requires that foods be
vacuum packed individually, several items can
be cooked at the same time, as long as their
cooking temperature is the same.

It is difficult to overcook food with sous vide,
but the structure of the food can change slight-
ly during cooking. The food can be prepared in
plenty of time before serving, making sous vide
perfect when you have guests.

Temperatures

The appliance has a temperature range of
5-100 °C in increments of 0.1 °C. Different
temperatures are required for different foods
and different degrees of doneness. You can
see sous vide temperatures and times in the
table later on in these instructions.

Temperature display can show either Fahren-
heit or Celcius. You can easily switch between
the 2 by pressing the start/stop button (9) for
approx. 3 seconds. Button must be held down.

Cooking time

The cooking time does not depend on the
weight of the food, but its thickness. You can
see sous vide temperatures and times in the
table later on in these instructions.
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Foods for sous vide cooking

Meat is particularly suited to sous vide cooking,
as it makes it more tender, juicy and flavour-
some, but vegetables and fish can also be
cooked in this way.

We recommend sous vide cooking for the fol-
lowing foods:

»  Beef, veal, lamb, pork and game
»  Chicken, turkey and duck

* Lean and oily fish, lobster tails and scal-
lops

*  Root vegetables such as potatoes, carrots,
parsnips, beetroot and turnips

»  Crisp vegetables such as peas, aspara-
gus, corn, broccoli, cauliflower, auber-
gines, onions and squash

*  Hard fruits such as apples and pears

»  Soft fruits such as mango, plums, apricots,
peaches, nectarines, papaya and straw-
berries

SOUS VIDE COOKING STEP BY
STEP

1. Seasoning

You can marinate the food or add spices,
herbs, butter or oil before you seal the vacuum
bag.

2. Vacuum sealing

The food must be vacuum sealed in a bag to
remove air and moisture. This ensures the
foods retain their natural flavour and nutritional
content. Vacuum sealing also helps to open
the pores of meat, poultry, fish and shellfish,
so that the marinade and spices are absorbed
better and the food is more flavoursome.

Oxygen and moisture in the ambient air reduc-
es the flavour, nutritional content and structure
of food, and it is therefore important to use a
high-quality vacuum sealer to remove air and
moisture before the bag is sealed to ensure the
food is optimally vacuum packed.

3. Cooking

Once the water in the pan has reached the
required temperature, the vacuum bags
containing the food should be placed gently in
the water. Make sure the bags are completely
under water, and that the water can circulate
around the bags, so the food cooks evenly.

4. Browning

When foods are cooked sous vide, it may be
necessary to brown meat in particular in a fry-
ing pan or grill in order to enhance its appear-
ance and flavour. Remove the food from the
bag and brown it quickly on a very hot frying
pan or grill rack. This causes the fat and pro-
teins to caramelise and enhances the flavour.

PREPARING FOODS

*  Foods for sous vide cooking must be
absolutely fresh.

»  Check that meat, poultry, fish and shellfish
have been stored correctly below 5 °C
before cooking.

*  Only use brand new and clean vacuum
bags.

*  Keep fresh and cooked foods apart.

*  Wash your hands and work area thorough-
ly before handling food.

*  The thickness of the food must be as de-
scribed in the table of sous vide tempera-
tures and times.
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MAIN COMPONENTS

1.

© ® N o 0~ 0D
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Control panel

Data wheel
Circulation pipe
Water intake holes
Adjustable nozzle
Current temperature
Set temperature
Temperature button

Start/stop button

. Timer button

. Clip (not shown)

USE

Choose a suitable pan for the task.

Fill the pan with lukewarm or hot water.
The water must not be hotter than the
cooking temperature. The water level must
be at least 11 cm.

Screw the clip (11) securely to the edge of
the pan.

Attach the appliance securely to the clip so
that the nozzle (5) and holes in the circula-
tion pipe (3) are under water.
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* If necessary, turn the nozzle so that the
water flow does not directly hit the vacuum
bag containing the food. This is particularly
relevant for delicate food, such as fish.

»  Carefully lay the vacuum-packed food in
the pan using tongs. The water must be
able to circulate around the vacuum bags.

*  Plug the appliance into the mains.

*  Press and hold the temperature button
(8) for 3 seconds and set the temperature
as required by turning the data wheel
(2). Press the temperature button again.
The set temperature (7) is shown on the
display.

»  Start heating by pressing the start/stop
button. The current temperature (6) is
shown on the display.

*  Once the set temperature has been
reached, press and hold the timer button
(10) for 3 seconds and set the cooking
time using the data wheel. Press the timer
button again.

*  Remove the vacuum bags from the water
using tongs after the end of the cooking
time.

»  Switch off the appliance and allow it to
cool.

Note

Make sure the bags are completely sealed
before cooking begins.

Make sure the bags are still completely sealed
once cooking is finished.

If the food is to be consumed within a few
hours, it can be kept in the water bath for a
short time without ruining the structure. You
can see the standing times in the table later on
in these instructions.

If the food is to be stored in the fridge for later
use, immediately place the bags in ice water to
quickly reduce the temperature of the food.

CLEANING

When cleaning the appliance, you should pay
attention to the following:

*  Unplug the appliance and allow it to cool
before cleaning it and putting it away.

*  Pour the water out of the pan. Wipe the
pan with a tea towel.

* Do not immerse the appliance, cord or
plug in water and make sure no water
enters the appliance.

*  Wipe the outside of the appliance with a
well-wrung cloth and dry with a dry soft
cloth.

»  Detach the nozzle. Turn the circulation
pipe to the left to detach it. Carefully clean
the heating element, pump and sensors
with a soft toothbrush and a little washing-
up liquid. Rinse the parts under running
water.

*  Any limescale deposits can be removing
using vinegar.



INFORMATION ON DISPOSAL AND

RECYCLING OF THIS PRODUCT

Please note that this Adexi product is marked
with this symbol:

)¢

This means that this product must not be
disposed of along with ordinary household
waste, as electrical and electronic waste must
be disposed of separately.

In accordance with the WEEE directive, every
member state must ensure correct collection,
recovery, handling and recycling of electrical
and electronic waste. Private households in
the EU can take used equipment to special
recycling stations free of charge. In some
member states you can in certain cases return
used equipment to the retailer from whom you
purchased it, if you are purchasing new equip-
ment. Contact your retailer, distributor or the
municipal authorities for further information on
what to do with electrical and electronic waste.
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WARRANTY TERMS
The warranty does not apply:

if the above instructions have not been
followed

- ifthe appliance has been interfered with

- if the appliance has been mishandled,
subjected to rough treatment, or has suf-
fered any other form of damage

if the appliance is faulty due to faults in the
electricity supply.

Due to the constant development of our
products in terms of function and design, we
reserve the right to make changes to the prod-
uct without prior warning.

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

If you have any questions regarding the use
of the appliance and cannot find the answer in
this user guide, please try our website at www.
adexi.eu.

You can also see contact details on our
website if you need to contact us for technical
questions, repairs, accessories or spare parts.
IMPORTER

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Denmark

www.adexi.eu

We cannot be held responsible for any printing
errors
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TABLE OF COOKING TEMPERATURES AND TIMES

Food item Thickness* | Temp. (°C) Time Standing time**
Beef, veal, lamb, game

Fillets, chops, ribeye, T-bone, 1-2.cm 49+ 1 hour Up to 6 hours
sirloin, porterhouse (tender cuts) 2.5 cm 49+ 2 hours Up to 8 hours
Flank, neck, thigh, shoulder, shank 4-6 cm 49+ 8 hours Up to 10 hours
Pork

Pork breast 3-6 cm 82 10 hours Up to 12 hours
Spareribs 2-3cm 59 10 hours Up to 12 hours
Cutlets 2-4 cm 56+ 4 hours Up to 6 hours
Pork loin 5-7 cm 56+ 10 hours Up to 12 hours
Poultry

Chicken breast with bone 3-5cm 82 2 hours Up to 3 hours
Boneless chicken breast 3-5¢cm 64 1 hour Up to 2 hours
Chicken thigh with bone 3-5cm 82 1.5 hours Up to 3 hours
Boneless chicken thigh 3-5cm 64 1 hour Up to 2 hours
Chicken drumstick 5-7 cm 82 2 hours Up to 3 hours
Duck breast 3-5cm 64 2 hours Up to 2 hours
Fish

Lean and oily fish 3-5¢cm 47+ 1 hour Up to 1 hour
Shellfish

Shrimps 2-4 cm 60 1 hour Up to 1 hour
Lobster tail 4-6 cm 60 1 hour Up to 1 hour
Scallops 2-4 cm 60 1 hour Up to 1 hour
Vegetables

Root vegetables 1-5cm 83+ 1 hour Up to 2 hours
Crisp vegetables 1-5cm 83+ 1 hour Up to 2 hours

*

*k
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If the meat is thinner than specified, it will cook faster.

The standing time is the longest time the food can remain in the water after cooking without
the structure changing.
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TABLE OF DONENESS AND TEMPERATURES

Food item Doneness Temperature (°C)
Beef, veal, lamb, pork and game Rare 49
Medium-rare 56
Medium 60
Medium-well done 65
Well done 71+
Poultry, boneless Well done 64
Poultry, with bone Well done 82
Fish Rare 47
Medium-rare 56
Medium 60

Vegetables General 83-87
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EINLEITUNG

Bevor Sie lhren neuen Sous Vide Variostat er-
stmals in Gebrauch nehmen, sollten Sie diese
Anleitung sorgfaltig durchlesen. Beachten Sie
insbesondere die Sicherheitshinweise. Heben
Sie die Anleitung auf, damit Sie auch spater
noch darin nachschlagen kénnen.

ALLGEMEINE
SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat kann von Kindern ab dem
Alter von 8 Jahren und von Personen

mit eingeschrankten korperlichen und
geistigen Fahigkeiten sowie Wahrnehm-
ungsstoérungen bzw. von Personen, die
Uber keinerlei Erfahrung oder Wissen

im Umgang mit dem Gerat verfligen, be-
nutzt werden, wenn sie beim Gebrauch
beaufsichtigt werden oder im sicheren
Gebrauch des Gerats angeleitet wurden
und die damit verbundenen Gefahren ver-
stehen. Kinder dirfen mit dem Gerat nicht
spielen. Das Reinigen und die vom Be-
nutzer durchzufiihrende Wartung darf nicht
durch unbeaufsichtigte Kinder erfolgen.

Halten Sie die Sitzauflage wahrend des
Gebrauchs unter sténdiger Uberwachung.
Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der
Nahe des Gerates aufhalten, wenn es in
Gebrauch ist. Das Geréat ist kein Spiel-
zeug!

Der unsachgemafle Gebrauch des Gerats
kann zu Verletzungen und Beschadigun-
gen des Gerats fuhren.

Benutzen Sie das Geréat nur zu den in der
Bedienungsanleitung genannten Zwecken.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden,
die durch unsachgemafien Gebrauch oder
unsachgemafRe Handhabung des Gerates
verursacht werden (siehe auch die Garan-
tiebedingungen).

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt. Dieses
Geréat eignet sich nicht fir den gewerbli-
chen Gebrauch oder den Gebrauch im
Freien.

Samtliche Verpackungsmaterialien im
Gerat und darum herum entfernen.

Das Geréat auf sichtbare Schaden und
fehlende Teile Uberprifen.
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Nur mit den mitgelieferten Kabeln verwen-
den.

Achten Sie darauf, dass Personen nicht
Uber das Kabel bzw. Verlangerungskabel
stolpern kénnen.

Das Geréat darf nicht zusammen mit einem
externen Timer oder einem separaten
Fernbedienungssystem verwendet
werden.

Vor dem Reinigen bzw. wenn es nicht be-
nutzt wird, ist das Gerat abzuschalten und
der Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

Ziehen Sie nicht am Kabel, um den
Stecker aus der Steckdose zu ziehen.
Ziehen Sie statt dessen am Stecker.

Das Gerat (einschl. Kabel) darf nicht in der
Nahe von Warmequellen, heillen Gegen-
standen oder offenem Feuer verwendet
werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Kabel
ganz ausgerollt ist.

Es darf nicht geknickt oder um das Geréat
gewickelt werden.

Uberpriifen Sie regelmaRig, ob Kabel oder
Stecker beschadigt sind, und verwenden
Sie das Gerat nicht, wenn dies der Fall ist,
wenn es auf den Boden oder in Wasser
gefallen ist bzw. auf andere Weise bescha-
digt wurde.

Wenn Gerat, Kabel und/oder Stecker
beschadigt sind, muss das Gerat tUberprift
und ggf. von einem Fachmann repariert
werden.

Nur an ein Stromnetz mit 230 V / 50 Hz
anschlief3en! Die Garantie erlischt, wenn
das Gerat an eine falsche Spannung ang-
eschlossen wird.

Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu

reparieren! Bei Reparaturen, die unter die
Garantiebedingungen fallen, wenden Sie

sich an Ihren Handler.

Bei nicht autorisierten Reparaturen oder
Anderungen erlischt die Garantie.

Achtung! Teile dieses Produkts kénnen
sehr heil? werden und Verbrennungen
verursachen. Wenn Kinder oder schutz-
bedurftige Personen anwesend sind, mus-
sen Sie besonders aufmerksam sein.
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»  Sorgen Sie dafir, dass Kinder unter 8
Jahren das Gerat und sein Kabel nicht
erreichen kénnen.

BESONDERE
SICHERHEITSHINWEISE

*  Der mit dem Gerat verwendete Topf muss
auf eine trockene, ebene und feste Ober-
flache mit ausreichender Entfernung zu
den Kanten gestellt werden. Er darf nicht
auf eine Herdplatte gestellt werden.

»  Sorgen Sie stets fir einen Sicherheitsab-
stand zu brennbaren Gegenstanden wie
Gardinen, Tischdecken usw.

*  Das Gerat darf nicht in der Nahe anderer
Hitzequellen aufgestellt oder aufbewahrt
werden.

. Nicht zudecken.

*  Die Oberflache wird wahrend des Betriebs
sehr heil3. Beriihren Sie keine heilken
Oberflachen, da sonst Verbrennungsge-
fahr besteht.

»  Das Gerat darf wahrend des Betriebs nicht
bewegt werden.

+  Bitte beachten Sie, dass das Gerat noch
eine Weile heil} bleibt, nachdem es
abgeschaltet wurde. Das Gerat erst vollig
abkihlen lassen, bevor es weggestellt
wird.

*  Legen Sie nur vakuumverpackte Lebens-
mittel in das Wasser im Topf. Versuchen
Sie niemals, unverpackte Lebensmittel zu
garen! Dies gilt auch fur das Kochen oder
Aufwarmen von Suppen und anderen flis-
sigen Gerichten!

»  Es dirfen nur die Edelstahldiise und das
Zirkulationsrohr des Gerats im Wasser
platziert werden. Setzen Sie den Rest des
Gerats nicht Wasser oder Spritzern aus.

»  Der Wasserpegel muss mindestens 11 cm
betragen.

»  Das Geréat darf nur eingeschaltet werden,
wenn das Rohr im Wasser ist!

Achtung! Falls das Gerat versehentlich
in den Topf mit Wasser fallt, miissen Sie
zuerst seinen Stecker aus der Steckdose
ziehen, bevor Sie es aus dem Wasser
nehmen!

UBER SOUS VIDE GAREN

Sous Vide ist seit langem eine beliebte Zubere-
itungsmethode bei Profi-Kéchen.

»Sous Vide" ist Franzdsisch fur ,unter Vakuum®.
Es beschreibt eine Zubereitungsmethode, bei
der das Essen in versiegelte Vakuumbeutel
gegeben und in einem Wasserbad gekocht
wird. Das Essen wird bei einer konstant nied-
rigen Temperatur Uber einen langen Zeitraum
hinweg gekocht, um es feucht und ge-
schmackvoll zu machen. Da der Vakuumbeutel
versiegelt ist, kocht das Essen zusammen

mit den von ihnen hinzugefiigten Marinaden
oder Gewdlrzen im eigenen Saft. Vitamine,
Mineralien und Safte bleiben erhalten, und

der Geschmack des Essens verstarkt sich.
Dadurch wird das Essen gestinder, saftiger
und geschmackvoller. Da Fleisch, das sous
vide zubereitet wird, zarter ist, kann man bil-
ligere Stiicke wie Halsfilet, Haxe und Schulter
verwenden, die oft mehr Geschmack haben als
die teureren Stiicke.

Da das Sous Vide Garen voraussetzt, dass die
Lebensmittel einzeln vakuumverpackt werden,

kénnen verschiedene Teile gleichzeitig gekocht
werden, solange sie die gleiche Kochtempera-

tur haben.

Es ist schwierig, Lebensmittel mit Sous Vide zu
lange zu kochen, aber die Struktur des Essens
kann sich wahrend des Kochens leicht &ndern.
Das Essen kann lange vor dem Servieren
zubereitet werden, sodass Sous Vide perfekt
ist, wenn Sie Gaste haben.

Temperaturen

Das Gerat hat einen Temperaturbereich von 5-
100 °C in Stufen von 0,1 °C. FUr verschiedene
Lebensmittel und verschiedene Garstufen sind
unterschiedliche Temperaturen erforderlich.

In der Tabelle weiter unten in dieser Anleitung
konnen Sie Sous Vide Temperaturen und
Zeiten sehen.

Das Temperatur-Display kann entweder
Fahrenheit oder Celsius anzeigen. Sie kénnen
zwischen den beiden Anzeigen wechseln,
indem Sie den Start/Stopp-Knopf (9) ca. 3
Sekunden lang gedriickt halten.



Zubereitungszeit

Die Zubereitungszeit hangt nicht vom Gewicht
des Essens sondern von seiner Dicke ab. In
der Tabelle weiter unten in dieser Anleitung
koénnen Sie Sous Vide Temperaturen und
Zeiten sehen.

Lebensmittel fiir Sous Vide Garen

Fleisch eignet sich besonders gut fiir Sous

Vide Garen, da es dadurch zarter, saftiger und
geschmackvoller wird, aber auch Gemuse und
Fisch kann auf diese Weise zubereitet werden.

Wir empfehlen Sous Vide Garen fir die folgen-
den Lebensmittel:

Rindfleisch, Kalb, Lamm, Schwein und
Wild

Hahnchen, Pute und Ente

Magerer und dliger Fisch, Hummer-
schwanze und Jakobsmuscheln

Wurzelgemuse wie Kartoffeln, Karotten,
Pastinaken, Rote Beete und Steckriiben

Knackiges Gemiise wie Erbsen, Spargel,
Mais, Brokkoli, Blumenkohl, Auberginen,
Zwiebeln und Zucchini

Hartobst wie Apfel und Birnen

Weiches Obst wie Mangos, Pflaumen,
Aprikosen, Pfirsiche, Nektarinen, Papayas
und Erdbeeren

SOUS VIDE GAREN SCHRITT FUR
SCHRITT

1. Wiirzen

Sie kdnnen das Essen marinieren oder
Gewlrze, Krauter, Butter oder Ol hinzufligen,
bevor Sie den Beutel versiegeln.

2. Vakuumversiegelung

Das Essen muss in einem Beutel vakuum-
versiegelt sein, um Luft und Feuchtigkeit zu
entfernen. Das sorgt dafir, dass die Lebens-
mittel lhren natirlichen Geschmack und Nahr-
stoffgehalt bewahren. Die Vakuumversiegelung
hilft auch dabei, die Poren des Fleischs, des
Gefllugels, des Fischs und der Schalentiere zu
offnen, sodass die Marinade und die Gewlrze
besser absorbiert werden, und das Essen
geschmackvoller wird.
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Sauerstoff und Feuchtigkeit in der Umge-
bungsluft reduzieren den Geschmack, den
Nahrstoffgehalt und die Struktur des Essens,
weswegen es wichtig ist einen qualitativ hoch-
wertigen Vakuum-Versiegeler zu verwenden,
um Luft und Feuchtigkeit aus dem Beutel zu
entfernen und so zu gewabhrleisten, dass das
Essen optimal vakuumverpackt wird.

3. Zubereitungs-

Sobald das Wasser im Topf die erforderliche
Temperatur erreicht hat, sollten die Vakuum-
beutel mit dem Essen vorsichtig in das Wasser
gelegt werden. Achten Sie darauf, dass die
Beutel vollstandig unter Wasser sind, und dass
das Wasser um die Beutel zirkulieren kann,
damit das Essen gleichmaRig gegart wird.

4. Braunen

Wenn Essen sous vide zubereitet wird, kann es
notwendig sein, insbesondere Fleisch in einer
Bratpfanne oder auf dem Grill zu braunen,

um sein Aussehen und seinen Geschmack zu
verbessern. Nehmen Sie das Essen aus dem
Beutel und braunen Sie es schnell in einer
sehr heil’en Bratpfanne oder auf einem Grill.
Dadurch karamellisieren das Fett und die Pro-
teine, und der Geschmack wird verstarkt.

VORBEREITUNG DES ESSENS

Lebensmittel fir das Sous-Vide-Garen
mussen absolut frisch sein.

Vergewissern Sie sich, dass Fleisch,
Geflligel, Fisch und Schalentiere vor der
Zubereitung bei unter 5 °C korrekt aufbe-
wahrt wurden.

Verwenden Sie nur nagelneue und sau-
bere Vakuumbeutel.

Halten Sie frische und zubereitete Lebens-
mittel getrennt.

Waschen Sie lhre Hande und den Arbeits-
bereich griindlich, bevor Sie mit Lebens-
mitteln hantieren.

Die Dicke des Lebensmittels muss wie in
der Tabelle tber Sous Vide Temperaturen
und Zeiten beschrieben sein.
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1.
2.
3
4
5.
6
7
8
9

10.
1.

HAUPTKOMPONENTEN

Bedienfeld

Datenrad
Zirkulationsrohr
Wasserzufiihrungslocher
Einstellbare Dise
Aktuelle Temperatur
Eingestellte Temperatur
Temperaturtaste
Betriebsschalter

Taste fiir Zeitschaltuhr
Clip (nicht abgebildet)

VERWENDUNG

Wahlen Sie einen fiir die Aufgabe gee-
igneten Topf aus.

Fillen Sie den Topf mit lauwarmem oder
heiRem Wasser. Das Wasser darf nicht
heiler als die Zubereitungstemperatur
sein. Der Wasserpegel muss mindestens
11 cm betragen.

Schrauben Sie den Clip (11) an der Kante
des Topfs fest.

Befestigen Sie das Gerat so am Clip, dass
die Duse (5) und die Locher im Zirkulation-
srohr (3) unter Wasser sind.

Drehen Sie die Duse erforderlichenfalls
so, dass der Wasserstrom nicht direkt auf
den Vakuumbeutel mit dem Essen trifft.
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Dies ist bei empfindlichen Lebensmitteln
wie z. B. Fisch besonders wichtig.

* Legen Sie die vakuumverpackten Lebens-
mittel vorsichtig mit einer Zange in den
Topf. Das Wasser muss um die Vakuum-
beutel zirkulieren kénnen.

*  SchlielRen Sie das Gerat ans Stromnetz
an.

»  Halten Sie die Temperaturtaste (8) 3
Sekunden lang gedriickt und stellen Sie
die gewtinschte Temperatur durch Drehen
des Datenrads (2) ein. Driicken Sie die
Temperaturtaste erneut. Die eingestellte
Temperatur (7) wird im Display angezeigt.

*  Beginnen Sie mit dem Aufwarmen durch
Driicken des Ein-/Aus-Schalters. Die
aktuelle Temperatur (6) wird im Display
angezeigt.

*  Nachdem die eingestellte Temperatur
erreicht wurde, missen Sie die Taste flr
die Zeitschaltuhr (10) 3 Sekunden lang
gedrickt halten und die Kochzeit mit dem
Datenrad einstellen. Driicken Sie die Taste
fur die Zeitschaltuhr erneut.

*  Nehmen Sie die Vakuumbeutel nach dem
Ende der Zubereitungszeit mit einer Zange
aus dem Wasser.

*  Gerat abschalten und abkihlen lassen.
Hinweis

Achten Sie darauf, dass die Beutel vollstandig
versiegelt sind, bevor die Zubereitung beginnt.

Achten Sie darauf, dass die Beutel immer noch
vollstandig versiegelt sind, wenn die Zubere-
itung beendet ist.

Wenn das Essen innerhalb weniger Stunden
verzehrt wird, kann es flir kurze Zeit im Was-
serbad bleiben, ohne dass die Struktur zerstort
wird. In der Tabelle weiter unten in dieser Anlei-
tung kénnen Sie die Standzeiten sehen.

Wenn das Essen fir den spateren Gebrauch
im Kuhlschrank aufbewahrt werden soll, mus-
sen Sie die Beutel sofort in Eiswasser stellen,
um die Temperatur des Essens schnell zu
reduzieren.

REINIGUNG

Bei der Reinigung des Gerates ist Folgendes
zu beachten:

»  Stecken Sie das Gerat aus und lassen Sie
es abkuhlen, bevor Sie es wegstellen.

*  Gielen Sie das Wasser aus dem Topf.
Wischen Sie den Topf mit einem Ge-
schirrtuch ab.

»  Gerat, Kabel und/oder Stecker nicht in
Wasser eintauchen und dafiir sorgen,
dass auch keines eindringen kann.

*  Wischen Sie die Auldenseite des Gerats
mit einem gut ausgewrungenen Lappen
ab und trocknen Sie es mit einem weichen
Tuch ab.

*  Nehmen Sie die Dise ab. Drehen Sie das
Zirkulationsrohr nach links und nehmen
Sie es ab. Reinigen Sie das Heizelement,
die Pumpe und die Sensoren sorgfaltig mit
einer weichen Zahnblrste und ein wenig
Spulmittel. Spilen Sie die Teile unter
flieRendem Wasser ab.

»  Kalkablagerungen kénnen mit Essig ent-
fernt werden.
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INFORMATIONEN ZUR ENTSOR-
GUNG UND WIEDERVERWERTUNG

Das Adexi-Produkt tragt dieses Zeichen:

)¢

Es zeigt an, dass das Produkt nicht zusam-
men mit normalem Haushaltsmll entsorgt
werden darf, da Elektro- und Elektronikschrott
gesondert zu entsorgen ist.

Gemal der WEEE-Richtlinie hat jeder Mit-
gliedstaat fir ordnungsgemafe Einsammlung,
Handhabung und Recycling von Elektro- und
Elektronikmull zu sorgen. Private Haushalte

im Bereich der EU kénnen ihre gebrauchten
Geréate kostenfrei an speziellen Recyclingsta-
tionen abgeben. In einigen Mitgliedstaaten
kénnen gebrauchte Gerate in bestimmten Fal-
len bei dem Einzelhandler, bei dem sie gekauft
wurden, kostenfrei wieder abgegeben werden,
sofern man ein neues Gerat kauft Bitte nehmen
Sie mit Inrem Einzelhandler, Inrem Grof3han-
dler oder den &rtlichen Behdrden Kontakt auf,
um weitere Einzelheiten Gber den Umgang mit
Elektro- und Elektronikmdill zu erfahren.

GARANTIEBEDINGUNGEN
Die Garantie gilt nicht,

- wenn die vorstehenden Hinweise nicht
beachtet werden.

- wenn unbefugte Eingriffe am Gerat
vorgenommen wurden.

- wenn das Gerat unsachgemaf behan-
delt, Gewalt ausgesetzt oder anderweitig
beschadigt worden ist

- wenn der Mangel auf Fehler im Leitungs-
netz zuruckzufihren ist.

Wegen der fortlaufenden Entwicklung unserer
Produkte behalten wir uns das Recht auf Ande-
rungen ohne vorherige Ankiindigung vor.

HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Falls Sie Fragen zum Gebrauch dieses
Gerates haben und die Antworten nicht in
dieser Gebrauchsanweisung finden kénnen,
besuchen Sie bitte unsere Website (www.
adexi.eu).

Sie finden dort auch Kontaktdaten fur den Fall,
dass Sie mit uns bezuglich technischer Fragen,
Reparaturen, Zubehor oder Ersatzteile Kontakt
aufnehmen mdchten.

IMPORTEUR
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skadstrup
Danemark
www.adexi.eu

Flr etwaige Druckfehler wird keine Haftung
Ubernommen.
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TABELLE DER ZUBEREITUNGSTEMPERATUREN UND -ZEITEN

Lebensmittel Dicke* Temp. (°C) Zeit Standzeit**
Rindfleisch, Kalb, Lamm, Wild

Filets, Koteletts, Entrecote, T- 1-2 cm 49+ 1 Std. Bis zu 6 Stunden

Bone, Lende, Porterhouse (zarte

Schnitte) 2-5cm 49+ 2 Stunden | Bis zu 8 Stunden

Bauch, Hals, Hiifte, Schulter, Haxe |  4-6 cm 49+ 8 Stunden | BiS2Y dl}?} Stun-

Schwein

Schweinsbrust 3-6 cm 82 10 Stun- | Bis zu 12 Stun-
den den

) 10 Stun- Bis zu 12 Stun-

Rippchen 2-3cm 59 den den

Schnitzel 2-4 cm 56+ 4 Stunden | Bis zu 6 Stunden

Schweinelende 5-7 cm 56+ 10 Stun- | Bis zu 12 Stun-
den den

Gefliigel

Hahnchenbrust mit Knochen 3-5¢cm 82 2 Stunden | Bis zu 3 Stunden

Hahnchenbrust ohne Knochen 3-5cm 64 1 Std. Bis zu 2 Stunden

Hahnchenschenkel mit Knochen 3-5¢cm 82 1,5d\::]un- Bis zu 3 Stunden

Hahnchenschenkel ohne Knochen 3-5¢cm 64 1 Std. Bis zu 2 Stunden

Hahnchenkeule 5-7 cm 82 2 Stunden | Bis zu 3 Stunden

Entenbrust 3-5¢cm 64 2 Stunden | Bis zu 2 Stunden

Fisch

Magerer und éliger Fisch 3-5cm 47+ 1 Std. Bis zu 1 Stunde

Schalentiere

Garnelen 2-4 cm 60 1 Std. Bis zu 1 Stunde

Hummerschwanz 4-6 cm 60 1 Std. Bis zu 1 Stunde

Jakobsmuscheln 2-4 cm 60 1 Std. Bis zu 1 Stunde

Gemiise

Wurzelgemuse 1-5cm 83+ 1 Std. Bis zu 2 Stunden

Frisches Gemlse 1-5cm 83+ 1 Std. Bis zu 2 Stunden

*

Wenn das Fleisch diinner als angegeben ist, geht die Zubereitung schneller.

Die Standzeit ist die langste Zeit, die das Essen nach der Zubereitung ohne Strukturdnderung
im Wasser bleiben kann.

48



DE

TABELLE DER ZUBEREITUNGSGRADE UND TEMPERATUREN

Lebensmittel

Zubereitungsgrad

Temperatur (°C)

Rindfleisch, Kalb, Lamm, Schwein und Blutig 49
Wild Medium-rare 56
Medium 60
Medium-gut durchgebraten 65

Gut durchgebraten 71+
Gefligel, ohne Knochen Gut durchgebraten 64
Gefllugel, mit Knochen Gut durchgebraten 82
Fisch Blutig 47
Medium-rare 56
Medium 60

Gemise Allgemein 83-87
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WSTEP

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty podczas
korzystania z cyrkulatora sous vide, przed
uzyciem nalezy doktadnie przeczyta¢ ponizsze
instrukcje. Nalezy zwroci¢ szczegding uwage
na zasady bezpieczenstwa. Ponadto zaleca sie
zachowanie instrukcji obstugi do wykorzystania
W przysztosci.

OGOLNE INSTRUKCJE
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

*  Urzadzenie moze by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz przez osoby
0 ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej, a takze
osoby nieposiadajgce doswiadczenia i
wiedzy wytgcznie pod nadzorem lub pod
warunkiem ich poinstruowania w zakresie
korzystania z urzadzenia w bezpieczny
sposob i gdy sg one $wiadome zagrozen
z tym zwigzanych. Dzieciom nie wolno
bawi¢ sie urzgdzeniem. Dzieci bez nad-
zoru nie mogg zajmowac sie czyszcze-
niem i konserwacjg urzgdzenia.

* Podczas korzystania z urzadzenia nalezy
stale nadzorowac jego dziatanie. Podc-
zas pracy urzadzenia nalezy uwazaé na
znajdujgce sie w poblizu dzieci. Niniejsze
urzadzenie nie jest zabawka.

*  Niewtasciwe uzycie niniejszego
urzgdzenia moze spowodowac obrazenia
fizyczne oraz uszkodzenie samego
urzgdzenia.

*  Zurzadzenia nalezy korzystac¢ tylko zgod-
nie z jego przeznaczeniem. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekol-
wiek obrazenia ciata lub uszkodzenia
powstate na skutek niewtasciwego uzycia
lub nieprawidtowej obstugi (patrz takze
Warunki gwaranciji).

*  Wylacznie do uzytku domowego.
Urzgdzenie nie jest przeznaczone do
uzytku na wolnym powietrzu ani w celach
komercyjnych.

*  Nalezy usuna¢ wszystkie elementy opa-
kowania oraz materiaty zabezpieczajgce
urzgdzenie na czas transportu, zaréwno te
znajdujgce sie na zewnatrz urzadzenia jak
i w jego wnetrzu.
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Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie ma
widocznych uszkodzen i czy nie brakuje
zadnych czesci.

Nie stosowa¢ z innymi przewodami
zasilajgcymi niz dostarczone w zestawie.

Nalezy upewni¢ sig, ze nie ma mozliwosci
wyrwania lub potkniecia sie o przewdd
zasilajgcy badz przedtuzacz.

Urzadzenia nie mozna uzywac wraz z
zewnetrznym regulatorem czasowym ani
oddzielnym systemem zdalnego ste-
rowania.

Przed czyszczeniem oraz kiedy
urzadzenie nie jest uzywane nalezy je
wytgczy¢ i wyjgc¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego.

Nie nalezy ciggnac¢ za przewdd przy wyj-
mowaniu wtyczki z gniazda sieciowego.
Zamiast tego nalezy trzymac za wtyczke.

Urzadzenie i przewdd nalezy umiesci¢ z
dala od zrédet ciepta, gorgcych przed-
miotow lub ognia.

Upewnic¢ sie, ze przewdd nie jest pozwi-
jany.

Nie wolno skrecac przewodu ani owija¢ go
wokot urzadzenia.

Nalezy regularnie sprawdzaé, czy przewod
i wtyczka nie sg uszkodzone. Jezeli
urzadzenie zostato uszkodzone lub spadto
na podtoge, wpadto do wody lub zostato w
jakikolwiek inny sposéb uszkodzone, nie
wolno go uzywac.

Jezeli urzadzenie, przewdd lub wtyczka
zostaty uszkodzone, nalezy oddac je

do kontroli i, w razie koniecznoéci, do
naprawy przez autoryzowanego serwisan-
ta.

Urzadzenie mozna podtgczac tylko do
zrodta zasilania o napieciu 230 V, 50 Hz.
Podtgczenie urzadzenia do zrédia zasi-
lania o niewtasciwym napieciu skutkowaé
bedzie uniewaznieniem gwaranciji.

Nigdy nie nalezy podejmowac prob samo-
dzielnej naprawy urzgdzenia. Informacje
na temat napraw gwarancyjnych mozna
uzyskac w sklepie, w ktérym urzgdzenie
zostato zakupione.



»  Nieautoryzowane naprawy lub modyfikacje
spowodujg uniewaznienie gwarancji.

»  Uwagal! Niektdre czesci produktu mogg
ulec znacznemu nagrzaniu i powodowac
oparzenia. Nalezy zachowac¢ szczegding
ostrozno$¢ w obecnosci dzieci i os6b
niesamodzielnych zyciowo.

*  Nalezy przechowywac urzadzenie i prze-
wod zasilajacy w miejscu niedostepnym
dla dzieci ponizej 8. roku zycia.

SPECJALNE INSTRUKCJE
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

»  Garnek uzywany z urzadzeniem nalezy
umieszczaé na suchej, ptaskiej, twardej
i odpornej na wysokg temperature powi-
erzchni, z dala od krawedzi. Nie wolno
umieszczac go na plycie grzejne;.

*  Urzadzenie nalezy zawsze ustawia¢ w
bezpiecznej odlegtosci od przedmiotow
tatwopalnych, takich jak zastony, obrusy
itp.

*  Urzgdzenia nie wolno umieszczac ani
przechowywac w poblizu innych zrodet
ciepfa.

*  Nie wolno zakrywac urzadzenia.

*  Podczas uzywania urzadzenie nagrzewa
sie do bardzo wysokiej temperatury. Nie
dotykaé gorgcych powierzchni ze wzgledu
na ryzyko poparzenia.

» Nie nalezy przesuwac urzadzenia podczas
pracy.

»  Nalezy pamigtac, ze urzadzenie bedzie
gorgce jeszcze przez jaki$ czas po jego
wytgczeniu. Przed odtozeniem
urzadzenia w miejsce przechowywania
poczekac¢, az catkowicie ostygnie.

*  Umieszcza¢ w garnku z wodg wytgcznie
produkty zapakowane prozniowo. Nie
gotowac niezapakowanych produktow!
Dotyczy to takze gotowania lub podgrze-
wania zup i innych ptynnych dan!

* W wodzie nalezy umieszczac wytgcznie
nierdzewng stalowg dysze i rurke
cyrkulacyjng. Nie wolno naraza¢
pozostatych czesci urzgdzenia na
dziatanie wody ani ochlapanie.
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*  Poziom wody musi wynosi¢ przynajmniej
11 cm.

*  Urzadzenie wolno wigczy¢ dopiero wtedy,
gdy rurka znajduje sie w wodzie!

Uwagal! Jesli urzadzenie przypadkowo
wpadnie do garnka z woda, przed wyjeciem
urzadzenia z wody nalezy odlaczy¢ je od
zrédta zasilania!

INFORMACJE O GOTOWANIU
SOUS VIDE

Sous vide od dawna jest popularng metoda
gotowania wsrod profesjonalnych szefow
kuchni.

W jezyku francuskim ,sous vide” oznacza ,w
prozni”. Opisuje metode gotowania, w ktorej
produkty sg szczelnie zamykane w worec-
zkach prozniowych i gotowane w kapieli
wodnej. Produkty sg gotowane w statej, niskiej
temperaturze przez dtugi czas, dzigki czemu
po ugotowaniu majg bogaty smak i nie sg
wysuszone. Poniewaz woreczek prozniowy jest
szczelnie zamkniety, produkty gotuja sie we
wiasnych sokach wraz z dodang marynatg lub
przyprawami. Produkty zachowujg witaminy,
mineraty i soki oraz majg lepszy smak. Dzieki
temu sg zdrowsze, bardziej soczyste i smac-
zniejsze. Ze wzgledu na to, ze mieso gotowane
metodg sous vide jest bardziej kruche, mozna
stosowac tansze rodzaje miesa, takie jak filet z
szyi, prega i tfopatka, ktore czesto sg smac-
zniejsze od drozszych kawatkow migsa.

W metodzie gotowania sous vide produkty
sg pakowane prozniowo pojedynczo, dlat-
ego jednoczesnie mozna gotowac kilka
sztuk produktow, jesli tylko ich temperatura
gotowania jest taka sama.

Podczas gotowania metodg sous vide trudno
jest rozgotowac¢ produkty, jednak ich struk-
tura moze sie nieco zmieni¢. Danie mozna
przygotowac z duzym wyprzedzeniem przed
podaniem, dzieki czemu metoda ta jest idealna
podczas przyjmowania gosci.

Temperatura

Urzadzenie ma zakres temperatury 5-100°C,
ktorg mozna regulowaé z doktadnoscig do
0,1°C. Dla réznych produktoéw i roznych stopni
ugotowania sg wymagane rozne temperatury.



Temperatury i czasy gotowania metodg sous
vide sg przedstawione w tabeli w dalszej
czesci niniejszej instrukgji.

Wyswietlacz temperatury moze wskazywac
warto$¢ w stopniach Fahrenheita lub Cel-
sjusza. Mozna fatwo przetgcza¢ pomiedzy tymi
dwoma trybami, naciskajac przycisk start/

stop przez okoto 3 sekundy. Przycisk nalezy
przytrzymac.

Czas gotowania

Czas gotowania nie zalezy od wagi produktu,
ale od jego grubosci. Temperatury i czasy
gotowania metodg sous vide sg przedstawione
w tabeli w dalszej czesci niniejszej instrukciji.

Zywnosé zalecana do gotowania metoda
sous vide

Mieso szczegdlnie nadaje sie do gotowania
metodg sous vide, poniewaz jest wtedy kruch-
sze, bardziej soczyste i ma bogatszy smak,
jednak warzywa i ryby takze mozna gotowa¢ w
ten sposob.

Zalecamy gotowanie metodg sous vide

nastepujgcych rodzajéw zywnosci:

»  wofowina, cielecina, jagniecina, wiepr-
zowina i dziczyzna;

*  kurczak, indyk i kaczka;

*  chude i tluste ryby, ogony homara i muszle
Sw. Jakuba;

* warzywa korzeniowe, np. ziemniaki,
marchew, pasternak, buraki i rzepa;

»  kruche warzywa, np. zielony groszek,
szparagi, kukurydza, brokuty, kalafior,
baktazan, cebula i warzywa z rodziny
dyniowatych;

» twarde owoce, takie jak jabtka i gruszki;

*  miekkie owoce, takie jak mango, $liwki,
morele, brzoskwinie, nektaryny, papaje i
truskawki.

GOTOWANIE METODA SOUS VIDE
KROK PO KROKU
1. Przyprawianie

Przed szczelnym zamknigciem w woreczku
prézniowym zywnos¢ mozna zamarynowac lub
dodac¢ przyprawy, ziota, masto lub olej.
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2. Zamykanie prézniowe

Zywno$¢ nalezy umiesci¢ w worku i zamkngé
prozniowo, aby usuna¢ powietrze i wilgo¢.
Dzieki temu produkty zachowujg swoj natu-
ralny smak i wartosci odzywcze.

Zamykanie prézniowe pomaga takze otworzy¢
pory w migsie, drobiu, rybach i owocach
morza, dzieki czemu marynata i przyprawy sg
lepiej wchtaniane, a produkty majg bogatszy
smak.

Tlen i wilgo¢ w otaczajgcym powietrzu
ograniczajg smak, wartosci odzywcze i
strukture zywnosci. Dlatego wazne jest, aby
uzywac wysokiej jakosci pakowarki prozniowej,
aby usunac¢ powietrze i wilgo¢ przed
zamknieciem woreczka, dzieki czemu zywnos$c¢
bedzie optymalnie zapakowana prézniowo.

3. Gotowanie

Gdy woda w garnku osiggnie wymagang
temperature, woreczki prézniowe z zywnoscig
nalezy delikatnie umiesci¢ w wodzie. Upewnié
sie, ze woreczki sg catkowicie zanurzone w
wodzie i ze woda moze cyrkulowa¢ wokét nich,
tak aby produkty mogty gotowac sie rownomi-
ernie.

4. Podrumienianie

Po ugotowaniu produktéw metodg sous vide
moze by¢ potrzebne podrumienienie migsa na
patelni lub na grillu, aby poprawi¢ jego wyglad
i smak. Wyja¢ zywnos$¢ z woreczka i szybko
ja podrumieni¢ na bardzo gorgcej patelni lub
ruszcie do opiekania. Spowoduje to skarmel-
izowanie ttuszczu i biatka oraz poprawi smak.

PRZYGOTOWYWANIE
PRODUKTOW

*  Produkty przeznaczone do gotowania
metodg sous vide musza by¢ catkowicie
Swieze.

*  Przed gotowaniem mieso, dréb, ryby
i owoce morza nalezy prawidtowo
przechowywac¢ w temperaturze ponizej
5°C.

*  Uzywa¢ tylko nowych i czystych worecz-
koéw prézniowych.

*  Przechowywac osobno $wiezg i
ugotowang zywnos¢.
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Przed pracg z zywnoscig doktadnie umy¢
rece i obszar roboczy.

Grubos¢ produktow musi by¢ taka, jak
opisano w tabeli temperatur i czaséw
gotowania metodg sous vide.

GLOWNE ELEMENTY

Panel sterowania

Pokretto ustawien

Rurka cyrkulacyjna

Otwory wlewowe wody
Regulowana dysza

Aktualna temperatura
Ustawiona temperatura
Przycisk regulacji temperatury

Przycisk start/stop

. Przycisk minutnika
1.

Uchwyt (nie pokazany na ilustracji)

SPOSOB UZYCIA

Wybra¢ odpowiedni garnek.

Napetni¢ garnek letnig lub gorgcg woda.
Temperatura wody nie moze przekraczaé
temperatury gotowania. Poziom wody
musi wynosi¢ przynajmniej 11 cm.

Mocno przykreci¢ uchwyt (11) do brzegu
garnka.
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*  Mocno przymocowac urzgdzenie do uch-
wytu, tak aby dysza (5) i otwory w rurce
cyrkulacyjnej (3) znajdowaty sie pod wodg.

* W razie potrzeby obrdci¢ dysze, tak
aby woda nie uderzata bezposrednio w
woreczek prézniowy z zywnoscig. Jest to
szczegOlnie wazne w przypadku delikat-
nych produktéw, takich jak ryba.

*  Ostroznie umiesci¢ w garnku zapakowang
prézniowo zywnos¢, uzywajgc szczypiec.
Woda musi by¢ w stanie cyrkulowaé wokot
woreczkow prézniowych.

*  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

*  Nacisng¢ i przytrzymac przez 3 sekundy
przycisk regulacji temperatury (8) i ustawi¢
wymagang temperature, obracajac
pokretto ustawien (2). Nacisng¢ ponownie
przycisk regulacji temperatury. Ustawio-
na temperatura (7) jest pokazana na
wyswietlaczu.

* Rozpoczaé ogrzewanie wody, naciskajgc
przycisk start/stop. Aktualna temperatura
(6) jest pokazana na wyswietlaczu.

*  Po osiggnieciu ustawionej temperatury
nacisna¢ i przytrzymac przez 3 sekundy
przycisk minutnika (10) i ustawi¢ czas
gotowania, uzywajgc pokretta danych.
Nacisng¢ ponownie przycisk minutnika.

*  Po uptynieciu czasu gotowania wyjgc¢
woreczki prézniowe z wody, uzywajgc

szczypiec.

*  Wylgczy¢ urzadzenie i poczekac, az
ostygnie.

Uwaga

Przed gotowaniem nalezy upewni¢ sie, ze
woreczki sg szczelnie zamkniete.

Po gotowaniu nalezy upewni¢ sie, ze woreczki
sg nadal szczelnie zamkniete.
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Jesli produkty majg zosta¢ spozyte w ciggu
kilku godzin, mogg by¢ przez krétki czas
przechowywane w kagpieli wodnej. Nie powinno
to uszkodzi¢ ich struktury. Czasy pozostawie-
nia w wodzie sa przedstawione w tabeli w
dalszej czesci tej instrukcji.

Jesli produkty majg by¢ przechowywane w
lodéwce i spozyte pdzniej, nalezy natychmiast
umiesci¢ woreczki w bardzo zimnej wodzie,
aby szybko obnizy¢ temperature produktow.

CZYSZCZENIE

Podczas czyszczenia urzgdzenia nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce zalecenia:

Przed przystgpieniem do czyszczenia i
odtozenia na miejsce przechowywania
odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania
i poczekac na jego ochfodzenie.

*  Wyla¢ wode z garnka. Wytrze¢ garnek
Scierka do naczyn.

*  Nie zanurza¢ urzgdzenia, przewodu ani
wtyczki w wodzie i upewni¢ sie, ze do
Srodka urzadzenia nie dostaje sie woda.

*  Przetrze¢ zewnetrzng powierzchnie
urzadzenia wycisnietg szmatkg i wytrze¢
sucha, miekkg szmatka.

»  Odtgczy¢ dysze. Przekreci¢ rurke
cyrkulacyjng w lewg strone, aby ja
odtgczy¢. Delikatnie wyczysci¢ element
grzewczy, pompe i czujniki, uzywajac
miekkiej szczoteczki do zebow i niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn. Wyptukaé
czesci pod biezgcg woda.

* W celu usuniecia osadéw kamienia mozna
uzy¢ octu.



INFORMACJE O UTYLIZACJI
| RECYKLINGU NINIEJSZEGO
PRODUKTU

Nalezy pamigtac, ze niniejszy produkt marki
Adexi jest oznaczony nastepujgcym symbolem:

—

Oznacza to, ze produktu nie wolno utylizowaé
wraz ze zwyktymi odpadami komunalnymi.
Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
nalezy utylizowac¢ osobno.

Zgodnie z dyrektywg WEEE (w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektron-
icznego) kazde panstwo cztonkowskie ma
obowigzek zapewni¢ odpowiednig zbiorke,
odzysk, przetwarzanie i recykling zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Gospodarstwa domowe na obszarze UE
moga nieodptatnie oddawac zuzyty sprzet do
specjalnych zaktadéw utylizacji odpadéw. W
niektorych panstwach czionkowskich mozna
w okreslonych przypadkach zwrdéci¢ zuzyty
sprzet do sprzedawcy, u ktérego dokonano
zakupu, pod warunkiem zakupienia nowego
sprzetu. Aby uzyska¢ wiecej informacji na
temat postepowania ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym, nalezy zwrdécic
sie do sprzedawcy, dystrybutora lub wiadz
lokalnych.
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WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie obejmuje nastgpujacych przy-

padkow:

- jezeli nie przestrzegano powyzszych
instrukciji;

- jezeli urzgdzenie naprawiano lub mody-
fikowano samodzielnie;

- jezeli urzadzenie byto uzywane w sposéb
niewtasciwy, nieostrozny lub zostato przed
uzyciem uszkodzone w inny sposéb;

- jezeli usterki powstaty na skutek zaktocen
w sieci elektrycznej.

Z uwagi na ciggte udoskonalanie produktéw
pod katem funkcjonalnosci i wygladu firma zas-
trzega sobie prawo do wprowadzania zmian w
produkcie bez wczesniejszego powiadomienia.

NAJCZESCIEJ ZADAWANE
PYTANIA

W razie jakichkolwiek pytan dotyczgcych
korzystania z urzgdzenia niezamieszczonych
w niniejszej instrukcji, nalezy odwiedzi¢ witryne
www.adexi.eu.

Mozna znalez¢ tam rowniez dane kontaktowe
w razie koniecznosci skonsultowania kwestii
technicznych, napraw, spraw zwigzanych z
akcesoriami i czesciami zamiennymi.
IMPORTER

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Dania

www.adexi.eu

Firma nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy
w druku.
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TABELA TEMPERATUR | CZASOW GOTOWANIA

Produkt spozywczy Grubos¢* | Temp. (°C) Czas Czas po-

zostawienia w
wodzie**

Wotowina, cielecina, jagnigcina i

dziczyzna

Filety, kotlety, stek Tib Eye, stek 1-2 cm 49+ 1 godzina Do 6 godzin

T-bone, poledwica wotowa, stek

Porterhouse (kruche kawatki) 2-5cm 49+ 2 godziny Do 8 godzin

tata, szyja, udziec, fopatka, prega 4-6 cm 49+ 8 godzin Do 10 godzin

Wieprzowina

Piers$ wieprzowa 3-6 cm 82 10 godzin Do 12 godzin

Zeberka 2-3cm 59 10 godzin Do 12 godzin

Kotlety 2-4 cm 56+ 4 godziny Do 6 godzin

Schab wieprzowy 5-7cm 56+ 10 godzin Do 12 godzin

Dréb

Piers z kurczaka z koscig 3-5cm 82 2 godziny Do 3 godzin

Piers z kurczaka bez kosci 3-5cm 64 1 godzina Do 2 godzin

Udko kurczaka z koscig 3-5cm 82 1,5ig§dz- Do 3 godzin

Udko kurczaka bez kosci 3-5cm 64 1 godzina Do 2 godzin

Udko kurczaka 5-7cm 82 2 godziny Do 3 godzin

Piers$ z kaczki 3-5cm 64 2 godziny Do 2 godzin

Ryby

Ryby chude i tluste 3-5cm 47+ 1 godzina Do 1 godziny

Skorupiaki

Krewetki 2-4 cm 60 1 godzina Do 1 godziny

Ogon homara 4-6 cm 60 1 godzina Do 1 godziny

Muszle sw. Jakuba 2-4 cm 60 1 godzina Do 1 godziny

Warzywa

Warzywa korzeniowe 1-5cm 83+ 1 godzina Do 2 godzin

Kruche warzywa 1-5cm 83+ 1 godzina Do 2 godzin

*

*k

wodzie po ugotowaniu bez zmiany struktury.
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Jesli mieso jest ciensze niz podano, bedzie gotowac sie szybciej.

Czas pozostawienia w wodzie to najdtuzszy czas, przez jaki zywnos$¢ moze pozostaé w
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TABELA STOPNIA UGOTOWANIA | TEMPERATUR

Produkt spozywczy

Stopien ugotowania

Temperatura (°C)

Wotowina, cielecina, jagnigcina, wiepr- Mocno krwiste 49
zowina i dziczyzna Krwiste 56
Srednio ugotowane 60
Srednio-dobrze ugotowane 65
Dobrze ugotowane 71+
Dréb, bez kosci Dobrze ugotowane 64
Dréb, z koscig Dobrze ugotowane 82
Ryby Mocno krwiste 47
Krwiste 56
Srednio ugotowane 60

Warzywa Ogdlnie 83-87
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