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INTRODUKTION

For at du kan fa mest
mulig gleede af din nye
sous vide-cirkulator, beder
vi dig gennemlaese denne
brugsanvisning, far du
tager apparatet i brug.
Veer seaerligt opmaerksom
pa sikkerhedsforanstal
tningerne. Vi anbefaler
dig desuden at gemme
brugsanvisningen, hvis du
senere skulle fa brug for
at genopfriske apparatets
funktioner.

GENERELLE
SIKKERHEDS-
FORSKRIFTER

* Apparatet ma anvendes
af bgrn 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.

DK

Barn ma ikke lege med
apparatet.

Renggaring og
vedligeholdelse ma
ikke udferes af barn,
medmindre de er under
opsyn.

» Nar apparatet er i brug,
bar det holdes under
konstant opsyn. Nar
apparatet anvendes,
skal barn, der opholder
sig i neerheden af det,
altid holdes under
opsyn. Apparatet er ikke
legetaj.

» 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 fglge af forkert
brug eller handtering
(se ogsa under
Garantibestemmelser).



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

Fjern al emballage og
alle transportmaterialer
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
medfglgende.

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

Apparatet ma ikke
anvendes sammen
med et teend/sluk-

ur eller et separat
fiernbetjeningssystem.

DK

Sluk apparatet, og

tag stikket ud af
stikkontakten far
renggring, 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.

Sarg for, at ledningen er
rullet helt ud.

Ledningen ma ikke
bajes eller vikles
omkring apparatet.

Kontrollér jeevnligt, om
ledningen eller stikket 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 reparatgr.

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

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
| apparatet eller
tilbbeharet, bortfalder
garantien.

Forsigtig! Visse dele
pa apparatet kan

blive meget varme og
medfgre forbraendinger
ved bergring. Veer
isaer opmeerksom pa
dette, hvis der er barn

DK

eller svage personer til
stede.

Apparatet og ledningen
skal veere utilgaengelig
for bagrn under 8 ar.

S/ZERLIGE SIKKERHEDS-
FORSKRIFTER

+ Kogegrejet, som

apparatet monteres

i, skal sta pa et

tart, plant, stabilt og
varmebestandigt
underlag med god
afstand til bordkanten.
Det ma ikke sta pa en
kogeplade.

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

Apparatet ma

ikke placeres eller
opbevares i neerheden
af andre varmekilder.

Apparatet ma ikke
tildaekkes.



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

Undlad at flytte
apparatet, nar deterii
brug.

Veer opmaerksom pa,

at apparatet stadig er
varmt et stykke tid efter,
at du har slukket for det.
Lad altid apparatet kale
helt af, far du stiller det
veek.

Der ma kun kommes
vakuumpakkede
fgdevarer i vandet |
kogegrejet. Forsag
aldrig at tilberede
uindpakkede fgdevarer!
Dette geelder ogsa
ved tilberedning eller
opvarmning af supper
og andre flydende
retter!

DK

* Det er kun apparatets
dyse og cirkulationsrgret
i rustfrit stal, som ma
komme ned i vandet.
Resten af apparatet ma
ikke udseettes for vand
eller stzenk.

* Vandstanden skal altid
vaere mellem maerkerne
MIN og MAX pa
cirkulationsrgret.

» Apparatet ma ikke
teendes, hvis raret 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!
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OM SOUS VIDE-
TILBEREDNING

Sous vide har i lang

tid vaeret en populeer
tilberedningsmetode hos
professionelle kokke.

“Sous vide” er fransk og
betyder “under vakuum” og
beskriver, at fadevarerne
anbringes i forseglede
vakuumposer og tilberedes
i et vandbad. Fadevarerne
tilberedes ved en konstant
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 bibeholdes, og
fedevarernes smag
forsteerkes. Det gar
fadevaren mere sund,
mere mg@r og mere
smagfuld.

Da kad tilberedt sous
vide bliver mere moart,

er det muligt at bruge
billigere udskaeringer som
f.eks. nakkefilet, skank
og bov, der ofte er mere
smagfulde end de dyrere
udskeaeringer.

Da sous vide-tilberedning
kreever, at fgdevarerne
vakuumpakkes

individuelt, kan flere
fedevarer tilberedes
samtidigt, sa leenge deres
tilberedningstemperatur er
ens.

Det er sveert at tilberede
fedevarerne for meget
med sous vide, men deres
struktur kan aendre sig

lidt under tilberedningen.
Fadevarerne kan
tilberedes i god tid far
servering, og det gar

sous vide perfekt, nar du
inviterer geester.



Temperaturer

Apparatet kan indstilles

til en temperatur pa
maksimalt 90 °C. Der
kreeves forskellige
temperaturer til forskellige
fadevarer og forskellige
tilberedninger. Du kan se
sous vide-temperaturer og
-tider i tabellen senere |
denne brugsanvisning.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden
afhaenger ikke af
fgdevarens vaegt, men
af fedevarens 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-tilberedning,
da det bliver mere mort,
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
kammuslinger

* Rodfrugter sdsom
kartofler, guleradder,
pastinakker, rgdbeder
og roer

» Sprade grantsager
sasom eerter, asparges,
majs, broccoli, blomkal,
auberginer, lag og
squash



» Faste frugter sasom
aebler og peerer

» Blgde frugter sasom
mango, blommer,
abrikoser, ferskner,
nektariner, papaya og
jordbaer

SOUS VIDE-
TILBEREDNING TRIN
FOR TRIN

1. Krydring

Du kan marinere
fadevarerne eller tilsaette
krydderier, krydderurter,
smagr eller olie, inden du
forsegler vakuumposen.

2. Vakuumforsegling

Fedevarerne skal
vakuumforsegles i en
pose, sa luft og fugt
fiernes. Derved fastholdes
fedevarernes naturlige
smag og naeringsindhold.
Vakuumforseglingen
hjeelper ogsa med at abne
porerne i kad, fjerkrae, fisk
og skaldyr, sa marinade
og krydderier absorberes

bedre og giver mere smag.

®
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lIt og fugt i den omgivende
luft forringer fadevarernes
smag, naeringsindhold

og struktur, og det er
derfor vigtigt at bruge

en vakuumforsegler af
god kvalitet til at fijerne

luft og fugt, inden posen
forsegles, sa fgdevarerne
vakuumpakkes optimalt.

3. Tilberedning

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



4. Bruning

Nar fgdevarerne er
tilberedt sous vide, kan
det veere ngdvendigt at
brune iseer kgd af pa en
stegepande eller grill

for at fremhaeve dens
udseende og smag. Tag
fgdevarerne ud af posen,
og brun dem hurtigt af pa
en braeendvarm pande eller
grillrist.

Dette far fedt og proteiner
til at karamelisere og giver
ekstra smag.

KLARGQRING AF
FODEVARER

* Fadevarer til sous vide-
tilberedning skal veere
helt friske.

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

DK

Brug kun helt nye og
rene vakuumposer.

Hold ferske og tilberedte
fedevarer adskilt.

Vask haenderne

og arbejdsomradet
grundigt, inden du
handterer fodevarerne.

Fadevarernes tykkelse
skal vaere som
beskrevet i tabellen over
sous vide-temperaturer
og -tider.



APPARATETS DELE
Betjeningspanel
Kontrollampe
Klemme
Symboler (last/ulast)
Meerket MAX
Cirkulationsrgr
Maerket MIN
Vandindtagshuller
Bund

. Knappen +
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- a o
- o

. Knappen -
. Knappet SET (indstil)

. Knappen POWER
(teend/sluk)

. Display (temperatur/
tid)
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KLARGQGRING 3. Drej cirkulationsraret,

Er =
N\
.

1. Hold ved apparatets
overdel med den ene
hand.

2. Seet cirkulationsrgret
(6) ind over varme-
legemet med maerket
MAX fgrst. Pilen pa
cirkulationsrgret skal
veere ud for symbolet
med den ulaste
haengelas (4).

Pas pa, at
cirkulationsrgret ikke
rammer propellen pa
apparatet, da den sa
kan blive bgijet.

11

sa pilen pa det er ud for
symbolet med den laste
haengelas (4).

. Cirkulationsrgret kan

afmonteres ved at folge
ovenstaende procedure
i den modsatte

reekkefalge.
/A
s A =]

BRUG
* Veelg passende

kogegrej til opgaven.
Det skal kunne
indeholde 6-15 liter
vand.

Fyld lunkent eller varmt
vand i kogegrejet.
Vandet ma ikke veere
varmere end tilberednin
gstemperaturen.



« Abn klemmen (3), og

fastger apparatet til
siden af kogegrejet.

* Vandstanden skal vaere

mellem maerkerne
MIN (7) og MAX (5) pa
cirkulationsrgret. Husk
pa, at vandstanden
stiger, nar du laegger
fedevarer i kogegrejet.

» Laeg forsigtigt de

vakuumpakkede
fgdevarer i kogegrejet
med en tang.

Vandet skal kunne
cirkulere omkring
vakuumposerne.

» Slut apparatet til

lysnettet. Kontrollampen
(2) og lyset i knappen
POWER (13) teendes,

DK

og apparatet gar pa
standby.

* Tryk pa knappen
POWER (13) for at
taende for apparatet.
Der lyder et bip, hver
gang du trykker pa en
knap.

* Tryk pa knapperne +
(10) og - (11) for at
indstille temperaturen,
som kan afleeses pa
displayet (14).

* Tryk pa knappen
POWER (13)
for at indstille
tilberedningstiden.

Tryk pa knapperne
+(10) og - (11) for
at indstille timetallet,
og tryk pa knappen
POWER (13).

Tryk pa knapperne +
(10) og - (11) for at
indstille minuttallet,
og tryk pa knappen
POWER (13).

» Apparatet gar i gang
med at opvarme og



cirkulere vandet i
kogegrejet. Den aktuelle
temperatur vises pa
displayet (14).

* Nar den indstillede
temperatur er opnaet,
lyder der to bip,
kontrollampen (2)
blinker, og nedtaellingen
af den indstillede
tilberedningstid starter.

Displayet skifter hvert
5. sekund mellem
visning af temperatur
og resterende
tilberedningstid.

» Nar den indstillede
tilberedningstid er
gaet, lyder der 3
bip, og displayet
viser meddelelsen
“End”. Apparatet gar
automatisk pa standby.

» Tag vakuumposerne
med fadevarer op af
vandet med en tang.

* Lad apparatet kgle af.

13
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Bemaerk

Du kan til enhver tid
afbryde tilberedningen ved
at holde knappen POWER
(13) inde i 3 sekunder.

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

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

Hvis fgdevarerne skal
bruges efter nogle fa timer,
kan de forblive i kogegrejet
| kortere tid, uden at
strukturen forringes.

Hvis fadevarerne skal
gemmes pa kgl til senere,
skal du omgaende laegge
poserne i isvand for hurtigt
at reducere fgdevarernes
temperatur.



Fejlkode

Hvis fejlkoden EE1
vises pa displayet, er

vandstanden i kogegrejet
for lav. Pafyld mere vand.

RENGOQRING

®
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AFKALKNING

Afhaengigt af
brugsfrekvens og vandets
hardhedsgrad skal
apparatet afkalkes hver
maned eller oftere. Monter
apparatet pa kogegrejet

Ved renggring af apparatet

bar du veere opmaerksom

pa falgende punkter:

» Tag stikket ud af
stikkontakten, og lad

apparatet kgle af, for du
rengar det og stiller det

veaek.

* Heeld vandet ud
af kogegrejet. Tar
kogegrejet af med et
viskestykke.

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

* Tgr apparatets yderside

af med en hardt
opvredet klud, og tar
efter med en tor blad
klud.

14

som ved almindelig
tilberedning.

Lav en oplasning af 1
del husholdningseddike
og 2 dele vand.
Oplgsningen skal

na neesten op til
maerket MAX (5) pa
cirkulationsrgret (6).

Indstil temperaturen til
80 °C.

Nar den indstillede
temperatur er opnaet,
skal apparatet fortsat
veere teendt i en time.
Sluk for apparatet, og
lad det kgle af.

Skyl cirkulationsrgret
under rindende vand,
og tar det grundigt

af, inden du stiller
apparatet til opbevaring.



OPLYSNINGER OM
BORTSKAFFELSE OG
GENBRUG AF DETTE
PRODUKT

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

)¢

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

| henhold til WEEE-
direktivet skal hver
medlemsstat sikre
korrekt indsamling,
genvinding, handtering
og genbrug af elektrisk
og elektronisk affald.

®

DK

15

Private husholdninger i
EU kan gratis aflevere
brugt udstyr pa seerlige
genbrugsstationer. | visse
medlemsstater kan du i
visse tilfeelde returnere
det brugte udstyr til den
forhandler, du kabte det
af pa betingelse af, at du
kaber nyt udstyr. Kontakt
forhandleren, distributgren
eller de kommunale
myndigheder for at fa
yderligere oplysninger om,
hvordan du skal handtere
elektrisk og elektronisk
affald.
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GARANTI-
BESTEMMELSER

Garantien geelder ikke:

- hvis ovennavnte ikke
lagttages

- hvis der har veeret
foretaget uautoriserede
indgreb i apparatet

- hvis apparatet har veeret
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

| produktet uden
forudgaende varsel.

SPORGSMAL & SVAR

Har du spgrgsmal omkring
brugen af apparatet, som
du ikke kan finde svar pa

| denne brugsanvisning,
findes svaret muligvis pa
vores hjemmeside www.
adexi.dk.

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

FREMSTILLET AF
Adexi A/S
Laegardsvej 9C
DK-8520 Lystrup
Denmark
www.adexi.dk

Vi tager forbehold for
trykfejl
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TABEL OVER TILBEREDNINGSTEMPERATURER
OG -TIDER

Fodevare Tykkelse* Temp. Tid Traekketid**
(°C)

Okse, kalv, lam, vildt

Filet, koteletter, ribeye, T- 1-2cm 49+ 1 time Op til 6 timer

bone, tyndsteg, tyksteg (mare

udskeeringer) 2-5cm 49+ 2 timer Op til 8 timer

Fanksteak, naide, kolle bov, | 4.6 cm 49+ | 8timer | Op til 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

Flaeskesteg 5-7 cm 56+ 10 timer | Op til 12 timer

Fjerkrae

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 1 time Op til 2 timer

Kylllingelar 5-7 cm 82 2 timer Op til 3 timer

Andebryst 3-5¢cm 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 1 time Op til 1 time

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

Grentsager

Rodfrugter 1-5cm 83+ 1 time Op til 2 timer

Sprede grgntsager 1-5cm 83+ 1 time Op til 2 timer

*  Hvis kedet er tyndere end angivet, tilberedes det hurtigere.

**  Treekketiden er den leengste tid, fadevarerne kan ligge i vandet efter endt tilbered-
ning, uden at strukturen aendres.

17
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TABEL OVER TILBEREDNINGSGRADER OG
-TEMPERATURER
Fodevare Tilberedningsgrad Temperatur (°C)
Okse, kalv, lam, svin og vildt Rad 49
Medium-rad 56
Medium 60
Medium-gennemstegt 65
Gennemstegt 71+
Fjerkrae, udbenet Gennemstegt 64
Fjerkree, med ben Gennemstegt 82
Fisk Rad 47
Medium-rad 56
Medium 60
Grgntsager Generelt 83-87
18



INNLEDNING

For a fa mest mulig

glede av den nye sous
vide-sirkulatoren ber vi
deg lese ngye gjennom
bruksanvisningen far
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
SIKKERHETSREGLER

* 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
kunnskap 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.

NO

19

Barn skal ikke utfgre
rengjaring eller
brukervedlikehold pa
apparatet nar de ikke er
under tilsyn.

Ikke forlat apparatet
uten tilsyn nar det er

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

Feil bruk av
apparatet kan fore til
personskader eller
skader pa apparatet.

Apparatet ma ikke
brukes til andre formal
enn det er beregnet
for. Produsenten er
ikke ansvarlig for
eventuelle skader som
skyldes feil bruk eller
handtering (se ogsa

garantibestemmelsene).

Apparatet er bare
beregnet pa bruk i
private husholdninger.



NO

Apparatet er ikke
beregnet pa utendgars
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 fglger med.

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

eventuell skjogteledning.

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

Sla av apparatet og
trekk stgpselet ut

av stikkontakten nar
apparatet rengjgres og
nar det ikke er i bruk.

Ikke dra i ledningen nar
du trekker stgpselet ut
av kontakten. Ta i stedet
tak i stgpselet.

Hold ledningen og
apparatet unna
varmekilder, varme
gjenstander og apen ild.

Kontroller at ledningen
er trukket helt ut.

Ledningen skal ikke
vris eller vikles rundt
apparatet.

Kontroller regelmessig
at ledningen og
stapselet ikke er skadet.
Ikke bruk apparatet
dersom dette skulle
veere tilfelle, eller
dersom det har falt i
bakken eller er skadet
pa annen mate.
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NO
Hvis apparatet, + OBS! Noen av delene
ledningen eller stgpselet pa dette apparatet kan
er skadet, ma du fa bli sveert varme og
apparatet undersokt og forarsake forbrenninger.
eventuelt reparert av en Veer ekstra papasselig
autorisert reparatar. nar det er barn eller
Kun til bruk med 230 v, ~ Sarbare personer til
50 Hz. Garantien stede.
gjelder ikke dersom * Oppbevar apparatet og
apparatet er koblet til ledningen utilgjengelig
feil spenning. for barn under 8 ar.

Ikke pr@v a reparere SPESIELLE

apparatet selv. Kontakt SIKKERHETSREGLER
butikken der du kjgpte

apparatet nar det gjelder
garantireparasjoner.

Kokekaret som
brukes sammen med
apparatet, ma plasseres

Uautoriserte pa et tort, jevnt, fast
reparasjoner eller og varmebestandig
endringer vil fgre til at underlag, pa trygg
garantien blir ugyldig. avstand fra skarpe

kanter. Det ma
ikke settes pa en
varmeplate.
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Plasser apparatet

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

Apparatet ma ikke
plasseres eller
oppbevares i naerheten
av andre varmekilder.

Ma ikke tildekkes.

Overflatene blir veldig
varme under bruk. °
Ikke ta pa de varme
overflatene — 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
avkjolt far du stuer det
bort.

®
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* Legg bare
vakuumpakket mat i
vannet i kokekaret.

Ikke prov a tilberede
uinnpakket mat!

Dette gjelder ogsa

ved tilberedning eller
oppvarming av supper
og andre flytende retter!

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

* Vannivaet ma alltid
veere mellom MIN-
og MAX-merkene pa
sirkulasjonsrgret.

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

OBS! Hvis apparatet
faller ned i vannet ved et
uhell, ma du ferst koble
fra strammen og deretter
ta apparatet opp av fra
vannet!
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OM TILBEREDNING MED
SOUS VIDE

Sous vide har lenge
veert en populeer
tilberedningsmetode 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 & 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 gjgr maten sunnere,
saftigere og mer
velsmakende. Ettersom
kjgtt som er tilberedt sous
vide, blir ekstra mart, 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
maten pakkes separat |
vakuum, kan flere typer
mat tilberedes sammen,
sa lenge tilberednings-
temperaturen er den
samme.

Det skal mye til a koke

| stykker mat med sous
vide, men konsistensen

I maten kan endres litt
under tilberedningen.
Maten kan tilberedes i god
tid for servering, slik at
sous vide er perfekt nar du
har gjester.
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Temperaturer

Apparatet kan stilles inn pa
en maksimal temperatur
pa 90 °C. Forskjellige
temperaturer kreves for
forskjellige typer mat og
ulike stekegrader. Tabellen
bakerst i bruksanvisningen
gir en oversikt over sous
vide-temperaturer og -
tilberedningstider.

Tilberedningstid

Tilberedningstiden
avhenger ikke av vekten
pa maten, men av
tykkelsen. Tabellen bakerst
I bruksanvisningen gir

en oversikt over sous
vide-temperaturer og -
tilberedningstider.

24

Mat egnet til sous vide

Kjatt egner seg seerlig godt
til sous vide, for denne
tilberedningsmaten gjar
kjgttet mgrere, saftigere
og mer 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
kammusling

* Rotgrgnnsaker som
poteter, gulrgtter,
regdbeter og turnips



* Spr@ grgnnsaker som
erter, asparges, mais,
brokkoli, blomkal,
auberginer, lgk og
squash

» Hard frukt som epler og
paerer

* 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 krydder, urter,
smgr eller olje fgr du
forsegler vakuumposen.

2. Vakuumforsegling

Maten ma
vakuumforsegles i en
pose for a fjerne luft og
fuktighet. Dette sikrer
at maten beholder

sin naturlige smak

0g neeringsinnhold.
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Vakuumforsegling bidrar
ogsa til & apne porene

i kjott, fijeerfe, fisk og
skjell slik at marinaden
og krydderet absorberes
bedre og maten blir mer
velsmakende.

Oksygen og fuktighet

i luften omkring

reduserer smaken og
naeringsinnholdet og
endrer matens konsistens,
og det er derfor viktig a
bruke en vakuumforsegler
av god kvalitet for a fijerne
luft og fuktighet far posen
forsegles, for a sikre
optimal vakuumpakking av
maten.
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3. Tilberedning KLARGJQRING AV

Nar vannet i kokekaret har MATEN
nadd gnsket temperatur,  Mat til sous vide-

legges vakuumposene tilberedning ma veere
med maten forsiktig ned i helt fersk.

vannet. Sgrg for at posene ., kontroller at kjottet,
er helt under vann, og fiserfeet, fisken eller
at vannet kan sirkulere skjellene har vaert lagret
rundt posene slik at maten riktig under 5 °C fgr
tilberedes jevnt. koking.

4. Bruning « Bruk bare helt nye og
Nar maten tilberedes sous rene vakuumposer.
vide, kan det bli ngdvendig Hold fersk og tilberedt
a brune kjottet litt i en mat fra hverandre.

stekepanne eller pa grillen
for a gi mer farge og smak
til maten. Ta maten ut av

posen, og brun den raskt i
en svaert varm stekepanne ¢ Tykkelsen pa maten

* Vask hendene og
arbeidsomradet grundig
fgr du handterer maten.

eller pa en grill. Dette far ma veere som oppgitt
fettet og proteinene til i tabellen over sous
a karamellisere seg og vide-temperaturer og
forsterker smaken. -tilberedningstider.
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OVERSIKT OVER
DELENE

Betjeningspanel
Kontrollampe
Klemme

Symboler (last/ulast)
MAX-merke
Sirkulasjonsrar
MIN-merke
Vanninntakshull
Sokkel

. ii+”_knapp

(13t

-knapp

. SET-knapp
. Av/pa-bryter
. Display (temperatur/

tid)

NO
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KLARGJGRING 3. Snu sirkulasjonsrgret
slik at pilen pa ragret star

’% rett overfor symbolet for
// den lukkede hengelasen
60

(4).

4. Sirkulasjonsrgret kan
fiernes med samme
prosedyre bare i motsatt

=
N\

- rekkefalge.
N
1. Hold toppen av // //
apparatet med en hand. . s
2. Sett sirkulasjonsrgret ) )
(6) over

MAX-merket fgrst. Pilen

® varmeelementet med f\;/)? f\g’/)%

pa sirkulasjonsrgret skal
flukte med symbolet for BRUK

den apne hengelasen « Velg et egnet kokekar.

(4). Det ma romme 6-15 liter
Kontroller at vann.

sirkulasjonsrgret ikke
bergrer rotoren pa
apparatet, for det kan fa
den til & bgyes.

Fyll kokekaret med
lunkent eller varmt
vann. Vannet ma ikke
vaere varmere enn tilber
edningstemperaturen.
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« Apne klemmen (3) og og apparatet gar i

fest apparatet pa siden
av kokekaret.

* Vannivaet ma veere

mellom MIN (7)- og
MAX (5)-merkene pa
sirkulasjonsrgret. Husk
at vannivaet stiger

nar du legger mat i
kokekaret.

* Bruk en klype, og legg

den vakuumpakkede
maten forsiktig ned i
kokekaret. Vannet ma
kunne sirkulere rundt
vakuumposene.

* Koble apparatet

til stramnettet.
Kontrollampen (2)
og lyset i av/pa-
bryteren (13) tennes

29

hvilemodus.

Trykk pa av/pa-bryteren
(13) for a sla pa
apparatet. Et pipesignal
hgres hver gang du
trykker pa en knapp.

Trykk pa knappene +

(10) og - (11) for a stille
inn temperaturen, som
vises pa displayet (14).

Trykk pa av/pa-bryteren
(13) for a stille inn
tilberedningstiden.

Trykk pa knappene +
(10) og - (11) for & stille
inn timene, og trykk pa
av/pa-bryteren (13).
Trykk pa knappene +
(10) og - (11) for a stille
inn minuttene , og trykk
pa av/pa-bryteren (13).

* Apparatet begynner

a varmes opp og
sirkulerer vannet i
kokekaret. Gjeldende
temperatur vises pa
displayet (14).



Nar den innstilte
temperaturen er nadd,
hares to pipesignal,
kontrollampen (2)
blinker og nedtellingen
av den innstilte
tilberedningstiden
starter.

Visningen pa
displayet veksler
mellom temperaturen
0g gjenstaende

tilberedningstid hvert 5.

sekund.

Nar den innstilte
tilberedningstiden er
ute, hgres 3 pipelyder
og pa displayet

vises meldingen
“End”. Deretter gar
apparatet automatisk i
hvilemodus.

Ta vakuumposene opp
av vannet med klypen.

» La apparatet avkjgles.

®
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Merk

Du kan nar som helst
stoppe tilberedningen ved
a trykke inn og holde inne
av/pa-bryteren (13) i 3
sekunder.

Sarg for at posene er helt
forseglet for tilberedningen
begynner.

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

Hvis maten skal spises

i lgpet av et par timer,
kan den ligge i kokekaret
en kort stund uten at
konsistensen gdelegges.

Hvis maten skal lagres

| kKjgleskapet for senere
bruk, ma du straks legge
posene i isvann for a
redusere temperaturen pa
maten raskt.

Feilvarslingskode

Hvis feilkoden EE1
vises pa displayet, er
vannstanden i kokekaret
for lav. Tilsett mer vann.



RENGJQRING

Veer oppmerksom pa
fglgende ved rengjgring av
apparatet:

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

Hell vannet ut av
kokekaret. Tark av
kokekaret med et
kjgskkenhandkle.

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 tark
deretter med en tarr og
myKk klut.

®
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FJERNE
KALKAVLEIRINGER

Avhengig av hvor hardt
vannet er og hvor ofte
apparatet brukes, kan det
veere ngdvendig a avkalke
det en gang i maneden
eller oftere. Sett apparatet
pa pannen som for vanlig
tilberedning.

» Lag til en lasning av 1
del vanlig vineddik og 2
deler vann. Lgsningen
ma na nesten opp til
MAX-merket (5) pa
sirkulasjonsrgret (6).

« Still inn temperaturen pa
80 °C.

* Nar innstilt temperatur
er nadd, vil apparatet
sta paién time.

Trekk stgpselet ut av
stikkontakten, og la
apparatet avkjgles.

* Rens sirkulasjonsrgret
under rennende vann
og tark det grundig far
du setter bort apparatet.



INFORMASJON OM
KASSERING OG
RESIRKULERING AV
DETTE PRODUKTET

Vi gjgr oppmerksom pa
at dette Adexi-produktet
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.

| henhold til WEEE-
direktivet skal det enkelte
medlemslandet sgrge

for riktig innsamling,
gjenvinning, handtering og
resirkulering av elektrisk
og elektronisk avfall.

®
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Private husholdninger
innen EU kan kostnadsfritt
levere brukt utstyr til
gjenvinningsstasjoner.

| enkelte medlemsland
kan brukte apparater
returneres til forhandleren
der de ble kjgpt hvis du
Kjgper nye produkter pa
dette stedet. Ta kontakt
med forhandleren,
distributgren eller
offentlige myndigheter for
ytterligere informasjon om
hva du skal gjgre med
elektrisk og elektronisk
avfall.



GARANTI-
BESTEMMELSER

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
stramtilfgrselen

Da vi hele tiden utvikler
funksjonen og utformingen
pa produktene vare,
forbeholder vi oss retten

til & endre produktet uten
forvarsel.

®
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VANLIGE SP@RSMAL

Hvis du har spgrsmal om
bruk av apparatet som du
ikke finner svar pa i denne
bruksanvisningen, kan

du ta en titt pa nettsidene
vare, www.adexi.dk.

Se ogsa
kontaktinformasjonen

pa nettstedet vart hvis
du trenger a kontakte
oss vedrgrende tekniske
problemer, reparasjoner,
tilbehar og reservedeler.

PRODUSERT AV
Adexi A/S
Laegardsvej 9C
DK-8520 Lystrup
Danmark
www.adexi.dk

Det tas forbehold om
trykkfeil.
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TABELL OVER TILBEREDNINGSTEMPERATURER
OG -TIDER
Type mat Tykkelse* Temp. Tid Hviletid**
(°C)
Okse, kalv, lam, vilt
Fileter, koteletter, entrecbte, 1-2 cm 49+ 1 time Inntil 6 timer
T-ben, mgrbrad, lar (mgre
stykker) 2-5cm 49+ 2 timer Inntil 8 timer
Side, nakke, lar, bog, skank 4-6 cm 49+ 8 timer Inntil 10 timer
Svin
Svinekjatt 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
Fjaerfe
Kyllingbryst med bein 3-5cm 82 2 timer Inntil 3 timer
Beinlgst kyllingbryst 3-5cm 64 1 time Inntil 2 timer
Kyllinglar med bein 3-5¢cm 82 1,5 timer | Inntil 3 timer
Beinlgst kyllinglar 3-5cm 64 1 time 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 3-5¢cm 47+ 1 time Inntil 1 time
Skalldyr
Reker 2-4 cm 60 1 time Inntil 1 time
Hummerhale 4-6 cm 60 1 time Inntil 1 time
Kammusling 2-4 cm 60 1 time Inntil 1 time
Gronnsaker
Rotgregnnsaker 1-5cm 83+ 1time Inntil 2 timer
Spra gronnsaker 1-5¢cm 83+ 1 time Inntil 2 timer

*  Hvis kjgttet er tynnere enn angitt, tilberedes det raskere.

** Huviletiden er den lengste tiden maten kan bli liggende i vannet uten at kon-

sistensen 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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INLEDNING
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
SAKERHETS-
ANVISNINGAR

* Denna apparat far
anvandas av barn fran
8 ar och uppat och av
personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller
mental formaga, eller
bristfallig erfarenhet och
kunskap, endast om
de overvakas eller har
instruerats om hur man
anvander apparaten pa
ett sakert satt och sa
att de forstar riskerna.

36

Barn far inte leka med
apparaten. Barn far inte
utféra rengodring och
underhall utan tillsyn.

Lamna inte apparaten
utan tillsyn medan den
ar paslagen. 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 eller
skador pa apparaten.

Anvand endast
apparaten for dess
avsedda andamal.
Tillverkaren ansvarar
inte for personskador
eller materiella skador
som uppstar till foljd

av felaktig anvandning
eller hantering (se aven
Garantivillkor).
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Endast for hemmabruk.
Far ej anvandas for
kommersiellt bruk eller
utomhusbruk.

Ta bort allt forpacknings-
och transportmaterial
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 medfoljer.

Kontrollera att

ingen riskerar att
snubbla over sladden
eller en eventuell
forlangningssladd.

Apparaten far

inte anvandas
tilsammans med en
timeromkopplare eller
ett separat fjarrstyrt
system.
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Stang av apparaten och
dra ut kontakten fran
uttaget vid rengoring
eller nar apparaten 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
foremal och 6ppna
lagor.

Se till att sladden har
vecklats ut helt.

Sladden far inte
snurras eller viras runt
apparaten.

Kontrollera regelbundet
att inte sladden eller
stickproppen 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.
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» Hall apparaten och dess

Om apparaten,
sladden eller kontakten
har skadats ber du

en auktoriserad
reparationstekniker
inspektera dem och vid
behov reparera dem.

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

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

Ej auktoriserade
reparationer eller
andringar gor garantin
ogiltig.

Forsiktighet! Vissa delar
av denna apparat kan
bli mycket varma och
orsaka brannskador. Var
sarskilt uppmarksam
om barn och kansliga
personer ar narvarande.

38

sladd utom rackhall for
barn under 8 ar.

SARSKILDA
SAKERHETS-
ANVISNINGAR

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

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

Apparaten far inte
placeras eller forvaras
nara andra varmekallor.

Far ej Overtackas.
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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

| vattnet i kokkarlet.
Forsok inte att tillaga
icke forpackad mat!
Detta galler aven

for tillagning och
uppvarmning av soppor
och andra flytande
ratter!
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* Endast apparatens
munstycke i rostfritt stal
och cirkulationsror far
placeras i vattnet. Utsatt
inte resten av apparaten
for vatten eller stank.

» Vattennivan maste
alltid ligga mellan
markeringarna
MIN och MAX pa
cirkulationsroret.

» 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!



OM SOUS VIDE-
KOKNING

Sous vide har lange
varit en popular
tillagningsmetod hos
professionella kockar.

“Sous vide” ar franska

for “under vakuum”.

Det beskriver en
tilagningsmetod dar
maten placeras i forslutna
vakuumpasar och tillagas
| vattenbad. Maten
tillagas pa en konstant lag
temperatur under lang tid
for att den ska bli fuktig
och smakrik. Eftersom
vakuumpasen forsluts
lufttatt tillagas maten i de
egna safterna tillsammans
med marinaderna eller
kryddorna som du tillsatt.

®
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Vitaminer, mineraler och
safter bevaras och matens
smak forbattras. Detta gor
maten nyttigare, saftigare
och smakrikare. Sous
vide-tillagat kott ar morare,
och det ar darfér maojligt 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
forpackas individuellt, och
darmed kan flera livsmedel
tilagas pa samma gang,
sa lange som deras
tillagningstemperatur ar
samma.

Det ar svart att dverkoka
maten med Sous vide,
men matens struktur
kan andras nagot under
tilagning. Maten kan
forberedas i god tid fore
serveringen, vilket gor
Sous vide perfekt nar du
har gaster.



Temperaturer

Apparaten kan stallas in
pa en maxtemperatur pa
90 °C. Olika temperaturer
kravs for olika livsmedel
och olika tillagningsnivaer.
Du hittar Sous vide-
temperaturer och tider

i tabellen langre fram i
dessa instruktioner.

Tillagningstid

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

Livsmedel for Sous vide-
tillagning

Kott ar sarskilt lampligt

for Sous vide-tillagning,
eftersom kottet blir morare,
saftigare och smakrikare,
men gronsaker och fisk
kan ocksa tillagas pa detta
satt.
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Vi rekommenderar Sous
vide-tillagning for foljande
livsmedel:

* Notkott, kalv, lamm,
flask och vilt

* Kyckling, kalkon och
anka

» Mager och fet fisk,
hummerstjartar och
musslor

* Rotfrukter, t.ex. potatis,
morotter, palsternackor,
rodbetor och kalrotter

* Krispiga gronsaker”,
t.ex. artor, sparris,
majs, broccoli, blomkal,
auberginer, |0k och
squash

* Harda frukter, t.ex.
applen och paron

Mjuka frukter, t.ex.
mango, plommon,
aprikoser, persikor,
nektariner, papaya och
jordgubbar
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SOUS VIDE-TILLAGNING
STEG FOR STEG

1. Kryddning

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

2. Vakuumforslutning

Maten maste
vakuumforslutas i en

pase for att utesluta luft
och fukt. Det sakerstaller
att maten bevarar sin
naturliga smak och sitt
naturliga naringsinnehall.
Vakuumforslutning 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
sakerstalla att maten ar

optimalt vakuumférpackad.

3. Tillagning

Nar vattnet i kokkarlet
har natt den nédvandiga
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
nodvandigt att bryna

i synnerhet kott i en
stekpanna 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.

®
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FORBEREDA
LIVSMEDEL
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Livsmedel for sous vide-
tillagning maste vara
helt farska.

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

Anvand endast helt nya
och rena vakuumpasar.

Hall isar farska och
tillagade livsmedel.

Tvatta handerna och
arbetsomradet noggrant
innan du hanterar
livsmedel.

Livsmedlens tjocklek
maste vara som i
beskrivningen i tabellen
med temperaturer och
tider for Sous vide.
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FORBEREDELSER 3. Vrid cirkulationsroret

sa att pilen pekar pa
l symbolen med det lasta
/ hanglaset (4).
/ 4. Cirkulationsroret kan
tas bort genom att

s ovanstaende procedur
B A utférs i omvand ordning.

1. Hall den Oversta delen i 5
e A=
av apparaten med en - E
hand. “
2. Satt in cirkulationsroret f\;/)? f\g/%
(6) over

uppvarmningselementet
med MAX-markeringen  ANVANDNING
forst. Pilen pa
cirkulationsréret maste
peka pa symbolen med
det 6ppna laset (4).

Se till att
cirkulationsroret inte
berér propellern pa
apparaten, eftersom det
kan bojas.

» Valj lampligt kokkarl.
Det ska rymma 6-15
liter vatten.

* Fyll kokkarlet med
ljummet eller varmt
vatten. Vattnet far
inte vara varmare an
tillagningstemperaturen.
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« Oppna kldmman (3)
och satt fast apparaten i

sidan pa karlet.

®
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» Vattennivan maste ligga

mellan markeringarna
MIN (7) och MAX (5) pa
cirkulationsroret. Kom
ihag att vattennivan
stiger nar du tillsatter
livsmedel i kokkarlet.

» Lagg forsiktigt den

vakuumforpackade
maten i kokkarlet med
en kokstang. Vattnet
maste kunna cirkulera
runt vakuumpasarna.

* Anslut apparaten

till stromnatet.
Indikatorlampan (2)
och lampan i POWER-
knappen (13) tands.

Apparaten garin i
standby-lage.

Tryck pa POWER-
knappen (13) for att
sla pa apparaten. Ett
pip hors varje gang du
trycker pa en knapp.

Tryck pa knapparna +
(10) och — (11) for att
stalla in temperaturen
som visas pa displayen
(14).

* Tryck pa knappen

46

POWER (13) for att

stalla in tillagningstiden.

Tryck pa knapparna
+ (10) och — (11) for
att stalla in timmar
och tryck pa knappen
POWER (13).

Tryck pa knapparna
+ (10) och — (11) for
att stalla in minuter
och tryck pa knappen
POWER (13).



* Apparaten borjar
varmas upp och
cirkulera vattnet i karlet.
Aktuell temperatur visas
pa displayen (14).

* Nar installd temperatur
har uppnatts hors tva
pip, indikatorlampan
(2) blinkar, och
nedrakningen for
installd tillagningstid
startar.

Displayen vaxlar mellan
visning av temperaturen
och resterande
tillagningstid var 5:e
sekund.

* Nar installd
tillagningstemperatur
har natt sitt slut hors
tre pip och displayen
visar meddelandet
"End”. Apparaten vaxlar
automatiskt till standby-
lage.

» Ta bort vakuumpasarna
fran vattnet med hjalp
av en tang.

» Lat apparaten svalna.

®
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Obs!

Du kan alltid stoppa
tillagningen genom att
trycka pa pa-/avknappen
(13) i tre sekunder.

Se till att pasarna ar helt
forslutna innan tillagningen
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 karlet en kort tid
utan att strukturen forstors.

Om maten ska forvaras
i kKylskapet for senare
anvandning, placera
omedelbart pasarna i
isvatten for att snabbt
minska matens
temperatur.

Felvarningskod

Om felkoden EE1 visas pa
displayen ar vattennivan i
karlet for 1ag. Tillsatt mer
vatten.



RENGORING

Nar du rengor apparaten
bor du tanka pa foljande:

* Dra ut kontakten
ur eluttaget och lat
apparaten svalna innan
du rengOr och stoppar
undan den.

* Hall ut vattnet ur
kokkarlet. Torka av
kokkarlet med en
kokshandduk.

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

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

®
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AVKALKNING

Beroende pa vattnets
hardhet och hur ofta
apparaten anvands kan
den behova avkalkas

en gang i manaden eller
oftare. Satt apparaten pa
kokkarlet precis som vid
tillagning.

* Tillverka en l16sning med
1 del vanlig vinager
och 2 delar vatten.
Lésningen maste na
nastan upp till MAX-
markeringen (5) pa
cirkulationsroret (6).

« Stall in temperaturen till
80 °C.

* Nar installd temperatur
har uppnatts, ar
apparaten igang i
ytterligare en timme.
Stang av apparaten och
lat den svalna helt.

» SKkolj cirkulationsroret
under rinnande vatten
och lat det torka helt
innan du staller undan
apparaten.



INFORMATION OM
KASSERING OCH
ATERVINNING AV
DENNA PRODUKT

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

)¢

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

®
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Direktivet om avfall som
utgors av eller innehaller
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 insamlingsplatser.
| en del medlemslander
kan anvanda apparater
aterlamnas till
aterforsaljaren om man
kOper nya produkter.
Kontakta en aterforsaljare,
distributor eller lokala
myndigheter for ytterligare
information om hantering
av avfall som utgors av
eller innehaller elektriska
eller elektroniska delar.



GARANTIVILLKOR
Garantin galler inte:

Om ovanstaende
instruktioner inte har
foljts

Om apparaten har
modifierats

Om apparaten har blivit
felhanterad, utsatts for
vardslds behandling
eller fatt nagon form av
skada

Om apparaten ar trasig
pa grund av felaktig
natstromforsorjning.

Da vi standigt utvecklar
vara produkter i fraga

om funktion och design
forbehaller vi oss ratten

till andringar av vara
produkter utan foregaende
meddelande.

®
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VANLIGA FRAGOR OCH
SVAR

Om du har nagra fragor
angaende anvandningen
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 kontaktinformation
om du behover kontakta
oss med fragor om
tekniska problem,
reparationer, tillboehor och
reservdelar.

TILLVERKAD AV
Adexi A/S
Laegardsvej 9C
DK-8520 Lystrup
Danmark
www.adexi.se

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

Livsmedel Tjocklek* Temp: Tid Halltid**
(°C)
Notkott, kalv, lamm, vilt
. Upp till
Filéer, kotletter, ribeye, T- 1-2.cm 49+ 1 timme 6 tir:rr\)mar
bone, sirloin (Iandstycke), -
rostbiff (tender cuts) 2_5cm 49+ 2 timmar Upp till
8 timmar
Flank, nacke, lar, bog, under- 4-6 om 49+ 8 timmar Upp till
ben 10 timmar
Flask
Flaskbringa 3-6 cm 82 10 tim- Ypp il
mar 12 timmar
Revbensspjall 2-3cm 59 10 tim- Upp il
mar 12 timmar
Kottskivor 2—4 cm 56+ 4 timmar Upp tll
6 timmar
Flasklandstycke 5-7 cm 56+ | 10tm- Ypp il
mar 12 timmar
Fagel
Kycklingbrost med ben 3-5¢cm 82 2 timmar 3Utipnr1)r;[1lgr
Kycklingbrést utan ben 3-5cm 64 1 timme Upp tl
2 timmar
Kycklinglar med ben 3-5cm 82 1,5 tim- Upp il
mar 3 timmar
Kycklinglar utan ben 3-5¢cm 64 1 timme Upp tll
2 timmar
Kycklingben 5-7 cm 82 2 timmar 3L:iF:rF1)nt1I!|r
.. . Upp till
Ankbrost 3-5cm 64 2 timmar :
2 timmar
Fisk
) . Upp till
Mager och fet fisk 3-5cm 47+ 1 timme 1 timme
51
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Livsmedel Tjocklek* Temp: Halltid**
(°C)
Skaldjur
Rékor 2-4 cm 60 1 timme Upp il
1 timme
. Upp till
Hummerstjart 4-6 cm 60 1 timme -
1 timme
Musslor 2—4 cm 60 1 timme Upp tll
1 timme
Gronsaker
Rotfrukter 1-5cm 83+ 1 timme Upp tll
2 timmar
Krispiga gronsaker 1-5cm 83+ 1 timme Upp til
2 timmar

*

*%

utan att strukturen andras.

Om kéttet ar tunnare an vad som anges tillagas det snabbare.

Halltiden ar den langsta tiden som maten kan vara kvar i vattnet efter tillagning

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

Gronsaker Allmant 83-87
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JOHDANTO

Lue nama ohjeet
huolellisesti ennen laitteen
ensimmaista kayttokertaa,
niin saat parhaan hyodyn
uudesta sous vide -
kiertolammittimestasi.

Lue turvallisuusohjeet
erittain huolellisesti.
Suosittelemme my0s,

etta sailytat kayttoohjeet
myohempaa tarvetta
varten.

YLEISET TURVAOHJEET

« Tata laitetta saavat
kayttaa myos 8 vuotta
tayttaneet lapset
seka henkilot, 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.

Fl
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Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman
valvontaa.

Al3 jata kayvaa laitetta
ilman valvontaa. Valvo
laitteen l1ahella olevia
lapsia, kun laitetta
kaytetaan. Laite ei ole
leikkikalu.

Taman laitteen
virheellinen kaytto
voi aiheuttaa
henkilovahinkoja tai
vahingoittaa laitetta.

Kayta laitetta

vain sen oikeaan
kayttotarkoitukseen.
Valmistaja ei vastaa
vammoista tai vioista,
jotka johtuvat laitteen
vaaranlaisesta kaytosta
tai kasittelysta (katso
myoOs Takuuehdot).



Vain kotitalouskayttoon.
Ei sovellu ulkokayttoon
eika kaupalliseen
kayttoon.

Poista kaikki pakkaus-
ja kuljetusmateriaalit
laitteen sisa- ja
ulkopuolelta.

Tarkista, etta laitteessa
ei ole vaurioita tai etta
siita ei puutu osia.

Al kaytd mitdan muuta
kuin mukana toimitettua
virtajohtoa.

Varmista, ettei
virtajohtoon tai
jatkojohtoon voi
kompastua.

Laitetta ei saa kayttaa
yhdessa ajastinkytkimen
tai erillisen kauko-
ohjainjarjestelman
kanssa.

®
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Sammuta laite ja irrota
pistoke pistorasiasta,
kun laite taytyy
puhdistaa tai kun se ei
ole kaytossa.

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

Suojaa virtajohto ja laite
lampolahteilta, kuumilta
esineilta ja avotulelta.

Varmista, etta johto ei
ole kierteella.

Virtajohtoa ei saa
kiertaa tai kietoa laitteen
ymparille.

Tarkista saannollisin
valiajoin, ettei laitteen
virtajohto tai pistoke
ole vahingoittunut.

Al 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,
anna valtuutetun
huoltoliikkeen tarkistaa
laite ja korjata se
tarvittaessa.

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

Ala milloinkaan yrita
itse korjata laitetta. Jos
tarvitset takuuhuoltoa,
ota yhteytta liikkkeeseen,
josta ostit laitteen.

Takuu raukeaa, jos
laitetta korjataan tai
muunnellaan ilman
valtuuksia.

®
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* Varoitus! Jotkut

laitteen osat

saattavat kuumentua
huomattavasti kayton
aikana. Noudata
erityista varovaisuutta,
jos lahettyvilla on lapsia
tai herkkia henkiloita.

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

ERITYISIA
TURVAOHJEITA
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Laitteen kanssa
kaytettava kattila on
sijoitettava kuivalle,
tasaiselle, tukevalle

ja lammonkestavalle
alustalle riittavan kauas
reunoista. Sita ei saa
asettaa lampolevyn
paalle.

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



Laitetta ei saa sijoittaa
tai varastoida muiden
lammonlahteiden
laheisyyteen.

Al3 peit3 laitetta.

Laitteen pinnat
kuumenevat
huomattavasti kayton
aikana. Al3 kosketa
kuumenneita pintoja
palovammavaaran
VUOKSiI.

Ala 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 sailoon.

Laita laitteeseen
ainoastaan
tyhjiopakattuja ruokia
kattilassa olevaan
veteen.

Fl
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Al3 yritd kypsentaa
silla pakkaamattomia
ruokia! Tama koskee
myoOs keittojen tai
muiden nestemaisten
ruokien keittamista tai
lammittamistal

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

* Veden pinnan on aina
oltava kiertoputken
merkintojen MIN ja MAX
valissa.

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

Tarkeaa! Jos laite putoaa
vahingossa vedella
taytettyyn kattilaan,
irrota se verkkovirrasta
ennen kuin nostat sen
vedesta!



TIETOA SOUS VIDE -
KYPSENNYKSESTA

Sous vide on jo
pitkaan ollut suosittu
kypsennysmenetelma
ammattikokkien
keskuudessa.

“Sous vide” on

ranskaa ja tarkoittaa
“tyhjidssa”. Se kuvaa
kypsennysmenetelmaa,
jossa ruoka on pakattu
tiiviisiin tyhjiopakkauksiin
ja kypsennetaan
vesihauteessa. Ruokaa
kypsennetaan pitkan
aikaa tasaisen alhaisessa
lampotilassa, niin etta
siita tulee mehevaa

ja maukasta. Koska
tyhjiopakkaus on tiivis,
ruoka kypsyy omissa
nesteissaan yhdessa
lisaamiesi marinadien
tai mausteiden kanssa.

®
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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
menetelma mahdollistaa
halvempien lihojen,

kuten lapaa, potkaa tai
kylkea, jotka ovat usein
maukkaampia kuin
kalliimmat ruhon osat.

Koska ruoka-aineet

on tyhjiopakattava
erikseen sous vide -
kypsennyksessa, erilaisten
ruokien kypsentaminen

on mahdollista samaan
aikaan, kunhan niiden
kypsennyslampatila on
sama.

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

Lampotilat

Laitteen lampotilaksi
voidaan asettaa
korkeintaan 90 °C. Erilaisia
lampatiloja vaaditaan

eri ruoka-aineille ja
erilaisille kypsyysasteille.
Loydat erilaiset sous

vide -lampodtilat ja -ajat
jaljempana naissa ohjeissa
olevasta taulukosta.
Kypsennysaika

Kypsennysaika ei riipu
ruoan painosta, vaan

sen paksuudesta.

Loydat erilaiset sous

vide -lampdtilat ja -ajat
jallempana naissa ohjeissa
olevasta taulukosta.

®
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Sous vide -
kypsennyksessa
kayttavat ruoat

Liha sopii erityisen hyvin
sous vide -kypsennykseen,
koska siita tulee talla
tavoin mureampaa,
mehukkaampaa ja
maukkaampaa, mutta
laitteessa voidaan
kypsentaa myos
vihanneksia ja kalaa.

Suosittelemme sous vide
-kypsennysta seuraaville
ruokalajeille:

* Naudan-, vasikan-,
lampaan- ja porsaanliha
seka riista

» Kana, kalkkuna ja ankka

* Vaharasvainen ja
rasvainen kala,
hummerinpyrstot ja
kampasimpukat



* Juurekset, kuten
peruna, porkkana,
palsternakka, 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 Oljya
ennen tyhjiopakkauksen
sulkemista.

®
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2. Tyhjiopakkaaminen

Ruoka on

pakattava tiiviiseen
tyhjiopakkaukseen ilman ja
kosteuden poistamiseksi.
Nain ruoka sailyttaa
luonnollisen makunsa

ja ravintoaineensa.
Tyhjiopakkaaminen
auttaa myos avaamaan
lihan, siipikarjan, kalan

ja ayriaisten syyt,

niin etta marinadi ja
mausteet imeytyvat
paremmin ja ruoasta tulee
maukkaampaa.

Ymparoivan ilman
sisaltama happi ja kosteus
huonontavat ruoan
makua, ravintosisaltdoa

ja rakennetta. Tasta
syysta onkin tarkeaa
kayttaa laadukasta
tyhjiopakkauskonetta,

niin etta ilma ja kosteus
saadaan poistettua ennen
pussin sulkemista ja talla
tavoin varmistettua, etta
ruoka on tyhjiopakattu
optimaalisesti.



3. Ruoan kypsennys

Kun kattilassa olevan
veden lampotila on
saavuttanut halutun
lampotilan, ruoan
sisaltavat tyhjiopussit
laitetaan varovaisesti
veteen. Varmista, etta
pussit ovat taydellisesti
veden alla ja etta vesi
paasee kiertamaan
pussien ymparilla, niin etta
ruoka kypsyy tasaisesti.

4. Ruskistaminen

Kun ruoka on kypsennetty
sous vide -keittimella,

liha saattaa olla tarpeen
ruskistaa pannulla tai
grillilla sen ulkonaon ja
maun parantamiseksi.
Poista ruoka pussista

ja ruskista se nopeasti
erittain kuumalla
paistinpannulla tai
grilliritilalla. Nain lihan
pinnalla oleva rasva ja
proteiinit paistuvat rapeiksi
parantaen ruoan makua.

®
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RUOAN VALMISTELU

* Sous vide -
kiertolammittimella
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
tyhjiopakkauksia.

* Pida tuore ja
kypsennetty ruoka
erillaan toisistaan.

* Pese katesi ja
tyoskentelyalue
huolellisesti ennen
ruoan kasittelya.

* Ruoan paksuuden on
vastattava sous vide
-lampatilat ja -ajat
sisaltavan taulukon
tietoja.
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Ohjauspaneeli
Merkkivalo

Sarana

Symbolit (lukittu/auki)
MAX-merkinta
Kiertoputki
MIN-merkinta
Vedenottoaukot
Pohjalevy

. + -painike

. — -painike

. Asetuspainike

. Virtapainike (virta

paalle/pois)

. Naytto (lampaétila/aika)
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VALMISTELU 3. Kaanna kiertoputkea
siten, etta nuoli on

’% samalla kohdalla
/ suljetun lukon kanssa
| @

/ 4. Kiertoputki irrotetaan
edella kuvatulla tavalla

mutta painvastaisessa
jarjestyksessa.

=
N\
il

— O) =)
1. Pid4 laitteen yldosasta / | / 7~
kiinni yhdella kadell. P )

2. Tyonna kiertoputki (G) -
kuumennusvastuksen

® oaslle MAX-merkints f\g/)? f\;@é

ylimpana. Kiertoputken

]
P
'y

nuoli on asetettava
samalle kohdalle avatun KAYTTO

riippulukon (4) symbolin | Valitse tehtavasn

kanss.a. | sopiva kattila. Siihen on
Varmista, ettei mahduttava 6-15 litraa
kiertoputki koskeva vetta.

laitteen potkuria,

. .. . . * Tayta kattila haalealla
muuten se voi vaantya.

tai kuumalla vedella.
Vesi ei saa olla
kuumempaa kuin
kypsennyslampotila.
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* Avaa sarana (3) ja + Kytke laitteen pistoke
kiinnita laite kattilan pistorasiaan. Merkkivalo
kylkeen. (2) ja virtapainikkeen
(13) valo syttyvat,
ja laite siirtyy

valmiustilaan.

* Kytke laitteeseen
virta painamalla
virtapainiketta (13).
Aznimerkki kuuluu
aina painikkeita

painettaessa.

* Veden pinnan on .
oltava kiertoputken
merkintdjen MIN (7) ja
MAX (5) valissa. Muista,
etta vedenpinta nousee,
kun laitat kattilaan
ruokaa.

Saada lampatila
painamalla + (10) ja
— (11) -painikkeita, se
nakyy naytossa (14).

« Saada kypsennysaika
painamalla
virtapainiketta (13).
Saada tunnit painamalla
+(10) ja— (11) -
painikkeita ja paina
virtapainiketta (13).

« Laita tyhjiopakattu
ruoka varovaisesti
kattilaan pihtien avulla.
Veden on voitava

kiertaa tyhjiopakattujen
ruokapakettien Saada minuutit
ymparilla. painamalla + (10) ja —

(11) -painikkeita ja paina
virtapainiketta (13).
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+ Laite ryhtyy
kuumentamaan ja
Kierrattamaan vetta
kattilassa. Kulloinenkin
lampotila nakyy
naytossa (14).

* Kun saadetty lampaotila
on saavutettu, kuuluu
kaksi aanimerkkia,
merkkivalo (2) vilkkuu ja
saadetty kypsennysaika
alkaa kulua.

Naytto vaihtuu
lampatilan nayton

ja jaljella olevan
kypsennysajan nayton

valilla 5 sekunnin valein.

* Kun saadetty
kypsennysaika on
kulunut, kuuluu
3 aanimerkkia ja
naytossa lukee "End”
(Loppu). Laite siirtyy
automaattisesti
valmiustilaan.

* Poista tyhjiopussit
vedesta pihtien avulla.

* Anna laitteen jaahtya.

®

Fl

64

Huomaa

Voit milloin tahansa
keskeyttaa kypsennyksen
painamalla ja pitamalla
pohjassa virtapainiketta
(13) 3 sekunnin ajan.

Varmista, etta pussit on
suljettu tiiviisti ennen
kypsennyksen aloittamista.

Varmista, etta pussit
ovat tiiviisti suljetut myos
kypsennyksen paattyessa.

Jos ruoka aiotaan

tarjoilla muutaman tunnin
kuluessa, sita voidaan
sailyttaa vesihauteessa
sen rakenteen karsimatta.

Jos ruoka on tarkoitus
laittaa jaakaappiin
myohempaa kayttoa
varten, laita pussit
vipymatta jaaveteen
laskeaksesi niiden
lampotilan nopeasti.

Vikakoodi

Jos nayttoon tulee
virhekoodi EE1, kattilassa
on vetta liian vahan. Lisaa
vetta.
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PUHDISTUS KALKINPOISTO

Laitteen puhdistuksessa Riippuen veden
tulee noudattaa seuraavia kovuudesta seka siit3,

ohjeita: kuinka usein laitetta

- Irrota laitteen johto kaytetaan, sille voidaan
pistorasiasta ja anna Joutua suorittamaan
laitteen jaahtya, ennen  kalkinpoisto kerran
kuin puhdistat sen ja kuukaudessa tai
korjaat sen pois. useammin. Aseta laite

kattilaan samalla tavoin
kuin kypsennyksen
yhteydessa.

« Kaada kattilan vesi
pois. Pyyhi kattila

astiapyyhkeella.
Pyy « Valmista liuos,

jossa on 1 osa
vakiviinaetikkaa ja 2
osaa vetta. Liuoksen on
yllettava lahestulkoon

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

* Pyyhi laitteen ulkopuoli kiertoputken MAX-
nihkealla liinalla ja merkinnén (5) tasolle.
kuivaa pehmealla

. » Aseta lampatilaksi 80
liinalla. °C

* Kun asetettu lampatila
on saavutettu, anna
laitteen toimia tunnin
ajan. Kytke laite pois
paalta ja anna sen
jaahtya.
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* Huuhtele kiertoputki
juoksevalla vedella
ja kuivaa huolellisesti
ennen kuin laitat laitteen
sailytykseen.

TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISESTA JA
KIERRATTAMISESTA

Tama Adexi-tuote on
merkitty seuraavalla
symbolilla:

)4

Tuotetta ei siis saa
havittaa tavallisen
kotitalousjatteen
mukana, vaan sahko-
ja elektroniikkajate on
havitettava erikseen.
Sahko- ja
elektroniikkalaiteromua
koskevan WEEE-
direktiivin mukaan
jokaisen jasenvaltion
on jarjestettava
asianmukainen sahko-
ja elektroniikkajatteen
kerays, talteenotto,
kasittely ja kierratys.
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EU-alueen yksityiset
kotitaloudet voivat
palauttaa kaytetyt laitteet
maksutta erityisiin
kierratyspisteisiin.
Joissakin jasenvaltioissa
kaytetty laite voidaan
palauttaa sille
jalleenmyyjalle, jolta

se on ostettu, jos tilalle
hankitaan uusi laite.
Lisatietoja sahko- ja
elektroniikkajatteen
kasittelysta saat
lahimmalta jalleenmyyjalta,
tukkukauppiaalta 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
sahkoverkon hairioista.

Kehitamme jatkuvasti
tuotteidemme toimivuutta
ja muotoilua, minka vuoksi
pidatamme oikeuden
muuttaa tuotetta ilman
etukateisilmoitusta.

®

USEIN KYSYTTYJA
KYSYMYKSIA

Jos sinulla on laitteen
kayttoa koskevia
kysymyksia etka

|0yda vastauksia tasta
kayttoohjeesta, kay
Internet-sivuillamme
osoitteessa www.adexi.eu.

Yhteystietomme ovat
nahtavissa kotisivuillamme
silta varalta, etta haluat
ottaa meihin yhteytta
teknisia kysymyksia,
korjauksia, lisavarusteita
tai varaosia koskevissa
asioissa.

VALMISTAJA
Adexi A/S
Laegardsvej 9C
DK-8520 Lystrup
Tanska
www.adexi.eu

Emme vastaa
mahdollisista
painovirheista.
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KYPSENNYSLAMPOTILA- JA
KYPSENNYSAIKATAULUKKO

Ruoka-aines Paksuus* | Lampo Aika Sailytysaika**
(°C)

Naudan-, vasikan- ja

lampaanliha, riista

Fileet, kyljykset, rib eye 1-2cm 49+ 1tunti | Kork. 6 tuntia

-valikyljykset, T-luupihvit,

;J:Er?g;eaes’ tip;)i;t;‘rirl];:t;’-pih\/i 2-5¢cm 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 kyljysrivi 5-7cm 56+ 10 tuntia | Kork. 12 tuntia

Siipikarja

Kanarinta, luullinen 3-5cm 82 2 tuntia Kork. 3 tuntia

Luuton kananrinta 3-5¢cm 64 1 tunti Kork. 2 tuntia

Kananreisi, luullinen 3-5cm 82 1,5 tuntia | Kork. 3 tuntia

Luuton kananreisi 3-5cm 64 1 tunti Kork. 2 tuntia

Broilerinkoipi 5-7cm 82 2 tuntia Kork. 3 tuntia

Ankanrinta 3-5¢cm 64 2 tuntia Kork. 2 tuntia

Kala

Véaharasv. ja rasv. kala 3-5¢cm 47+ 1 tunti Kork. 1 tunti

Ayrigiset

Jattilaiskatkaravut 2—4 cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti

Hummerinpyrstd 4-6 cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti

Kampasimpukat 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

* Jos liha on ohuempaa, se kypsyy nopeammin.

**  Sailytysaika on pisin aika, jonka ruokaa voidaan pitda vedessa kypsennyksen
jalkeen ilman etta sen rakenne muuttuu.
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KYPSYYSASTE- JA LAMPOTILATAULUKKO

Ruoka-aines Kypsyysaste Lampdtila (°C)
Naudan-, vasikan- ja porsaanliha Raaka 49
seka riista Medium miinus 56
(puoliraaka)
Medium 60
Medium plus (I&hes kypsa) 65
Kypsa 71+
Siipikarja, luuton Kypsa 64
Siipikarja, luullinen Kypsa 82
Kala Raaka 47
Medium miinus 56
(puoliraaka)
Medium 60
Kasvikset Yleista 83-87
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INTRODUCTION

To get the best out of your

new sous vide circulator,

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.

UK
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Children must not play
with the appliance.
Cleaning and user
maintenance must

not be performed

by children without
supervision.

Never leave unattended
when 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 or
damage the appliance.

Use for the intended
purpose only. The
manufacturer is not
responsible for any
injury or damage
resulting from incorrect
use or handling (see
also Warranty Terms).



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

Remove all packaging
and transport materials
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.

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.

®
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Turn off the appliance
and remove the plug
from the socket when
cleaning or when 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.
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If the appliance, cord

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

Connect to 230 V, 50 Hz
only. The warranty 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 appliance can
become very hot and
cause burns. Particular
attention should be
paid where children and
vulnerable people are
present.
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+ 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-resistant
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 unwrapped
food! This also applies
for cooking or heating
soups and other liquid
dishes!

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

The water level must
always be between the
MIN and MAX marks on
the circulation pipe.

The appliance must not
be turned on unless the
pipe is in the water!

NB! If the appliance
accidentally falls into the
pan of water, unplug it
before removing it from
the water!



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 retained
and the flavour of the food
is enhanced. It makes the
food healthier, juicier and
more flavoursome.

®
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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 slightly during
cooking. The food can be
prepared in plenty of time
before serving, making
sous vide perfect when
you have guests.



Temperatures

The appliance can

be set to a maximum
temperature 90 °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.

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 flavoursome, but
vegetables and fish can
also be cooked in this way.

We recommend sous vide
cooking for the following
foods:

» Beef, veal, lamb, pork
and game

» Chicken, turkey and
duck

Lean and oily fish,
lobster tails and
scallops

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



» Crisp vegetables such
as peas, asparagus,
corn, broccoli,
cauliflower, aubergines,
onions and squash

» Hard fruits such as
apples and pears

» Soft fruits such
as mango, plums,
apricots, peaches,
nectarines, papaya and
strawberries

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.

®
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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 reduces
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 frying pan
or grill in order to enhance

its appearance 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 proteins to
caramelise and enhances
the flavour.

UK

PREPARING FOODS

» Foods for sous vide
cooking must be
absolutely fresh.

e 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 thoroughly
before handling food.

* The thickness of
the food must be as
described in the table of
sous vide temperatures
and times.



MAIN COMPONENTS
1. Control panel

2. Indicator light

3. Clip

4. Symbols (locked/
unlocked)

5. MAX mark

6. Circulation pipe

7. MIN mark

8. Water intake holes

9. Base

10. “+” button

11. “” button

12. SET button

13. POWER (on/off)

button

14. Display (temperature/
time)
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3. Turn the circulation pipe
so that the arrow on it is
lined up with the symbol
of the locked padlock

(4).
4. The circulation pipe can

be removed by following
the above procedure in

UK
PREPARATION
/
il
s / -

1. Hold the top of the
appliance with one
hand.

2. Insert the circulation
pipe (6) over the heating
element with the MAX
mark first. The arrow on
the circulation pipe must
be lined up with the
symbol of the unlocked
padlock (4).

Make sure that the
circulation pipe is not
touching the propeller
on the appliance, as this
may cause it to bend.
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the reverse order.

S A/

As A

USE

» Choose a suitable pan
for the task. It must be
able to hold 6-15 litres
of water.

Fill the pan with
lukewarm or hot water.
The water must not be
hotter than the cooking
temperature.
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* Open the clip (3) and * Plug the appliance in.
attach the appliance to The indicator light (2)
the side of the pan. and the light in the

POWER button (13)
will come on and the
appliance will go into
standby.

* Press the POWER
button (13) to switch on
the appliance. A beep
will sound each time
you press a button.

* The water level must * Press the + (10) and
be between the MIN - (11) buttons to set the
(7) and MAX (5) marks temperature, which can
® on the circulation pipe. be seen on the display
Remember that the (14).

water level rises when

you add food to the pan. Press the POWER

button (13) to set
cooking time.

Press the + (10) and
- (11) buttons to set the
hours and press the
POWER button (13).

Press the + (10) and

- (11) buttons to set the
minutes and press the
POWER button (13).

» Carefully lay the
vacuum-packed food
in the pan using tongs.
The water must be able
to circulate around the
vacuum bags.
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* The appliance begins to
heat and circulate the
water in the pan. The
current temperature is
shown on the display
(14).

* Once the set
temperature has been
reached, two beeps will
sound, the indicator
light (2) flashes and the
countdown of the set
cooking time starts.

The display shifts
between displaying the
temperature and the
remaining cooking time
every 5 seconds.

* Once the set cooking
time has elapsed, 3
beeps will be heard and
the display will show
the message “End”. The
appliance automatically
goes into standby.

* Remove the vacuum
bags from the water
using tongs.

®
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» Allow the appliance to
cool down.

Note

You can always stop

the cooking process by
pressing and holding the
power button (13) for 3
seconds.

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 pan for a short
time without ruining the
structure.

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.
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Error warning code

If the error code EE1
appears on the display, the
water level in the pan is
too low. Add more water.

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.

DESCALING

Depending on the
hardness of the water and
how often the appliance
is used, it may need
descaling once a month
or more often. Fit the
appliance on the pan as
for ordinary cooking.

Make a solution of 1
part ordinary vinegar
and 2 parts water.
The solution must
come almost up to the
MAX mark (5) on the
circulation pipe (6).

» Set the temperature to
80 °C.

* Once the set
temperature has been
reached, the appliance
will remain on for one
hour. Switch off the
appliance and allow it to
cool.



* Rinse the circulation
pipe under running
water and dry
thoroughly before
putting the appliance
away.

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.

®
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According to 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 certain member
states, used appliances
can be returned to the
retailer where they were
bought on the condition
you buy new products.
Contact your retailer,
distributor or the municipal
authorities for further
information on what to

do with electrical and
electronic waste.



WARRANTY TERMS

The warranty does not

apply:

- if the above instructions
have not been followed

- if the appliance has
been interfered with

- if the appliance has
been mishandled,
subjected to rough
treatment, or has
suffered 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 product
without prior warning.

®
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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.
MANUFACTURED BY
Adexi A/S

Laegardsvej 9C
DK-8520 Lystrup
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 Thick- Temp. Time Standing
ness* (°C) time**
Beef, veal, lamb, game
Fillets, chops, ribeye, T-bone, 1-2 cm 49+ 1 hour Up to 6 hours
sirloin, porterhouse (tender
cuts) 2-5cm 49+ 2 hours Up to 8 hours
;I]Znnli(’ neck, thigh, shoulder, 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 3-5¢cm 82 2 hours | Up to 3 hours
Boneless chicken breast 3-5¢cm 64 1 hour Up to 2 hours
KyChicken 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 | Upto 3 hours
Duck breast 3-5¢cm 64 2 hours | Upto 2 hours
Fish
Lean and oily fish 3-5¢cm 47+ 1 hour Up to 1 hour
Shellfish
Prawns 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

*  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
erstmals in Gebrauch
nehmen, sollten Sie
diese Anleitung sorgfaltig
durchlesen. Beachten
Sie insbesondere die
Sicherheitshinweise.
Bewahren Sie die
Anleitung auf, damit
Sie darin nachschlagen
kdonnen.

ALLGEMEINE
SICHERHEITSHINWEISE

* Dieses Gerat kann
von Kindern ab dem
Alter von 8 Jahren
und von Personen
mit eingeschrankten
korperlichen und
geistigen Fahigkeiten
sowie Wahrnehmungs-
stérungen bzw. von
Personen, die Uber
keinerlei Erfahrung oder
Wissen im Umgang mit
dem Gerat verfugen,
benutzt werden, wenn
sie beim Gebrauch

DE

beaufsichtigt werden
oder im sicheren
Gebrauch des Gerats
angeleitet wurden und
die damit verbundenen
Gefahren verstehen.
Kinder dirfen mit dem
Gerat nicht spielen.
Das Reinigen und

die vom Benutzer
durchzufuhrende
Wartung darf nicht
durch unbeaufsichtigte
Kinder erfolgen.

* Lassen Sie das
eingeschaltete Gerat
nicht unbeaufsichtigt.
Beaufsichtigen Sie
Kinder, die sich in
der Nahe des Gerat
aufhalten, wenn es in
Gebrauch ist. Das Gerat
ist kein Spielzeug!

* Der unsachgemalle
Gebrauch des Gerats
kann zu Verletzungen
oder Beschadigungen
des Gerats fuhren.

 Benutzen Sie das
Gerat nur zu dem in der



Bedienungsanleitung
genannten Zweck.

Der Hersteller haftet
nicht fir Schaden, die
durch unsachgemalen
Gebrauch oder
unsachgemalle
Handhabung des
Gerates verursacht
werden (siehe auch die
Garantiebedingungen).

Nur fur den Gebrauch
im Haushalt. Dieses
Gerat eignet sich nicht
fur den gewerblichen
Gebrauch oder den
Gebrauch im Freien.

Samtliche
Verpackungsmaterialien
im Gerat und darum
herum entfernen.

Das Gerat auf sichtbare
Schaden und fehlende
Teile Uberprufen.

Nur mit den
mitgelieferten Kabeln
verwenden.

Achten Sie darauf,
dass Personen nicht
uber das Kabel bzw.

DE

Verlangerungskabel
stolpern konnen.

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

Vor dem Reinigen des
Gerats bzw. wenn es
nicht benutzt werden
soll, ist es abzuschalten
und der Stecker aus der
Steckdose zu ziehen.

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

Das Gerat (inkl. Kabel)
darf nicht in der Nahe
von Warmequellen,
heiRen Gegenstanden
oder offenem Feuer
verwendet werden.

Vergewissern Sie sich,
dass das Kabel ganz
ausgerollt ist.



Das Kabel darf nicht
geknickt oder um das
Gerat gewickelt werden.

Uberpriifen Sie
regelmalig, 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 beschadigt
wurde.

Wenn Gerat, Kabel und/
oder Stecker beschadigt
sind, muss das Gerat
uberpruft und ggf.

von einem Fachmann
repariert werden.

Nur an ein Stromnetz
mit 230 V / 50 Hz
anschliel3en! Die
Garantie erlischt, wenn
das Gerat an eine
falsche Spannung
angeschlossen wird.

Versuchen Sie auf
keinen Fall, selber das
Gerat zu reparieren!

Bei Reparaturen,

die unter die
Garantiebedingungen
fallen, wenden Sie sich
an lhren Handler.

Bei nicht autorisierten
Reparaturen oder
Anderungen erlischt die
Garantie.

Achtung! Teile dieses
Gerats konnen sehr
heil¥ werden und
Verbrennungen
verursachen.

Wenn Kinder oder
schutzbedurftige
Personen anwesend
sind, mussen Sie
besonders aufmerksam
sein.

Sorgen Sie dafur, dass
Kinder unter 8 Jahren
das Gerat und sein
Kabel nicht erreichen
konnen.



BESONDERE

SICHERHEITSHINWEISE

Der mit dem Gerat
verwendete Topf
muss auf eine
trockene, ebene und
feste Oberflache

mit ausreichender
Entfernung zu den

Kanten gestellt werden.

Er darf nicht auf eine
Herdplatte gestellt
werden.

Sorgen Sie

stets fUr einen
Sicherheitsabstand

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 heild. Beruhren
Sie keine heilden

DE
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Oberflachen, da sonst
Verbrennungsgefahr
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
abkuhlen lassen, bevor
es weggestellt wird.

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

Es durfen nur die
Edelstahlduse und
das Zirkulationsrohr
des Gerats im Wasser



platziert werden. Setzen
Sie den Rest des
Gerats nicht Wasser
oder Spritzern aus.

* Der Wasserpegel
muss immer zwischen
den MIN- und MAX-
Markierungen am
Zirkulationsrohr liegen.

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

ACHTUNG! Falls das
Gerat versehentlich in
den Topf mit Wasser
fallt, muissen 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
Zubereitungsmethode bei
Profi-Kdchen.

,Sous Vide“ ist Franzosisch
fur ,unter Vakuum®.

®
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Es beschreibt eine
Zubereitungsmethode,
bei der das Essen in
versiegelte Vakuumbeutel
gegeben und in einem
Wasserbad gekocht

wird. Das Essen wird bei
einer konstant niedrigen
Temperatur Uber einen
langen Zeitraum hinweg
gekocht, um es feucht und

geschmackvoll zu machen.

Da der Vakuumbeutel
versiegelt ist, kocht das
Essen zusammen mit den
von ihnen hinzugeflugten
Marinaden oder Gewdlrzen
im eigenen Saft. Vitamine,
Mineralien und Séafte
bleiben erhalten, und

der Geschmack des
Essens verstarkt sich.
Dadurch wird das Essen
gesunder, saftiger und
geschmackvoller. Da
Fleisch, das sous vide
zubereitet wird, zarter

ist, kann man billigere
Stucke wie Halsfilet, Haxe
und Schulter verwenden,
die oft mehr Geschmack



haben als die teureren
Stlcke.

Da das Sous Vide Garen
voraussetzt, dass die
Lebensmittel einzeln
vakuumverpackt werden,
kdonnen verschiedene
Teile gleichzeitig gekocht
werden, solange sie die
gleiche Kochtemperatur
haben.

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

®
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Temperaturen

Das Gerat kann auf

eine Maximaltemperatur
von 90 °C eingestellt
werden. 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.

Zubereitungszeit

Die Zubereitungszeit
hangt nicht vom Gewicht
des Essens sondern

von seiner Dicke ab.

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



Lebensmittel fiir Sous
Vide Garen

Fleisch eignet sich
besonders gut fir Sous
Vide Garen, da es
dadurch zarter, saftiger
und geschmackvoller
wird, aber auch Gemluse
und Fisch kann auf diese
Weise zubereitet werden.

Wir empfehlen Sous Vide
Garen fur die folgenden
Lebensmittel:

* Rindfleisch, Kalb,
Lamm, Schwein und
Wild

 Hahnchen, Pute und
Ente

* Magerer und
oliger Fisch,

Hummerschwanze und

Jakobsmuscheln

* Wurzelgemuse wie
Kartoffeln, Karotten,

Pastinaken, Rote Beete

und Steckriben

®
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* Knackiges Gemuse 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 Gewdurze,
Krauter, Butter oder Ol
hinzufligen, bevor Sie den
Beutel versiegeln.



2. Vakuumversiegelung

Das Essen muss in einem
Beutel vakuumversiegelt
sein, um Luft und
Feuchtigkeit zu entfernen.
Das sorgt daflir, dass

die Lebensmittel Ihren
naturlichen Geschmack
und Nahrstoffgehalt
bewahren. Die
Vakuumversiegelung

hilft auch dabei, die
Poren des Fleischs, des
Gefllgels, des Fischs
und der Schalentiere

zu offnen, sodass

die Marinade und die

®
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Gewdlrze besser absorbiert

werden, und das Essen
geschmackvoller wird.

Sauerstoff und
Feuchtigkeit in der
Umgebungsluft reduzieren
den Geschmack,

den Nahrstoffgehalt

und die Struktur des
Essens, weswegen

es wichtig ist einen
qualitativ hochwertigen
Vakuum-Versiegeler zu
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verwenden, um Luft und
Feuchtigkeit aus dem
Beutel zu entfernen und
S0 zu gewahrleisten,
dass das Essen optimal
vakuumverpackt wird.

3. Zubereitungs-

Sobald das Wasser im
Topf die erforderliche
Temperatur erreicht hat,
sollten die Vakuumbeutel
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
gleichmalRig gegart wird.



4. Braunen

Wenn Essen sous vide
zubereitet wird, kann

es notwendig sein,
insbesondere Fleisch in
einer Bratpfanne oder
auf dem Girill 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
heilken Bratpfanne oder
auf einem Girill. Dadurch
karamellisieren das Fett
und die Proteine, und der

Geschmack wird verstarkt.

VORBEREITUNG DES
ESSENS

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

DE
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Vergewissern Sie sich,
dass Fleisch, Gefllgel,
Fisch und Schalentiere
vor der Zubereitung
bei unter 5 °C korrekt
aufbewahrt wurden.

Verwenden Sie nur
nagelneue und saubere
Vakuumbeutel.

Halten Sie frische
und zubereitete
Lebensmittel getrennt.

Waschen Sie lhre
Hande und den
Arbeitsbereich
grundlich, bevor Sie
mit Lebensmitteln
hantieren.

Die Dicke des
Lebensmittels muss wie
in der Tabelle Uber Sous
Vide Temperaturen und
Zeiten beschrieben
sein.



HAUPTKOMPONENTEN
1. Bedienfeld

2. Anzeigeleuchte

3. Andrucker

4. Symbole (verriegelt/

© N O O

10.
11.
12.
13.

14.

entriegelt)
Maximum-Markierung
Zirkulationsrohr
Minimum-Markierung

Wasserzufuhrungs-
locher

Sockel

“+"Taste

“” Taste

SET-Taste

POWER (Ein/Aus)-
Taste

Display (Temperatur/
Zeit)

®
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3. Drehen Sie
Zirkulationsrohr so,
dass der Pfeil darauf
auf das Symbol mit
dem geschlossenen
Vorhangeschloss (4)
ausgerichtet ist.

VORBEREITUNG

=

L (111
. 4. Das Zirkulationsrohr

o kann entfernt werden,
indem man die obigen
Schritte in umgekehrter
Reihenfolge ausflhrt.

1. Halten Sie die Oberseite
des Gerats mit einer

Hand.
2. Stecken Sie das //Q — 9

Zirkulationsrohr (6) mit
der MAX-Markierung Yy
voran uber das
Heizelement. Der Pfeil i
am Zirkulationsrohr \;/)? k;/%
muss auf das Symbol f f

mit dem geodffneten

Vorhangschloss (4)
ausgerichtet sein.

GEBRAUCH
« Wahlen Sie einen fur

Stellen Sie sicher, dass
das Zirkulationsrohr
nicht den Propeller am
Gerat beruhrt, da es
sonst verbogen werden
kann.
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die Aufgabe geeigneten
Topf aus. Er muss 6-15
Liter Wasser aufnehmen
konnen.
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* Fullen Sie den Topf .

mit l[auwarmem oder
heildem Wasser.

Das Wasser darf

nicht heiler als die
Zubereitungstemperatur
sein.

« Offnen Sie den .

Andricker (3) und
befestigen Sie das
Gerat an der Seite des
Topfes.

* Der Wasserpegel
muss zwischen den
MIN- (7) und MAX-
Markierungen (5) am
Zirkulationsrohr liegen.
Denken Sie daran, dass
der Wasserpegel steigt,
wenn Sie Lebensmittel
in den Topf geben.
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Legen Sie die
vakuumverpackten
Lebensmittel vorsichtig
mit einer Zange in den
Topf. Das Wasser muss
um die Vakuumbeutel
zirkulieren konnen.

Stecken Sie das Gerat
ein. Die Anzeigeleuchte
(2) und die Beleuchtung
der POWER-Taste (13)
gehen an, und das
Gerat geht auf Standby.

Dricken Sie die
POWER-Taste

(13), um das Gerat
einzuschalten. Beim
jedem Drucken einer

Taste ertont ein Piepton.

Drucken Sie die +
(10) und - (11) Tasten,
um die Temperatur
einzustellen, die im
Display (14) angezeigt
wird.

* Drucken Sie die

POWER-Taste (13), um
die Zubereitungszeit
einzustellen.



Dricken Sie die +
(10) und - (11) Tasten,
um die Stunden
einzustellen, und
dricken Sie die
POWER-Taste (13).

Dricken Sie die +
(10) und - (11) Tasten,
um die Minuten
einzustellen, und
dricken Sie die
POWER-Taste (13).

Das Gerat beginnt,

das Wasser im Topf

zu erhitzen und zu
zirkulieren. Die aktuelle
Temperatur wird im
Display (14) angezeigt.

Sobald die eingestellte
Temperatur erreicht
wurde, sind zwei
Pieptone zu horen,

die Anzeigeleuchte

(2) blinkt, und

der Countdown

der eingestellten
Zubereitungszeit
beginnt.
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Die Anzeige wechselt
alle 5 Sekunden
zwischen der Anzeige
der Temperatur und
der verbleibenden
Zubereitungszeit.

Sobald die eingestellte
Zubereitungszeit
verstrichen ist, sind

3 Pieptone zu horen,
und das Display zeigt
,End“ an. Das Gerat
geht automatisch auf
Standby.

Nehmen Sie die
Vakuumbeutel mit einer
Zange aus dem Wasser.

Lassen Sie das Gerat
abkuhlen.

Hinweis

Sie konnen die
Zubereitung jederzeit
stoppen, indem Sie die

POWER-Taste (13) 3

Sekunden lang gedruckt
halten.
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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 Zubereitung
beendet ist.

Wenn das Essen innerhalb
weniger Stunden verzehrt

®
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REINIGEN

Bei der Reinigung des
Gerats ist Folgendes zu
beachten:

wird, kann es fur kurze Zeit

im Topf bleiben, ohne dass

die Struktur zerstort wird.

Wenn das Essen fur den
spateren Gebrauch im
Kuhlschrank aufbewahrt
werden soll, mussen

Sie die Beutel sofort in
Eiswasser stellen, um die
Temperatur des Essens
schnell zu reduzieren.

Warnanzeige
Wenn im Display der

Fehlercode EE1 erscheint,

ist der Wasserpegel im

Topf zu niedrig. Fugen Sie

Wasser hinzu.

Stecken Sie das Gerat
aus und lassen Sie es

abkuhlen, bevor Sie es
wegstellen.

GielRen Sie das Wasser
aus dem Topf. Wischen
Sie den Topf mit einem

Geschirrtuch ab.

» Gerat, Kabel und/oder

Stecker nicht in Wasser
eintauchen und dafur
sorgen, dass auch
keines eindringen kann.

* Wischen Sie die
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Auldenseite des

Gerats mit einem gut
ausgewrungenen
Lappen ab und trocknen
Sie es mit einem
weichen Tuch ab.



ENTKALKEN

Abhangig von der
Wasserharte und der
Haufigkeit des Gebrauchs
muss das Gerat einmal
monatlich oder ofter
entkalkt werden. Bringen
Sie das Gerat wie zum
normalen Kochen am Topf
an.

» Stellen Sie eine Losung
aus 1 Teil gewohnlichem
Essig und 2 Teilen
Wasser her. Die
LOosung muss am
Zirkulationsrohr (6) fast
die MAX-Markierung (5)
erreichen.

» Stellen Sie die
Temperatur auf 80 °C.

* Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht
ist, bleibt das Gerat
eine Stunde lang
eingeschaltet. Gerat
abschalten und
abkuhlen lassen.

®
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» Spulen Sie das
Zirkulationsrohr unter
flieRendem Wasser ab
und trocknen Sie es
grundlich, bevor Sie das
Gerat wegstellen.

INFORMATIONEN ZUR
ENTSORGUNG UND
ZUM RECYCLING
DIESES PRODUKTS

Dieses Adexi-Produkt tragt
dieses Zeichen:

)¢

Es zeigt an, dass

das Produkt nicht
zusammen mit normalem
Haushaltsmull entsorgt
werden darf, da Elektro-
und Elektronikschrott
gesondert zu entsorgen
ist.

Gemal der WEEE-
Richtlinie muss jeder
Mitgliedstaat fur die
ordnungsgemale
Erfassung, Verwertung,
Handhabung und das
Recycling von Elektro- und
Elektronikmull sorgen.
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Private Haushalte im
Bereich der EU kdnnen
ihre gebrauchten Gerate
kostenfrei an speziellen
Recyclingstationen
abgeben. In bestimmten
Mitgliedsstaaten konnen
Gerate bei dem Handler
abgegeben werden, bei
dem sie gekauft wurden,
vorausgesetzt, man
kauft neue Produkte.
Bitte nehmen Sie mit
Ihrem Einzelhandler,
Ihrem GroRhandler oder
den ortlichen Behorden
Kontakt auf, um weitere
Einzelheiten Uber den
Umgang mit Elektro- und

Elektronikmill zu erfahren.

®
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GARANTIE-
BEDINGUNGEN

Die Garantie gilt nicht,

- wenn die vorstehenden
Hinweise nicht beachtet
werden

- wenn unbefugte
Eingriffe am Gerat
vorgenommen wurden

- wenn das Gerat
unsachgemalf
behandelt, Gewalt
ausgesetzt oder
anderweitig beschadigt
worden ist

- wenn der Mangel auf
Fehler im Leitungsnetz
zuruckzufuhren ist.

Wegen der fortlaufenden
Entwicklung unserer
Produkte behalten wir uns
das Recht auf Anderungen
ohne vorherige
Ankundigung vor.
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HAUFIG GESTELLTE
FRAGEN

Falls Sie Fragen zum
Gebrauch dieses
Gerates haben und die
Antworten nicht in dieser
Gebrauchsanweisung
finden kdnnen, 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 mochten.

®
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HERGESTELLT VON

Adexi A/S
Laegardsvej 9C
DK-8520 Lystrup
Danemark
www.adexi.eu

FUr 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- 1-2cm 49+ 1 Std. 6 SBtiz:c;Jen
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 Bis zu

10 Stunden
Schwein
Schweinsbrust 3.6 cm 82 osd. |02
Rippchen 2-3¢cm 59 10 Std. 12§t5urz1‘éen
Schnitzel 2-4 cm 56+ 4 Stunden | Bis zu 6 Stunden
Schweinelende 5-7 cm 56+ 10 Std. 12%';?36”
Gefliigel
Hahnchenbrust mit Knochen 3-5cm 82 2 Stunden | Bis zu 3 Stunden
Hahnchenbrust ohne Knochen 3-5cm 64 1 Std. Bis zu 2 Stunden
Hahnchenschenkel mit Knochen 3-5cm 82 1,5 Std. | Bis zu 3 Stunden
Hahnchenschenkel ohne Knochen 3-5cm 64 1 Std. Bis zu 2 Stunden
Hahnchenkeule 5-7 cm 82 2 Stunden | Bis zu 3 Stunden
Entenbrust 3-5cm 64 2 Stunden | Bis zu 2 Stunden
Fisch
Magerer und ¢liger 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
Wurzelgemuise 1-5cm 83+ 1 Std. Bis zu 2 Stunden
Frisches Gemiise 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
Strukturanderung im Wasser bleiben kann.
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TABELLE DER ZUBEREITUNGSGRADE UND
TEMPERATUREN
Lebensmittel Zubereitungsgrad Temperatur (°C)
Rindfleisch, Kalb, Lamm, Schwein Blutig 49
und Wild Medium-rare 56
Medium 60
Medium-gut durchgebraten 65
Gut durchgebraten 71+
Gefllgel, ohne Knochen Gut durchgebraten 64
Geflugel, mit Knochen Gut durchgebraten 82
Fisch Blutig 47
Medium-rare 56
Medium 60
Gemise Allgemein 83-87
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INTRODUCTION

Pour profiter au mieux
des possibilités de votre
nouveau thermoplongeur
pour cuisson sous vide,
veluillez lire attentivement
les présentes instructions
avant de l'utiliser pour la
premiére fois. Portez une
attention particuliere aux
consignes de seécurité.

Nous vous recommandons

également de conserver

ces instructions pour toute

consultation ultérieure.
CONSIGNES DE

SECURITE GENERALES

« L'appareil peut étre
utilisé par des enfants
ageés de 8 ans ou plus
et par des personnes
a capacités physiques,
sensorielles ou
mentales réduites ou
avec peu d’'expérience
et de connaissances
s’ils sont surveillés,
ont recu des

FR
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instructions relatives

a l'utilisation en toute
sécurité de I'appareil
et comprennent les
dangers auxquels ils
s’exposent. Ne laissez
pas les enfants jouer
avec l'appareil. Le
nettoyage et I'entretien
ne doivent pas étre
confiés a des enfants
sans surveillance.

Ne laissez jamais
I'appareil sans
surveillance pendant
gu’il fonctionne.
Surveillez les enfants a
proximité de I'appareil
lorsqu’il fonctionne. Cet
appareil n’est pas un
jouet.

Une utilisation
incorrecte peut
occasionner des
blessures corporelles ou
détériorer 'appareil.



+ Utilisez I'appareil

uniquement aux fins
prévues. Le fabricant
n’est pas responsable
des blessures

ou dommages
résultant d’'une
mauvaise utilisation
ou manipulation

(voir également les

Conditions de garantie).

Destiné exclusivement
a une utilisation

privée. N'utilisez

pas cet appareil a
I'extérieur ou a des fins
commerciales.

Retirez les matériaux
d’emballage et de
transport de l'intérieur
et de I'extérieur de
I'appareil.

Assurez-vous que
I'appareil ne présente
pas de détériorations
visibles et qu’il ne
manque pas de piéces.

FR
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N'utilisez jamais
d’autres cordons que
ceux fournis.

Vérifiez qu’il n’est pas
possible de tirer ou de
trébucher sur le cordon
ou sur une éventuelle
rallonge.

L'appareil ne doit

pas étre utilisé avec
une minuterie ou une
télécommande séparée.

Eteignez I'appareil et
débranchez la fiche de
la prise pour nettoyer
I'appareil ou lorsqu’il
n’est pas utilisé.

Ne tirez pas sur le
cordon pour débrancher
la fiche de la prise. Tirez
sur le corps de la fiche.

Gardez le cordon et
I'appareil a 'écart des
sources de chaleur, des
objets chauds et des
flammes nues.



Assurez-vous que le
cordon est entierement
déroulé.

Le cordon ne doit pas
étre vrillé ou enroulé
autour de l'appareil.

Contrélez que ni le
cordon, ni la fiche ne
sont endommages, et
n’utilisez pas I'appareil
en cas de détériorations
ou s’il est tombé sur

le sol, dans I'eau ou
endommagé de quelque
facon que ce soit.

Si 'appareill, le

cable ou la fiche

sont endommageés,
faites vérifier et
éventuellement réparer
I'appareil par un
réparateur agree.

FR
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Utilisez I'appareil
uniquement avec une
alimentation électrique
de 230V, 50 Hz. La
garantie ne s’appliquera
pas a l'appareil s'il a été
connecté a une tension
inappropriée.

N’essayez jamais

de réparer I'appareil
vous-méme. Veulillez
contacter le magasin
dans lequel vous avez
acheté I'appareil pour
le faire réparer tant qu’il
est sous garantie.

Toutes réparations

ou modifications non
autorisées invalideront
la garantie.

Attention ! Certaines
parties de cet appareil
peuvent devenir trés
chaudes et causer des
bralures. Vous devrez
faire preuve d’'une
vigilance particuliere
en présence d’enfants
ou de personnes
vulnérables.



®

FR

» Gardez l'appareil et son « Ne couvrez pas

cordon hors de portée I'appareil.

de§ enfants agés de . Ses surfaces

moins de 8 ans. deviennent trés
CONSIGNES chaudes lors de son
DE SECURITE utilisation. Ne touchez
PARTICULIERES pas les surfaces

chaudes a cause du

» Le récipient utilisé :
risque de brulure.

avec l'appareil doit étre

posé sur une surface * Ne deplacez pas
séche, plane, solide et I'appareil en cours de
résistante a la chaleur, marche.
bien éloigné des * Veuillez noter que
rebords. Ne le posez I'appareil reste chaud
pas sur une plaque un certain temps aprés
chauffante. avoir été éteint. Laissez
- Tenez toujours I'appareil ~ toujours l'appareil
a une distance sure refroidir complétement
d’objets inflammables avant de le ranger.
tels que rideaux, * Ne mettez dans I'eau
nappes et autres. du récipient que
. L’appare" ne doit pas des aliments sous
étre posé ou rangé vide. N'essayez pas
a proximité d’autres de faire cuire des
sources de chaleur. aliments deballes !
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Cela s’applique aussi
a la cuisson ou au
réchauffage de soupes
et autres préparations
liquides !

» Seuls la buse en
acier inoxydable et le
tube de circulation de
I'appareil peuvent étre
immergés dans |'eau.
Protégez le reste de
I'appareil de I'eau et des
éclaboussures.

* Le niveau d’eau doit
toujours se situer
entre les marques MIN
et MAX du tube de
circulation.

» L’appareil ne doit étre
allumé que lorsque le
tube est dans 'eau !

Remarque : Si I'appareil
tombe accidentellement
dans le récipient d’eau,

débranchez-le avant de

le sortir de I'eau !

®

FR

A PROPOS DE LA
CUISSON SOUS VIDE

La cuisson sous vide
est depuis longtemps
une méthode de cuisson
répandue chez les chefs-
cuisiniers professionnels.

Le terme de cuisson sous
vide est on ne peut plus
explicite. Il s’agit d’'un
mode de cuisson ou les
aliments sont placés dans
des sachets sous vide

et cuits au bain-marie.
L'aliment est cuit a une
température basse et
constante pendant un long
moment pour I'’hydrater

et développer sa saveur.
Comme le sachet est
scellé, la nourriture cuit
dans son propre jus et

les marinades et épices
que vous Yy ajoutez. Les
vitamines, les jus et

les minéraux sont ainsi
préserves et la saveur des
aliments est rehaussée.
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Pour une nourriture plus prépareés longtemps
saine, plus juteuse et avant de servir, faisant
savoureuse. Etant donné  de ce mode de cuisson
que la viande cuite sous la solution parfaite quand
vide est plus tendre, il vous avez des invités.

est possible d’utiliser des Températures
morceaux moins couteux,
comme le collier, le jarret
ou I'épaule qui sont plus
gouteux que d’autres
pieces de viande plus
chéres.

L'appareil peut étre réglé
jusqu’a une température
maximale de 90 °C.

Différentes températures
sont requises en fonction

. des types d’aliments et
Et comme la cuisson sous  4aq degrés de cuisson.

vide exige que les aliments | o tgpleau présenté plus

.30|.er.1t conditionnés . loin dans les présentes
@ individuellement sous vide, instructions vous donne

plusieurs aliments peuvent |, récapitulatif des

étre cuits en méme temps, températures et des

tant que leur température temps de cuisson avec la
de cuisson reste la méme  mnathode sous vide.

pour tous.

La surcuisson est
pratiquement impossible
avec cette méthode, mais
la structure de I'aliment
peut légérement changer
pendant la cuisson. Les
aliments peuvent étre
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Temps de cuisson

Le temps de cuisson ne
dépend pas du poids de
I'aliment, mais de son
épaisseur. Le tableau
présenté plus loin dans
les présentes instructions

FR

Nous recommandons la
cuisson sous vide pour les
aliments suivants :

vous donne un récapitulatif

des températures et des
temps de cuisson avec la
méthode sous vide.

Aliments adaptés pour la

cuisson sous vide

La viande convient
particuliérement a la
cuisson sous vide, car
cette cuisson la rend
plus tendre, plus juteuse
et savoureuse, mais les
légumes et le poisson
peuvent également étre
cuits de cette manieére.
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Beoeuf, veau, agneau,
porc et gibier

Poulet, dinde et canard

Poissons maigres et
poissons gras, queues
de homard et coquilles
Saint-dacques

Légumes-racines
comme les pommes de
terre, les carottes, les
panais, les betteraves et
les navets

Légumes croquants
comme les petits pois,
les asperges, le mais,
les brocolis, le chou-
fleur, les aubergines, les
ognons et les courges

Fruits fermes comme
les pommes et les
poires



* Fruits mous comme les
mangues, les prunes,
les abricots, les péches,
les nectarines, les
papayes et les fraises

LA CUISSON SOUS VIDE
ETAPE PAR ETAPE

1. Assaisonnement

Vous pouvez faire mariner
I'aliment ou ajouter des
épices, des herbes, du
beurre ou de 'huile avant
de sceller le sachet sous
vide.

2. Scellage sous vide

L’aliment doit étre scellé
sous vide dans un sachet
pour en retirer l'air et
I’humidité. Ce procédé
permet de préserver sa
saveur naturelle et ses
nutriments.

®
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Le scellage sous vide
permet également d’ouvrir
les pores de la viande,

de la volaille, du poisson
et des coquillages et
crustaceés, facilitant ainsi
I'absorption de la marinade
et des épices pour ainsi
rendre les aliments plus
savoureux.

L'oxygene et 'humidité

de I'air ambiant atténuent
la saveur, réduisent la
teneur en nutriments et
dégradent la structure de
I'aliment, et il est donc
important d’utiliser un
appareil de scellage sous
vide de haute qualité

pour éliminer I'air et
’humidité avant de fermer
le sachet pour garantir un
conditionnement sous vide
optimal de la nourriture.
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3. Cuisson

Une fois que I'eau dans
le récipient a atteint la
température requise,

les sachets sous vide
contenant 'aliment doivent
étre plongés délicatement
dans I'eau. Assurez-vous
que les sachets sont
complétement immergés
et que I'eau peut circuler
tout autour pour garantir
une cuisson réguliére des
aliments.

4. Rissolage

Avec la cuisson sous vide
des aliments, il peut étre
nécessaire de faire dorer
la viande dans une poéle
a frire ou sur un grill pour
améliorer son aspect et
relever sa saveur. Retirez
la viande du sachet et
faites-la dorer rapidement
dans une poéle a frire

ou sur la grille d’un grill
trés chaudes. Cela fait
caraméliser les graisses et
les protéines et reléve la
saveur.

FR

PREPARATION DES
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ALIMENTS

Les aliments destinés

a la cuisson sous vide
doivent étre absolument
frais.

Assurez-vous que la
viande, la volaille, le
poisson, les coquillages
et les crustacés ont

été conservés dans de
bonnes conditions a -5
°C avant cuisson.

N’utilisez que des
sachets de conservation
sous vide neufs et
propres uniquement.

Conservez les aliments
frais et cuits séparément.

Lavez-vous les mains
ainsi que le plan de
travail a fond avant
de manipuler de la
nourriture.

L'épaisseur de I'aliment
doit étre celle indiquée
dans le tableau des
températures et temps
de cuisson sous vide.



COMPOSANTS

PRINCIPAUX

1. Panneau de
commande

2. Témoin lumineux

3. Pince

4. Symboles (verrouillé/
déverrouillé)

5. Marque MAX

6. Tube de circulation

7. Marque MIN

8. Oirifices d’entrée de
'eau

9. Socle

10. Bouton « + »

11. Bouton « - »

12. Bouton SET (réglage)

13. Bouton Marche/Arrét

14. Ecran (température/

temps)
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PREPARATION 3. Tournez le tube de

=

(=
N\

. Tenez le haut de

I'appareil d’'une main.

. Insérez d’abord le tube

de circulation (6) sur
I'élément chauffant
avec la marque MAX.
La fléche sur le tube

de circulation doit étre
alignée avec le symbole
du cadenas ouvert (4).

Assurez-vous que le
tube de circulation ne
touche pas I'hélice sur
I'appareil car cela peut
la tordre.

circulation de sorte que
la fléche figurant dessus
soit alignée avec le
symbole du cadenas
fermé (4).

. Vous pouvez retirer le

tube de circulation en
suivant la procédure
ci-dessus dans l'ordre
inverse.

/A

.

o

250

UTILISATION
» Choisissez un récipient
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adapté pour la cuisson.
Il doit pouvoir contenir
de 6 a 15 litres d’eau.

Remplissez-le d’eau
chaude ou tiéde.

L'eau ne doit pas étre
plus chaude que la
température de cuisson.



Ouvrez la pince (3) et
fixez 'appareil sur le
coté du récipient.
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Le niveau d’eau doit se
situer entre les marques
MIN (7) et MAX (5) du
tube de circulation.
Rappelez-vous que le
niveau de I'eau montera
lorsque vous ajouterez
les aliments dans le
récipient.

Déposez I'aliment sous
vide avec précaution
dans le récipient en
vous servant de pinces.
L'eau doit pouvoir
circuler autour des
sachets sous vide.
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Branchez I'appareil.

Le témoin lumineux (2)
et le voyant du bouton
Marche/Arrét (13)
s’allument, et I'appareil
passe en mode veille.

Appuyez sur le bouton
Marche/Arrét (13)
pour mettre I'appareil
en marche. Un signal
sonore retentit chaque
fois que vous appuyez
sur un bouton.

Appuyez sur les
boutons + (10) et

- (11) pour régler

la température, qui
apparait sur I'écran
(14).

Appuyez sur le bouton
Marche/Arrét (13) pour
régler le temps de
cuisson.

Appuyez sur les
boutons + (10) et - (11)
pour régler les heures,
puis appuyez sur le
bouton Marche/Arrét
(13).
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Appuyez sur les
boutons + (10) et - (11)
pour régler les minutes,
puis appuyez sur le
bouton Marche/Arrét
(13).

L'appareil commence

a chauffer et a faire
circuler 'eau dans

le récipient. La
température actuelle est
affichée a I'écran (14).

Lorsque la température
reglée est atteinte,
deux signaux sonores
retentissent, le témoin
lumineux (2) clignote
et le décompte du
temps de cuisson réglé
commence.

L’écran alterne toutes
les 5 secondes entre
I'affichage de la
température et le temps
de cuisson restant.

* Une fois le temps
de cuisson ecoulé,
3 signaux sonores
retentissent et I'écran
affiche le message
« End » (Fin). Lappareil
passe automatiquement
en mode veille.

» Sortez les sachets sous
vide de I'eau en vous
servant de pinces.

» Laissez I'appareil
refroidir.

Remarque

Vous pouvez toujours
arréter la cuisson en
appuyant sur le bouton
Marche/Arrét (13) pendant
3 secondes.

Assurez-vous que

les sachets sont
complétement scellés
avant le début de la
cuisson.

Assurez-vous que

les sachets sont
complétement scellés
lorsque la cuisson est
terminée.
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Si I'aliment doit étre NETTOYAGE
consomme dans les Lors du nettoyage de
prochaines heures, |l I'appareil, vous devez
peut étre laissé dans le veiller aux points suivants :

récipient pendant un petit
moment sans que cela
n’altére sa structure.

Débranchez 'appareil et
laissez-le refroidir avant
de le nettoyer et de le

Si I'aliment doit étre ranger.

conservé au réfrigérateur
pour étre consommé
plus tard, placez
immédiatement les

» Jetez I'eau du récipient.
Essuyez le récipient
avec un torchon.

sachets dans I'eau « N'immergez pas
glacée pour faire I'appareil, le cordon ou
baisser rapidement leur la fiche dans I'eau et
température. assurez-vous que l'eau

ne peut pas pénétrer

Code d’erreur : ,
dans l'appareil.

Si le code d’erreur EE1
apparait sur I'écran, le
niveau d’eau dans le
récipient est trop bas.
Ajoutez de l'eau.

» Essuyez I'extérieur
de I'appareil avec un
chiffon bien essoré
et séchez-le avec un
chiffon doux et sec.
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DETARTRAGE

En fonction de la dureté
de 'eau et de la fréquence
d’utilisation de I'appareil,
un détartrage peut étre
nécessaire une fois par
mois ou plus. Placez
I'appareil dans le récipient
comme pour une cuisson
ordinaire.

* Préparez une solution
composée d’1 mesure
de vinaigre ordinaire
pour 2 mesures
d’eau. La solution doit
quasiment atteindre la
marque MAX (5) sur le
tube de circulation (6).

* Réglez la température a
80 °C.

* Une fois la température
réglée atteinte,
I'appareil reste allumé
pendant une heure.
Eteignez I'appareil et
laissez-le refroidir.

®
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* Rincez le tube de
circulation sous 'eau
du robinet et séchez-le
a fond avant de ranger
I'appareil.

INFORMATIONS SUR
LA MISE AU REBUT ET
LE RECYCLAGE DE CE
PRODUIT

Veuillez noter que ce
produit Adexi porte le
symbole suivant :

)¢

|

Cela signifie que ce
produit ne doit pas étre
éliminé avec les ordures
menageres, puisque les
déchets électriques et
électroniques doivent étre
éliminés séparément.
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Conformément a la
directive DEEE, chaque
Etat membre doit

assurer la collecte, la
récupération, le traitement
et le recyclage corrects
des déchets électriques
et électroniques. Dans
I'Union européenne, les
meénages privés peuvent
gratuitement déposer
leurs équipements
usages dans des

centres de revalorisation
(déchéteries). Dans
certains états membres,
les appareils usagés
peuvent étre retournés au
vendeur auprés duquel

ils ont été achetés, a
condition d’acheter de
nouveaux produits.
Contactez votre revendeur,
le distributeur ou les
autorités municipales
pour plus d’informations
sur la fagon d’éliminer les
déchets électriques et
électroniques.
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CONDITIONS DE LA
GARANTIE

La garantie est caduque :

- siles consignes ci-
dessus n'ont pas été
respectees,

- sil'appareil a été
modifié,

- sil'appareil a été utilisé
de maniere inappropriée
ou brutale ou s’il a
subi tout autre type de
dommage,

- sil'appareil est
défectueux suite a une
panne de I'alimentation
électrique.

En raison du
développement continu
des fonctions et du

design de nos produits,
NouUs nous réservons le
droit de procéder a des
modifications du produit
sans notification préalable.
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QUESTIONS
FREQUENTES

Si vous avez des
questions au sujet de
I'utilisation de I'appareil et
ne trouvez pas la réponse
dans cette notice d’emploi,
veuillez consulter notre
site Internet sous www.
adexi.eu

Vous pouvez également
obtenir les coordonnées
de contact sur notre

site, si vous souhaitez
nous contacter pour des
questions techniques,

des réparations, des
accessoires ou des pieces
détachées.

®

FR
FABRIQUE PAR

Adexi A/S
Laegardsvej 9C
DK-8520 Lystrup
Danemark
www.adexi.eu

Nous déclinons toute
responsabilité en cas
d’erreurs d’'impression.
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TABLEAU DES TEMPERATURES ET DES TEMPS DE

CUISSON

Aliment Epaisseur* | Temp. (°C) Temps Temps de
repos**
Boeuf, veau, agneau, gibier
Filets, cotes, entrecotes, rum- 1-2 cm 49 ou + 1 heure | Jusqu’a 6 heures
steck, faux-filet (morceaux
tendres) 2-5cm 49 ou + 2 heure | Jusqu’a 8 heures
jFalrarre\?het, collier, cuisse, épaule, 4-6 om 49 ou + 8 heure Ju;glljj;zsm
Porc
Poitrine de porc 3-6 cm 82 10 heure Juﬁgﬂ;zgz
Travers 2-3cm 59 10 heure Jusqua 12
heures
Cotelettes 2-4 cm 56 ou + 4 heure | Jusqu’a 6 heures
Longe 5-7 cm 56 ou + 10 heure Juﬁgﬁ;ism
Volaille
Blanc de poulet non désossé 3-5¢cm 82 2 heure | Jusqu’a 3 heures
Blanc de poulet désossé 3-5cm 64 1 heure | Jusqu’a 2 heures
Cuisse de poulet avec os 3-5cm 82 1,5 heure | Jusqu’a 3 heures
Cuisse de poulet sans os 3-5¢cm 64 1 heure | Jusqu’a 2 heures
Pilon de poulet 5-7 cm 82 2 heure | Jusqu'a 3 heures
Magret de canard 3-5cm 64 2 heure | Jusqu’a 2 heures
Poisson
gP:;izsons maigres et poissons 3-5cm 47 ou + 1 heure Jusqu’a 1 heure
Crustacés
Crevettes 2-4 cm 60 1 heure Jusqu’a 1 heure
Queue de homard 4-6 cm 60 1 heure Jusqu’a 1 heure
Coquilles Saint-Jacques 2-4 cm 60 1 heure Jusqu’a 1 heure
Légumes
Légumes-racines 1-5cm 83 ou + 1 heure | Jusqu’a 2 heures
Légumes croquants 1-5cm 83 ou + 1 heure | Jusqu’a 2 heures

*

*%

Si la viande est plus fine que spécifié, elle cuira plus vite.

I'eau apres la cuisson sans que cela affecte sa structure.
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Le temps de repos correspond au temps maximal pendant lequel I'aliment peut rester dans
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TABLEAU DES DEGRES ET TEMPERATURES DE
CUISSON
Aliment Cuisson Température (°C)
Boeuf, veau, agneau, porc et gibier Bleu 49
Saignant 56
A point 60
Cuit 65
Bien cuit 71o0u+
Volaille, désossée Bien cuit 64
Volaille, avec os Bien cuit 82
Poisson Bleu 47
Saignant 56
A point 60
Légumes Généralités 83-87
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