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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can 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 have been supervised/instructed
and understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance
and cable out of reach of children under 8 years.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or someone similarly
qualified, to avoid hazard.

A The surfaces of the appliance will get hot.

@ Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Leave a space of at least 50 mm all round the appliance.
Use extreme caution when moving the appliance when it contains hot food or hot liquids.
Use oven gloves or similar protection when removing the lid. Beware of escaping steam when removing the lid.
Don't cover the appliance or put anything on top of it.
Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't place the cooking pot on any surface affected by heat. Always place the pot onto a trivet or heat-proof mat.
The base of the cooking pot has a rough surface and can leave scratches or other marks on delicate or polished surfaces. Always place protective
padding under the cooking pot to protect these types of surface.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Glasslid 5. Control panel 8. Lidseal
2. Cooking pot 6. Temperature probe insertion point for Sous 9. Temperature probe
3. Locking handles Vide 10. Temperature probe connector socket
4. Base unit 7. Temperature probe insertion holes (x 3) 11.  Support rack
FURTHER INFORMATION

For further helpful hints, tips, videos and recipes please go to:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove any packaging material and labels. Wash the removable parts in warm soapy water, rinse well, drain, and air dry.

LOCKING AND UNLOCKING THE LID

1. Place the cooking pot into the base unit.

2. Place the lid, (with the lid seal installed), on top of the cooking pot.

3. Swing the metals clips on both handles up and around, until they fit over the hooks on the lid (fig. A).

4, Lock both of the handles by pushing down on them (fig. B). Do both handles at the same time rather than one side then the other. This will lock the
lid in place.

5. Tounlock, push up the top part of the handles into the open, unlocked position. Next, lift the metals clips up and over the hooks on the lid then
swing them downwards.

IMPORTANT
Always carry the appliance using the two side handles. Make sure you securely grasp the bottom part of the handles. Never lift the appliance by the
lid handle. Detach the temperature probe before carrying the appliance.
Ensure that the lid seal is installed. The locking mechanism will not operate properly without the seal fitted.
When installing the seal make sure that the lip of the seal is facing downwards (fig. C).

COOKING FUNCTIONS

Slow Cooking: Perfect for casseroles, soups, stews, and combinations of meats and vegetables.

Sous Vide: Sous-vide is a method of cooking food inside a sealed pouch in a water bath at an accurately regulated temperature. Sealing the food in
pouches retains the juices and subtle flavours that would otherwise be lost during conventional cooking.

Temperature Probe: Ideal for cooking roasts and other larger cuts of meat. The temperature probe ensures that the joint does not overcook and dry out.



USING THE SLOW COOKING MODE

1. Add the ingredients to the cooking pot and cover with the glass lid. In slow cooking, you don’t need to lock the lid.
2. Plugin the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.

3. Youcan select the LOW (S) or HIGH (SSS) setting. Press the Slow Cook T button a number of times until the S or SSS lightis lit.

Note: Never use the Keep Warm (&) setting to cook food.
4, The default cooking times are 4 hours on the HIGH setting, or 8 hours on the LOW setting. If you want to change them, use the A and Y buttons to
make any adjustments.
5. Press the 1/0 button to begin cooking. The display will stop flashing and the *:
Making Adjustments During Cooking
You may adjust the time by pressing the A and W buttons. After 3 seconds of no buttons being pressed, the numbers will stop flashing and the new time
for cooking will begin.

End of Cooking

When the cooking time has ended, the unit will beep three times and automatically switch to the keep warm ) setting. The & light will come on
and the display will start counting up from zero to 4 hours.

After the keep warm setting has been on for 4 hours, the unit will stop heating and return to the default display: “----".

Note: Do not keep foods on the keep warm setting for more than 4 hours.

Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.
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between the numbers will flash, indicating the unit is cooking.

SOUS VIDE FUNCTION

For Sous Vide cooking you will need a bag or pouch to put the ingredients into from which you can remove as much of the air as possible, and then seal.

PREPARATION

Place the ingredients into your chosen bag or pouch. Use one bag per portion. Try to keep portions similar in size. Before sealing the bag, you need to
remove as much air out of it as possible.

For ‘Zipper lock’ style bags:

1. Hand Method (fig. D)
Place the bag onto a flat surface and, using your hand, carefully push out as much of the air from the bag as you can. Be careful not to squash or damage
the ingredients when you do this. Then, close the seal on the bag.

2. Water Immersion Method (fig. E)

Fill a container big enough to hold the zip bag and ingredients with cold water. Put the ingredients into the bag and close the seal almost all of the way
just leaving a small opening at one corner. Slowly push the bag into the water leaving the unsealed corner sticking up out of the water. When you do this,
make sure than no water accidentally enters the bag. As you immerse the bag, the water will push almost all of the remaining air out. Finally, seal the
corner and remove the bag from the container.

For Silicon bags:

Follow the instructions provided by the manufacturer of the bag.

For Vacuum pack machines:

A purpose made vacuum sealer suitable for food use is perfect for sous vide cooking. Use the correct bags as recommended by the manufacturer, and
follow the instructions that come with the machine.

USING THE SOUS VIDE MODE

1. Add hot water and fill the cooking pot to approximately half way. Use water from the hot water tap (not boiling). Try and get the temperature of the
water as close as you can to the temperature you are cooking at as this will cut down any unnecessary waiting time. Use a mixture of hot and cold
water as required. If the water that you put in the cooker is at a temperature that is very different from the temperature you will be cooking at, the
appliance will take a lot longer to either heat the water up or cool it down to the selected temperature.

2. Plugin the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.

Connect the temperature probe to the socket on the side of the control panel (fig. F).

Put the bagged food into the cooking pot ensuring that it is fully submerged. Add additional water if needed. If you are putting in several items at

once, use the provided rack to keep them separated.

Fit lid and lock it.

Put the temperature probe into the sous vide insertion point in the lid. Make sure that the probe goes into the water and not the food.
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Press the Sous Vide T&) button. The target temperature @) light will come on.

The default cooking temperature is set at 60°C. Use the A and W buttons to adjust the temperature.

Press the § /(® button. The time ((©) light will come on.

The default cooking time is 60 minutes. Use the A and W buttons to set the time.

Press the 1/0 button to begin cooking. The actual temperature light (@) will come on, and the display will show the actual water temperature that
the probe is sensing.

12. When the water temperature reaches the temperature that you have set, the appliance will beep twice and the countdown timer will begin.
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Making Adjustments During Cooking

You may adjust the time or probe temperature during the cooking cycle.

- Toadjust the temperature press the § /(® button then use the A and W buttons. 3 seconds after pressing, the numbers will stop flashing and the
new temperature will be shown. Press the § /(© button again to return to the time display.

- Toadjust the cooking time press the § /(® button until the time ((®) light is lit then use the A and W buttons.

End of Cooking

«  When the cooking time has ended, the unit will beep three times and automatically switch the heat off.

«  Remove the food.

«  Thedisplay will count upwards in minutes from 00:00 to show how long the food has been cooling. After 4 hours the default display “----" will
appear.

«  Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

FINISHING STEPS

Some foods can be eaten straight after cooking. For steaks and other meats, searing after cooking in a hot pan is essential for the best flavour and texture.
1. Heat up a good quality pan and add oil. Sear the edges and sides of the meat to your preference (up to 2 minutes per side).
2. You can alternatively use a grill. Just keep in mind that the food is already cooked and you are only searing the outside.

NOTES ON COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

To minimise the risks of illness due to improperly cooked food, please note the following :

«  Cooking food at the right temperature and for the correct length of time will ensure that any harmful bacteria are killed. Always check the advice on
food packaging and follow the cooking instructions provided.

«  Forfood safety reasons, food cooked below 55°C (e.g. steak) should not be cooked for longer than 2 hours and must be seared on the outside.

«  Fishis often cooked at temperatures lower than 55°C and if you intend to do this, it is important that you buy fish that is classed as Sushi grade (i.e.
fish that can be eaten raw).

« Do not take meat out early. Let it cook at least for the minimum length of time on the chart at the correct temperature.

«  Itis OKto leave meat in longer than the minimum time range. Fish is the exception to this rule. Fish will get mushy if overcooked using the sous vide
function.

«  Always check that food is correctly cooked through (e.g. for pork, poultry, etc. till the juices run clear). Cook fish till the flesh is opaque throughout.

Sous Vide Cooking GUIDE Table

Time (hours)
Food Temperature - Notes
min. max.
Medium rare: 56°C 1 1%
Beef steaks (fillet, ribeye, sirloin, Medium: 60°C 1% 2 Timings based on a 200 - 250 g portion.
rump, etc.)
Well done: 68°C 2 2%
i Pink: 56°C 1% 3%
Lamb, vea!, duck, venison, etc. Timings based on a 200 - 250 g portion.
(cutlets, loin, steaks, etc.) Well done: 68°C 2 4
Juicy/tender: 63°C 1% 3
Pork (chops, fillet, loin, etc.) Timings based on a 200 - 250 g portion.
Well done: 70°C 3 5
Juicy/tender: 60°C 1% 3
Chicken breast Timings based on a 200 - 250 g portion.
Well done: 70°C 2 4
Juicy/tender: 63°C 3% 5%
Chicken leg, wing, thigh
Well done: 72°C 4% 6%
Soft, flaky 55°C 1 2
Fish, (salmon, cod, etc.) - Timings based on a 150 - 200 g portion.
Firm, well cooked 65°C 1% 2%
Root'vegetables (carrots, swede, 80°C 4 6 Cut into even sized pieces, 15-20 mm in size.
celeriac, etc.)

Itis important that you cook ingredients at the specified temperature for at least the minimum specified time. Any heat up time that the water may
require after adding the ingredients is not included. To guide you, the timer will only start when the water temperature has reached the temperature you
have set. Always wait until the timer shows that you have cooked the ingredients for at least the minimum length of time shown above.



=— TEMPERATURE PROBE FUNCTION

USING THE TEMPERATURE PROBE FUNCTION

1. Add the joint to the cooking pot. Fit the lid and lock it.

2. Plugin the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.

3. Connect the temperature probe to the socket on the side of the control panel (fig. F).

4. Insert the temperature probe into the joint. There are three holes in the lid where you can do this (fig. H). Choose the one which allows you to insert
the probe into the joint at the thickest part (fig. ). Don't let the probe touch any bones in the joint. If needed, you can use the rack to elevate the
joint nearer to the temperature probe. Note that it is only the tip of the probe that senses the temperature.

w

Press the Temperature Probe (=) button. The target temperature ) light will come on.

The default cooking temperature is set at 80°C. Use the A and W buttons to adjust the temperature.

7. Pressthe 1/0 button to begin cooking. The actual temperature light (<) will come on, and the display will show the temperature that the probe is
sensing.

8. When the internal temperature of the meat has reached the target temperature, the unit will beep twice and automatically switch to a cycle that
holds the food at the target temperature. To help you keep track of the length of time the food has been held at that temperature, the display will
start counting up from zero.

«  Check the temperature probe occasionally during cooking to make sure it hasn't changed position due to the meat shrinking.

End of Cooking

«  Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.
Temperature Probe Cooking Table

o

Time (hours)

Food Temperature - Notes

min max
Beef roasts (tough cuts such as 720C 1 36 The longer you can cook these cuts of meat the more tender
brisket, shank, etc. 1-3 kg) they will become.
Beef roasts (tender cuts such as Medium: 60°C 6 1 Cooking time will vary depending on the size of the roast. Do
prime rib, tenderloin, etc. 1 - 3 kg) Well Done: 72°C not cook a roast at a temperature lower than 56°C.

Pork roasts (tough cuts such as
shoulder or leg); can be bone in or 72°C 12 36
boneless, 1-3 kg

The longer you can cook these cuts of meat the more tender
they will become.

Pork roasts (tender cuts such as 650C 6 1 Cooking time will vary depending on the size of the roast. Do
loin); 1-3 kg not cook a roast at a temperature lower than 56°C.

Whole Chicken- up to 2 kg 72°C 8 12

TROUBLESHOOTING

Tn

If the display shows “£3” the temperature probe is not connected properly.

CARE AND MAINTENANCE

WARNING: Never immerse any part of the temperature probe or base unit in water or any other liquid.

1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

2. Toclean the temperature probe, wipe only the metal probe end with a damp cloth. Dry thoroughly.

3. Wash the cooking pot and glass lid in warm soapy water. Remove the lid seal from the lid and hand wash separately. If food sticks to the cooking pot,
fill it with warm soapy water and allow it to soak before cleaning with a nonabrasive scouring pad.

4. Wipe the inside and outside of the base unit with a soft, damp cloth.

5. Allow to dry thoroughly before storing.

. Don't use harsh or abrasive cleaners, solvents, scourers, wire wool, or soap pads.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances and rechargeable and non-rechargeable
batteries marked with one of these symbols must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical

mmmm  and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable batteries, at an appropriate official recycling/
collection point.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung
vollstandig, bevor Sie das Gerdt einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

Dieses Gerdt ist flr die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und dlter sowie von Personen mit eingeschrankten

physischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/

sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder sollten

nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern

durchgeflihrt werden, es sei denn sie sind dlter als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das

Gerdt und das Kabel auler Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des Herstellers oder

einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschlieBen.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behalter oder anderen GefaRen, die
Wasser enthalten.

& Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.

Bewegen Sie das Gerat nur mit duBerster Vorsicht, wenn es heile Lebensmittel oder heille Fliissigkeiten enthalt.

Tragen Sie Ofenhandschuhe oder dhnliche Schutzbekleidung, wenn Sie den Deckel abnehmen. Lassen Sie beim Abnehmen des Deckels besondere
Vorsicht walten, denn dabei kann Dampf austreten.

Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

Netzstecker des Gerats vor Umrdumen und Séubern herausziehen und Gerét abkihlen lassen.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.

Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

Stellen Sie den Garbehdlter nicht auf Fldchen, die durch Hitze beeintrachtigt werden konnen. Stellen Sie den Behalter stets auf einen Untersetzer
oder eine hitzebesténdige Unterlage.

Die raue Oberflache des Grundgerats kann zu Kratzern oder anderen Schrammen auf empfindlichen oder glénzenden Oberflichen fiihren. Legen
Sie stets eine Schutzunterlage unter den Garbehélter, um derartige Oberflichen nicht zu beschédigen.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

BESTANDTEILE

1. Glasdeckel 5. Bedienfeld 9. Thermometer

2. Garbehélter 6.  Thermometermesspunkte fiir Sous-Vide 10.  Anschlussbuchse Thermometer
3. Verriegelungsgriffe 7. Aussparungen fiir das Thermometer (3 x) 11.  Halterung

4. Grundgerdt 8.  Deckelabdichtung

WEITERE INFORMATIONEN

Weitere hilfreiche Hinweise, Tipps, Videos und Rezepte erhalten Sie auf:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und Etiketten. Reinigen Sie die herausnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser, spiilen Sie sie gut ab,
lassen Sie das Wasser abtropfen und die Teile an der Luft trocknen.

VERRIEGELN UND ENTRIEGELN DES DECKELS

Setzen Sie den Garbehdlter in das Grundgerdt ein.

Setzen Sie den Deckel (mit befestigter Deckelabdichtung) auf den Garbehélter.

Klappen Sie die Metallklemmen an beiden Griffen nach oben, so dass sie unter den Haken am Deckel fixiert werden konnen (Abb. A).

Verriegeln Sie beide Griffe, indem Sie sie nach unten klappen (Abb. B). Um den Deckel ordnungsgemal zu verriegeln, ist es ratsamer, beide Griffe

gleichzeitig herunterzuklappen als nacheinander.

5. Zum Entriegeln driicken Sie den oberen Teil der Griffe nach oben in die offene, entriegelte Position. Offnen Sie anschlieBend die Metallklemmen,
indem Sie sie von den Haken am Deckel 16sen und sie dann nach unten klappen.

WICHTIG

Tragen Sie das Gerat stets mit Hilfe der beiden Griffe. Vergewissern Sie sich, dass Sie den unteren Teil der Griffe gut festhalten, um zu verhindern, dass

diese sich beim Tragen unerwartet entriegeln. Heben Sie das Gerét auf keinen Fall am Deckelgriff hoch. Entfernen Sie vor dem Tragen des Geréts das

Thermometer.

Vergewissern Sie sich, dass die Deckelabdichtung befestigt ist. Ohne sie funktioniert der Verriegelungsmechanismus nicht ordnungsgemag.

Achten Sie beim Befestigen der Abdichtung darauf, dass die Dichtlippe nach unten zeigt (Abb. C).
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GARFUNKTIONEN

Niedrigtemperaturgaren: Ideal fiir die Zubereitung von Schmorgerichten, Suppen, Eintdpfen und einer Kombination aus Fleisch und Gemiise geeignet.
Sous-Vide: Sous-Vide-Garen bezeichnet eine Gartechnik, bei der Lebensmittel in einem Kunststoffbeutel verschlossen bei genau regulierten
Temperaturen im Wasserbad zubereitet werden. Durch das VerschlieBen der Lebensmittel in Beuteln bleibt das Fleisch im Gegensatz zu herkémmlichen
Zubereitungsarten saftig und geschmacksintensiv.

Thermometer: Ideal fiir die Zubereitung von Braten und gréBeren Stlicken Fleisch geeignet. Durch den Einsatz des Thermometers kdnnen Sie sich
vergewissern, ob das Fleisch nicht zu lange gart und austrocknet.

T NIEDRIGTEMPERATURGAREN

SO VERWENDEN SIE DEN MODUS NIEDRIGTEMPERATURGAREN

1. Geben Sie die Zutaten in den Garbehdlter und setzen Sie den Deckel auf.

2. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerat nicht aufheizt und programmiert werden
kann.
3. Sie kénnen zwischen den Einstellungen NIEDRIG (s) und HOCH (%) wahlen. Driicken Sie einige Male auf die Taste Niedrigtemperaturgaren _J bis

die S oder sss Lampe leuchtet.
Verwenden Sie auf keinen Fall die Warmhalte-Einstellung (é_‘;) fir die Zubereitung.

4. Die standardmaBig eingestellte Garzeit fiir die Einstellung HOCH betrdgt 4 Stunden, und 8 Stunden fiir NIEDRIG. Wollen Sie diese anpassen, kdnnen
Sie dies mit Hilfe der A und W Tasten tun.
5. Driicken Sie die I/0 Taste, um die Zubereitung zu starten. Der Display hort auf zu blinken und der ;" zwischen den Zahlen fangt wiederum an zu

blinken und zeigt so an, dass die Zubereitung begonnen hat.

Anpassungen wahrend der Zubereitung vornehmen

Sie kénnen die Zeiteinstellung mit Hilfe der A und W Tasten anpassen. Wenn nach 3 Sekunden keine Taste mehr gedriickt wird, héren die Zahlen auf zu

blinken und die neue Garzeit fangt an zu laufen.

Ende der Zubereitung

. Nach Ende der Zubereitungszeit piept das Gerat drei Mal und schaltet automatisch in die Warmhalte-Einstellung (&) um. Die é_s; Lampe leuchtet auf
und auf dem Display fangt die Zeit angefangen von 0 bis zu bis zu 4 Stunden an zu zahlen.

. Nachdem die Warmhalte-Einstellung 4 Stunden lang in Betrieb war, hort das Gerat auf zu heizen und schaltet zuriick auf die Standardanzeige: ,----".
Hinweis: Halten Sie Lebensmittel nicht langer als 4 Stunden mit der Warmhalte-Einstellung warm.

«  Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkiihlen.

& SOUS-VIDE-FUNKTION

Fiir das Sous-Vide-Garen benétigen Sie einen Beutel, in den Sie die Zutaten legen und dem so viel Luft wie mdglich entzogen werden kann, bevor er
luftdicht verschlossen wird.

VORBEREITUNG

Legen Sie die Zutaten in den von lhnen ausgewéhlten Beutel. Verwenden Sie jeweils einen Beutel pro Portion. Achten Sie darauf, dass die Portionen
moglichst gleichgrof ausfallen. Bevor der Beutel verschlossen wird, ist es erforderlich, ihm so viel Luft wie méglich zu entziehen.
Bei wiederverschlieBbaren Zipperbeuteln:

1. Manuelle Methode (Abb. D)
Legen Sie den Beutel auf eine ebene Flache und pressen Sie mit lhren Handen so viel Luft wie méglich aus dem Beutel heraus. Achten Sie darauf, die
Zutaten dabei nicht zu zerquetschen oder zu beschadigen. Verschlieen Sie den Beutel anschlieBend.

2. Wasserbadmethode (Abb. E)

Fillen Sie kaltes Wasser in einen Behalter, der grol8 genug ist, dass der Zipperbeutel und die Zutaten hineinpassen. Geben Sie die Zutaten in den Beutel
und schlieBen Sie den Verschluss fast vollstandig, so dass dieser nur auf einer Seite ein kleines Stiick offen bleibt. Tauchen Sie den Beutel langsam in das
Wasser und halten Sie dabei die unverschlossene Offnung tiber dem Wasserspiegel. Achten Sie auch darauf, dass kein Wasser ausversehen in den Beutel
eindringt. Beim Eintauchen des Beutels wird die verbliebene Luft fast vollstandig durch das Wasser verdrangt. Im letzten Schritt verschlieBen Sie den
Beutel vollstdndig und nehmen ihn aus dem Behalter.

Bei Silikonbeuteln:

Befolgen Sie die vom Hersteller des Beutels angegebenen Anweisungen.

Bei Vakuumierern:

Ein Vakuumierer, der zum Verpacken von Lebensmitteln eingesetzt wird, eignet sich ideal fiir das Sous-Vide-Garen. Verwenden Sie ordnungsgemafe, vom
Hersteller empfohlene Beutel und befolgen Sie die dem Gerét beiliegenden Anweisungen.

SO VERWENDEN SIE DEN SOUS-VIDE-MODUS

1. Befiillen Sie den Garbehalter ungeféhr bis zur Halfte mit heiBem Wasser. Verwenden Sie dafiir heiRes Wasser aus der Leitung (nicht kochendes).
Achten Sie darauf, dass das Wasser bereits mdglichst dieselbe Temperatur wie die Gartemperatur hat, um unnétige Wartezeiten zu verkiirzen.
Mischen Sie je nach Bedarf heiles mit kaltem Wasser. Sollte die Temperatur des Wassers, das Sie zum Garen benutzen, stark von der von Ihnen
eingestellten Gartemperatur abweichen, benétigt das Gerat viel langer, um das Wasser entweder zu erhitzen oder auf die gewahlte Temperatur
abzukihlen.

SchlieBen Sie das Gerdt an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerét nicht aufheizt und programmiert werden
kann.
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3. SchlieBen Sie das Thermometer an die Anschlussbuchse seitlich vom Bedienfeld an (Abb. F).

4.  Legen Sie die im Beutel verstauten Zutaten in den Garbehalter und vergewissern Sie sich, dass diese vollstandig vom Wasser bedeckt sind. Fillen Sie
bei Bedarf mehr Wasser hinzu. Wenn Sie mehrere Zutaten auf einmal hineinlegen, nutzen Sie zur Trennung der Beutel die im Lieferumfang
enthaltene Halterung.

5. Setzen Sie den Deckel auf und verriegeln Sie ihn.

Fiihren Sie das Thermometer in den Thermometermesspunkt flir Sous-Vide-Garen ein. Achten Sie darauf, dass sich das Thermometer im Wasser
befindet und nicht die Temperatur der Lebensmittel misst.

7. Driicken Sie die Sous-Vide-Taste T&) Die Zieltemperatur-Lampe (&) leuchtet auf.

8.  Die standardmaBig eingestellte Gartemperatur betragt 60°C. Sie konnen diese mit Hilfe der A und W Tasten anpassen.

9.  Driicken Sie die Temperatur-/Zeit-Taste § /(D . Die Zeit-Lampe ((D) leuchtet auf.

10. Die standardmaBig eingestellte Zubereitungszeit betragt 60 Minuten. Sie kdnnen die von Ihnen gewiinschte Zubereitungszeit mit Hilfe der (E ) und

(F) Tasten einstellen.

11. Driicken Sie die 1/0 Taste um die Zubereitung zu starten. Die Lampe fiir die tatsachliche Temperatur (<) leuchtet auf und auf dem Display erscheint
die tatsachliche vom Thermometer gemessene Wassertemperatur.

12. Sobald das Wasser die von lhnen eingestellte Temperatur erreicht hat, piept das Gerat zwei Mal und der Timer beginnt zu laufen. Er z&hlt in Minuten
rlckwarts.

Anpassungen wahrend der Zubereitung vornehmen

Sie kénnen wahrend der laufenden Zubereitungszeit sowohl die Zeit als auch die zu messende Temperatur anpassen.

«  Zum Anpassen der zu messenden Temperatur driicken Sie die § /(O Taste solange, bis die Zieltemperatur-Lampe (€) aufleuchtet. Passen Sie dann
die Einstellung mit Hilfe der A und Y Taste an. 3 Sekunden, nachdem Sie die Tasten betatigt haben, horen die Zahlen auf zu blinken und die neue
Temperatur wird angezeigt. Driicken Sie die § /(® Taste erneut, um zur Zeitanzeige zuriickzukehren.

- Zum Andern der Zubereitungszeit driicken Sie die § /(® Taste solange, bis die Zeit-Lampe ((®) aufleuchtet, und passen dann die Einstellung mit Hilfe
der A und V¥ Tasten an.

Ende der Zubereitung

. Nach Ende der Zubereitungszeit piept das Gerat drei Mal und die Warmezufuhr wird automatisch abgeschaltet.

«  Nehmen Sie die Lebensmittel heraus.

«  Aufdem Display erscheint nun die Minutenzahl, beginnend bei 00:00, die anzeigt, wie lange die Lebensmittel bereits abkiihlen. Nach 4 Stunden
erscheint auf dem Display die standardmaBige Einstellung “----".

«  Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkiihlen.

LETZTE SCHRITTE

Einige Lebensmittel konnen direkt nach der Zubereitung verzehrt werden. Steaks und andere Fleischgerichte sollten aus Geschmacksgriinden und fir die
Bissfestigkeit noch im Anschluss an die Zubereitung unbedingt in einer heilen Pfanne kurz angebraten werden.

1. Erhitzen Sie Olin einer hochwertigen Pfanne. Braten Sie das Fleisch nach Belieben von allen Seiten scharf an (bis zu 2 Minuten von jeder Seite).

2. Alternativ konnen Sie das Fleisch auch grillen. Bedenken Sie nur, dass die Lebensmittel bereits gegart sind und Sie sie nur von auen scharf grillen.

HINWEISE ZU GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

Um die Gefahr von Krankheiten auf Grund von unzureichend gegarten Lebensmitteln zu minimieren, beachten Sie bitte die folgenden Hinweise:

. Die Zubereitung der Lebensmittel bei der richtigen Temperatur und entsprechend der korrekten Zubereitungsdauer flihrt dazu, dass schéadliche
Bakterien abgetdtet werden. Uberpriifen Sie stets die Hinweise auf Lebensmittelverpackungen und befolgen Sie die dort angegebenen
Zubereitungsanweisungen.

«  Aus Griinden der Lebensmittelsicherheit sollten Lebensmittel, die unter 55°C zubereitet werden (z.B. Steak), nicht [anger als 2 Stunden garen.
AuBerdem miissen sie von aufSen scharf angebraten werden.

. Fisch wird haufig bei Temperaturen unter 55°C gegart. Sie sollten in diesem Fall unbedingt darauf achten, dass Sie qualitativ hochwertigen Fisch
kaufen, der auch fiir die Zubereitung von Sushi verwendet werden kann (d.h. Fisch, der roh verzehrt werden kann).

. Nehmen Sie Fleisch nicht vorzeitig heraus. Halten Sie wenigstens die Mindestgardauer entsprechend der Ubersicht bei korrekter Temperatur ein.

. Fleisch kann problemlos langer als die angegebene Mindestgardauer gegart werden. Fisch stellt eine Ausnahme dar, da er zu weich wird, wenn er zu
lange mit der Sous-Vide-Methode gart.

«  Vergewissern Sie sich stets, dass die Lebensmittel ordnungsgemaR durchgegart sind (dies ist z.B. bei Schweinefleisch, Geflligel etc. der Fall, wenn der
austretende Bratensaft klar ist). Garen Sie Fisch solange, bis sein Fleisch komplett weillich ist.

UBERSICHT SOUS-VIDE-GARANLEITUNG

Zeit (Stunden)

Lebensmittel Temperatur - Hinweise
min. max.
Englisch: 56°C 1 1%
. Zeitangaben basieren auf einer Portion von
o o 1
Rindersteaks Rosa: 60°C 1% 2 200-250g
Durch: 68°C 2 2%
Lamm. Kalb, Ente. Wild etc Rosa: 56°C 1% 3% Zeitangaben basieren auf einer Portion von
T ' Durch: 68°C 2 4 200-2509
Schwein Juicytender: 63°C 1% 3 Zeitangaben basieren auf einer Portion von
Durch: 70°C 3 5 200-2509
Hihnerbrust Saftig/zart: 60°C 1% 3 Zeitangaben basieren auf einer Portion von
Durch: 70°C 2 4 200-2509




Zeit (Stunden)
Lebensmittel Temperatur - Hinweise
min. max.
B B Saftig/zart: 63°C 3% 5%
Hahnchenkeule, -fligel, -oberkeule
Durch: 72°C 4% 6%
Fisch Weich, locker 55°C 1 2 Zeitangaben basieren auf einer Portion von
Fest, gut durchgegart 65°C 1% 2% 150-2009
Wurzelgemiise 80°C 4 6 In gleichgrofe Stiicke schneiden, 15 - 20
mm grof3

Es ist wichtig, dass Sie die Lebensmittel bei vorgegebener Temperatur entsprechend der angegebenen Mindestgardauer zubereiten. Etwaige zusatzliche
Zeit, die fiir das Erwérmen des Wassers nach Hinzugabe der Lebensmittel bendtigt wird, ist dabei nicht mitgerechnet. Zur besseren Orientierung schaltet
sich der Timer erst ein, wenn das Wasser die von lhnen eingestellte Temperatur erreicht hat. Warten Sie immer so lange, bis der Timer anzeigt, dass die
Zubereitung der Lebensmittel wenigstens die oben genannte Mindestgardauer erreicht hat.

=— THERMOMETER-FUNKTION

SO VERWENDEN SIE DIE THERMOMETER-FUNKTION

1. Geben Sie das Stiick Fleisch in den Garbehalter. Setzen Sie den Deckel auf und verschlieen Sie ihn.

2. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heift, dass das Gerat nicht aufheizt und programmiert werden
kann.

3. SchlieBen Sie das Thermometer an die Anschlussbuchse seitlich vom Bedienfeld an (Abb. F).

4. Fuhren Sie das Thermometer in das Stiick Fleisch ein. Dies kdnnen Sie tiber eine der drei Aussparungen im Deckel tun (Abb. H). Wéhlen Sie die
Aussparung, Uber die Sie das Thermometer dort in das Stlick Fleisch einfiihren kdnnen, wo es am dicksten ist (Abb. I). Achten Sie darauf, dass das
Thermometer nicht den Knochen im Fleisch beriihrt. Bei Bedarf konnen Sie das Stiick Fleisch mit Hilfe der Halterung naher an das Thermometer
heranholen.

5. Driicken Sie die Thermometer-Taste (=——). Die Zieltemperatur-Lampe () leuchtet auf und zeigt damit an, dass Sie gerade die gewiinschte
Gartemperatur fiir [hr Essen einstellen.

6. Die standardmiBig eingestellte Gartemperatur betrdgt 80°C. Sie kénnen diese mit Hilfe der A und W Tasten anpassen.

7. Driicken Sie die 1/0 Taste, um die Zubereitung zu starten. Die Lampe fiir die tatsachliche Temperatur (<) leuchtet auf und auf der Anzeige erscheint
die tatsachliche vom Thermometer gemessene Kerntemperatur der Lebensmittel.

8.  Sobald die Kerntemperatur des Fleischs die Zieltemperatur erreicht hat, piept das Gerat zwei Mal und stellt automatisch auf einen Zyklus um, bei
dem die Zieltemperatur des Essens gehalten wird. Damit Sie nachvollziehen kdnnen, wie lange das Essen bei dieser Temperatur warmgehalten
wurde, fingt die Zeit auf dem Display bei Null an zu zéhlen.

«  Dadas Fleisch durch das Garen an GréR3e verlieren kann, Gberpriifen Sie wéhrend der Zubereitung gelegentlich, ob sich das Thermometer noch in
der richtigen Position befindet.

Ende der Zubereitung

« Trennen Sie das Gerédt vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkdhlen.

UBERSICHT GAREN MIT THERMOMETER

. Zeit (Stunden) L
Lebensmittel Temperatur - Hinweise
min. | max.

Rinderbraten (durchwachsene

o « g . .
Stiicke 1- 3 kg) 72°C 12 36 Je langer Sie diese Fleischsorten garen, desto zarter werden sie
. , i Rosa: 60°C Die Zubereitungszeit variiert abhangig von der Bratengrof3e.
Rinderbraten (zarte Stiicke 1 - 3 kg) Durch: 72°C 6 12 Garen Sie einen Braten nicht unter einer Temperatur von 56°C
Schweinebraten 72°C 12 36 Je langer Sie diese Fleischsorten garen, desto zarter werden sie
. Die Zubereitungszeit variiert abhdngig von der Bratengrél3e.
0
Schweinebraten 65°¢ 6 12 Garen Sie einen Braten nicht unter einer Temperatur von 56°C
Ganzes Huhn bis zu 2 kg 72°C 8 12
PROBLEMBEHANDLUNG

Erscheint auf der Anzeige ,£3", ist das Thermometer nicht ordnungsgemaR angeschlossen.

"



PFLEGE UND WARTUNG

WARNHINWEIS: Tauchen Sie weder das Thermometer noch das Grundgerét in Wasser oder irgendeine andere Fliissigkeit.

1.

Trennen Sie das Gerédt vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollsténdig
abkihlen.

2. Reinigen Sie das Thermometer nur, indem Sie das Metallende mit einem feuchten Tuch abwischen. Trocknen Sie es gut ab.

3. Waschen Sie den Garbehalter und den Glasdeckel in warmem Seifenwasser ab. Entfernen Sie die Deckelabdichtung vom Deckel und reinigen Sie
diese separat. Befinden sich im Garbehélter noch Essensreste, fiillen Sie den Behalter mit warmem Seifenwasser und lassen Sie ihn einweichen, bevor
Sie ihn mit einem nicht scheuernden Topfreiniger abwaschen.

4. Wischen Sie das das Grundgerat von aullen und innen mit einem weichen feuchten Tuch ab.

5. Lassen Sie alle Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerat verstauen.

«  Verwenden Sie keine scharfen oder aggressiven Reinigungs- oder Losemittel, Topfreiniger, Stahlwolle oder Seifenpads.

RECYCLING

wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht tiber den normalen

K K Um negative Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch gefahrliche Stoffe zu vermeiden, diirfen Gerdte sowie
|

Hausmiill entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht
wiederaufladbare Batterien immer an einer offiziellen Recyclingstelle.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez |'appareil. Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des personnes aux aptitudes

physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas |'expérience et les connaissances

suffisantes, pour autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient

conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et

I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus

de 8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens agréés ou une

personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

@ Veillez a ne pas utiliser cet appareil & proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.

A\ Les surfaces de I'appareil vont séchauffer.

Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de I'appareil.

Soyez extrémement prudent(e) lorsque vous déplacez I'appareil quand il contient des aliments chauds ou des liquides chauds.

Utiliser des gants de cuisine ou une protection similaire pour enlever le couvercle. Prenez garde a la vapeur qui s'‘échappe lorsque vous enlevez le
couvercle.

Ne recouvrez pas I'appareil et ne posez rien dessus.

Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.

N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

Ne placez pas la cuve de cuisson sur une surface affectée par la chaleur. Placez toujours la cuve sur un sous-plat ou un tapis résistant a la chaleur.
La base de la cuve de cuisson a une surface rugueuse et peut laisser des rayures ou d'autres marques sur des surfaces délicates ou polies. Placez dans
tous les cas une protection rembourrée sous la cuve de cuisson pour protéger ce type de surface.

USAGE MENAGER UNIQUEMENT

PIECES

1. Couvercle en verre 6. Pointd'insertion de la sonde de température 9.  Sonde de température

2. Cuvede cuisson pour la cuisson Sous Vide 10.  Prise de connecteur de la sonde de
3. Poignées de verrouillage 7. Trous d'insertion de la sonde de température température

4. Blocde base (x3) 1. Grille de support

5. Panneau de contrdle 8. Joint du couvercle

PLUS D'INFORMATIONS

Pour d'autres conseils, astuces, vidéos et recettes utiles, veuillez consulter :
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les matériaux d’emballage et les étiquettes. Lavez les parties amovibles a I'eau chaude savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les et séchez-les
alair.

VERROUILLAGE ET DEVERROUILLAGE DU COUVERCLE

1. Placezla cuve de cuisson dans le bloc de base.

2. Placez le couvercle (avec le joint du couvercle installé) sur le dessus de la cuve de cuisson.

3. Faites pivoter les pinces métalliques des deux poignées vers le haut et autour, jusqu’a ce qu'elles s'emboitent sur les crochets du couvercle (Figure A).

4. Verrouillez les deux poignées en les poussant vers le bas (Figure B). Verrouillez les deux poignées en méme temps plutot que de les verrouiller I'une
aprés |'autre. Cela verrouillera le couvercle a sa place.

5. Pourdéverrouiller, poussez la partie supérieure des poignées vers le haut en position ouverte et déverrouillée. Ensuite, soulevez les pinces
métalliques vers le haut et au-dessus des crochets du couvercle, puis faites-les pivoter vers le bas.

IMPORTANT

«  Transportez toujours l'appareil en utilisant les deux poignées latérales. Assurez-vous de bien saisir la partie inférieure des poignées pour éviter que
les poignées ne se déverrouillent inopinément pendant le transport. Ne soulevez en aucun cas I'appareil par la poignée du couvercle. Détachez la
sonde de température avant de transporter 'appareil.
Assurez-vous que le joint du couvercle est installé. Le mécanisme de verrouillage ne fonctionnera pas correctement si le joint n'est pas fixé.
Lors du montage du joint, veillez a ce que la levre du joint soit orientée vers le bas (Figure C).



FONCTIONS DE CUISSON

Cuisson lente : Idéale pour les ragollts, les soupes, les plats mijotés et les plats de viandes et de [égumes.

Sous Vide : Sous-vide est une méthode de cuisson des aliments a I'intérieur d'un sachet scellé dans un bain-marie a une température réglée avec
précision. En scellant les aliments dans des sachets, on conserve les jus et les saveurs subtiles qui sont habituellement perdus lors de la cuisson
conventionnelle.

Sonde de température : [déal pour la cuisson des rétis et autres gros morceaux de viande. La sonde de température permet de s'assurer que la piece de
viande ne soit pas trop cuite et ne seche pas.

T CUISSON LENTE

UTILISATION DU MODE DE CUISSON LENTE

1. Ajoutez les ingrédients dans la cuve de cuisson et placez le couvercle.
2. Branchezl'appareil. Laffichage du panneau de controle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que |'appareil est
prét a étre programmé.

3. Vous pouvez sélectionner le réglage BAS (S) ou HAUT (%). Appuyez sur la touche Cuisson lente | plusieurs fois jusqu’a ce que le voyant S ou SSS
s'allume.

N'utilisez en aucun cas la fonction Maintien au chaud (é_s;) pour cuire des aliments.

4. Letemps de cuisson par défaut est de 4 heures pour le réglage HAUT et de 8 heures pour le réglage BAS. Si vous souhaitez modifier les durées de
cuisson, utilisez les boutons A et W pour effectuer les ajustements.

5. Appuyez sur la touche I/0 pour commencer la cuisson. Laffichage cesse de clignoter et les signes “:" entre les numéros clignotent, indiquant que
I'appareil est en cours de cuisson.

Effectuez des réglages pendant la cuisson

Vous pouvez régler la durée en appuyant sur les touches A et V. Aprés 3 secondes sans aucune opération sur les boutons, les chiffres cessent de

clignoter et la nouvelle durée de cuisson commence.

Fin de la cuisson

. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet trois bips sonores et passe automatiquement au mode de maintien au chaud Q)). Le voyant

&) s'allume et I'affichage commence a compter de zéro a 4 heures.
. Apres 4 heures de maintien au chaud, I'appareil cesse de chauffer et revient a I'affichage par défaut : “----".
. Remarque : Veillez a ne pas utiliser la fonction de maintien au chaud pendant plus de 4 heures.
. Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

" FONCTION SOUS VIDE

Pour la cuisson Sous Vide, vous aurez besoin d’un sachet ou d'une poche dans laquelle vous pourrez mettre les ingrédients et retirer autant d'air que
possible, avant de la sceller.

PREPARATION

Placez les ingrédients dans le sachet ou la poche de votre choix. Utilisez un sachet par portion. Veillez a utiliser des portions de taille similaire. Avant de
sceller le sachet, vous devez en retirer le plus d'air possible.
Pour les sachets avec fermeture a glissiére :

1. Méthode manuelle (Figure D)
Placez le sachet sur une surface plane et, en vous aidant de votre main, faites sortir avec précaution autant d‘air que possible du sachet. Veillez a ne pas
écraser ou endommager les ingrédients lorsque vous réalisez cette opération. Ensuite, fermez le joint d'étanchéité du sachet.

2. Méthode d'immersion dans I'eau (Figure E)

Remplissez d'eau froide un récipient suffisamment grand pour contenir le sachet avec fermeture a glissiére et les ingrédients. Placez les ingrédients dans
le sachet et fermez le joint d'étanchéité pratiquement jusqu’au bout en laissant une petite ouverture dans un coin. Poussez lentement le sachet dans I'eau
en laissant le coin non scellé hors de I'eau. Lorsque vous réalisez cette opération, assurez-vous que de l'eau ne pénétre pas accidentellement dans le
sachet. Lorsque vous immergez le sachet, I'eau pousse presque tout l'air restant a I'extérieur. Pour terminer, scellez le coin et retirez le sachet du récipient.
Pour les sachets en silicone:

Suivez les instructions fournies par le fabricant du sachet.

Pour machines d’emballage sous vide :

Une scelleuse sous vide spécialement congue pour une utilisation alimentaire est parfaite pour la cuisson sous vide. Utilisez les sachets recommandés par
le fabricant et suivez les instructions fournies avec la machine.

UTILISATION DU MODE DE CUISSON SOUS VIDE

1. Ajoutez de l'eau chaude et remplissez la cuve de cuisson jusqu'a environ la moitié. Utilisez I'eau du robinet d’eau chaude (pas de I'eau bouillante).
Essayez de faire en sorte que la température de I'eau soit aussi proche que possible de la température de cuisson, étant donné que cela réduira le
temps d'attente inutile. Utilisez un mélange d'eau chaude et d’eau froide au besoin. Si la température de I'eau que vous mettez dans le cuiseur est
tres différente de la température de cuisson, 'appareil mettra beaucoup plus de temps a chauffer ou a refroidir I'eau a la température sélectionnée.

2. Branchezl'appareil. Laffichage du panneau de controle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que l'appareil est
prét a étre programmé.

3. Connectez la sonde de température a la prise située sur le c6té du panneau de controéle (Figure F).
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4. Placez le sachet avec les aliments dans la cuve de cuisson en vous assurant d'immerger entierement le sachet. Ajoutez de I'eau au besoin. Si vous
placez plusieurs éléments simultanément, utilisez la grille fournie pour les séparer.
5. Mettezle couvercle en place et verrouillez-le.

6. Placez la sonde de température dans le point d'insertion sous vide du couvercle. Veillez a ce que la sonde soit placée dans I'eau et non pas dans les
aliments.
7. Appuyez sur la touche Sous Vide B Le voyant de la température de réglage () s'allume.
8. Latempérature de cuisson par défaut est fixée a 60°C. Utilisez les touches A et W pour régler la température.
9. Appuyez sur la touche température/temps § /(® Le voyant du temps de cuisson (O s'allume.
10. Ladurée de cuisson par défaut est de 60 minutes. Utilisez les touches A et W pour régler la durée de cuisson souhaitée.
1. Appuyez sur la touche I/0 pour commencer la cuisson. Le voyant de température réelle (@) s'allume et I'affichage indique la température réelle de

I'eau mesurée par la sonde.

12.  Lorsque la température de I'eau atteint la température que vous avez réglée, I'appareil émet deux bips sonores et le compte a rebours commence. La
minuterie effectue le compte a rebours en minutes.

Effectuez des réglages pendant la cuisson

Vous pouvez régler la durée ou la température de la sonde pendant le cycle de cuisson.

. Pour régler la température de la sonde, appuyez sur la touche § /(® jusqu’a ce que le voyant de la température de réglage () s'allume, puis utilisez
les touches A et ¥ pour effectuer le réglage. Trois secondes aprés avoir appuyé sur les touches, les chiffres cessent de clignoter et la nouvelle
température s'affiche. Appuyez a nouveau sur la touche § /(© pour revenir a I'affichage de la durée.

. Pour régler la durée de cuisson, appuyez sur la touche § /(D jusqu'a ce que le voyant de la durée (© s'allume, puis utilisez les touches A et V.

Fin de la cuisson

. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet trois bips sonores et éteint automatiquement la chaleur.

. Retirez les aliments

. L'affichage compte le nombre de minutes a partir de 00:00 pour indiquer le temps de refroidissement qui s'est écoulé. Aprés 4 heures, I'affichage par
défaut “----" apparaitra.

. Débranchez 'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

ETAPES FINALES

Certains aliments peuvent étre consommés immeédiatement aprés la cuisson. Pour les steaks et autres viandes, le rtissage dans une poéle a frire est

essentiel pour obtenir le meilleur go(t et la meilleure texture.

1. Chauffez une poéle de bonne qualité et ajoutez-y de I'huile. Rotissez les bords et les cotés de la viande selon vos préférences (jusqu’a 2 minutes par
coté).

2. Vous pouvez aussi utiliser un gril. N'oubliez pas que I'aliment est déja cuit et que vous ne faites que saisir I'extérieur.

OBSERVATIONS SUR LES TEMPS DE CUISSON ET LA SECURITE ALIMENTAIRE

Afin de minimiser les risques de maladies dues a des aliments mal cuits, veuillez noter ce qui suit :

. La cuisson des aliments a la bonne température et pendant la durée de cuisson appropriée permettra d'éliminer toutes les bactéries nocives. Vérifiez
toujours les conseils figurant sur I'emballage des aliments et suivez les instructions de cuisson fournies.

. Pour des raisons de salubrité alimentaire, les aliments cuits a une température inférieure a 55 °C (p. ex., les steaks) ne doivent pas étre cuits pendant
plus de deux heures et doivent étre saisis a I'extérieur.

. Le poisson est souvent cuit a des températures inférieures a 55 °C et si vous avez |'intention de le faire, il est important d'acheter du poisson classé
dans la catégorie Sushi (c.-a-d. du poisson qui peut étre consommé cru).

. Ne sortez pas la viande plus tot que prévu. Laissez-la cuire au moins pendant la durée de cuisson minimale figurant sur le tableau et a la bonne
température.

. Vous pouvez laisser la viande dans la cuve de cuisson plus longtemps que la durée minimale. Le poisson fait exception a cette régle. Le poisson se
ramollit s'il est trop cuit en utilisant la fonction de cuisson sous vide.

. Vérifiez toujours que les aliments sont bien cuits (p. ex. pour le porc, la volaille, etc., jusqu'a ce que le jus soit clair). Faites cuire le poisson jusqu’a ce
que la chair soit complétement opaque.

TABLEAU DE CUISSON SOUS VIDE

Durée (heures)

Aliment Température - Remarques
min, max.
A point : 56°C 1 11
. . . La durée de cuisson est basée sur une
. 0 1
Steaks de boeuf Entre a point et bien cuit : 60°C 1% 2 portion de 2003 250 .
Bien cuit : 68°C 2 2%
Adneat. veau. canard. dibier etc Saignant : 56°C 1% 3% La durée de cuisson est basée sur une
9 ! ! - gibier, etc. Bien cuit : 68°C 2 4 portion de 200 a 250 g.
Porc Juteux/tendre : 63°C 1% 3 La durée de cuisson est basée sur une
Bien cuit : 70°C 3 5 portion de 200 a 250 g.
Poitrine de poulet Juteux/tendre : 60°C 1% 3 La durée de cuisson est basée sur une
P Bien cuit : 70°C 2 4 portion de 200a 250 g.
. . . Juteux/tendre : 63°C 3% 5%
Pilon, aile, cuisse de poulet
Bien cuit : 72°C 4% 6"




. i Durée (heures)
Aliment Température - Remarques
min. max.
) Tendre, floconneux 55°C 1 2 La durée de cuisson est basée sur une
Poisson - - . X
Ferme, bien cuit 65°C 1% 21 portion de 150 a 200 g.
Légumes-racines 80°C 4 6 ZC(«)JLranriz en morceaux de taille égale, de 15 a

Il estimportant de cuire les ingrédients a la température spécifiée pendant au moins la durée de cuisson minimale spécifiée. La durée d'échauffement de
I'eau éventuellement nécessaire aprés |'ajout des ingrédients n'est pas comprise. Pour vous guider, la minuterie ne démarre que lorsque la température de
I'eau a atteint la température que vous avez réglée. Attendez toujours que la minuterie indique que vous avez cuit les ingrédients pendant au moins la
durée minimale indiquée ci-dessus.

=— FONCTION DE SONDE DE TEMPERATURE

UTILISATION DE LA FONCTION DE SONDE DE TEMPERATURE

1. Ajoutez la piéce de viande dans la cuve de cuisson. Mettez le couvercle en place et verrouillez-le.

2. Branchezl'appareil. Laffichage du panneau de contréle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que I'appareil est
prét a étre programmé.

3. Connectez la sonde de température a la prise située sur le c6té du panneau de contréle (Figure F).

4. Insérezla sonde de température dans la piéce de viande. Le couvercle comprend trois orifices pour ce faire (Figure H). Choisissez celle qui permet
d'insérer la sonde dans la partie la plus épaisse de la piece de viande (Figure I). Veillez a ce que la sonde n'entre pas en contact avec les os de la piéce
de viande. Si nécessaire, vous pouvez utiliser la grille pour soulever la piéce de viande et la rapprocher de la sonde de température.

5. Appuyez sur la touche de la sonde de température (—=——). Le voyant de la température de réglage () s'allume, indiquant que vous réglezla
température a laquelle vous souhaitez cuire les aliments.

6. Latempérature de cuisson par défaut est fixée a 80°C. Utilisez les touches A et W pour régler la température.

7. Appuyez sur la touche 1/0 pour commencer la cuisson. Le voyant de température réelle (@) s'allume et I'affichage indique la température que la
sonde détecte au point ou elle est située a l'intérieur de I'aliment.

8.  Lorsque la température interne de la viande a atteint la température souhaitée, I'appareil émet deux bips sonores et passe automatiquement a un
cycle qui maintient les aliments a la température de réglage. Pour vous aider a contrdler la durée pendant laquelle les aliments ont été maintenus a
cette température, I'affichage commencera a compter a partir de zéro.

. Vérifiez de temps a autre la sonde de température pendant la cuisson pour vous assurer quelle n»a pas changé de position en raison de la
contraction de la viande.

Fin de la cuisson

. Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

TABLEAU DE CUISSON AVEC SONDE DE TEMPERATURE

. i Durée (heures)
Aliment Température - Remarques
min. max.

Rétis de boeuf (morceaux fermes de 720C " 36 Plus la durée de cuisson de ces morceaux de viande est longue,
1a3kg) plus ils seront tendres.

Entre a point et bien cuit :

60°C 6 1 Le temps de cuisson varie en fonction de la taille du roti. Ne

Rotis de boeuf (morceaux tendres

de 1a3kg) Bien cuit - 72°C Ccuisez pas un roti a une température inférieure a 56°C.

Rotis de porc 720C 1 36 Plus !a durée de cuisson de ces morceaux de viande est longue,
plus ils seront tendres.

Rotis de porc 650C 6 1 Leltemps de cuA|s§<\)n varie en f,onctlor.\ d(? I.a talllt\-:' duorotl. Ne
cuisez pas un roti a une température inférieure a 56°C.

Poulet entier jusqu'a 2 kg 72°C 8 12

RESOLUTION DES PROBLEMES

Sil'affichage indique “E3”, la sonde de température n’est pas connectée correctement.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

AVERTISSEMENT : Veillez a nimmerger en aucun cas une partie quelconque de la sonde de température ou du bloc de base dans de I'eau ou dans tout

autre liquide.

1. Débranchez |'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer et de le ranger.

2. Pour nettoyer la sonde de température, essuyez uniquement I'extrémité métallique de la sonde avec un chiffon humide. Séchez soigneusement.

3. Lavezla cuve de cuisson et le couvercle en verre dans de I'eau chaude savonneuse. Retirez le joint du couvercle et lavez-le a la main séparément. Si
les aliments adhérent a la cuve de cuisson, remplissez-la d’eau chaude savonneuse et laissez-la tremper avant de la nettoyer avec un tampon a
récurer non abrasif.



4. Essuyez l'intérieur et I'extérieur du bloc de base avec un chiffon doux et humide.
5. Laissez sécher complétement avant de ranger I'appareil.

N'utilisez pas des détergents agressifs ou abrasifs, des solvants, des tampons a récurer, de la laine d'acier ou des tampons de savon.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des substances dangereuses, les appareils et les batteries
rechargeables et non rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les déchets municipaux non
I

triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non
rechargeables, dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.




Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor
gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en personen met verminderde

lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben,

indien zij onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet

met het apparaat spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden,

tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel buiten het bereik van

kinderen van jonger dan 8 jaar.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander deskundig persoon

vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die water
of andere vloeistoffen bevatten.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
. Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.
Wees uiterst voorzichtig wanneer u het apparaat verplaatst wanneer het heet voedsel of hete vloeistoffen bevat.
Gebruik ovenwanten of soortgelijke bescherming om het deksel te verwijderen. Pas op voor ontsnappende stoom bij het verwijderen van het
deksel.
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of gereinigd wordt.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Plaats de kookpot niet op een oppervlak dat niet hittebestendig is. Plaats de pot altijd op een onderzetter of een hittebestendige mat.
De bodem van de kookpot heeft een ruw oppervlak en kan delicate of gepolijste oppervlakken krassen of vlekken maken. Plaats altijd een
beschermmat onder de kookpot om dit soort oppervlak te beschermen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN

1. Glazen deksel 5. Bedieningspaneel 8.  Dekselafdichting

2. Kookpot 6.  Invoegpunt voor temperatuursonde voor 9. Temperatuursonde

3. Sluithandgrepen vaculimgaren 10.  Aansluiting voor temperatuursonde
4, Basiseenheid 7. Invoeggaten voor temperatuursonde (x3) 11.  Steunrek

MEER INFORMATIE

Voor verdere nuttige hints, tips, video's en recepten ga naar:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en labels. Was de verwijderbare delen in een warm sopje, spoel goed af, laat uitdruipen en laat aan de lucht drogen.

HET DEKSEL VERGRENDELEN EN ONTGRENDELEN

1. Plaats de kookpot in de basiseenheid.

2. Plaats het deksel, (met de dekselafdichting geinstalleerd), op de kookpot.

3. Draai de metalen klemmen op beide handvatten naar boven en rond, totdat ze over de haken op het deksel passen (afb. A).

4. Vergrendel beide hendels door ze naar beneden te duwen (afb. B). Doe dit voor beide hendels tegelijkertijd in plaats van afzonderlijk. Hierdoor
wordt het deksel op zijn plaats vergrendeld.

5. Om te ontgrendelen duwt u het bovenste deel van de handgrepen omhoog in de open, ontgrendelde positie. Til vervolgens de metalen klemmen
omhoog en over de haken op het deksel en draai ze naar beneden.

BELANGRUK:

. Draag het apparaat altijd aan de twee zijhandgrepen. Zorg ervoor dat u het apparaat stevig vasthoudt aan de onderkant van de handgrepen om te
voorkomen dat de handgrepen onverwachts worden ontgrendeld tijdens het dragen. Til het apparaat nooit op aan de handgreep van het deksel.
Maak de temperatuursonde los voordat u het apparaat verplaatst.

Zorg ervoor dat de dekselafdichting op zijn plaats zit. Het vergrendelingsmechanisme werkt niet goed zonder de afdichting.
Zorg er bij het installeren van de afdichting voor dat de lip van de afdichting naar beneden is gericht (afb. C).

BEREIDINGSFUNCTIES

Traag garen: Ideaal voor kasserollen, soepen, stoofschotels en combinaties van vlees en groenten.

Vacuiimgaren: Vaculimgaren is een methode om voedsel te bereiden in een afgesloten zakje in een waterbad op een nauwkeurig ingestelde
temperatuur. Het voedsel in zakjes bereiden, behoudt de sappen en subtiele smaken die anders tijdens het conventionele koken verloren
zouden gaan.



Temperatuursonde: Ideaal voor het bereiden van braadstukken en andere grotere stukken vlees. De temperatuursonde zorgt ervoor dat het vlees niet
te gaar wordt en uitdroogt.

T KOKEN OP LAGE TEMPERATUUR

DE MODUS TRAAG GAREN GEBRUIKEN

1. Voeg de ingrediénten toe aan de kookpot en plaats het deksel.
2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat @

het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd. L

3. Ukuntdeinstelling LAAG (S) of HOOG (%) selecteren. Druk enkele keren op de knop Traag garen T_J totdat het lampje S of% brandt.

. Gebruik nooit de instelling Warm houden (&) om te koken.

De standaard kooktijden zijn 4 uur op de instelling HOOG, of 8 uur op de instelling LAAG. Als u deze wilt wijzigen, gebruikt u de knoppen A en W

om aanpassingen te maken.

5. Druk op de knop I/0 om te beginnen met koken. Het display stopt met knipperen en “:" tussen de cijfers zal knipperen om aan te geven dat het
apparaat aan het koken is.

Aanpassingen maken tijdens het bereiden

U kunt de tijd aanpassen door op de knoppen A en Y te drukken. Als er gedurende 3 seconden geen knoppen worden ingedrukt, stoppen de nummers

met knipperen en begint de nieuwe kooktijd.

Einde bereiding

. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, piept het apparaat driemaal en schakelt het automatisch over naar de warmhoudstand (d;). Het lampje &
gaat branden en het display begint op te tellen van nul tot 4 uur.

. Nadat de warmhoudstand 4 uur is ingeschakeld, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaardweergave: “----",

. Opmerking: Bewaar voedingsmiddelen niet langer dan 4 uur op de warmhoudstand.

. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

B
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& DE FUNCTIE VACUUMGAREN

Voor vacuiimgaren hebt u een zak nodig om de ingrediénten in te doen, waaruit u zoveel mogelijk lucht kunt verwijderen en vervolgens verzegelen.

VOORBEREIDING

Plaats de ingrediénten in de zak. Gebruik één zak per portie. Probeer porties van vergelijkbare grootte te houden. Voordat u de zak verzegelt, moet u
zoveel mogelijk lucht eruit verwijderen.

Voor zakken met ritssluiting:

1. Handmethode (afb. D)
Plaats de zak op een vlakke ondergrond en duw met uw hand voorzichtig zoveel mogelijk lucht uit de zak. Pas op dat u de ingrediénten niet plet of
beschadigt wanneer u dit doet. Sluit vervolgens de zak.

2. Wateronderdompelingsmethode (afb. E)

Vul een bakje dat groot genoeg is voor de zak met ritssluiting, de ingrediénten en koud water. Doe de ingrediénten in de zak en sluit de verzegeling bijna
helemaal, maar behoud een kleine opening in een hoek. Duw de zak langzaam in het water en laat de onverzegelde hoek uit het water steken. Wanneer u
dit doet, moet u ervoor zorgen dat er geen water per ongeluk in de zak kan komen. Wanneer u de zak onderdompelt, zal het water bijna alle resterende
lucht naar buiten duwen. Sluit als laatste de hoek af en haal de zak uit het bakje.

Voor silicone zakken:

Volg de instructies van de fabrikant van de zak.

Voor vacuiimmachines:

Een speciaal ontworpen vacuiimmachine geschikt voor gebruik met voeding is perfect voor vacuiimgaren. Gebruik de juiste zakken zoals aanbevolen
door de fabrikant en volg de instructies die bij de machine worden geleverd.

DE MODUS VACUUMGAREN GEBRUIKEN

1. Voeg heet water toe en vul de kookpot ongeveer voor de helft. Gebruik water uit de warmwaterkraan (geen kokend water). Probeer de temperatuur
van het water zo dicht mogelijk bij de bereidingstemperatuur te krijgen, omdat dit ervoor zorgt dat u niet onnodig moet wachten. Gebruik een
mengsel van warm en koud water, zoals vereist. Als het water in het apparaat een temperatuur heeft die sterk verschilt van de temperatuur waaraan
u gaat koken, duurt het langer om het water te verwarmen of af te koelen tot de geselecteerde temperatuur.

2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

3. Sluit de temperatuursonde aan op de aansluiting aan de zijkant van het bedieningspaneel (afb. F).

4. Doe het verpakte voedsel in de kookpot en zorg ervoor dat het volledig ondergedompeld is. Voeg indien nodig extra water toe. Als u meerdere
items tegelijk in de kookpot plaatst, gebruikt u het meegeleverde rek om ze gescheiden te houden.

5. Plaats het deksel en sluit het.

6. Steek de temperatuursonde in het inbrengpunt in het deksel. Zorg ervoor dat de sonde in het water gaat en niet in het voedsel.

7. Druk op de knop Vaculimgaren &) Het doeltemperatuurlampje @) gaat branden.

8.  De standaard bereidingstemperatuur is ingesteld op 60 °C. Gebruik de knoppen A en W om de temperatuur aan te passen.

9. Drukop de knop voor temperatuur/tijd § /(© . Het tijdlampje (© gaat branden.

10. De standaard bereidingstijd is 60 minuten. Gebruik de knoppen A en W om de bereidingstijd in te stellen.



1. Druk op de knop I/0 om te beginnen met koken. Het lampje Werkelijke temperatuur (@) gaat branden en op het display wordt de werkelijke
watertemperatuur weergegeven die de sonde waarneemt.

12.  Wanneer de watertemperatuur de ingestelde temperatuur bereikt, piept het apparaat twee keer en begint de afteltimer. De timer telt af in minuten.

Aanpassingen maken tijdens het bereiden

U kunt de tijd of sondetemperatuur tijdens het bereiden aanpassen.

. Om de temperatuur van de sonde aan te passen, drukt u op de knop § /@ totdat het lampje voor de doeltemperatuur (€}) oplicht en gebruikt u
vervolgens de knoppen A en W om de aanpassing uit te voeren. 3 seconden na het indrukken, stoppen de cijfers met knipperen en wordt de
nieuwe temperatuur weergegeven. Druk nogmaals op de knop § /(© om terug te keren naar de tijdweergave.

. Om de kooktijd in te stellen, drukt u op de knop § /(D tot het lampje voor de tijd (© brandt en gebruikt u vervolgens de knoppen A en V.

Einde bereiding

. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, piept het apparaat driemaal en schakelt automatisch het verwarmen uit.

. Verwijder het voedsel.

. Het display telt in minuten op, vanaf 00:00, om te laten zien hoe lang het voedsel is afgekoeld. Na 4 uur verschijnt de standaardweergave “----".

. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

AFWERKING

Sommige voedingsmiddelen kunnen direct na het bereiden worden gegeten. Voor steaks en ander vlees is branden in een hete pan, na het koken,
essentieel voor de beste smaak en textuur.

1. Verwarm een pan van goede kwaliteit en voeg olie toe. Schrooi de randen en zijkanten van het vlees naar wens (maximaal 2 minuten per zijde).
2. Ukunt ook een grill gebruiken. Houd er wel rekening mee dat het eten al gaar is en u alleen maar de buitenkant moet schroeien.

OPMERKINGEN OVER BEREIDINGSTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Houd rekening met het volgende om het risico op ziekte door verkeerd bereid voedsel tot een minimum te beperken:

. Door voedsel op de juiste temperatuur en gedurende de juiste tijdsduur te koken, worden schadelijke bacterién gedood. Lees altijd het advies over
voedselverpakkingen en volg de verstrekte instructies.

. Om redenen met betrekking tot voedselveiligheid mag voedsel dat gekookt is onder 55 °C (bijv. steak) niet langer dan 2 uur worden gekookt en
moet het aan de buitenkant worden gebakken.

. Vis wordt vaak bereid bij temperaturen lager dan 55 °C en als u van plan bent dit te doen, is het belangrijk dat u vis koopt die over Sushi-kwaliteit
beschikt (dwz vis die rauw gegeten kan worden).

. Neem het vlees niet te vroeg uit het apparaat. Laat het minstens voor de minimale tijdsduur en juiste temperatuur koken, die op de kaart wordt
vermeld.

. Het is OK om vlees langer te bereiden dan de minimale tijd. Vis is de uitzondering op deze regel. Vis kan papperig worden als deze door middel van
vaculimgaren wordt bereid.

. Controleer altijd of het voedsel voldoende is gekookt (bijv. voor varkensvlees, gevogelte enz. tot de sappen helder zijn). Kook vis tot het viees overal
ondoorzichtig is.

BEREIDINGSGIDS VOOR VACUUMGAREN

Tijd (uren) .
Voedsel Temperatuur - Opmerkingen
min. max.
Kort gebakken: 56°C 1 1%
Biefstuk Half doorbakken: 60°C 1% 2 ;ggsc;;n; s gebaseerd op een portie van
Doorbakken: 68°C 2 2%
Roze: 56°C 1% 3% ii Y i
Lam, kalfsvlees, eend, hert, enz. Tijdschema’s gebaseerd op een portie van
Doorbakken: 68°C 2 4 200-2509
Sappig/mals: 63°C 1% 3 Tijdschema's gebaseerd op een portie van
Varkensvlees
Doorbakken: 70°C 3 5 200-2509
‘ Sappig/mals: 60°C 1% 3 Tijdschema's gebaseerd op een portie van
Kippenborst
Doorbakken: 70°C 2 4 200-2509
. . Sappig/mals: 63°C 3% 5%
Kippenpoot, vleugel, dij
Doorbakken: 72°C 4% 6%
Vis Zacht, bladderig 55°C 1 2 Tijdschema's gebaseerd op een portie van
Stevig, goed doorbakken 65°C 1% 2% 150-2009
Knolgewassen 80°C 4 6 155n|12<(j) |:qrs;ukken van gelijke grootte, ca.

Het is belangrijk dat u de ingrediénten kookt aan de opgegeven temperatuur gedurende ten minste de minimale aangegeven tijd. Eventuele opwarmtijd
die het water kan vereisen nadat de ingrediénten zijn toegevoegd, is niet inbegrepen. Om u te begeleiden, zal de timer alleen starten als de
watertemperatuur de door u ingestelde temperatuur heeft bereikt. Wacht altijd tot de timer laat zien dat u de ingrediénten hebt gekookt gedurende
minstens de hierboven aangegeven minimale tijdsduur.
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=— TEMPERATUURSONDEFUNCTIE

DE TEMPERATUURSONDEFUNCTIE GEBRUIKEN

1. Leghetvlees in de kookpot. Plaats het deksel en sluit het.

2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

3. Sluit de temperatuursonde aan op de aansluiting aan de zijkant van het bedieningspaneel (afb. F).

4. Steek de temperatuursonde in het vlees. Er zijn drie gaten in het deksel waar u dit kunt doen (afb. H). Kies degene die u in staat stelt om de sonde in
het vlees, in het dikste deel, te plaatsen (afb. | ). Zorg ervoor dat de sonde geen botten in het vlees raakt. Indien nodig kunt u het rek gebruiken om
het vlees dichter bij de temperatuursonde te brengen.

5. Druk op de knop Temperatuursonde (=——). Het doeltemperatuurlampje (€)) gaat branden om aan te geven dat u de temperatuur instelt waarop
u het voedsel wilt laten garen.

6.  De standaard bereidingstemperatuur is ingesteld op 80°C. Gebruik de knoppen A en W om de temperatuur aan te passen.

7. Drukop de knop I/0 om te beginnen met koken. Het lampje Werkelijke temperatuur (@) gaat branden en op het display wordt de temperatuur
weergegeven die de sonde waarneemt.

8. Wanneer de interne temperatuur van het vlees de gewenste temperatuur heeft bereikt, piept het apparaat twee keer en schakelt automatisch over
naar een cyclus die het voedsel op de gewenste temperatuur houdt. Om u te helpen bij te houden hoe lang het voedsel op die temperatuur werd
bewaard, begint het display vanaf nul op te tellen.

Controleer de temperatuursonde regelmatig tijdens het koken om ervoor te zorgen dat deze niet van positie is veranderd door het krimpen van het
vlees.

Einde bereiding

. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

TEMPERATUURSONDE BEREIDINGSTABEL

Tijd (uren) .
Voedsel Temperatuur - Opmerkingen
min. max.
Rundvlees (taaie sneden 1- 3 kg) 790C 1 36 Hoe langer u deze stukken vlees kunt koken, hoe malser ze
worden
) Half doorbakken: 60°C De bereidingstijd is afhankelijk van de grootte van het
Rundvlees (malse sneden 1 -3 kg) Doorbakken: 72°C 6 12 gebraad. Bak niet aan een temperatuur lager dan 56 °C
Gebraden varkensvlees 720C 1 36 Hoe langer u deze stukken vlees kunt koken, hoe malser ze
worden
o De bereidingstijd is afhankelijk van de grootte van het
Gebraden varkensviees 65°C 6 12 gebraad. Bak niet aan een temperatuur lager dan 56 °C
Hele kip tot 2 kg 72°C 8 12
PROBLEMEN OPLOSSEN

Als op het display “£3" wordt weergegeven, is de temperatuursonde niet goed aangesloten.

ZORG EN ONDERHOUD

WAARSCHUWING: Dompel nooit een deel van de temperatuursonde of de basiseenheid onder in water of een andere vloeistof.

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het opbergt of reinigt.

2. Om de temperatuursonde schoon te maken, veegt u alleen het uiteinde van de metalen sonde schoon met een vochtige doek. Droog grondig.

3. Was de kookpot en het deksel in warm zeepsop. Verwijder de dekselafdichting van het deksel en was afzonderlijk met de hand. Als voedsel aan de
kookpot blijft plakken, vult u het met warm zeepsop en laat u het weken voordat u het reinigt met een niet-schurend schuursponsje.

4. Veeg de binnen- en buitenkant van de basiseenheid schoon met een zachte, vochtige doek.

5. Laatgoed drogen voordat u het opbergt.

. Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen, oplosmiddelen, schuursponsjes, staalwol of zeepkussentjes.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare
ﬁ E batterijen met een van deze symbolen niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare batterijen, altijd naar een officieel recycling-/
= inzamelpunt.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto
I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

Lapparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o superiore agli otto anni o da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi. | bambini non devono giocare con I'apparecchio. Luso, la pulizia o la
manutenzione dell'apparecchio pud essere effettuata solo da bambini di eta superiore agli otto anni e sotto
la supervisione di un adulto. . Tenere 'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore
agli 8 anni.

Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da personale
similmente qualificato, per evitare pericoli.

& Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti acqua.

& Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.
Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
Fare molta attenzione nello spostare I'apparecchio quando contiene cibo o liquidi caldi.
Utilizzare guanti da forno o protezione simile quando si rimuove il coperchio. Attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si rimuove il coperchio.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali é stato progettato, di seguito descritti in questo manuale di istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Non posizionare la pentola su superfici sensibili al calore. Collocare la pentola su un sottopentola o un tappetino termoresistente.
La base della pentola ha una superficie ruvida e puo graffiare o lasciare segni su superfici delicate o lucide. Posizionare un’'imbottitura di protezione
sotto la pentola per proteggere questi tipi di superfici.

SOLO PER USO DOMESTICO
PARTI
1. Coperchio in vetro 6.  Punto diinserimento della sonda della 9. Sonda della temperatura
2. Pentola temperatura per cottura sottovuoto 10.  Presa del connettore della sonda della
3. Maniglie di chiusura 7. Foridiinserimento della sonda della temperatura
4. Unita base temperatura (x 3) 1. Griglia del supporto
5. Pannello di controllo 8.  Guarnizione del coperchio

ULTERIORI INFORMAZIONI

Per ulteriori suggerimenti, dritte, video e ricette consultare:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Rimuovere tutti i materiali e le etichette dell'imballaggio. Lavare le parti rimovibili in acqua calda e detersivo, sciacquare bene, lasciare scolare e asciugare.

BLOCCARE E SBLOCCARE IL COPERCHIO

1. Posizionare la pentola sull'unita base.

2. Posizionare il coperchio, (con la guarnizione del coperchio inserita), sopra la pentola.

3. Fare oscillare le clip metalliche su entrambe le maniglie verso I'alto e intorno, fino a quando si posizionano sui ganci del coperchio (fig. A).

4. Bloccare entrambe le maniglie premendo su di esse (fig. B). Agire sulle maniglie contemporaneamente e non una alla volta. In questo modo, il
coperchio si blocca al suo posto.

5. Persbloccare, spingere verso l'alto la parte superiore delle maniglie nella posizione di apertura e sblocco. Dopo, alzare le clip metalliche verso l'alto e
sopra i ganci sul coperchio, poi farle oscillare verso il basso.

IMPORTANTE
Spostare I'apparecchio utilizzando le due maniglie laterali. Assicurarsi di afferrare saldamente la parte inferiore delle maniglie per evitare che le
maniglie si sblocchino inaspettatamente durante lo spostamento. Non alzare I'apparecchio dalla maniglia del coperchio. Staccare la sonda della
temperatura prima di spostare I'apparecchio.
Assicurarsi che la guarnizione del coperchio sia inserita. Il meccanismo di blocco non funziona correttamente senza la guarnizione inserita.
Nell'inserire la guarnizione assicurarsi che il bordo della guarnizione sia rivolto verso il basso (fig. C).

FUNZIONI DI COTTURA

Cottura lenta: Perfetta per cotture in casseruola, zuppe, stufati e misti di carne e verdure.

Sottovuoto: Il sottovuoto & un metodo di cottura del cibo all'interno di un sacchetto sigillato a bagnomaria ad una temperatura regolata accuratamente.
Sigillando il cibo in sacchetti si mantengono i succhi e i sapori delicati che altrimenti si perderebbero durante la cottura convenzionale.

Sonda della temperatura ideale per arrosti e altri tagli grandi di carne. La sonda della temperatura assicura che il giunto non si surriscaldi e si asciughi.
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T COTTURA LENTA

USO DELLA MODALITA’ COTTURA LENTA

1. Aggiungere gliingredienti alla pentola e montare il coperchio.
2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Ci6 indica che il calore é disattivato e che
I'apparecchio & pronto per essere programmato.

3. FE'possibile selezionare le impostazioni BASSA (S) 0 ALTA (%), Premere il pulsante Cottura Lenta = piti volte fino a quando la spia S 0 SSS € accesa.

. Non utilizzare I'impostazione Mantenimento caldo Qs)) per cuocere.
4, Itempi di cottura standard sono di 4 ore sull'impostazione ALTA o di 8 ore sullimpostazione BASSA. Se si vogliono modificare, utilizzare i pulsanti A
e V¥ per qualsiasi regolazione. @
5. Premere il pulsante I/O per iniziare a cuocere. Il display smette di lampeggiare e i due punti “:" fra i numeri lampeggiano, indicando che l'unita & in
fase di cottura.
Effettuare regolazioni durante la cottura
E' possibile registrare il tempo dalla pressione A e ¥ dai tasti. Dopo 3 secondi, durante i quali non é stato premuto alcun pulsante, i numeri smettono di
lampeggiare e inizia il tempo per la cottura.
Fine cottura

. Trascorso il tempo di cottura, l'unita emette tre volte un segnale acustico e passa automaticamente all'impostazione mantenimento caldo (g“)). La

spia & siaccende e il display inizia a contare da zero a 4 ore.
. Dopo che I'impostazione di mantenimento caldo é rimasta attiva per 4 ore, l'unita smette di scaldare e torna al display di default: “----"
. Nota: Non lasciare il cibo sull'impostazione di mantenimento caldo per pit di 4 ore.
. Disconnettere I'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

@ FUNZIONE SOTTOVUOTO

Per la cottura sottovuoto & necessaria una busta o un sacchetto nel quale inserire gli ingredienti dal quale eliminare tanta pit aria possibile e poi sigillare.

PREPARAZIONE

Inserire gli ingredienti nella busta o nel sacchetto scelto. Utilizzare un sacchetto per porzione. Cercare di fare porzioni della stessa dimensione. Prima di
sigillare il sacchetto, rimuovere quanta piu aria possibile.
Per sacchetti con ‘chiusura a zip”:

1. Metodo manuale (fig. D)
Posizionare il sacchetto su una superficie piana e, con la mano, fare uscire quanta pit aria possibile dal sacchetto. Attenzione a non schiacciare o
danneggiare gli ingredienti durante questa operazione. Poi chiudere il sigillo sul sacchetto.

2. Metodo diimmersione ad acqua (fig. E)

Riempire un contenitore abbastanza grande da contenere il sacchetto con la chiusura a zip e gli ingredienti con acqua fredda. Mettere gli ingredienti nel
sacchetto e chiudere quasi tutto il sigillo lasciando una piccola apertura in un angolo. Spingere lentamente il sacchetto nell’acqua lasciando I'angolo non
sigillato fuoriuscire dall'acqua. Nel fare cio, assicurarsi che non entri acqua nel sacchetto. Mentre siimmerge il sacchetto, 'acqua spinge quasi tutta l'aria
restante fuori. Infine, sigillare I'angolo e rimuovere il sacchetto dal contenitore.

Per le buste in silicone:

Seguire le istruzioni fornite dal produttore del sacchetto.

Per le macchine sottovuoto:

Una macchina sottovuoto per alimenti & perfetta per |'utilizzo nella cottura sottovuoto. Utilizzare i sacchetti raccomandati dal produttore e seguire le
istruzioni in dotazione alla macchina.

UTILIZZARE LA MODALITA’ SOTTOVUOTO

1. Aggiungere acqua calda e riempire la pentola all'incirca per meta. Utilizzare I'acqua proveniente dal rubinetto dell'acqua calda (non bollire). Fare in
modo che la temperatura dell'acqua sia il piti possibile simile alla temperatura di cottura, in quanto cio ridurra i tempi di attesa superflui. Utilizzare
una miscela di acqua calda e fredda quanto basta. Se I'acqua inserita nella pentola ha una temperatura molto diversa dalla temperatura di cottura,
I'apparecchio impieghera molto piu tempo sia per scaldare I'acqua sia per raffreddarla per raggiungere la temperatura selezionata.

2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Ci6 indica che il calore é disattivato e che
I'apparecchio & pronto per essere programmato.

3. Collegare la sonda della temperatura alla presa di corrente sul lato del pannello di controllo (fig. F).

4. Mettere il sacchetto con il cibo nella pentola assicurandosi che sia completamente sommerso. Aggiungere altra acqua, se necessario. Se nella
pentola ci sono pil sacchetti contemporaneamente, utilizzare la griglia in dotazione per tenerli separati.

5. Montare il coperchio e bloccarlo.

6. Posizionare la sonda della temperatura nel punto di inserimento del sottovuoto nel coperchio. Assicurarsi che la sonda entri nell'acqua e non nel
cibo.

7. Premere il pulsante Sottovuoto ®la spia della temperatura impostata (€) si accende.

8.  Latemperatura di cottura di default & impostata a 60°C. Utilizzare i pulsanti A e W per regolare la temperatura.

9. Premere il pulsante temperatura/tempo § /(® La spia del timer (O si accende.

10.  Iltempo di cottura di default & impostato a 60 minuti. Utilizzare i pulsanti A e W per impostare il tempo di cottura desiderato.

11. Premere il pulsante I/O per iniziare a cuocere. La spia della temperatura (<) si accende e il display indica la reale temperatura dell'acqua che la

sonda sta misurando.
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12.  Quando la temperatura dell'acqua raggiunge la temperatura impostata, I'apparecchio emette due volte un segnale acustico e il timer inizia a
funzionare. Il timer inizia il conto alla rovescia.

Effettuare regolazioni durante la cottura

E' possibile regolare il tempo o la temperatura della sonda durante il ciclo di cottura.

. Per regolare la temperatura della sonda premere il pulsante § /(D fino a quando la spia della temperatura impostata () & accesa, poi utilizare i
pulsanti A e Y per effettuare la regolazione. 3 secondi dopo la pressione, i numeri smettono di lampeggiare e viene indicata la nuova temperatura.
Premere di nuovo il pulsante § /(® per tornare al display del timer.

. Per regolare il tempo di cottura premere il pulsante § /(® fino a quando la spia del tempo (O & accesa, poi utilizzare i pulsanti A e V.

Fine cottura

. Trascorso il tempo di cottura, I'unita emette tre volte un segnale acustico e automaticamente interrompe il riscaldamento.

. Togliere il cibo.

. Il display conta i minuti a partire da 00:00 per indicare in quanto tempo il cibo si raffredda. Dopo 4 ore sul display apparira di default “----".

. Disconnettere I'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

FASI FINALI

Alcuni cibi possono essere consumati subito dopo la cottura. Per le bistecche ed altre carni, la rosolatura dopo la cottura in una pentola calda e
importante per dare miglior sapore e consistenza.

1. Scaldare una padella di buona qualita e aggiungere I'olio. Rosolare i bordi ed i lati della carne secondo i gusti (fino a 2 minuti per lato).

2. Atrimenti e possibile utilizzare una griglia. Ricordare che il cibo € gia cotto e che bisogna solo risolare la parte esterna.

NOTE SUI TEMPI DI COTTURA E SULLA SICUREZZA DEL CIBO

Per minimizzare i rischi di malattia dovuta al cibo cotto impropriamente, prendere nota di quanto segue:

. Cuocere il cibo alla giusta temperatura e per un corretto intervallo di tempo assicura che tutti i batteri nocivi sono stati uccisi. Verificare i consigli sul
confezionamento dell’alimento e seguire le istruzioni di cottura fornite.

. Per motivi di sicurezza alimentare, il cibo cotto a temperatura inferiore a 55°C (ad esempio, la bistecca) non dovrebbe essere cotto per piti di 2 ore e
deve essere rosolato sulla parte esterna.

. Il pesce spesso viene cotto a temperature inferiori a 55°C e se si intendono fare cio, & importante comprare pesce classificato tipo sushi (cioé pesce
che puo essere consumato crudo).

. Non togliere la carne troppo presto. Lasciarla cuocere almeno per la durata minima di tempo indicata nella tabella alla temperatura corretta.

. Va BENE lasciare la carne pili a lungo del tempo minimo. Il pesce & un’eccezione a questa regola. Il pesce si spappola se cotto troppo utilizzando la
funzione sottovuoto.

. Controllare che il cibo sia ben cotto (ad esempio, per maiale, pollame, ecc. fino a quando i succhi diventano chiari). Cuocere il pesce fino a quando la
carne ¢ tutta opaca.

TABELLA GUIDA COTTURA SOTTOVUOTO

. Tempo (ore)
Cibo Temperatura - Note
min. max.
Media al sangue: 56°C 1 1%
Bistecche di manzo Media: 60°C 1% 2 _'I'zesn(;p;snche basate suuna porzione da 200
Ben cotta: 68°C 2 2%
) Rosa: 56°C 1% 3% Tempistiche basate su una porzione da 200
Agnello, vitello, anatra, cervo, ecc.
Ben cotta: 68°C 2 4 -2509.
) Succosa/tenera: 63°C 1% 3 Tempistiche basate su una porzione da 200
Maiale
Ben cotta: 70°C 3 5 -25049.
. Succosa/tenera: 60°C 1% 3 TTempistiche basate su una porzione da
Petto di pollo
Ben cotta: 70°C 2 4 200-250g.
oo Succosa/tenera: 63°C 3% 5%
Fuso, ala, coscia di pollo
Ben cotta: 72°C 4 6%
Morbida, friabile 55°C 1 2 Tempistiche basate su una porzione da 150
Pesce
Dura, ben cotta 65°C 1% 2% -2004g.
. . Tagliata in pezzi simmetrici, dimensione
0
Ortaggi a radice 80°C 4 6 1520 mm.

E importante cuocere gli ingredienti alla temperatura specificata almeno per il tempo minimo specificato. Non & incluso il tempo di riscaldamento
necessario per I'acqua dopo I'aggiunta degli ingredienti. Per guidarvi, il timer inizia a funzionare solo quando la temperatura dell'acqua ha raggiunto la
temperatura impostata. Attendere fino a quando il timer segnala che avete cotto gli ingredienti almeno per la durata minima indicata sopra.
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=— FUNZIONE SONDA DELLA TEMPERATURA

UTILIZZARE LA FUNZIONE SONDA DELLA TEMPERATURA

1. Aggiungere il giunto alla pentola. Montare il coperchio e bloccarlo.

2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Ci6 indica che il calore é disattivato e che
I'apparecchio & pronto per essere programmato.

3. Collegare la sonda della temperatura alla presa di corrente sul lato del pannello di controllo (fig. F).

4. Inserire la sonda della temperatura nel giunto. Ci sono tre fori nel coperchio in cui cio e possibile (fig. H). Scegliere quello che permette di inserire la
sonda nel giunto nella parte piu spessa (fig. ). Non lasciare che la sonda tocchi i dadi del giunto. Se necessario, & possibile utilizzare la griglia per

sollevare il giunto per avvicinarlo alla sonda della temperatura.

5. Premere il pulsante della sonda della temperatura (=——). La spia della temperatura impostata (€2) si accende, indicando che si staimpostando la
temperatura alla quale si vuole cuocere il cibo.

6. Latemperatura di cottura di default & impostata a 80°C. Utilizzare i pulsanti A e W per regolare la temperatura.

7. Premere il pulsante I/O per iniziare a cuocere. La spia della temperatura reale (<) si accende e il display indica la temperatura che la sonda sta
rilevando nel punto del cibo in cui é stata inserita.

8. Quando la temperatura interna della carne ha raggiunto la temperatura impostata, I'unita emette due volte un segnale acustico e passa
automaticamente ad un ciclo che mantiene il cibo alla temperatura impostata. Per tenere traccia del tempo durante il quale il cibo € stato mantenuto
a quella temperatura, il display inizia a contare a partire da zero.

. Controllare di tanto in tanto la sonda della temperatura durante la cottura per assicurarsi che non abbia cambiato posizione a causa del
restringimento della carne.

Fine cottura

. Disconnettere l'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

TABELLA COTTURA CON SONDA DELLA TEMPERATURA

. Tempo (ore)
Cibo Temperatura - Note
min. max.
Arrosti di manzo (tagli duri 1 - 3 kg) 720C 1 36 E::ns;cuocmno questi tagli di carne, piti tenera diventa la
Arrosti di manzo (tagli teneri 1-3 Media: 60°C 6 1 Il tempo di cottura varia secondo il formato degli arrosti. Non
kg) Ben cotta: 72°C cuocere un arrosto ad una temperatura pit bassa di 56°C.
Arrosti di maiale 720C 1 36 Piu si cuociono questi tagli di carne, pil tenera diventa la
carne.
Arrosti di maiale 650C 6 1 Il tempo di cottura varia secondo il formajcf) degli ar.rostl. Non
cuocere un arrosto ad una temperatura piu bassa di 56°C.
Pollointero finoa 2 kg 72°C 8 12
RISOLUZIONE PROBLEMI

Se il display visualizza “£3" la sonda della temperatura non ¢ stata inserita bene.

CURA E MANUTENZIONE

AVVERTENZA: Non immergere qualsiasi parte della sonda della temperatura o dell'unita base in acqua o in qualsiasi altro liquido.

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare prima di pulirlo o di conservarlo.

2. Per pulire la sonda della temperatura, pulire solo 'estremita della sonda in metallo con un panno umido. Asciugare bene.

3. Lavare la pentola e il coperchio in vetro con acqua tiepida e detersivo. Rimuovere la guarnizione del coperchio dal coperchio e lavare a mano
separatamente. Se il cibo si attacca alla pentola, riempirla di acqua tiepida e detersivo e lasciare a mollo prima di pulire con una spugna non abrasiva.

4. Pulire la parte interna ed esterna dell'unita base con un panno umido morbido.

5. Lasciare asciugare bene prima di conservare.

. Non utilizzare detergenti, solventi, spugne abrasive, pagliette metalliche, o spugne saponate.

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili
contrassegnati con uno di questi simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i prodotti elettrici ed
mmmm  elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona, entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de
usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y por personas con discapacidad fisica, mental o
sensorial o sin experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifos no deben jugar con el aparato. Los ninos solo deben realizar
tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 afos y estan supervisados por un adulto. Mantenga
el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.

Si el cable estd danado, debera ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o alguien con
cualificacion similar para evitar riesgos.

® No utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.

& Las superficies del aparato se calentaran.
Deje un espacio de al menos 50 mm alrededor del aparato.
Mueva el aparato con precaucién cuando contenga liquidos o comida calientes.
Retire la tapa utilizando guantes de horno u otra proteccién similar. Tenga cuidado con el vapor que se liberara al retirar la tapa.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
No coloque la cazuela en superficies que puedan sufrir daiios por calor. Coloque la cazuela sobre un salvamanteles o tapete resistente al calor.
La superficie dspera de la base de la cazuela puede rayar o dejar marcas en superficies delicadas o pulidas. Proteja ese tipo de superficies colocando
una proteccion mullida bajo la cazuela.

SOLO PARA USO DOMESTICO

PARTES

1. Tapa de vidrio 6. Puntodeinsercion de la sonda de 9. Sonda de temperatura

2. Cazuela temperatura para sous vide 10. Conector de la sonda de temperatura
3. Asasde fijacion 7. Orificios de insercion de la sonda de 1. Rejilla de sujecién

4.  Base temperatura (x 3)

5. Panel de control 8. Juntadelatapa

INFORMACION ADICIONAL

Encontrara consejos Utiles, trucos, videos y recetas en:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Retire todo el material de embalaje y las etiquetas. Lave las piezas extraibles con agua y jabdn, enjudguelas, escirralas y déjelas secar.

BLOQUEO Y DESBLOQUEO DE LA TAPA

1. Introduzca la cazuela en la base.

2. Encajelatapa (con lajunta de la tapa colocada) sobre la cazuela.

3. Suba las abrazaderas metalicas de las asas y sujételas en los ganchos de la tapa (fig. A).

4. Bloquee las asas presionandolas hacia abajo (fig. B). Para que la tapa encaje en su sitio, presione ambas asas al mismo tiempo en lugar de una
después de otra.

5. Paradesbloquear la tapa, suba la parte superior de las asas a la posicion de desbloqueo. A continuacién, desprenda las abrazaderas metalicas de los
ganchos de la tapa y bdjelas.

IMPORTANTE
Mueva el aparato sujetdndolo por las dos asas laterales. Asegurese de sujetar bien las asas por la parte de abajo, para evitar que se desbloqueen por
accidente al mover el aparato. No levante el aparato tirando del asidero de la tapa. Desconecte la sonda de temperatura antes de mover el aparato.
Compruebe que la junta de la tapa esta colocada. El mecanismo de bloqueo no funcionara bien si la junta no esta en su sitio.
Cuando coloque la junta de la tapa, asegurese de que el borde de la junta queda hacia abajo (fig. C).

FUNCIONES DE COCCION

Coccion lenta: perfecta para guisos, sopas, estofados y mezclas de carnes y verduras.

Sous vide: la coccion sous vide (al vacio) es una técnica que consiste en cocinar los alimentos en bolsas selladas al vacio sumergidas en agua a una
temperatura controlada con precisién. Al sellarlos en bolsas al vacio, los alimentos conservan sus jugos y los sabores mas delicados que se perderian
durante la coccién convencional.

Sonda de temperatura: ideal para asados o piezas de carne grandes. La sonda de temperatura evita que la carne se cocine de més y se seque.
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T3 COCCION LENTA

UTILIZACION DE LA FUNCION COCCION LENTA

1. Introduzca los ingredientes en la cazuela y coloque la tapa.
. Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeard “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.

3. Puede elegir el modo BAJO (S) 0 ALTO (%). Pulse el botén de coccion lenta T hasta que se encienda la luz S o %

No utilice el modo Mantener caliente (&) para cocinar.

4. Eltiempo de coccidn predeterminado son 4 horas en modo ALTO y 8 horas en modo BAJO. Puede modificar estos tiempos utilizando los botones
AV

5. Pulse el boton 1/0 para empezar a cocinar. La pantalla dejaré de parpadear y parpadeard el “:" entre los nimeros, lo que indica que el aparato esta
cocinando.

Ajustes durante la coccién

Puede modificar el tiempo de coccion pulsando los botones A y Y. Cuando pasen 3 segundos sin pulsar ninguin botén, los nimeros dejaran de

parpadear y empezara el nuevo tiempo de coccion.

Fin de la coccién

. Al terminar el tiempo de coccion, el aparato emitira tres pitidos y pasaré automaticamente al modo Mantener caliente (&). Laluz é_s; se encenderdy
la pantalla empezard a contar desde 0 hasta 4 horas.

. Cuando el modo Mantener caliente haya estado activo durante 4 horas, el aparato dejara de calentar y la pantalla volvera a mostrar la indicacion
predeterminada “----".

. Observacion: No deje alimentos en el modo Mantener caliente durante mas de 4 horas.

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

COCCION SOUS VIDE

Para la coccién sous vide (al vacio) necesitard bolsas en las que introducir los ingredientes de las que luego pueda extraer el aire y sellar.

PREPARACION

Introduzca los ingredientes en la bolsa de su eleccién. Utilice una bolsa por racién. Procure que el tamafio de las raciones sea similar. Extraiga todo el aire
que pueda antes de sellar la bolsa.
Bolsas de cierre zip:

1. Método manual (fig. D)
Coloque la bolsa sobre una superficie planay, presionando con la mano, extraiga poco a poco todo el aire que pueda. Tenga cuidado de no aplastar o
dafar los ingredientes. Al acabar, selle la bolsa.

2. Método de inmersion en agua (fig. E)

Llene de agua fria un recipiente que pueda contener la bolsa y los ingredientes. Introduzca los ingredientes en la bolsa y séllela casi por completo,
dejando abierta solo una esquina. Meta la bolsa en el agua poco a poco, dejando fuera la esquina abierta. Preste atencion para evitar que entre agua en la
bolsa. Al sumergir la bolsa, el agua expulsara casi todo el aire. Selle la esquina y saque la bolsa del recipiente.

Bolsas de silicona:

Siga las instrucciones proporcionadas por el fabricante de la bolsa.

Envasadoras al vacio:

Una envasadora al vacio de uso alimentario es perfecta para la coccién al vacio. Utilice las bolsas recomendadas por el fabricante y siga las instrucciones
de la maquina.

UTILIZACION DE LA FUNCION SOUS VIDE

1. Llene aproximadamente la mitad de la cazuela con agua caliente. Utilice agua caliente del grifo, no agua hirviendo. Procure que la temperatura del
agua sea similar a la temperatura de coccién para asi reducir el tiempo de espera. Si es necesario, mezcle agua caliente y fria. Si llena la cazuela de
agua a una temperatura muy diferente de la temperatura de coccion, el aparato tardara mucho mas tiempo en calentarla o en esperar a que se enfrie
a la temperatura seleccionada.

Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeara “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.
Conecte la sonda de temperatura al conector situado en el lateral del panel de control (fig. F).

Introduzca en la cazuela la bolsa con los alimentos, asegurdndose de que queda sumergida por completo. Alada mas agua si es necesario. Si cocina
varias bolsas a la vez, manténgalas separadas utilizando la rejilla proporcionada.

5. Coloque latapay bloquéela.

Bwn

6. Introduzca la sonda de temperatura por el punto de insercion para sous vide de la tapa. Asegurese de que la sonda entra en el agua y no en los
alimentos. o

7. Pulse el botén Sous vide (8J Se encenderd la luz de temperatura objetivo @)

8.  Latemperatura de coccion predeterminada son 60°C. Puede modificar esa temperatura utilizando los botones A y V.

9.  Pulse el botén de temperatura/tiempo § /(® . Se encendera la luz de tiempo (®.

10.  Eltiempo de coccion predeterminado son 60 minutos. Puede modificar ese tiempo utilizando los botones A y V.

11, Pulse el botén I/0 para empezar a cocinar. Se encenderd la luz de temperatura real (@) y la pantalla mostrard la temperatura del agua detectada

por la sonda.
12.  Cuando la temperatura del agua alcance la temperatura elegida, el aparato emitira dos pitidos y el temporizador empezara la cuenta atras. El
temporizador cuenta atras en minutos.
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Ajustes durante la coccién
Puede modificar el tiempo o la temperatura de la sonda durante la coccién.

. Para modificar la temperatura de la sonda, pulse el boton § /(® hasta que se encienda la luz de temperatura objetivo @) y luego utilice los botones
(E) y (F). Cuando pasen 3 segundos sin pulsar ningtin botén, los nimeros dejaran de parpadear y aparecerd la nueva temperatura. Vuelva a pulsar el
boton (J) para que el tiempo de coccion aparezca en la pantalla.

. Para modificar el tiempo de coccion, pulse el botén § /( hasta que se encienda la luz ® y luego utilice los botones A y V.

Fin de la coccidén

. Al terminar el tiempo de coccion, el aparato emitira tres pitidos y dejara de calentar automaticamente.

. Retire los alimentos.

. La pantalla empezara a contar en minutos, a partir de 00:00, para indicar el tiempo que los alimentos llevan enfridandose. Transcurridas 4 horas, la
pantalla volvera a mostrar la indicacion predeterminada “----".

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

ULTIMOS PASOS

Algunos alimentos se pueden consumir en cuanto termina la coccion. En el caso de los bistecs y otras carnes, sellarlos en una sartén caliente es
imprescindible para obtener el mejor sabor y textura.

1. Caliente una sartén de buena calidad y afada aceite. Selle a su gusto los bordes y laterales de la carne (hasta 2 minutos por cada lado).

2. Otraopcion es utilizar un grill. Recuerde que el alimento ya esta cocinado y que solo es necesario sellar el exterior.

OBSERVACIONES SOBRE TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Para reducir al minimo el riesgo de enfermedades causadas por alimentos mal cocinados, tenga en cuenta lo siguiente:

. Cocinar los alimentos a la temperatura adecuada y durante el tiempo necesario garantiza la eliminacién de las bacterias dafiinas. Lea la informacién
que figura en el envase de cada producto y siga los consejos de preparacién proporcionados.

. Por motivos de seguridad alimentaria, los alimentos cocinados a menos de 55°C (por ejemplo, bistecs) no se deben cocinar durante més de 2 horas y
siempre hay que sellar su exterior.

. Es habitual cocinar pescado a menos de 55°C. En esos casos, es importante comprar pescado clasificado como apto para sushi (es decir, pescado que
puede consumirse crudo).

. No retire la carne antes de tiempo. Espere a que se cocine a la temperatura adecuada durante, como minimo, el tiempo recomendado en la tabla.

. La carne puede cocinarse durante mas tiempo del minimo recomendado, pero no ocurre lo mismo con el pescado. El pescado se deshara si se
cocina de mas en la funcién sous vide.

. Compruebe que los alimentos se han cocinado por completo (en el caso de cerdo, aves, etc., hasta que los jugos que desprenden sean de color claro).
Cocine el pescado hasta que toda su carne sea opaca.

TABLA GUIA DE COCCION AL VACIO

. Tiempo (horas) .
Ingrediente Temperatura - - Observaciones
min. max.
Al punto: 56°C 1 1%
Bistecs de vacuno Hecho: 60°C 1% 2 Tiempos estimados por racion de 200 - 250 g.
Muy hecho: 68°C 2 2%
Al punto medio: 56°C 1% 3% ) . »
Cordero, ternera, pato, venado, etc. Tiempos estimados por racién de 200 - 250 g.
Muy hecho: 68°C 2 4
Jugoso/tierno: 63°C 1% 3 ]
Cerdo Tiempos estimados por racién de 200 - 250 g.
Muy hecho: 70°C 3 5
Jugoso/tierno: 60°C 1% 3 )
Pechuga de pollo Tiempos estimados por racién de 200 - 250 g.
Muy hecho: 70°C 2 4
Jugoso/tierno: 63°C 3% 5%
Muslo, contramuslo, ala de pollo
Muy hecho: 72°C 4% 6%
Tierno, en laminas 55°C 1 2
Pescado - Tiempos estimados por racién de 150 - 200 g.
Firme, muy hecho 65°C 1% 2%
Tubérculos 80°C 4 6 Corte trozos uniformes de 15 - 20 mm.

Es importante que cocine los ingredientes a la temperatura especificada al menos durante el tiempo minimo recomendado. El tiempo recomendado no
tiene en cuenta el tiempo que el agua necesita para calentarse después de introducir los ingredientes. El temporizador solo empezaré a contar cuando la
temperatura del agua haya alcanzado la temperatura seleccionada. Espere a que el temporizador muestre que los alimentos se han cocinado durante el
tiempo minimo que figura en la tabla.

28



>— FUNCION SONDA DE TEMPERATURA

UTILIZACION DE LA FUNCION SONDA DE TEMPERATURA

1. Coloque la pieza de carne en la cazuela. Coloque la tapa y bloquéela.

Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeara “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.

Conecte la sonda de temperatura al conector situado en el lateral del panel de control (fig. F).

Introduzca la sonda de temperatura en la carne a través de uno de los tres orificios de la tapa (fig. H). Utilice el orificio que le permita introducir la

sonda en la parte mas gruesa de la pieza (fig. I). Asegurese de que la sonda no toca ningun hueso. Si es necesario, utilice la rejilla para elevar la carne

y acercarla a la sonda de temperatura.

5. Pulse el boton sonda de temperatura (=——). Se encendera la luz de temperatura objetivo (€2), para indicar que debe seleccionar la temperatura a
la que desea cocinar la carne.

. Latemperatura de coccién predeterminada son 80°C. Puede modificar esa temperatura utilizando los botones A y V.

7. Pulse el botén I/0 para empezar a cocinar. Se encenderd la luz de temperatura real (@) y la pantalla mostrard la temperatura detectada por la sonda
en el interior del alimento.

8.  Cuando la temperatura en el interior de la carne alcance la temperatura objetivo, el aparato emitira dos pitidos y pasara autométicamente a un ciclo
que mantiene el alimento en la temperatura objetivo. Para ayudarle a controlar el tiempo que la carne permanece a esa temperatura, el
temporizador empezara a contar desde cero.

. Controle la sonda de temperatura durante la coccién para comprobar que no cambia de posicion debido a la merma de la carne.

Fin de la coccién

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

TABLA DE COCCION CON SONDA DE TEMPERATURA

HwnN

. Tiempo (horas) .
Ingrediente Temperatura . - Observaciones
min. max.
Asados de vacuno (cortes duros 1 Cuanto mas tiempo cocine estos cortes, mas jugosa quedarad la
72°C 12 36
-3kq) carne.
Asados de vacuno (cortes tiernos 1 Hecho: 60°C 6 1 El tiempo de coccion dependera del tamario de la pieza. No
-3kg) Muy hecho: 72°C cocine un asado a menos de 56°C.
Asados de cerdo 790C 1 36 Cuanto més tiempo cocine estos cortes, mas jugosa quedara la
carne.
Asados de cerdo 650C 6 1 El tlgmpo de coccion dependera del tamario de la pieza. No
cocine un asado a menos de 56°C.
Pollo entero (hasta 2 kg) 72°C 8 12

SOLUCION DE PROBLEMAS

Si aparece “£3” en la pantalla, la sonda de temperatura no esté bien conectada.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

ATENCION: Nunca sumerja en agua ni ningun otro liquido ningin componente de la sonda de temperatura o la base.

1. Desenchufe el aparato y espere a que se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.

2. Limpie Unicamente el extremo metalico de la sonda de temperatura con un pafio himedo, luego séquelo bien.

3. Lavelacazuelaylatapa de vidrio con agua tibia y jabon. Retire la junta de la tapa y ldvela a mano por separado. Si se ha pegado comida a la cazuela,
llénela de agua tibia y jabon y déjela a remojo antes de lavarla con un estropajo no abrasivo.
Limpie el interior y el exterior de la base con un pafio suave himedo.

5. Espere a que se seque por completo antes de guardarla.

. No utilice detergentes abrasivos, disolventes, estropajos metalicos ni lanas de acero con jabén.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y
ﬁ no recargables en las que aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos no seleccionados.
mmmm  Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos
oficiales de recogida/reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde-as em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes
da utilizacao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos ou superior e pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As crian¢as nao devem brincar com o
aparelho. A limpeza e manutencao por parte do utilizador ndo deverao ser feitas por criancas a ndo ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas
com menos de 8 anos.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou alguém igualmente
qualificado devera substitui-lo a fim de evitar acidentes.

® Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.

& As superficies do aparelho aquecerao.
Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
Tenha bastante cuidado ao deslocar o aparelho quando este contiver alimentos ou liquidos quentes.
Utilize luvas de forno ou uma protecao semelhante ao retirar a tampa. Tenha cuidado com o vapor libertado ao retirar a tampa.
Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de o limpar.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Nao coloque o recipiente de cozedura em qualquer superficie sensivel ao calor. Coloque sempre o recipiente sobre uma base para panelas ou tapete
resistente ao calor.
A base do recipiente de cozedura possui uma superficie dspera e pode provocar riscos ou outras marcas em superficies delicadas ou polidas.
Coloque sempre um material de prote¢do sob o recipiente de cozedura para proteger estes tipos de superficies.

APENAS PARA USO DOMESTICO

PECAS
1. Tampa de vidro 5. Painel de controlo 8. \Vedante datampa

2. Recipiente de cozedura 6. Ponto deintroducado do termémetro para 9. Termdmetro

3. Pegas de bloqueio Cozedura a vacuo 10.  Ficha do conector do termémetro
4.  Base 7. Orificios de introducédo do termémetro (x3) 11.  Suporte

MAIS INFORMACOES

Para obter mais dicas, sugestdes, videos Uteis e receitas, aceda a:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Remova quaisquer materiais de embalagem e etiquetas. Lave a partes removiveis com dgua morna e detergente, enxague bem, escorra e deixe secar ao
ar livre.

BLOQUEAR E DESBLOQUEAR A TAMPA

1. Coloque o recipiente de cozedura na base.

2. Coloque a tampa (com o vedante da tampa instalado) sobre o recipiente de cozedura.

3. Rode os grampos metalicos para cima e em redor de ambas as pegas até estes ficarem encaixados nos ganchos da tampa (fig. A).

4. Bloqueie ambas as pegas empurrando-as para baixo (fig. B). Realize a mesma operagao simultaneamente em ambas as pegas e ndo numa pega de
cada vez. Esta operacao ird bloquear a tampa.

5. Paraadesbloquear, puxe a parte superior das pegas para cima para a posicao aberta de desbloqueio. Em seguida, levante os grampos metélicos e
quando estiverem libertos do gancho, rode-os para baixo.

IMPORTANTE
Segure sempre ambas as pegas do aparelho ao desloca-lo. Certifique-se de que segura as pegas pela parte inferior para evitar que estas se
desbloqueiem inesperadamente durante a deslocacao do aparelho. Nunca levante o aparelho pela pega da tampa. Retire o termdmetro antes de
deslocar o aparelho.
Certifique-se de que o vedante da tampa esta instalado. O mecanismo de bloqueio néo funcionara corretamente sem o vedante instalado.
Ao instald-lo, certifique-se de que o rebordo do vedante esté voltado para baixo (fig. C).

FUNCOES DE COZEDURA

Cozedura lenta: perfeita para guisados, sopas e misturas de carne e legumes.

Cozedura a vacuo: a cozedura a vacuo é um método para cozinhar alimentos dentro de um saco selado em banho-maria a uma temperatura ajustada
com precisdo. A colocacéo dos alimentos em sacos selados retém os sucos e os aromas subtis que, de outra forma, se perderiam durante o método de
cozedura convencional.

Termémetro: ideal para assados e outras pecas grandes de carne. O termdmetro garante que a peca de carne ndo coze em demasia e fica seca.
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D COZEDURA LENTA

UTILIZAR O MODO DE COZEDURA LENTA

1. Adicione os ingredientes ao recipiente de cozedura e coloque a tampa.

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicagao “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento estd desligado e o aparelho estd pronto para ser programado.

3. Pode selecionar a posicao BAIXA (s) ou ALTA (SSE) Prima o botdo Cozedura lenta T_J algumas vezes até a luz S ou % ficar acesa.

. Nunca utilize a posicdo Manter quente ) para cozinhar.

4. Ostempos de cozedura predefinidos sdo de 4 horas para a posicao ALTA ou 8 horas para a posicao BAIXA. Se quiser altera-los, utilize os botoes 4 e
WV para ajustar.

5. Prima o botao I/0 para iniciar a cozedura. O visor deixara de piscar e a indicacao “" entre os numeros ficara intermitente para indicar que a unidade
esta a cozinhar.

Efetuar ajustes durante a cozedura

Pode ajustar o tempo premindo os botoes A e V. Se ndo premir qualquer botao durante 3 segundos, os ntimeros deixarao de piscar e a cozedura ird

comegar com o novo tempo definido.

Fim da cozedura
. Quando o tempo de cozedura tiver terminado, a unidade emitira trés sinais sonoros e mudara automaticamente para a posicao Manter quente (g“)).
A qué‘; ird acender-se e o visor comecara a contagem crescente de zero a 4 horas.
. Apds 4 horas nesta posicdo, a unidade deixara de aquecer e voltara ao visor predefinido: “----".
. Nota: ndo mantenha os alimentos na posi¢cdo Manter quente durante mais de 4 horas.
. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

FUNCAO DE COZEDURA A VACUO

Para a cozedura a vacuo, ird precisar de um saco ou bolsa para colocar os ingredientes, do qual devera retirar a maior quantidade de ar possivel que,
depois, tera de selar.

PREPARACAO

Coloque os ingredientes no saco ou bolsa. Utilize um saco por dose. Tente manter as doses com tamanhos semelhantes. Retire a maior quantidade de ar
possivel antes de selar o saco.

Para sacos com fecho hermético:

1. Método manual (fig. D)
Coloque o saco numa superficie plana e, com a méo, retire a maior quantidade de ar que conseguir do interior do saco. Tenha cuidado para ndo derramar
ou danificar os ingredientes ao fazé-lo. Em seguida, feche o saco.

2. Método de imersdo em dgua (fig. E)

Encha um recipiente suficientemente grande para conter o saco com fecho e os ingredientes com agua fria. Coloque os ingredientes no saco e feche o
fecho quase na totalidade, deixando apenas uma pequena abertura numa das extremidades. Empurre lentamente o saco para dentro da dgua, deixando
a abertura ndo fechada fora da 4gua. Quando efetuar esta operacao, certifique-se de que nao deixa entrar dgua acidentalmente para dentro do saco. A
medida que submerge o saco, a dgua ird empurrar quase todo o ar que resta no saco para fora. Por fim, sele a abertura e retire o saco do recipiente.

Para sacos de silicone:

Siga as instrugdes fornecidas pelo fabricante do saco.

Para maquinas de embalamento a vacuo:

Uma maquina de embalamento de alimentos a vacuo é perfeita para a cozedura a vacuo. Utilize os sacos adequados recomendados pelo fabricante e siga
as instrucdes que acompanham a maquina.

UTILIZAR O MODO DE COZEDURA A VACUO

1. Encha cerca de metade do recipiente de cozedura com dgua quente. Utilize 4gua quente da torneira, ndo dgua a ferver. Tente utilizar a 4gua a uma
temperatura o mais préximo possivel da temperatura na qual vai cozinhar, reduzindo assim qualquer tempo de espera desnecessario. Misture d4gua
quente e fria conforme necessario. Se a temperatura da 4gua que colocar na panela for muito diferente da temperatura a qual vai cozinhar, o
aparelho ird demorar muito mais a aquecer ou a arrefecer a 4gua até esta atingir a temperatura selecionada.

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicacdo “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento estd desligado e o aparelho esta pronto para ser programado.

3. Ligue o termdémetro a tomada na parte lateral do painel de controlo (fig. F).

4. Coloque o saco com os alimentos dentro do recipiente de cozedura, certificando-se de que fica totalmente submerso. Se necessario, adicione mais
agua. Caso tencione colocar varios sacos, utilize o suporte fornecido para os manter separados.

5. Coloque a tampa e bloqueie-a.

Coloque o termdmetro no ponto de introducéo de cozedura a vacuo na tampa. Certifique-se de que introduz o termémetro na d4gua e ndo nos

alimentos.

o

Prima o botdo Cozedura a vacuo & A luz da temperatura pretendida (€) acende-se.

A temperatura de cozedura predefinida é de 60 °C. Utilize os botoes A e W para ajustar a temperatura.

Prima o botéo Temperatura/tempo § /(© A luz do tempo (© acende-se.

0 tempo de cozedura predefinido é de 60 minutos. Utilize os botdes A e W para definir o tempo que pretende.

Prima o botéo I/0 para iniciar a cozedura. A luz da temperatura real (<) ird acender-se e o visor ird apresentar a temperatura real da d4gua medida
pelo termémetro.

© o N
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12.  Quando a agua atingir a temperatura que definiu, o aparelho emitira dois sinais sonoros e o temporizador de contagem decrescente serd acionado.
O temporizador fara a contagem decrescente em minutos.

Efetuar ajustes durante a cozedura

Pode ajustar o tempo ou a temperatura do termémetro durante o ciclo de cozedura.

. Para ajustar a temperatura do termémetro, prima o botao § /(D até a luz da temperatura pretendida (€) se acender e, em seguida, utilize os botoes
A e 'V para efetuar o ajuste. Trés segundos depois de ter premido o botéo, o nimero deixara de piscar e sera apresentada a nova temperatura.
Prima novamente o botédo § /(D para regressar ao visor do tempo.

. Para ajustar o tempo de cozedura, prima o botao § /(® até a luz do tempo (D se acender e, em seguida, utilize os botoes A e V.

Fim da cozedura

. Quando o tempo de cozedura tiver terminado, a unidade emitira trés sinais sonoros e desligara automaticamente o aquecimento.

. Retire os alimentos.

. O visor fara a contagem crescente em minutos a partir de 00:00 para apresentar ha quanto tempo a comida esta a arrefecer. Apds 4 horas, sera
apresentada a indicagao “----".

. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

PASSOS FINAIS

Alguns alimentos podem ser ingeridos imediatamente apds serem cozinhados. Relativamente a bifes e outras carnes, é essencial doura-los apos a
cozedura numa frigideira quente para obter o melhor sabor e textura.

1. Aqueca uma frigideira de boa qualidade e adicione dleo. Doure as extremidades e os lados da carne ao seu gosto (até dois minutos de cada lado).
2. Alternativamente, pode utilizar um grelhador. Tenha em conta de que os alimentos ja estdo cozinhados e ird apenas dourar o exterior.

NOTAS SOBRE OS TEMPOS DE COZEDURA E A SEGURANCA ALIMENTAR

Para minimizar o risco de doencas devido a alimentos incorretamente cozinhados, tenha em atencao o seguinte:

. Cozinhar os alimentos a temperatura adequada e durante o tempo correto ird garantir que qualquer bactéria nociva é eliminada. Verifique os
conselhos nas embalagens dos alimentos e siga as instrucdes de cozedura fornecidas.

. Por motivos de seguranca alimentar, os alimentos cozinhados a uma temperatura inferior a 55 °C (por exemplo, bifes) ndo devem ser cozinhados
durante mais do que 2 horas e devem ser dourados no exterior.

. O peixe é muitas vezes cozinhado a temperaturas inferiores a 55 °C e se pretende fazé-lo, é importante que compre peixe classificado como
apropriado para Sushi (i.e., peixe que pode ser comido cru).

. Nao retire a carne antes do tempo. Deixe-a cozinhar pelo menos durante o tempo minimo apresentado no gréfico e a temperatura correta.

. Pode deixar a carne durante mais tempo em relacéo ao intervalo de tempo minimo. O peixe é a exce¢do a regra. O peixe ficara mole se cozinhar
demasiado utilizando a fungéo de cozedura a véacuo.

. Certifique-se sempre de que os alimentos estao totalmente cozinhados (por ex., carne de porco, aves, etc. até os sucos ficarem transparentes).
Cozinhe o peixe até a sua carne estar totalmente opaca.

TABELA ORIENTATIVA PARA COZEDURA A VACUO

Tempo (horas)

Alimento Temperatura - - Notas
min. max.
No ponto/mal passado: 56°C 1 1%
Bifes de vaca Médio: 60°C 1% 2 Tempos com base numa porcao de 200-250 g
Bem passado: 68°C 2 2%
i Rosado: 56°C 1% 3%
Carne de borrego, vitela, pato, Tempos com base numa porcao de 200-250 g
veado, etc. Bem passado: 68°C 2 4
Suculento/tenro: 63°C 1% 3
Carne de porco Tempos com base numa porcao de 200-250 g
Bem passado: 70°C 3 5
) Suculento/tenro: 60°C 1% 3 )
Peito de frango Tempos com base numa porcao de 200-250 g
Bem passado: 70°C 2 4
Suculento/tenro: 63°C 3% 5%
Pernas, asas, coxas de frango
Bem passado: 72°C 4% 6%
) Macio, em lascas 55°C 1 2 )
Peixe Tempos com base numa por¢ao de 150-200 g
Firme, bem cozinhado 65°C 1% 2%
Tubérculos 80°C 4 6 Corte em pedacos de tamanho semelhante,

de 15-20 mm.

E importante que cozinhe os ingredientes & temperatura especificada durante, pelo menos, o tempo minimo especificado. Este tempo nao inclui o tempo
que a dgua necessita para aquecer depois de adicionar os ingredientes. Para lhe servir de orientagao, o temporizador s6 comegara a funcionar quando a
agua tiver atingido a temperatura que definiu. Espere até que o temporizador mostre que cozinhou os ingredientes durante pelo menos o tempo minimo
apresentado anteriormente.
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>— FUNCAO DE TERMOMETRO

UTILIZAR A FUNCAO DE TERMOMETRO

1. Adicione a peca de carne ao recipiente de cozedura. Coloque a tampa e bloqueie-a.

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicagdo “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento esta desligado e o aparelho esté pronto para ser programado.

3. Ligue o termdmetro a tomada na parte lateral do painel de controlo (fig. F).

4. Introduza o termdmetro na carne. A tampa dispoe de trés orificios para fazer isto (fig. H). Escolha o que Ihe permitir introduzir o termémetro na parte
mais grossa da peca de carne (fig. I). Ndo deixe que o termémetro toque em quaisquer 0ssos da carne. Se necessario, pode utilizar o suporte para
elevar a carne de forma que esta fique mais préxima do termémetro.

5. Primao botao Termdmetro (=——). A luz da temperatura pretendida (€) acende-se para indicar que esta a definir a temperatura a qual deseja que
a carne seja cozinhada.

6. Atemperatura de cozedura predefinida é de 82 °C. Utilize os botdes A e W para ajustar a temperatura.

7. Prima o botéo I/0 para iniciar a cozedura. A luz da temperatura real (@) ira acender-se e o visor vai apresentar a temperatura medida pelo

termoémetro no local onde foi inserido na carne.
8. Quando o interior da carne tiver atingido a temperatura pretendida, a unidade emitira dois sinais sonoros e mudara automaticamente para um ciclo
que mantém a carne a temperatura pretendida. O visor comegcard a contagem crescente a partir do zero para ajuda-lo a controlar o tempo a que os
alimentos se mantiveram a temperatura pretendida.
. Verifique ocasionalmente o termémetro durante a cozedura para se certificar de que ndo se moveu devido a reducéo do tamanho da carne.
Fim da cozedura
. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utilizé-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

TABELA DE COZEDURA COM O TERMOMETRO

. Tempo (horas)
Alimento Temperatura - - Notas
min. max.
Assados de carne de vaca (cortes Quanto mais tempo cozinhar estes cortes de carne, mais
72°C 12 36 <
duros de 1-3 kg) tenros ficaréo.
- O tempo de cozedura ird variar consoante o tamanho do
Assados de carne de vaca (cortes Médio: 60°C po¢ . N
) 6 12 assado. Néo cozinhe um assado a uma temperatura inferior a
macios de 1-3 kg) Bem passado: 72°C 56.0C
uanto mais tempo cozinhar estes cortes de carne, mais
Assados de carne de porco 72°C 12 36 Q - P
tenros ficaréo.
0 tempo de cozedura ird variar consoante o tamanho do
Assados de carne de porco 65°C 6 12 assado. Néo cozinhe um assado a uma temperatura inferior a
56 °C.
Frango inteiro até 2 kg 72°C 8 12

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se o visor apresentar a indicacdo “E3”, significa que o termdmetro nao esta a funcionar corretamente.

CUIDADOS E MANUTENCAO

AVISO: nunca submirja qualquer parte do termémetro ou a base em dgua ou em qualquer outro liquido.

1. Desligue o aparelho da tomada elétrica e deixe-o arrefecer antes de o limpar e guardar.

2. Limpe apenas a extremidade de metal do termémetro com um pano himido. Seque totalmente.

3. Lave orecipiente de cozedura e a tampa de vidro com dgua morna e detergente. Retire o vedante da tampa e lave separadamente a méo. Se os
alimentos aderirem ao recipiente de cozedura, encha-o com dgua morna e detergente e deixe-o de molho antes de o lavar com um esfregéo néo
abrasivo.

Limpe o interior e exterior da base com um pano humido suave.
5. Deixe secar na totalidade antes de guardar.
. Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou abrasivos, solventes, esfregoes, palha de ago ou esfregdes saponificados.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas, os aparelhos e baterias recarregéveis e ndo
ﬁ E recarregdveis com um destes simbolos néo deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
mmmm  elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregéveis e nao recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial
apropriado.
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til andre. Fjern al emballage fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Felg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:
Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale
evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har veeret under
opsyn og forstar de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma
ikke foretages af barn, medmindre de er over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal
holdes uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.
Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevaerkstedet eller en tilsvarende
kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.
® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med vand.
& Apparatets overflader kan blive meget varme.

Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet.

Du skal veere yderst forsigtig, hvis du flytter enheden, nar den indeholder varm mad eller varm vaeske.

Brug grillhandsker eller lignende beskyttelse, nar du tager laget af. Veer opmaerksom pa varm damp, som slipper ud, nar du letter laget.

Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.

Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller rengor det.

Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

Sous vide-gryden ma ikke anbringes pa en overflade, der ikke taler varme. Anbring altid gryden pé en bordskéner eller varmeresistent matte.

Grydens bund har en ru overflade, som kan efterlade ridser eller maerker pa sarte eller polerede overflader. Laeg altid et beskyttende lag under
gryden for at beskytte sddanne overflader.

KUN TIL PRIVAT BRUG
DELE
1. Glaslag 6. Indseetningspunkt til stegetermometerved 9.  Stegetermometer
2. Gryde sous vide-tilberedning 10. Tilslutningsstik til stegetermometer
3. Lésehandtag 7. Indsetningshuller (3 stk.) til 1. Stativ
4. Base stegetermometer
5. Kontrolpanel 8.  Lagpakning

YDERLIGERE INFORMATION

Du finder flere nyttige tips, videoer og opskrifter pa:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Fjern alle emballeringsmaterialer og etiketter. Vask de aftagelige dele af i lunkent sa&ebevand, skyl dem godt og lad dem lufttgrre.

LASNING OG OPLASNING AF LAGET

1. Seetgryden nedibasen.

Lag laget (med pakningen pasat) pa gryden.

Sving metalbgjlerne pa begge handtag op og ind over tapperne pa laget (fig. A).

Las begge handtag fast ved at trykke ned pa dem (fig. B). Tryk ned pa begge handtag samtidigt, i stedet for at trykke pa det ene og derefter det

andet. Pa den made lases laget fast.

5. Laslaget op ved at trykke handtagene opad til dben, oplast position. Laft derefter metalbgjlerne op og ud over tapperne pa laget, og sving bgjlerne
ned.

VIGTIGT
Brug altid begge handtag, nar du bzerer enheden. Sgrg for at holde godt fast i handtagenes nederste del, sa du undgar, at handtagene laser op
utilsigtet, mens du baerer enheden. Laft aldrig enheden ved at holde i handtaget oven pé laget. Stegetermometeret skal veere frakoblet, for du
flytter enheden.
Serg for, at lagpakningen er monteret. Lasemekanismen fungerer ikke korrekt, hvis lagpakningen ikke er pasat.
Nar du monterer lagpakningen skal du serge for, at pakningens tynde kant vender nedad (fig. C).

HwnN

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Langtidstilberedning: Ideel til gryderetter, supper, ragout og retter bestaende af ked og grensager.

Sous vide: Sous vide er en tilberedningsmetode, hvor rdvarerne tilberedes i en forseglet pose, der leegges i vandbad med en korrekt reguleret temperatur.
Ved at legge ravarerne i forseglede poser bevares vaesken og al den smag, som ellers ville ga tabt under almindelig tilberedning.

Stegetermometer: deelt, nar du tilbereder en steg eller andre starre udskaringer. Stegetermometeret sikrer, at stegen ikke bliver overstegt og ter.
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T LANGTIDSTILBEREDNING

SADAN BRUGES LANGTIDSTILBEREDNINGS-FUNKTIONEN

1. Komalle ingredienserne i gryden, og luk laget.

2. Seetenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

3. Dukan vaelge mellem to indstillinger: LAV (S) eller HQJ (%). Tryk pa knappen for langtidstilberedning O nogle gange, indtil lampe S eller sss lyser.
Brug aldrig hold varm-funktionen (&) til tilberedning.

4. Standardtilberedningstiderne er 4 timer pd H@J indstilling, og 8 timer pa LAV indstilling. Du kan om ngdvendigt aendre tilberedningstiden med
knapperne A og V.

5. Tryk pa knappen /O for at starte tilberedningen. Displayet stopper med at blinke, og “:
maden.

Tidsaendring under tilberedning

Du kan @ndre tiden med knapperne A og V. Efter 3 sekunder, hvor der ikke trykkes pa nogen knapper, stopper tallene med at blinke, og den nye

tilberedningstid begynder.

Endt tilberedning
Nar tilberedningstiden er gaet, bipper enheden tre gange og skifter automatisk til hold varm-funktionen . Lampen ¢» §§ lyser, og displayet

begynder at teelle fra nul og frem til 4 timer.
Nar hold varm-funktionen har vaeret aktiv til 4 timer, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----". @

Bemaerk: Hold ikke dine retter varme pa hold varm-funktionen i mere end 4 timer.
Tag enhedens stik ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, far du renger eller opbevarer den.

i

mellem tallene blinker for at indikere, at enheden tilbereder

SOUS VIDE-FUNKTION

Til Sous vide-tilberedning skal du bruge en sous vide-pose eller anden egnet pose, som du kan laegge réavarerne i og fierne sa meget luft fra som muligt,
for du forsegler den.

FORBEREDELSE

Leaeg rdvarerne i posen. Brug én pose pr. portion. Portionerne skal helst have samme starrelse. For du lukker posen, skal du lukke sa meget luft ud af den
som muligt.
Hvis du bruger lynlasposer til fedevarer:

1. Med héanden (fig. D)
Laeg posen pa en plan overflade og tryk forsigtigt sa meget luft ud af den, som du kan med handen. Pas p3, at du ikke kommer til at klemme eller
beskadige rdvarerne, nar du ger dette. Luk hurtigt posens forseglende lukning.

2. Nedsankningivand (fig. E)

Fyld en beholder med koldt vand. Beholderen skal kunne rumme lynlasposen med ravarerne. Laeg ravarerne i posen og luk den forseglende lukning
naesten hele vejen over, sa der er en lille dbning i det ene hjgrne. Seenk posen langsomt ned i vandet med det lille uforseglede hjgrne stikkende ovenfor
vandet. Serg for, at der ikke treenger vand ind i posen, mens du seenker den ned i vandet. Nar du nedsaenker posen, vil vandet trykke al den
tilbagevaerende luft ud af posen. Luk det lille hjgrne til, og tag posen op af vandet.

Hvis du bruger silikoneposer:

Folg producentens anvisninger pa emballagen.

Hvis du bruger vakuumpakker:

En vakuummaskine, der er specielt beregnet til fadevarer er perfekt til sous vide-tilberedning. Brug den posetype, som producenten anbefaler, og felg
brugsanvisningen til maskinen.

SADAN BRUGES SOUS VIDE-FUNKTIONEN

1. Fyld gryden cirka halvt op med varmt vand. Brug vand fra den varme hane (ikke kogende vand). Forseg at fa vandets temperatur sa taet som muligt
pa temperaturen, du vil tilberede ravarerne ved - pa den made reduceres ungdvendig ventetid. Brug en blanding af varmt og koldt vand efter
behov. Hvis vandet, du haelder i gryden har en temperatur, der ligger langt fra tilberedningstemperaturen, vil enheden veere lang tid om, enten at
varme vandet op eller kale det ned til den indstillede temperatur.

2. Seetenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

3. Sat stegetermometerets stik i stikindgangen pa siden af kontrolpanelet (fig. F).

4. Kom posen med dine rdvarer ned i gryden - posen skal veere helt deekket af vandet. Tilseet mere vand, hvis ngdvendigt. Brug det medfglgende stativ,
hvis du tilbereder flere poser ad gangen, sa de holdes adskilt.

5. Leeg laget pa og las det fast.

Stik stegetermometeret ind i indsaetningspunktet, oven pa laget, til sous vide-tilberedning. Serg for at stikke stegetermometeret ned i vandet og

ikke ind i maden.

Tryk pd knappen “'Lampen for méaltemperatur (€) taender.

Standardtilberedningstemperaturen er indstillet til 60°C. Du kan andre denne temperatur med knapperne A og V.

Tryk pa knappen for temperatur/tid § /® Lampen for tid ((®) teender.

Standardtilberedningstiden er 60 minutter. Indstil @nsket tilberedningstid med knapperne 4 og V.

Tryk pa knappen 1/0 for at starte tilberedningen. Lampen for faktisk temperatur (<) teender, og display viser den faktiske vandtemperatur, som

termometeret registrerer.

© o N
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12.  Nar vandtemperaturen nar den temperatur, du har indstillet, bipper enheden to gang, og timeren begynder at teelle ned. Timeren teeller ned i
minutter.

Tidseendring under tilberedning

Du kan a&ndre tiden, eller temperaturen pa stegetermometeret under tilberedningsprocessen.
For at andre temperaturen skal du trykke p& knappen § /Q®, indtil lampen for maltemperatur (€) lyser - angiv derefter den nye temperatur med
knapperne A og V.3 sekunder efter at du har trykket, stopper tallene med at blinke, og den nye temperatur vises. Tryk pa knappen § /(© en gang
til for at vende tilbage til tidsvisningen.

. For at @ndre tilberedningstiden skal du trykke pa knappen § /(®, indtil lampen for tid ((D) lyser - angiv derefter den nye tilberedningstid med
knapperne A og V.

Endt tilberedning

. Nar tilberedningstiden er gaet, bipper enheden tre gange og skifter automatisk til hold varm.

. Sadan tages maden op.

. Displayet taeller opad i minutter startende fra 00:00, s& du kan se, hvor lang tid maden har kelet af. Efter 4 timer ses standardvisningen “----" pd
displayet.

+  Tagenhedens stik ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, for du renger eller opbevarer den.

AFSLUTTENDE TRIN

Nogle fedevarer kan spises straks efter tilberedning. Steaks og andre kadtyper far optimal smag og struktur ved at vende dem pd en varm pande, sa der
dannes en tynd stegeskorpe.

1. Varm en pande af god kvalitet op, og tilseet olie. Vend kadet, sé det far en tynd stegeskorpe pa hver side og pa kanterne (op til 2 minutter pr. side).
2. Dukan ogsd gere dette pd din grill. Husk, at kedet allerede er tilberedt, og det skal kun have en tynd stegeskorpe udenpa.

VIGTIGT: TILBEREDNINGSTIDER OG FODEVARESIKKERHED

For at mindske risikoen for at blive syg pa grund af forkert tilberedning, bedes du veere opmaerksom pa felgende:

. Hvis tilberedningstemperaturen og - tiden er korrekt, kan du vaere sikker pa, at eventuelle skadelige bakterier er draebt. Fglg altid anbefalingerne og
anvisningerne pa ravarernes emballage.

« Afhensyn til fadevaresikkerhed ma mad, der er tilberedt under 55°C (fx. steak) ikke tilberedes laengere end 2 timer og skal vendes pd en varm pande
efterfalgende, sé det far en tynd stegeskorpe.

. Fisk tilberedes mange gange ved temperaturer under 55°C, og hvis du @nsker at gare dette, er det vigtigt at kebe fisk, der er klassificeret som
sushi-egnet (dvs. at fisken kan spises ra).

«  Tagikke ked op af gryden for tid. Det bgr som minimum tilberedes i den tid, der er angivet i tabellen, og ved den rette temperatur.

. Det eriorden at give kedet leengere tid end minimumstiden. Fisk er dog undtaget denne regel. Fisk bliver svampet, hvis det far for lang tid pa sous
vide-funktionen.

«  Tjekaltid, at maden er gennemstegt (kedsaften fra svinekod, fjerkree etc. skal veere klar). Fisk skal tilberedes sa laenge, at kedet bliver
uigennemsigtigt.

VEJLEDENDE TABEL FOR SOUS VIDE-TILBEREDNING

. Tid (i timer)
Ravare Temperatur - Bemaerk
min. maks.
Medium-Red: 56°C 1 1%
Steaks af okseked Medium: 60°C 1% 2 Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner
Gennemstegt: 68°C 2 2%
i Rosa: 56°C 1% 3%
L_ammek(z)d, kalveked, and, vildt og Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner
lign. Gennemstegt: 68°C 2 4
Saftigt/mert: 63°C 11 3 .
Svineked Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner
Gennemstegt: 70°C 3 5
Saftigt/mert: 60°C 11 3 .
Kyllingebryst Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner
Gennemstegt: 70°C 2 4
Saftigt/mert: 63°C 3% 5%
Kyllingestykker, -vinger, lar
Gennemstegt: 72°C 4% 6%
. Blodt, skiller sig i flager 55°C 1 2 ) )
Fisk Tiderne er baseret pa 150- 200 g portioner
Fast, gennemstegt 65°C 1% 2%
Rodfrugter 80°C 4 6 Skeeres i ensartede 15-20 mm stykker

Det er vigtigt, at du tilbereder dine ravarer ved den angivne temperatur eller hgjere, og i den angivne tid eller leengere. Den tid, enheden eventuelt skal
bruge pa at varme vandet op, efter at du har tilsat dine ravarer, er ikke medregnet. For at hjelpe dig, vil timeren farst starte, nar vandtemperaturen har
naet den temperatur, du har indstillet. Vent altid, til timeren viser, at maden er blevet tilberedt i mindst den tid, der er angivet i tabellen.
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—o— STEGETERMOMETER-FUNKTIONEN

SADAN BRUGES STEGETERMOMETER-FUNKTIONEN

1. Leegstegen nedigryden. Laeg ldget pa og las det fast.

2. Saetenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

3. Seetstegetermometerets stik i stikindgangen pa siden af kontrolpanelet (fig. F).

4. Stik stegetermometeret ind i stegen. | ldget er der tre huller til stegetermometeret (fig. H). Veelg det hul, hvorigennem du kan stikke
stegetermometeret i stegen pd det tykkeste sted (fig. I). Stegetermometeret ma ikke bergre eventuelle ben i kadet. Du kan om ngdvendigt bruge
stativet til at haeve stegen, sa den kommer taettere pa stegetermometeret.

5. Tryk pd knappen for stegetermometer (=——). Lampen for maltemperatur (€)) teender for at indikere, at du er i gang med at indistille den
temperatur, du vil tilberede maden ved.

6.  Standardtilberedningstemperaturen er indstillet til 80°C. Du kan aendre temperaturen med knapperne A og V.

7. Tryk pé knappen 1/0 for at starte tilberedningen. Lampen for faktisk temperatur (@) taender, og pa displayet ses den temperatur, som
stegetermometeret registrerer dét sted, hvor den er placeret i kedet.

8. Nardenindvendige temperatur i kadet er ndet op pa maltemperaturen, bipper enheden to gange og skifter automatisk til en cyklus, som holder
maden varm ved maltemperaturen. For at du kan se, hvor lang tid maden er blevet holdt varm pd denne temperatur, vil displayet begynde at taelle

op fra nul.
. Tjek stegetermometeret jeevnligt under tilberedningen for at sikre, at det ikke har flyttet sig, fordi kedet er svundet ind.
Endt tilberedning

. Tag enhedens stik ud af stikkontakten, nér den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, for du renger eller opbevarer den.

TABEL FOR TILMEREDNING MED STEGETERMOMETER

. Tid (i timer)
Ravare Temperatur - Bemaerk
min. | maks.
Oksesteg (seje udskzeringer 1 - 3 kg) 720C 1 36 Jo Iaenggre tilberedningstid, jo mere mare bliver disse
udskaeringer.
Oksesteg (mere udskeeringer 1 -3 Medium: 60°C 6 1 Tilberedningstiden varierer afhaengig af stegens starrelse.
kg) Gennemstegt: 72°C Steg ma ikke tilberedes pa temperaturer under 56°C.
Svinesteg 720C 1 36 Jo Iaenggre tilberedningstid, jo mere mare bliver disse
udskeeringer.
) Tilberedningstiden varierer afhaengig af stegens starrelse.
(o]
Svinesteg 65°¢ 6 12 Steg ma ikke tilberedes pa temperaturer under 56°C.
Hel kylling op til 2 kg 72°C 8 12
FEJLFINDING

Hvis “E3" ses pa displayet, er stegetermometeret ikke tilsluttet korrekt.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

ADVARSEL: Nedszenk aldrig nogen del af stegetermometeret eller basen i vand eller andre vaesker.

1. Tagenhedens stik ud, og lad den kele af, for du renger eller opbevarer den.

2. Pastegetermometeret er det kun metaldelen, som ma renggres - brug kun en fugtig klud. Ter alle delene omhyggeligt.

3. Vaskgryden og glaslaget af i varmt seebevand. Tag lagpakningen af laget, og vask begge dele af i handen. Hvis der er fastgroede madrester i gryden,
skal du fylde den med varmt seebevand og lade den std i blgd, for du vasker den af med en ikke ridsende svamp.

4. Torbasen af indvendigt og udvendigt med en fugtig klud.

5. Toraltid alle delene omhyggeligt

. Brug ikke skrappe eller ridsende rensemidler, oplgsningsmiddel, skuresvampe, staluld eller seebesvampe.”

GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, mé apparater og genopladelige og ikke-
E genopladelige batterier, der er maerket med et af disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald.
mmmm  Udtjente elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige batterier fra produkterne skal afleveres pa
en godkendt genbrugsplads eller indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen f6lja med om du 6verlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore
anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 drs alder och uppat och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formaga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i frdga ar under uppsikt och
har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfdra. Barn ska inte leka med apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for barn under 8 ar.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud eller nagon med liknande
kompetens for att undvika skaderisker.

® Anvand inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra behallare for vatten.

@ Apparatens utsida blir varm.
Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
Anvand extrem forsiktighet nar du flyttar apparaten om den innehaller het mat eller vatska.
Anvand ugnshandskar eller liknande skydd nar du tar av locket. Se upp for anga som slapps ut nar du lyfter av locket.
Tack inte dver apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
Dra ur sladden nér apparaten inte anvénds, innan den flyttas och fore rengéring.
Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
Placera inte tillagningsgrytan pa ndgon yta som kan skadas av varme. Placera alltid grytan pa ett underldgg eller en varmetalig bordstablett.
Grytans bas har en grov yta som kan repa eller [imna marken pa émtaliga eller polerade ytor. Anvénd alltid skyddsunderldgg under grytan for att

skydda sadana ytor.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK
DELAR
1. Glaslock 5. Kontrollpanel 8.  Lockfdrsegling
2. Tillagningsgryta 6.  Instickspunkt for temperatursond fér Sous 9. Temperatursond
3. Lasbara handtag Vide 10.  Anslutningsuttag for temperatursond
4. Basenhet 7. Instickshal for temperatursond (x 3) 1. Stodstall

YTTERLIGARE INFORMATION

For ytterligare anvandbara rad, tips, videos och recept, ga till:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Avlédgsna allt forpackningsmaterial och alla etiketter. Diska de avtagbara delarna i varmt vatten med diskmedel, skélj ordentligt och lufttorka.

LASA OCH LASA UPP LOCKET

1. Sattgrytanibasenheten.
Sétt locket (med lockforseglingen isatt) ovanpa grytan.
Vrid metallklammorna pa bada handtagen uppat och runt, tills de ar fasta 6ver hakarna pa locket (fig. A).
Las bada handtagen genom att trycka dem nedat (fig. B). Tryck pa bada handtagen samtidigt, snarare an ena sidan i taget. Detta laser locket pa
plats.
5. Forattlasa upp dem trycker man upp den dvre delen av handtagen till den 6ppna, upplasta positionen. Sedan lyfter man upp metallklammorna
o6ver hakarna pa locket och vrider dem nedat.
VIKTIGT
Bar alltid apparaten med hjélp av de tva sidohandtagen. Se till att du haller i den nedre delen av handtagen sa att de inte lases upp oavsiktligen nar
man bér grytan. Lyft aldrig apparaten genom att hélla i lockhandtaget. Ta loss temperatursonden innan du lyfter grytan.
Se till att lockforseglingen ar isatt. Lasmekanismen fungerar inte ordentligt om inte forseglingen ar isatt.
Nar man satter i forseglingen ska man se till att forseglingens kant ar vand nedat (fig. C).

W

TILLAGNINGSFUNKTIONER

Slow Cooking: Perfekt for grytor, soppor, stuvningar och kombinationer av kott och gronsaker.

Sous Vide: Sous-vide dr en metod ddr man tillagar mat inuti en férseglad pase i vattenbad vid en noggrant reglerad temperatur. Genom att forsegla
pasen bevarar man vatska och subtila smaker som skulle gé forlorade vid konventionell matlagning.

Temperatursond: Perfekt nar man tillagar stekar och andra stora kottbitar. Med temperatursonden kan man undvika att kottet tillagas for Iange och blir
torrt.
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T SLOW COOKING

ANVANDA SLOW COOKING-LAGET

1. Lé&ggingredienserna i grytan och satt pa locket.

2. Séttikontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vdrmen dr av och att apparaten &r klar att programmeras.

3. Mankanvilja LAG (S) eller HOG (Sss) installning. Tryck pé Slow Cook-knappen = néagra ganger tills lampan seller % tands.

« Anvénd aldrig varmhéllningslaget &) for att laga mat.

4, Deforinstallda matlagningstiderna &r 4 timmar p& installningen HOG, eller 8 timmar p& installningen LAG. Om du vill &ndra instéliningarna kan du

anvéanda knapparna A och 'Y for att gora justeringar.

5. Tryck pa knappen I/O for att borja laga maten. Displayen slutar blinka och symbolen “* mellan siffrorna blinkar for att ange att apparaten tillagar
maten.

Att gora justeringar under matlagningen

Man kan justera tiden genom att trycka pa knapparna A och V. Efter 3 sekunder utan att ndgon knapp tryckts slutar siffrorna blinka och den nya

tillagningstiden pabdrjas.

Matlagningen klar

. Nar matlagningstiden har avslutats piper apparaten tre gdnger och 6vergar automatiskt till varmhaliningsfunktion ). Lampan & tinds och
displayen bérjar rakna upp fran noll till 4 timmar.

. Nar varmhallningsfunktionen har varit pa i 4 timmar slutar apparaten att vdrma och atergar till standarddisplayen: “----".

. Obs: Lamna inte livsmedel pa varmhallningsfunktionen i mer an 4 timmar.

. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nar den inte anvénds. Lat den svalna helt innan du rengér eller férvarar den.

& SOUS VIDE -FUNKTION @

For sous vide-matlagning behéver man en pase som man ldgger ingredienserna i. Man avlagsnar sa mycket luft som majligt ur den och férseglar den
sedan.

FORBEREDELSE

Lagg ingredienserna i pasen. Anvand en pése per portion. Forsok se till att portionerna @r ungefér jamnstora. Innan du forsluter pasen ska du pressa ut sa
mycket luft som méjligt ur den.
For pasar med ziplock-forslutning:

1. Handmetod (fig. D)
Lagg pasen pa ett platt underlag och pressa ut sa mycket luft som mojligt med handen. Var forsiktig sa att ingredienserna inte mosas eller skadas nar du
gor detta. Forslut sedan pésen.

2. Nedsankningsmetod (fig. E)

Fyll en behallare som rymmer ziplockpéasen och ingredienserna med kallt vatten. Légg ned ingredienserna i pasen och férslut den néstan helt, men [dmna
en liten 6ppning i ena hornet. Tryck Iangsamt ned pésen i vattnet. Lat det 6ppna hornet sticka upp ur vatten. Se till att inget vatten kommer in i pasen. Nar
du sénker ned pasen kommer vattnet att trycka ut nastan all kvarvarande luft ur pasen. Férslut nu det 6ppna hornet och ta ut pasen ur behallaren.

For silikonpasar:

Folj pastillverkarens anvisningar.

For vakuummaskiner:

En vakuummaskin for livsmedelsbruk ar perfekt for sous vide-matlagning. Anvand ratt sorts pasar enligt tillverkarens anvisningar och f6lj apparatens
instruktioner.

ANVANDA SOUS VIDE-LAGE

1. Tillsatt varmt vatten och fyll grytan ungefar till hélften. Anvand vatten frdn varmvattenkranen (inte kokande vatten). Forsok att fa vattnets
temperatur sa nara tillganingstemperaturen som majligt for att minska vantetiden. Blanda varmt och kallt vatten enligt behov. Om temperaturen pa
det vatten man haller i grytan skiljer sig mycket fran tillagningstemperaturen tar det langre tid fér apparaten att antingen vdrma upp det eller kyla
ned det till dnskad temperatur.

2. Sattikontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar "----". Det anger att vdrmen &r av och att apparaten ar klar att programmeras.

3. Anslut temperatursonden i uttaget pa sidan av kontrollpanelen (fig. F).

4. Lagg matenipasenigrytan och se till att den ar helt tackt. Tillsétt mer vatten vid behov. Om man tillagar flera ingredienser samtidigt ska man
anvéanda det medféljande stallet for att halla isar dem.

5. Sétt palocket och Ias det.

6.  Satt temperatursonden i sous vide-instickspunkten i locket. Se till att sonden hamnar i vattnet och inte i maten.

7. Tryck pa Sous Vide [@"-knappen. Lampan for maltemperatur (€) tands.

8.  Den forinstéllda tillagningstemperaturen ar 60° C. Anvand A och W -knapparna for att reglera temperaturen.

9. Tryck pa temperatur/tidsknappen § /(®. Tidslampan (O tands.

10.  Den forinstéllda tillagningstiden ar 60 minuter. Anvand A och W -knapparna for att stalla in dnskad tillagningstid.

1. Tryck pa I/0 -knappen for att starta tillagningen. Lampan for faktisk temperatur (<) tands och displayen visas faktisk vattentemperatur som sonden

kénner av.
12.  Nar vattentemperaturen nar instélld temperatur piper apparaten tva ganger och nedrakningstimern borjar rakna ned. Timern raknar ned i minuter.
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Gora justeringar under tillagningen

Man kan justera tiden eller sondtemperaturen under tillagningscykeln.

. For att justera sondtemperaturen trycker man pa § /(® -knappen tills lampan fér maltemperatur (€) tands. Sedan anvander man A och W
-knapparna fér att justera temperaturen. 3 sekunder efter att man tryckt slutar siffrorna blinka och den nya temperaturen visas. Tryck pa § /®
-knappen igen for att aterga till displayen.

« Tryckpa § /(®-knappen for att justera tillagningstiden tills tidslampan (® tands. Anvand sedan A och W -knapparna.

Tillagningens slut

. Nar tillagningstiden har gatt piper apparaten tre ganger och stanger automatiskt av varmen.

+  Tautmaten.

. Displayen rdaknar uppat i minuter fran 00:00 for att visa hur linge maten har kylts ned. Efter 4 timmar visas den forinstéllda displayen “----".

. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nér den inte anvénds och I3t den svalna helt innan du rengor eller forvarar den.

AVSLUTANDE STEG

Vissa livsmedel kan &tas direkt efter tillagningen. For biffstekar och andra kottratter ar det viktigt att bryna kottet i en het stekpanna for bast smak och
textur.

1. Véarm upp en stekpanna av hog kvalitet och tillsatt olja. Bryn ytorna pa kottet enligt smak (upp till 2 minuter per sida).

2. Alternativt kan man anvdnda en grill. Kom bara ihdg att maten redan ar tillagad och att man bara ska bryna ytan.

ANMARKNINGAR OM MATLAGNINGSTIDER OCH LIVSMEDELSSAKERHET

For att minimera risken for matforgiftning pga. felaktigt tillagad mat, vénligen observera foljande:

«  Tillaga alltid maten vid ratt temperatur och under tillrdckligt ldng tid for att sakerstélla att eventuella skadliga bakterier dor. Kontrollera alltid raden
pa livsmedlets férpackning och f6lj de anvisningar som ges.

. Av livsmedelssakerhetsskal bor mat som tillagas vid temperaturer under 55° C (t.ex. stek) inte tillagas langre an tva timmar och utsidan ska brynas
forst.

. Fisk tillagas ofta vid temperaturen under 55° C. Om du har for avsikt att gora det ar det viktigt att fisken du koper har markts med sushi-markning
(dvs. fisk som kan &tas ra).

«  Tainte ut kéttet for tidigt. Tillaga det under minst den minimitid som anges i tabellen vid ratt temperatur.

. Det ar OK att lamna kottet i apparaten langre an minimitiden. Fisk ar undantaget for denna regel. Fisk blir mosig om den kokas for lange med sous
vide-funktionen.

. Kontrollera alltid att maten ar genomstekt (t.ex. for flask, kyckling, etc. ska kottsaften vara genomskinlig). Fisk ar genomstekt nar kottet ar helt
ogenomskinligt.

GUIDETABELL FOR SOUS VIDE-MATLAGNING

Tid (timmar) L
Livsmedel Temperatur - Anmaérkningar
min. max.
Medium rare: 56°C 1 1%
Biffstekar Medium: 60°C " ) T;;f)r;f ar baserade pa en portion om 200
Well done: 68°C 2 2%
- Rosa: 56°C 1% 3% Tiderna ar baserade pa en portion om 200
Lamm, kalv, anka, radjur, etc.
Well done: 68°C 2 4 -250gr
Flisk Saftig/mar: 63°C 1% 3 Tiderna &r baserade pa en portion om 200
Well done: 70°C 3 5 -250gr
N Saftig/mér: 60°C 1% 3 Tiderna &r baserade pa en portion om 200
Kycklingbrost
Well done: 70°C 2 4 -250gr
i Saftig/mor: 63°C 3% 5%
Kycklingben, vinge, lar
Well done: 72°C 4% 6%
Fisk Mjuk, flagig 55°C 1 2 Tiderna ar baserade pa en portion om 150
Fast, genomstekt 65°C 1% 21 -200gr
Rotfrukter 80°C 4 6 Skér i jamnstora bitar om 15-20 mm

Det &r viktigt att man tillagar ingredienserna vid den angivna temperaturen under minst den angivna minimitiden. Eventuell uppvarmningstid som kravs
efter att man tillsatt ingredienserna &r inte inkluderad. For att guida dig startar timern bara nér vattentemperaturen har uppnatt den installda
temperaturen. Vanta alltid tills timern visar att ingredienserna har tillagats under minst den minimitid som visas ovan.
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=— TEMPERATURSONDFUNKTION

ANVANDA TEMPERATURSONDFUNKTIONEN

1. Légg stekenigrytan. Sétt pa locket och las det.

2. Sattikontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vdrmen &r av och att apparaten &r klar att programmeras.

3. Anslut temperatursonden i uttaget pa sidan av kontrollpanelen (fig. F).

4. Stickin temperatursonden i steken. Det finns tre hal i locket for att gora detta (fig. H). Vélj det hal dér sonden sticks in i den tjockaste delen av steken
(fig. I). Latinte sonden komma i kontakt med eventuella ben i steken. Vid behov kan man anvénda stéllet for att lyfta upp steken narmare
temperatursonden.

5. Tryck pd knappen f6r temperatursond (=——). Lampan fér maltemperatur () ténds for att ange att du hdller pa att stélla in temperaturen som du
vill att maten ska uppna.

6. Den forinstallda tillagningstemperaturen ér 80° C. Anvand A och W-knapparna for att justera temperaturen.

7. Tryck pa1/0 -knappen for att pabdrja tillagningen. Lampan for faktisk temperatur (<) tands och displayen visar den temperatur som sonden kénner
av inuti maten.

8. Narkottets innertemperatur har uppnatt maltemperaturen kommer apparaten att pipa tva ganger och automatiskt 6verga till en cykel som haller
maten vid maltemperaturen. For att gora det lattare att hdlla reda pa hur lange maten har hallits vid den temperaturen bdrjar displayen rdkna uppat
fran noll.

. Kontrollera temperatursonden da och dé under tillagningstiden for att kontrollera att den inte har dndrat lage eftersom kéttet kan krympa ihop.

Vid tillagningens slut

. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nar den inte anvénds och It den svalna helt innan du rengér eller forvarar den.

MATLAGNINGSTABELL FOR TEMPERATURSOND

. Tid (timmar) .
Livsmedel Temperatur - Anmérkningar
min. max.
Biffstekar (hdrda stycken 1 - 3 kg) 72°C 12 36 | Juldngre man tillagar dessa kéttstycken desto morare blir de
. . i Medium: 60°C Tillagningstiden varierar beroende pa stekens storlek. Tillaga
Biffstekar (mora stycken 1 - 3 kg) Well Done: 72°C 6 12 inte stekar vid temperatur under 56° C
Flaskstekar 72°C 12 36 | Juldngre man tillagar dessa kéttstycken desto morare blir de
. o Tillagningstiden varierar beroende pa stekens storlek. Tillaga
Flaskstekar 65°¢ 6 12 inte stekar vid temperatur under 56° C
Hel kyckling upp till 2 kg 72°C 8 12
FELSOKNING

Om displayen visar “£3" &r temperatursonden inte ordentligt ansluten.

RENGORING OCH UNDERHALL

VARNING: Sénk aldrig ned ndgon del av temperatursonden eller basenheten i vatten eller ndgon annan vatska.

1. Draurapparatens sladd ur eluttaget och It den svalna innan du rengér eller férvarar den.

2. Foratt reng6ra temperatursonden ska man endast torka av metallsonden med en fuktig trasa. Torka noggrant.

3. Diska grytan och glaslocket i varmt vatten med diskmedel. Ta bort férseglingen fran locket och diska for hand separat. Om mat har fastnat i grytan
ska man fylla den med varmt vatten med diskmedel och Iata den sta innan man rengér den med en icke-slipande disksvamp.

4. Torka av insidan och utsidan pa basenheten med en mjuk, fuktig trasa.

5. Latalltid apparaten torka helt innan den forvaras.

«  Anvand inte starka eller slipande rengdringsmedel, |6sningsmedel, skurpulver, stalull, grov disksvamp eller tvattsvamp med rengdringsmedel.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera apparater eller laddningsbara och icke-
Ef ﬁ laddningsbara batterier markta med nagon av dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
mmmm  och, dar tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras vid en lamplig, officiell atervinnings-/
uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med nedsatte fysiske, sansende eller mentale
evner eller manglende erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over dtte ar og holdes under oppsyn.
Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte dr.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er kvalifiserte
for a unnga fare.

® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utenders.

& Apparatets overflater vil bli varme.
La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
Veer sveert forsiktig nar du flytter pa apparatet nar det inneholder varm mat eller varme vaesker.
Bruk stekevotter eller liknende beskyttelse nar du tar av lokket. Veer oppmerksom pa damputslipp nar du tar av lokket.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, fer flytting og for rengjering.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Gryten egner seg bare for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater, ikke pa induksjonskokeplater.
Ikke sett gryten pa overflater som pavirkes av varme. Sett alltid gryten pa et kokestativ eller et varmebestandig underlag.
Bunnen pa gryten har en grov overflate og kan etterlate riper eller andre merker pa emfintlige eller polerte overflater. Sett alltid et beskyttende
underlag under gryten for a beskytte slike overflater.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

DELER

1. Glasslokk 5. Kontrollpanel 8.  Lokkforsegling

2. Gryte 6. Innsettingspunkt for temperatursonde til 9. Temperatursonde

3. Lasehandtak sous-vide 10. Tilkoblingskontakt til temperatursonde
4. Grunnenhet 7. Innsettingshull for temperatursonde (x3) 1. Stettestativ

MER INFORMASJON

For flere nyttige rad, tips, videoer og oppskrifter kan du ga til:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

FOR FORSTEGANGSBRUK

Fjern all emballasje og merkelapper. Vask avtagbare deler i varmt sdpevann, skyll grundig, la vannet renne av og terke i luften.

LASING OG APNING AV LOKKET

1. Sett gryten pa grunnenheten.

Sett lokket (med installert lokkforsegling) oppa gryten.

Vri metallklemmene pé begge handtakene opp og rundt, til de fester seg over krokene pa lokket (fig. A).

Las begge handtakene ved a presse dem ned (fig B). Press begge handtakene ned samtidig, istedenfor farst det ene og deretter det andre. Dette vil

lase lokket.

5. Foralase opp presser du opp toppdelen av handtakene til apen, ulast posisjon. Deretter lgfter du metallklemmene opp og over krokene pa lokket
og sa svinger du dem nedover.

VIKTIG
Baer alltid apparatet ved a bruke begge sidehandtakene. Serg for at du har et godt grep om den nederste delen av handtakene for a unnga at
handtakene laser seg opp uventet mens du baerer det. Loft aldri apparatet etter handtaket pa lokket. Ta av temperatursonden fer du baerer
apparatet.
Serg for at lokkforseglingen er installert. Ldsemekanismen vil ikke fungere riktig hvis ikke forseglingen er pa plass.
Nar du installerer forseglingen, ma du sgrge for at forseglingen vender nedover (fig. C).

HwnN

KOKEFUNKSJONER

Langsom koking: Perfekt for gryteretter, supper, lapskaus og kombinasjoner av kjott og grennsaker.

Sous-vide: Sous-vide er en mate a koke mat i en forseglet pose i vannbad pa en ngyaktig regulert temperatur. Forseglingen av maten i posen bevarer
kraften og diskré smaker som ellers ville forsvinne ved tradisjonell koking.

Temperatursonde: Ideell for koking av steker og andre store kjgttstykker. Temperatursonden sgrger for at steken ikke blir overkokt og terker ut.
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T LANGSOM KOKING

BRUK AV LANGSOM KOKEMODUS

1. Haingrediensene i gryten og sett pa lokket.
2. Settikontakten pd apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til d programmeres.
3. Dukan velge innstillingen LAV (S) eller HZY (%) Trykk pa ‘langsom koking-knappen T flere ganger til seller% lyset slér seg pa.
. Bruk aldri ‘hold varm'-innstillingen (és)) for & koke.
4. Deforhandsinnstilte koketidene er 4 timer pa H@Y innstilling, eller 8 timer p& LAV innstilling. Hvis du vil endre dem, kan du bruke A og
WV-knappene til a justere med.
5. Trykkinn I/0-knappen for & starte kokingen. Displayet vil stoppe a blinke og “:
Gjore justeringer under kokingen
Du kan justere tiden ved & trykke p& A og W-knappene. Etter 3 sekunder uten av noen knapper blir trykket pa, vil tallene stoppe a blinke, og den nye
koketiden vil starte.
Kokeslutt
Nar koketiden har sluttet, vil enheten pipe tre ganger og automatisk bytte til ‘hold varm™-innstilling (“ ). Q‘;Iyset vil sla seg pa og displayet vil start a
telle oppover fra 0 til 4 timer.
Etter at 'hold varm™innstillingen har veert pa i 4 timer, vil enheten stoppe & varme og ga tilbake til det forhandsinnstilte displayet : “----".
Merk: Ikke la maten sta pa ‘hold varm™innstillingen i mer enn 4 timer.
Trekk ut kontakten nar du ikke bruker apparatet og la det alltid avkjales helt for det rengjores og settes vekk.

un

-tegnet mellom tallene vil blinke, for & indikere at enheten koker.

SOUS-VIDE-FUNKSJON

For sous-vide-koking trenger du en pose til & legge ingrediensene i, der du kan fjerne sa mye av luften som mulig og deretter forsegle.

FORBEREDELSE

Legg ingrediensene i posen du har valgt. Bruk en pose per porsjon. Prav & holde porsjonene i liknende stgrrelser. For du forsegler posen, mé du fierne sa
mye luft som mulig.
For poser med ‘glidelas”:

1. Handmetode (fig. D)
Legg posen pa en jevn overflate og ved hjelp av handen presser du forsiktig ut sa mye luft du kan fra posen. Veer forsiktig sa du ikke klemstrer eller skader
ingrediensene nar du gjer dette. Deretter lukker du forseglingen pa posen.

2. Senkingivann-metode (fig. E)

Fyll en beholder som er stor nok til 8 romme glideldsposen og ingrediensene med kaldt vann. Legg ingrediensene i posen og lukk forseglingen nesten
hele veien, men la det vaere igjen en liten dpning i et hjerne. Skyv posen langsomt ned i vannet mens du lar det uforseglede hjarnet stikke opp av vannet.
Nar du gjer dette, md du serge for at det ikke tilfeldigvis kommer vann inn i posen. Mens du senker posen, vil vannet presse ut nesten all den
gjenvaerende luften ut. Tilslutt forsegler du hjernet og tar posen ut av beholderen.

For silikonposer:

Folg instruksene fra produsenten av posen.

For vakuumpakkingsmaskiner:

En vakuumforsegler egnet for mat er ideell for sous-vide-koking. Bruk de riktige posene som produsenten anbefaler, og folg instruksene som kommer
med maskinen.

BRUK AV SOUS-VIDE-MODUS

1. Tilsett varmt vann og fyll gryten halvfull. Bruk vann fra varmtvannsspringen (ikke kokende). Prgv 3 f& temperaturen pa vannet sa nzrt opptil
temperaturen du skal koke pa siden dette vil redusere ungdvendig ventetid. Bruk en blanding av varmt og kaldt vann etter behov. Hvis vannet du
heller i gryten har en temperatur som er sveert ulik temperaturen du skal koke pa, vil apparatet bruke mye lengre tid, enten til @ varme opp vannet
eller avkjole det til valgt temperatur.

2. Settikontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til 8 programmeres.

3. Sett temperatursonden i kontakten pa siden av kontrollpanelet (fig F).

4. Legg maten som er pakket i pose i gryten og sorg for at den er helt dekket av vann. Tilsett ekstra vann ved behov. Hvis du legger i flere poser
samtidig, kan du bruke det medfelgende stativet til & holde dem fra hverandre.

5. Sett pa lokket og |as det.

6.  Setttemperatursonden i innsettingspunktet for sous-vide pé lokket. Sgrg for at sonden gar inn i vannet og ikke i maten.

7. Trykk pa sous-vide-knappen @) Maltemperaturlyset (€) vil skru seg pa.

8.  Standard koketemperatur settes til 60 °C. Bruk A og W-knappene til & justere temperaturen.

9. Trykk pa temperatur/tidsknappen § /(© . Tidslyset (® vil slé seg pa.

10. Standard koketemperatur settes til 60 minutter. Bruk A og W-knappene til & angi koketiden.

11. Trykk pa 1/0-knappen for & starte kokingen. Lyset for navaerende temperatur (@) vil sla seg pa, og displayet viser den néveerende

vanntemperaturen som sonden maler.
12. Narvanntemperaturen oppnar temperaturen du har angitt, vil apparatet pipe to ganger og timeren vil starte nedtellingen. Nedtellingen males i
minutter.
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Gjore justeringer under kokingen

Du kan justere timeren eller sondetemperaturen under kokesyklusen.

. For & justere sondetemperaturen, trykker du § /(®-knappen til maltemperaturlyset (&) slar seg pa, sa bruker du A og W-knappene til & justere
med. 3 sekunder etter du har trykket, vil tallene slutte & blinke og den nye temperaturen vil vises. Trykk pa § /(D-knappen igjen for & vende tilbake til

tidsdisplayet.
« For & justere koketiden presser du § /(D-knappen til tidslyset (D) slér seg pa, sa bruker du A og W-knappene.
Kokeslutt

. Nar koketiden er avsluttet, vil enheten pipe tre ganger og skru varmen automatisk av.

. Ta ut maten.

. Displayet vil telle oppover i minutter fra 00:00 for & viser hvor lenge maten har avkjolt seg. Etter 4 timer vil standarddisplayet “----" vise seg.
«  Trekk ut kontakten pd apparatet nar det ikke brukes, og la det alltid avkjoles helt for det rengjores og settes vekk.

AVSLUTNINGSPROSEDYRE

Noen typer mat kan spises rett etter koking. For biff og annet kjgtt er det nedvendig a brune det i en varm stekepanne etter kokingen for best smak og
tekstur.

1. Varm opp en stekepanne av god kvalitet og tilsett olje. Brun kantene og sidene pa kjottet slik du foretrekker (opptil 2 minutter pa hver side).

2. Eventuelt kan du bruke en grill. Veer oppmerksom pa at maten allerede er kokt og du skal bare brune utsiden.

MERKNADER OM KOKETIDER OG MATSIKKERHET

For & minimere risikoen for sykdom pa grunn av mat som ikke tilstrekkelig kokt, ber vi deg merke deg felgende:

. Koking av mat pa riktig temperatur og korrekt tid vil sgrge for at alle skadelige bakterier drepes. Sjekk alltid anbefalingen pa emballasjen og felg den
medfelgende kokeveiledningen.

«  Avsikkerhetsgrunner ma mat som kokes under 55 °C (f.eks. biff) ikke koke lenger enn 2 timer, og den ma brunes pa utsiden.

. Fisk kokes ofte pa temperaturer lavere enn 55 °C, og hvis du planlegger dette, er det viktig at du kjgper fisk som er klassifisert som Sushi. (dvs. fisk
som kan spises ra).

. Ikke ta ut kjgttet for tidlig. La det i det minste koke i minimum koketid, slik anvist pa tabellen for korrekt temperatur.
. Det er OK & la kjgtt veere inni utover minimumstiden. Fisk er unntaket fra denne regelen. Fisk blir grgtaktig hvis den overkokes med sous-vide-
funksjonen.

«  Sjekkalltid at maten er helt gjennomkokt (f.eks. for svin, fjeerkre, etc. til kraften blir gjennomsiktig). Kok fisken til fettet er ugjennomskinnelig over alt.

TABELL FOR SOUS-VIDE-KOKING

Tid (timer)
Mat Temperatur - Merknader
min. maks.
Middels r&: 56°C 1 1%
Oksebiffer Middels stekt: 60°C 1% 2 Tidene er basert pa porsjoner pa 200-250g
Godt stekt: 68°C 2 2%
) Rosa: 56°C 1% 3% ) X ) .
Lam, kalv, and, vilt Tidene er basert pa porsjoner pa 200 - 250 g
Godt stekt: 68°C 2 4
) Saftig/myk: 63°C 1% 3 . . . i
Svin Tidene er basert pa porsjoner pa 200 - 250 g
Godt stekt: 70°C 3 5
kvllinabryst Saftig/myk: 60°C 1% 3 Tid basert o4 . 5200~ 250
ingbrys idene er basert pa porsjoner pa 200 -
yHngery Godot stekt: 70°C 2 4 pa pors) P J
. . Saftig/myk: 63°C 3% 5%
Kyllinglar (over og underlar), vinge
Godt stekt: 72°C 4% 6%
Myk, i flak 55°C 1 2 . i
Fisk Tidene er basert pa porsjoner pa 150-200 g
Fast, godt kokt 65°C 1% 2%
Rotgrennsaker 80°C 4 6 Skjeeres i like stykker, 15-20 mm store

Det er viktig at du koker ingrediensene pa den oppgitte temperaturen i den angitte minimumstiden. Eventuell oppvarmingstid, som kan vaere ngdvendig
for vannet etter at ingrediensene er lagt i, er ikke inkludet. Som en veiledning vil timeren bare starte nar vanntemperaturen har nddd temperaturen du
har angitt. Vent alltid til timeren viser at du i det minste har kokt ingrediensene i minimumstiden som vises ovenfor.
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=— TEMPERATURSONDEFUNKSJON

BRUK AV TEMPERATURSONDEFUNKSJONEN

1. Leggstekenigryten. Sett pa lokket og las det.

2. Settikontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til 8 programmeres.

3. Sett temperatursonden i kontakten pa siden av kontrollpanelet (fig F).

4. Sett temperatursonden inn i steken. Det er tre hull i lokket der du kan gjore dette (fig. H). Velg et som gir mulighet til 3 sette sonden inn i steken pa
det tykkeste stedet (fig. I). Ikke la sonden bergre ben i steken. Hvis ngdvendig kan du bruke stativet til & heve steken naermere temperatursonden.

5. Trykk pa temperatursonde-knappen (=——). Mdltemperaturlyset (D) vil sl3 seg pa og indikere at du angir temperaturen du gnsker at maten skal
kokes pa.

6. Standard koketemperatur settes pa 82 °C. Bruk A og W-knappene til & justere temperaturen.

7. Trykk pa 1/0-knappen for & begynne kokingen. Lyset for ndvaerende temperatur (<) vil sla seg pa, og displayet vil vise temperaturen som sonden
maler der den er plassert i maten.

8. Nardenindre temperaturen i kjottet har nddd maltemperaturen, vil enheten pipe to ganger og automatisk sla over til en syklus som holder maten
pa méltemperaturen. For & hjelpe deg a kontrollere tiden som maten har blitt holdt pa denne temperaturen, vil displayet starte 4 telle fra null.

. Sjekk temperatursonden jevnlig mens du koker for & veere sikker pa at den ikke har endret posisjon pa grunn av at kjgttet krymper.

Kokeslutt

. Trekk ut kontakten pa apparatet nar det ikke er i bruk og la det alltid avkjeles helt for det rengjores og settes vekk.

TABELL FOR KOKING MED TEMPERATURSONDE

Tid (timer)
Mat Temperatur - Merknader
min. | maks.
Oksesteker (faste stykker 1-3 kg) 72°C 12 36 | Jolenger du kan koke disse kjgttstykkene, jo morere blir de
Middels stekt: 60°C Koketiden vil variere avhengig av stgrrelsen pa steken. Ikke
Oksesteker (more stykker 1-3 kg) Godt stekt: 72°C 6 12 kok en stek pa temperaturer under 56 °C
Svinesteker 72°C 12 36 | Jolenger du kan koke disse kjgttstykkene, jo morere blir de
) Koketiden vil variere avhengig av sterrelsen pa steken. Ikke
(o]
svinesteker 65°¢ 6 12 kok en stek pa temperaturer under 56 °C
Hel kylling opp til 2 kg 72°C 8 12

FEILSOKING

Hvis displayet viser “£3" er ikke temperatursonden riktig tilkoblet.

PLEIE OG VEDLIKEHOLD

ADVARSEL: Senk aldri deler av temperatursonden eller grunnenheten i vann eller andre vaesker.

1. Trekk ut kontakten pa apparatet og la det avkjoles for det rengjores og settes vekk.

2. Fordrengjore temperatursonden, torkes bare enden pa metallsonden med en fuktig klut. Terk godt.

3. Vaskgryten og glasslokket i varmt sdpevann. Fjern forseglingen pa lokket fra lokket og vask den separat for hand. Hvis maten har festet seg til
gryten, fyller du den med varmt sdpevann og lar den sta med vann i for du rengjer den med en svamp som ikke riper.

4. Terkinnsiden og utsiden av grunnenheten med en myk, fuktig klut.

5. Laden terke godt for den settes vekk.

. Ikke bruk slipende rengjeringsmidler, lasemidler, gryteskrubber, stalull eller sdpeholdige svamper.

RESIRKULERING

For & unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert
med en av disse symbolene ikke kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og, hvis relevant,
== oOppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for offentlig resirkulering/innsamling.-
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen, aistienvarainen tai henkinen
toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivdt saa puhdistaa tai tehda
hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, timan huoltopalvelun tai vastaavan
patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

© Al3 kdyta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett sisaltavan sailién lahella.

& Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.
Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.

. Ole erityisen varovainen, kun siirrdt laitetta, jonka sisélld on kuumaa ruokaa tai kuumia nesteita.

. Kayta uunikintaita tai vastaavia suojuksia kantta poistaessasi. Varo ulostulevaa hoyrya kantta poistaessasi.

«  Al3 peité laitetta tai laita mitadn sen paille.

. Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtamista tai puhdistamista.

« Al kayti laitetta muihin kuin tdssa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

«  Ala kayti laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

« Al aseta haudutuspataa millekdan limpéherkille pinnalle. Aseta pata aina pannunalusen paalle tai kuumuutta kestavalle alustalle.

. Haudutuspadan pohjan pinta on karkea ja se voi tehdad naarmuja tai muita merkkeja herkille tai kiillotetuille pinnoille. Kdyté aina suojaavaa alustaa
haudutuspadan alla suojaamassa téllaisia pintoja.

VAIN KOTIKAYTTOON

OSAT

1. Lasikansi 5. Kayttopaneeli 8.  Kannen tiiviste

2. Haudutuspata 6. Lampédtila-anturin liittdmiskohta sousvide 9. Lampatila-anturi

3. Lukituskahvat -valmistuksessa 10. Lampétila-anturin liitanta
4. Pohjaosa 7. Ldmpétila-anturin liittamisreidt (x 3) 1. Tukiteline
LISATIEDOT

Loydat hyodyllisia neuvoja, vinkkejd, videoita ja resepteja osoitteesta:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat. Pese irrotettavat osat ldmpimadssa saippuavedessd, huuhtele hyvin, tyhjenna vesi ja anna kuivua vapaasti.

KANNEN LUKITSEMINEN JA AVAAMINEN

1. Aseta haudutuspata pohjaosaan.

2. Asetakansi (kannen tiiviste asennettuna) haudutuspadan paalle.

3. Nosta kummassakin kahvassa oleva metallinen kiinnike yl8s ja ympari, kunnes ne kiinnittyvat kannen koukkuihin (kuva A).

4. Lukitse kumpikin kahva painamalla ne alas (kuva B). Paina mieluummin kumpikin kahva samanaikaisesti kuin yksitellen. Tama lukitsee kannen
paikalleen.

5. Avaat lukituksen painamalla kahvojen yldosaa ylospain lukitsemattomaan asentoon. Nosta sitten metallikiinnikkeet yl9s ja kannen koukkujen yli,
kdannd ne sitten alaspdin.

TARKEAA
Kanna laitetta aina kummastakin sivukahvasta. Varmista, etta tartut kunnolla kahvojen pohjaosaan, jotta valtat kahvojen lukituksen
odottamattoman vapautumisen kantamisen aikana. Ald koskaan nosta laitetta kannen kahvasta. Irrota lampétila-anturi ennen laitteen kantamista.
Varmista, ettd kannen tiiviste on asennettu. Lukitusmekanismi ei toimi kunnolla ilman paikallaan olevaa tiivistetta.
Kun asennat tiivisteen, varmista, etta tiivisteen huuli on alaspéin (kuva C).

VALMISTUSTOIMINNOT

Haudutus: sopii laatikoille, keitoille, padoille ja lihan ja vihannesten sekoituksille.

Sous vide: sous vide on ruoanvalmistusmenetelmd, jossa ruoka valmistetaan suljetussa pussissa vesihauteessa tarkasti sdddetyssa lampdtilassa. Ruoan
sulkeminen pusseihin sdilyttaa niiden mehukkuuden ja hienot makuvivahteet, jotka muuten tavanomaisella valmistustavalla menetettaisiin.
Lampatila-anturi: ihanteellinen paistien ja muiden isojen lihakappaleiden valmistukseen. Limpétila-anturi varmistaa, ettei paisti ylikypsy ja kuivu.
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T HAUDUTTAMINEN

HAUDUTUSTILAN KAYTTAMINEN

1. Laita ainekset haudutuspataan ja kiinnita kansi.

2. Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padohjausndytdssa vilkkuu "----". Tdma ilmaisee sitd, ettd Iampo on pois paéltd ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

3. Voit valita ALHAISEN (S) tai KORKEAN (%) asetuksen. Paina haudutuspainiketta (C) niin monta kertaa, etta S tai %-valo syttyy.

. Al koskaan kdyta Lampimédndpito-asetusta &) valmistamiseen.

4. Valmistuksen oletusajat ovat 4 tuntia KORKEALLA asetuksella tai 8 tuntia ALHAISELLA asetuksella. Jos haluat muuttaa niitd, kayta saatojen
tekemiseen A- ja W-painiketta.

5. Aloita valmistus painamalla I/0-painiketta. Naytto lakkaa vilkkumisen ja numerojen vilissa oleva ":

Saatojen tekeminen valmistuksen aikana

Voit saataa aikaa painamalla A- ja W-painiketta. Jos mitdan painiketta ei paineta 3 sekunnin kuluessa, numerot lakkaavat vilkkumasta ja uusi

valmistusaika alkaa.

Valmistuksen paattaminen

. Kun valmistus on péaattynyt, laite antaa kolme merkkidanta ja kytkeytyy automaattisesti lampimandpitoasetukseen (é_‘;). & -valo syttyy ja ndyton
aika alkaa vaihtua nollasta 4 tuntiin.

. Kun ldmpiménépitoasetus on ollut paallé 4 tuntia, laite lakkaa ldmmittdmasté ja palaa oletusndyttdon: "----".

. Huomaa: &la pidd ruokia lampiménapitoasetuksessa yli 4 tuntia.

. Irrota laite sahkovirrasta, kun se ei ole kdytdssd ja anna sen jadhtya kokonaan ennen puhdistamista ja sailytykseen laittamista.

o

vilkkuu ilmaisten laitteen olevan valmistustilassa.

& SOUS VIDE -TOIMINTO

Sous vide -valmistukseen tarvitset pussin, jonka sisalle laitat ainekset, ja josta saat ilmaa poistettua mahdollisimman paljon. Sulje pussi sen jalkeen.

VALMISTELU @
Laita ainekset valitsemaasi pussiin. Kéyta yksi pussi annosta kohti. Yrita pitda annokset samankokoisina. Poista ilmaa mahdollisimman paljon ennen pussin
sulkemista.

"Liukuvalla suljinmekanismilla” varustetut pussit:

1. Kasimenetelma (kuva D)
Aseta pussi tasaiselle pinnalle ja paina kadelldsi mahdollisimman paljon ilmaa pois pussista. Varo, ettet purista tai vaurioita aineksia, kun teet téta. Sulje
pussi tdmdn jalkeen.

2. Veteen upotusmenetelma (kuva E)

Téyta kylmalla vedelld riittdvan suuri astia, johon mahtuu suljinpussi ja ainekset. Laita ainekset pussiin ja sulje tiiviste melkein kokonaan, mutta jatd pieni
aukko toiseen kulmaan. Paina pussi hitaasti veden alle ja jata avoin kulma nakyviin veden pinnalle. Kun teet tdman, varmista, ettei vettd paase vahingossa
pussiin. Kun upotat pussin, vesi tydntda melkein kaiken jéljelld olevan ilman ulos. Sulje kulma lopuksi ja poista pussi astiasta.

Silikonipussit:

Noudata pussin valmistajan antamia ohjeita.

Tyhjiopakkauskoneet:

Elintarvikekdyttoon valmistettu tyhjiopakkaaja on tdydellinen sous vide -valmistuksessa. Kdyta oikeanlaisia valmistajan suosittelemia pusseja ja noudata
koneen mukana tulevia ohjeita.

SOUS VIDE -TILAN KAYTTAMINEN

1. Lisad kuumaa vettd ja tdyta haudutuspata suurin piirtein puoleen viliin asti. Kdytd kuumavesihanan vetta (ei kiehuvaa vettd). Yritd saada veden
lampétila mahdollisimman lahelle valmistuslampatilaa, silléd téma vahentaa tarpeetonta odotusaikaa. Sekoita tarvittaessa kuumaa ja kylmaa vetta.
Jos laitteeseen laittamasi vesi on lampétilaltaan aivan erilaista kuin valmistuslampdtila, laitteelta kestad kauemmin l[dmmittaa vesi tai jaahdyttaa vesi
valittuun lampétilaan.

2. Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padohjausndytdssa vilkkuu "----". Tamd ilmaisee sitd, ettd Iampo on pois paéltd ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

3. Yhdista l[ampdtila-anturi kdyttdpaneelin sivussa olevaan liitantdan (kuva F).

4. Laita pussissa oleva ruoka haudutuspataan ja varmista, etta se on kokonaan vedenpinnan alla. Lisaa vetta tarvittaessa. Jos laitat useampia pusseja,
kéytd mukana tullutta telinettéd pitdmaan ne erillaan.

5. Kiinnitd kansi ja lukitse se.

6. Laitaldmpétila-anturi sous vide -liitoskohtaan kannessa. Varmista, ettd anturi menee veteen eiké ruokaan.

7. Paina sous vide -painiketta = Tavoitelampatilan (€) valo syttyy.

8.  Oletusvalmistuslampatila on asetettu arvoon 60 °C. Kayttamalld painikkeita A ja W voit sdataa lampatilaa.

9.  Painalampdtila-/aika-painiketta § /(® . Ajan (O valo syttyy.

10.  Oletusvalmistusaika on 60 minuuttia. Kayta A- ja W-painiketta asettaaksesi ajan, jonka haluat valmistaa.

11.  Aloita valmistus painamalla 1/0-painiketta. Todellisen Idmpétilan valo (@) syttyy ja ndytdssa nakyy todellinen veden ldmpétila, jonka anturi

tunnistaa.
12. Kun lampétila saavuttaa asettamasi lampétilan, laite antaa kaksi merkkidanta ja ajastin aloittaa laskemisen. Ajastin laskee alaspdin minuuteissa.
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Saatojen tekeminen valmistuksen aikana

Voit saatad aikaa tai lampatila-anturia valmistusjakson aikana.

. Voit sa4taa lampotila-anturia painamalla § /(©-painiketta, kunnes tavoitelimpétilan () valo syttyy, tee saadot kayttamalla A- ja W-painiketta. 3
sekunnin kuluttua painamisesta numerot lakkaavat vilkkumasta ja uusi lampétila ilmestyy nékyviin. Palaat aikandyttdon painamalla (J)-painiketta.

. Voit saatda valmistusaikaa painamalla § /(©-painiketta, kunnes ajan (O valo syttyy, tee saadot kayttamalla A- ja W-painiketta.

Valmistuksen paattaminen

. Kun valmistus on pdattynyt, laite antaa kolme merkkidanta ja kytkee lammon automaattisesti pois paalta.

. Poista ruoka.

. Naytto alkaa laskea minuutteja ylspédin arvosta 00:00 ndyttaakseen kuinka kauan ruoka on jadhtynyt. Oletusndyttd "----" ilmestyy 4 tunnin kuluttua.
. Irrota laite sahkdvirrasta, kun se ei ole kdytdssd ja anna sen jaahtya kokonaan ennen puhdistamista ja sdilytykseen laittamista.
VIIMEISTELYVAIHEET

Jotkin ruoat voidaan sydda heti valmistuksen jélkeen. Paisteille ja muille lihoille on olennaista ruskistaminen kuumalla paistinpannulla valmistuksen
jalkeen, jotta saadaan paras maku ja rakenne.

1. Kuumenna hyvélaatuinen paistinpannu ja kdyta 6ljyd. Ruskista lihan reunat ja sivut kuten haluat (enintdan 2 minuuttia per puoli).

2. Voit vaihtoehtoisesti kdyttaa grillid. Pida vain mielessd, ettad ruoka on jo kypsa ja tarkoituksena on vain pinnan ruskistaminen.

HUOMAUTUKSIA VALMISTUSAJOISTA JA ELINTARVIKETURVALLISUUDESTA

Véarin kypsennettyjen ruokien aiheuttamien sairausriskien vahentamiseksi huomioi seuraavat:

. Ruoan valmistaminen oikeassa l[ampétilassa ja oikean ajan varmistaa, ettd kaikki mahdolliset haitalliset bakteerit kuolevat. Tarkista aina ruoan
pakkauksessa olevat tiedot ja noudata annettuja valmistusohjeita.

. Elintarviketurvallisuuteen liittyvistd syista ruokia, jotka valmistetaan alle 55 °C:ssa (esim. paisti), ei saa kypsentaa yli 2 tuntia ja ne téytyy ruskistaa
ulkopinnoilta.

. Kalaa valmistetaan usein alle 55 °C:n [ampétiloissa. Jos aiot tehda niin, on térkedd ostaa sushi-laatuista kalaa (ts. kalaa, jota voi sy6dd raakana).

- Al3 otalihaa pois liian aikaisin. Anna sen kypsya vihintaan taulukossa olevan vihimmaisajan oikeassa lampétilassa.

. Lihan kypsentaminen pitempaén kuin vahimmadisaika on hyvaksyttévaa. Kala on poikkeus tésta séannosta. Kalasta tulee liian pehmedd, jos se
ylikypsennetaén sous vide -toiminnolla.

«  Tarkista aina, ettd ruoka on kypsynyt asianmukaisesti (esim. sianliha, siipikarjanliha jne., kunnes neste on kirkasta). Valmista kalaa, kunnes se on
kaikkialta lapindkymaton.

SOUS VIDE -VALMISTUKSEN OHJETAULUKKO

o Aika (tuntia)
Ruoka Lampétila - Huomautukset
min. maks.
Puoliraaka: 56°C 1 1%
Naudanpaisti Puolikypsé: 60°C 1% 2 Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 68°C 2 2%
Vaaleanpunainen: 56°C 1% 3%
Lammas, vasikka, ankka, peura jne. - Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 68°C 2 4
Juicy/tender: 63°C 1% 3
Sianliha - Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 70°C 3 5
) Mehukas/murea: 60°C 1% 3
Kananrinta - Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 70°C 2 4
L Mehukas/murea: 63°C 3% 5%
Kanankoipi, siipi, reisi
Kypsa: 72°C 4% 62
Pehmed, lohkeileva 55°C 1 2 )
Kala Ajat perustuvat 150-200 g annokseen
Kiinted, lapikypsé 65°C 1% 2%
Juurekset 80°C 4 6 Leikkaa tasakokoisiksi 15-20 mm paloiksi

On tarkedd, ettd kypsennat aineksia madritetyssa lampatilassa vahintadn maaritellyn vdahimmaisajan. Limmitysaika, jonka vesi saattaa vaatia ainesten
lisadmisen jélkeen, ei ole mukana luvuissa. Ohjeeksesi ajastin kdynnistyy vasta, kun veden lampétila on saavuttaa asettamasi lampétilan. Odota aina,
kunnes ajastin ndyttaa sinun kypsentdneen aineksia vahintaan edella ndytetyn vahimmdisajan.

=— LAMPOTILA-ANTURITOIMINTO

LAMPOTILA-ANTURITOIMINNON KAYTTAMINEN

1. Laita paisti haudutuspataan. Kiinnitd kansi ja lukitse se.

2. Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padaohjausndytdssa vilkkuu "----". Tama ilmaisee sitd, ettd ldmpd on pois padltd ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

3. Yhdista ldmpédtila-anturi kdyttdpaneelin sivussa olevaan liiténtaan (kuva F).
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4. Tydnnd ldmpdtila-anturi paistiin. Kannessa on kolme reikad, joista voit tehdd tdman (kuva H). Valitse niista se, joka mahdollistaa anturin tydntamisen
lihan paksuimpaan kohtaan (kuva I). Ald paastd anturia kosketuksiin lihassa olevien luiden kanssa. Mikali tarpeen, voit kdyttdd telinettd nostaaksesi
lihan Idhemmaksi lampatila-anturia.

Paina lampétila-anturipainiketta (=——). Tavoitelampatilan () valo syttyy ilmaisten, ettd olet asettamassa haluamaasi ruoan valmistuslampoétilaa.
Oletusvalmistusldmpétila on asetettu arvoon 82 °C. Kayttamalld painikkeita A ja W voit sdatad lampatilaa.

Aloita valmistus painamalla I/0-painiketta. Todellisen ldmpétilan valo (@) syttyy ja ndytdssa ndkyy lampétila, jonka anturi tunnistaa ruoan sisalta.
Kun lihan sisdlampétila on saavuttanut tavoitelampétilan, laite antaa kaksi merkkiadnta ja kytkeytyy automaattisesti tilaan, jossa se pitda ruoan
tavoiteldmpotilassa. Jotta voit seurata aikaa, jonka ruoka on pidetty tdssa lampdtilassa, laskuri alkaa laskea ndytdssa nollasta ylospain.

«  Tarkista lampétila-anturi sdannollisesti valmistuksen aikana, jotta varmistat, ettei sen asento ole muuttunut lihan koon kutistumisen jalkeen.

Valmistuksen paattaminen

o N o !

. Irrota laite sahkovirrasta, kun se ei ole kdytossa ja anna sen jadhtya kokonaan ennen puhdistamista ja sdilytykseen laittamista.
LAMPOTILA-ANTURIN VALMISTUSTAULUKKO
o Aika (tuntia)
Ruoka Lampdtila - Huomautukset
min. | maks.
Naudanpaisti (sitkedmmat palat 1-3 790C 1 36 Mitd kauemmin valmistat ndita lihoja, sitd mureammiksi ne
kg) tulevat.
- Puolikypsa: 60°C Valmistusaika vaihtelee paistin koosta riippuen. Al valmista
Naudanpaisti (mureat palat 1-3 kg) Kypsa: 72°C 6 12 paistia alle 56 °C:n lampdtilassa.
Porsaanpaistit 720C 12 36 Mitd kauemmin valmistat ndita lihoja, sitd mureammiksi ne
tulevat.
Porsaanpaistit 650C 6 1 Va!mfstusalka [\’/a|ht€|ee Pglstm koosta riippuen. Ald valmista
paistia alle 56 °C:n [ampétilassa.
Kokonainen kana enintdén 2 kg 72°C 8 12
VIANMAARITYS
Jos ndytéssa nakyy “£3”, limpétila-anturia ei ole yhdistetty kunnolla.

HOITO JA KUNNOSSAPITO

VAROITUS: &ld koskaan upota mitadn ldmpdtila-anturin osaa tai laitteen pohjaosaa veteen tai mihinkddn muuhun nesteeseen.

1. Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya ennen puhdistamista ja sdilytykseen laittamista.

2. Puhdista lampétila-anturi pyyhkimalla metallianturin paa kostealla liinalla. Kuivaa kunnolla.

3. Pese haudutuspata ja lasikansi lampimalla saippuavedelld. Irrota kannen tiiviste kannesta ja pese erikseen kdsin. Jos ruoka tarttuu haudutuspataan,
tdyta se lampimalld saippuavedelld ja anna sen liota ennen puhdistamista hankaamattomalla puhdistussienelld.

4. Pyyhi pohjaosan sisdpuoli ja ulkopuoli pehmealld, kostealla liinalla.

5. Anna kuivua kunnolla ennen sdilytykseen laittamista.

. Al3 kaytd voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita, liuottimia, hankaussieni, terésvillaa tai saippuasienid.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilld symboleilla varustettuja laitteita seka
ladattavia ja kertakéyttoisid paristoja ei saa havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mmm  mikdli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen kierratys-/kerdilypisteeseen.
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MEAONNEHHOBAPKA

MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPaHUTE UX, NPV Nepefaye ConpoBoauTe MHCTPYKUMeN. Mlepes NpUMeHeHeM N3LeNnsa CHAMUTE C HEro YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

CnepyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM MO 6€30MacHOCTL, BKNoYas cregyoLime:

Vicnonb3oBaHme JaHHOTO YCTPOMCTBA AETbMM CTapLue 8 NIeT, NMUamu € OrpaHNYeHHbIMU QU3NYECKMY,
CEHCOPHbIMY A YMCTBEHHBIMM CNIOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa MW 3HAHUI JONYCKAETCA Npu
YCNOBUW KOHTPOSA MW UHCTPYKTaxa N OCO3HAHWA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpelleHo nrpatb ¢
yCTPONCTBOM. OUNCTKY 11 06CIYXKIMBaHME YCTPOWCTBA MOTYT BbINOHATL JETU CTapLue 8 NeT Npu YCI0BMUm
HabnAeHMA B3POCNbIMK. XpaHUTe YCTPONCTBO 1 Kabenb B HELOCTYMHOM 1A fieTell 1o 8 neT MecTe.
Ecnu kabenb noBpexaeH, OH BOMKEH ObiTb 3aMEHEH NPOU3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM WU APYTiM
KBanMouLUMPOBaHHbIM IMLOM A4/1A NPefoTBPaLLeHNA ONAaCHOCTY.

® He nonb3yiitecb yCTPONCTBOM BOAM3M BaHHbI, AyLIa, 6acceiiHa Ny NpoUnX eMKOCTeN C BOAOM.

A\ nOBerHOCTVI npl/l6opa HarpeBaloTCA.

. OcTaBbTe Mo MeHbLUel Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOICTBa.

. byabTe NpeaenbHO OCTOPOXHbI NPY NepemelLeHnn Npubopa, ecvi OH COAEPXKUT ropayne 6noaa NN XnaKoCTu.

. [InA CHATWA KPBILKM NONb3YIATECh KYXOHHBIMI PyKaBML@aMV UV aHaNOTMYHbIMU CpeLCTBaMY 3alyuTbl. [1py CHATUM KPbILWKK ocTeperaiTech Bbibpoca
napa.

. He HakpbiBaliTe npubop 1 He pa3meLLaiTe HAYEro Ha ero MOBEPXHOCTY.

. OTkntovaiiTe NpuboOp OT CeTH, KOTAA He NCMoNb3yeTe ee, nepes NepeHOCKON UK YNCTKOI.

. Mpr6op He MOXeT paboTaTb OT BHELIHErO TaliMepa Un JUCTaHLMOHHOM CUCTEMbI YNIPaBAEHNA.

. He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.

. He cTaBbTe KacTpIonio Ha MOBEPXHOCTb, KOTOPAA MOXKET MOBPEANTLCA OT AeicTBUA Tenna. 06A3aTenbHO CTaBbTe KaCTPIONIO Ha MOACTaBKY-TPEHOrY
WAV TEPMOCTONKYIO NOACTABKY.

. OcHoBaHMe KacTpionun NMeeT LePOXOBaTYH MOBEPXHOCTb, OHO MOXET OCTaBMIATL LiapanuHbl U APYriie OTMETVHbBI Ha AeNNKATHBIX U
MONMPOBAHHBIX MOBEPXHOCTAX. YTOObI He MOBPEAUTb ONMCaHHbIE MOBEPXHOCTY, 0653aTeNlbHO NOAKaAbIBaTe NOZ KAaCTPIOMIO 3aLMTHYHO MOAYLLKY.

TOJIbKO AJ14 bbITOBOIo NUCNMoOJib3OBAHUA

COCTABHbIE YACTHA

1. CreknAHHaA KpbllLKa 5. TaHenb ynpaBneHua 8. YnnoTtHeHwue KpbIlWKu

2. Kactptona 6. Touka BCTaBKM TepMOLLyna A1A FOTOBKN B 9. Tepmowyn

3. OuKcnpyrowwmecs pyyku Bakyyme 10. THe3po pasbema AnA Tepmolyyna
4 basosbIin Mogynb 7. OtBepcTuA AnA BCTaBKM Tepmoldyna (3wt.)  11.  poBonoyHas nofcTaBka

NPOYAA UHOOPMALNA

[l 03HaKOMANEeHUA C JOMONHUTENbHBIMU NOACKAa3KamL, COBETaMI, BUAEOPOJIMKaMU 1 peLienTami nepeingnTe no ciepytowemy agpecy:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

NEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPAE

CHummTE C YCTPOVICTBa BCe YyNaKOBOYHblE MaTepuanbl N STUKETKW. |'Ip0M017|Te BCE CbeMHble AieTanyi TENAON MblIbHOW BOLOW, Kak cnefyet ononocHuTe,
cnente BOAY M BbICYLWINTE AeTalln Ha BO3AYXe.

OUKCALMA N OCBOBOXKAEHUE KPbILWKIA

1. YcTaHoBwWTe KacTptonio B 6a30BOM Mogyne.

2. Hakporite KacTptonto KpbILWKOW (C NpUKPenieHHbIM YMAOTHEHNEM).

3. [loBepHWTe MeTannnyeckme 3aXnmbl Ha 06eunx pyUuKax BBEPX U Mo KPyry Tak, YToObl OHM 3aLenUnCh 3a KPIOUKM KpbILKK (prc. A).

4. 3adukcnpyiiTe obe pyuky, NprKas 1x cBepxy (puc. B). BbinonHaAliTe onucaHHble onepayum ¢ 0bernmm pyykamm ofHOBPEMEHHO, a He Mo ouepeamn. B
nTOre KpbilKa 3aduKCMpyeTCca Ha MecTe.

5. [InA CHATUA KPbILKM NOAHNMUTE BEPXHUE YaCTU pyyeK B OTKPbITOE He3adUKCMpoBaHHOe nonoxeHune. Tenepb NOAHUMITE MeTaNnYecKme 3aXnmbl
BBEPX 11 MO KPYry BOKPYT KPIOUKOB KPbILLKY, @ 3aTeM NMOBEPHUTE 3aXKVMbl BHU3.

BAXXHO

. Ob6Aa3aTenbHo fepxuTte Nprbop 3a pyukr c 06enx CTOpoH. Kpenko AepXnTech C HUXHER CTOPOHBI pyyeK BO N3bexaHne HeoXnaaHHO
pa3broKMpoBKM pyyeK BO Bpems nepeHockin. Hi B KoeM ciyyae He NogHmMaiiTe npubop 3a pyuKky Kpblwku. Mepen nepeHockoi npubopa
06A3aTe/IbHO 0TCOeAVHUTE TEPMOLLYT.

«  YbeamTech, YTO YNNOTHEHME KPbILLKM YCTAHOBNEHO Ha CBOeM MecTe. DUKCUPYIOLMIA MeXaHN3M He paboTaeT Npu OTCYTCTBUM YNIOTHEHNA.

. Bo Bpems ycTaHOBKM YNNOTHEHUA CeAmMTe 3a TeM, UTobbl ero BbICTyMatoLLan yacTb pacnonaranach cHusy (puc. C).

OYHKUUUN TOTOBKU

MepaneHHOe NpUroToBReHNe: NaeasbHO NOAXOAMT AR 3aMeKaHOK, CYMoB, TyLLEeHbIX 61104 U COYETaHMI Pa3NYHbIX BUAOB MACa C OBOLLAMU.

FoToBKa B BaKyyMme: Crloco6 NpurotosneHus 61of B BaKyyMHOW yNakoBKe Ha BOASHOM GaHe Npu TOYHO 3afaHHoV TemnepaType. BakyymHas ynakoBka
COXPaHAET COKM 1 U3bICKaHHbIe BKYCOBbIE KauecTsa 611104, KOTOpbIe TEPSAIOTCA MPY 06bIYHON FOTOBKE.

TepmolLyn: naeanbHO NOAXOAUT A NPUrOTOBNEHNA POCTOMHOB 1 NPOUMX KPYMHBIX KYCKOB Msca. TepMoLLyn NpefoxXpaHsAeT KycKi MAca OT NOAropaHus
11 BbICBIXaHNA.

50



T MEANNIEHHOE NPUTOTOBJIEHUE

NCMNOJIb3OBAHUE PEXXUMA MEAJIEHHOIO NMPUTOTOBJIEHUA

1. JlobaBbTe B KaCTPLON0 HEOOXO[MMbIE HTPEAVNEHTbI 1 3aKpennTe KPbILLKY.

2. TMopgkniouuTe Npnbop K 3nekTpoceTn. Ha OCHOBHOM NaHenu ynpaeneHus 6yaeT MUraTb HAAMNCh «----», TO 03HAYAET, UTO HarpeB BbIKJOYEH, a
nprbop roToB K NPOrpamMM1MpOBaHNIo. L

3. MoxHo BblbpaTb HaCTPOIIKY «HI/ISKAH»(S) unu «BbICOKAR» (%). Haxumalite nocnegoBarenbHo KHOMKy MeanenHoro npurotosnenns L noka He
3aropuTCA CBETOBOMN UHAMKATOP Y uan ).

. Hw B Koem cnyyae He roToBbTe C MOMOLLbIO HACTPOVIKI MOALePXKaHNA TemnepaTypbl (&).

4. Bpemsa npurotoBneHus no ymonyaHwmio: 4 yaca ana Hactponkm «BbICOKAf» nnm 8 yacos gna Hactpoiku <HU3KAfA». Ecnu Bbl XOTUTE NOMEHATbL
yKa3aHHble 3HaueHus, Bocnonb3ymnTecb KHorkamu A v W 41 BHECEHUSA COOTBETCTBYIOLIMX N3MEHEHWI,

5. Ytobbl HauaTb NPUroToBNEHME, HaXMUTe KHOMKY 1/0. Hagnuck Ha fucnnee npekpaTuT MUratb, BMECTO 3TOTO HAYHET MUTaTb IBOETOUME «:» MEXAY
ymncnamm. ITo 03HaYaeT, YTo YCTPOICTBO NPUCTYNINO K NPUroTOBNEHMIO 6toAa.

BHeceHue nameHeHuni Bo BpeMA roToBKu

[ins perynupoBku BpemeHn Haxumaiite kHonku A v V. ECn B TeueHme 3 ceKyHA He ByAeT HaxaTa HU OfHa U3 KHOMOK, YiC/a NPeKpaTAT MuraTb v Gyaet

3afaHo HOBOe BpemA ANA NPUroTOBAEHUA.

3aBepu.|e|-w|e roToBKun

. Mo 3aBepLueHNM BpeMEeHW NPUroTOBEHWA YCTPOMCTBO TPVXKAbl NOAACT 3BYKOBOW CUrHaN 1 aBTOMATUYECK/ NePeKNoUNTCA B PeXM NOAAepKaHNA
Temnepatypbl ). 3aropuTca CBETOAMOAHDIN MHAMKATOP ) a Ha Ancnnee ByfeT oTobpaxKaTbCA OTCUET OT HyNA 0 4 YaCoB.

. Mocrne 4 yacoB B pexuMe NoaLepP)aHNA TEMMepaTypbl yCTPOWCTBO MPEKPATUT CBO PaboTy, a Ha Ancnnee by[eT cHoBa 0TobpaxaTbCaA HAANUCh MO
YMOMYAHUIO: «-==-»,

. Mpumeyanue. He gepxute 6nioaa BHYTPM Npubopa B pexume NoagepxaHna TemnepaTypbl CBbiLle 4 4acos.

. Ecnn npmbop He ncnonb3yetcs, OTKOYaiiTe ero oT ceTeBoil po3eTku. 06A3aTenbHO AOXMAANTECD, MOKa YCTPOWCTBO NONHOCTbIO OCTBIHET, Npexae
YeM YNCTUTb ero UM NePeHOCUTb B MECTO XPaHEHMA.

OYHKUWA rOTOBKU B BAKYYME

,D,J'Iﬂ rOTOBKW B Bakyyme I'IOHaﬂO6VITCH nakeT nnn MeLloYek, B KOTOprI7I KNnagyTca UHrpeaneHTbl. ocne sToro n3 Hero cnepyert BbiMyCTUTb Kak MOXKHO

6onblue BO3AyXa, a 3aTeM repMETUYHO 3aKpPbITb. @

noAroToBKA

MonoXmTe MHrpeaneHTbl B BbIOPaHHDINA MakeT nan MeLloyek. Micnonb3yite no ogHOMY nakeTy Ha nopuuio. Crapaiitecs, 4tobbl mopLym Gbinm
NpPUBAN3UTENBHO OAMHAKOBbIE. BbiNycTITe 13 NakeTa Kak MOXHO 6onbLue BO3JyXa 1 repMeTUYHO 3aKpOliTe ero.
[AnA nakeToB C 3aCTEXKKOWM-MOJIHNen:

1. PyyHolii cnocob (puc. D)
MonoXMTe NAKET Ha MAOCKYI0 NOBEPXHOCTb 1 OAHOI PYKOI OCTOPOXHO BbIMYCTUTE U3 MAKeTa CTOMbKO BO3AYXA, CKOMIbKO CMOXKETE. [1pu 3TOM CTapaiiTecb
He Pa3AaBuTb U HE NOBPEANTb UHIPEeAVEHTbI 67043, 3aTEM repMETUYHO 3aKPOIATE NaKeT.

2. Cnocob c norpyxeHuem B Bogy (puc. E)

3anonHuTe XONOAHOI BOLOV MKOCTb, BMELLAIOLLYIO MAKeT C 3aCTEXKON-MONHUEN N HTpeaueHTbl 6tofa. [loMecTuTe MHrpeaneHTbl B MAKeT 1 3aKpoiiTe
€r0 MOYTU NOHOCTbIO, OCTABUB HEGOMbLLIOE OTBEPCTIE C OOHOTO U3 YI0B. MeaneHHO NONOXNTe NaKeT B BOAY Tak, UTOObI OTKPBIThIN YrONOK BbICTYNan 13
Bofpbl. [Tpy BbINONHEHUM 3TOTO JeACTBUA ClIeAUTe 3a TeM, UTOObI BOZa CNlyYaiiHO He nonana B nakeT. [o Mepe onyckaHms nakeTa BOAA BbITONKHET NOYTH
BeCb OCTaBLUMIACA BO3[yX Hapy»y. Tenepb 3aKpoiTe NakeT NOSHOCTbIO 1 JOCTAaHbTE €ro N3 eMKOCTH.

,D,nﬂ CNJINKOHOBDIX NaKeToB:

BbINOMHANTE UHCTPYKLMM NPOM3BOLMUTENA AAHHOTO NaKeTa.

,D,nﬂ MallH BaKYYMHOro ynakoBbiBaHuA:

A5 FOTOBKY B BaKyyme UfieanbHO NoJoAeT crelmanbHas BakyyM-3aKaToYHas MallMHa, COBMeCTIMAs C NMLLeBbIMU NpoayKTamu. Mcrnonb3yite
HaZNexallye nakeTbl, PEKOMEHLOBaHHbIE MPOW3BOAUTENEM, U1 BbINOMHANTE UHCTPYKLWM MO SKCMyaTalum ONMCaHHOM MallnHbI.

MNCNOJIb3OBAHUE PEXXUMA TOTOBKIU B BAKYYME

1. 3aneinte ropsauyto Bogy Npuban3nNTenbHO A0 cepearHbl KacTpronu. Heo6xoarnmo ncnonb3oBaTb BoAy U3 KpaHa ropsueil Bogbl (He KUMATOK).
KenatenbHo, uto6bl TeMnepaTypa Bofbl 6bina MakcMManbHO 6113Ka K TeMnepaTtype roToBKM. ITO 136aBMT BaC OT INLLIHEro BpeMeHU oxuganus. Mpu
HeobXoANMOCTY CNONb3YiATe ropAYYio BOAY, pa3baBneHHyto xonogHol. Ecnn Temnepatypa BoAbl B KacTptone OyfeT 3HauMTeNbHO OTNYaTbCA OT
TeMnepaTypbl FOTOBKM, NPUOOpPY NOHaAo0bMTbCA 3HAYMTENBHOE BPEMSA [N HarpeBa/oxnaxaeHnsa Bofbl fO BbIOPaHHON TemMnepaTypbl.

2. TopkniounTte npnbop K snekTpoceTn. Ha OCHOBHO NaHenu ynpasneHna GyAeT MAraTb HAZMNCh «----». ITO 03HAYaeT, YTO HarpeB BbIK/IOYEH,

nprbop roToB K NPOrpamMMMPOBaHNIO.

MopKntounTe TEPMOLLYN K pa3beMy Ha CTOPOHE NaHenu ynpasneHus (puc. F).

4. TMonoxmTe 3anakoBaHHble MHIPeANeHTbI B KaCTPIOMIO TaK, YTOObI NakeT OKa3ancsa NoaHOCTbIo nog Bogoi. Mpu HeobxoanmocTy foneiite Bogbl. Ecnn
TpebyeTca NPUroTOBUTL HECKONBbKO MOPLWI 3@ Pas3, MOMeCTUTE NakeTbl OTAENbHO MO 0TCeKaM NMPOBOOYHON NOACTaBKY (BXOANT B KOMMAEKT).

5. HakpoiiTe KacTpIonio KpbILLKOW 1 3apuKcupyiTe ee.

6. BcraBbTe TepmoLyyn B CrieLanbHyio TOUKY BCTaBKY A FOTOBKM B BaKyyMe (pacronoxeHa Ha KpblLlKe). TepmMOoLLyN JOKEH CONpUKacaTbCA C BOAOW,
a He C nuLLen. 7

7. HaxmuTe KHOMKY roTOBKY B BaKyyme “r3arop|/|Tc;| CBETOBOW UHAVKATOP LieNeBOV TemnepaTypbl ().

Mo ymonuaHuio 3agaHa Temnepartypa npurotosnexus 60° C. [ina perynuposku Temnepatypbl Bocnonb3yirtecs kHorkamu A 1 'V.

9. HaxmuTe kHomKy Temnepatypbi/Bpemenn § /(© . HauneT cBeTutbes nHamkatop spemenn (O

w

o
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10.  [Mo ymonuaHuio Bpema NpurotossieHns cocTasnset 60 muHyT. C nomouybio kHomok A v W 3afalite xenaemoe Bpema NpuroToBeHus.

11. YT06bl HauaTb NPUroTOBEHME, HaXKMUTe KHOMKY 1/0. 3aropnTcs CBETOBOI MHAMKATOP daKT1UecKol TemnepaTypbl (<), a Ha gucnnee bypet
oTobpaxatbca bakTMueckan TemnepaTypa BOAbl, 3MEPEHHas JaTUNKOM.

12.  Korpa Temnepatypa BOfbl AOCTUrHET 3afJaHHOTO BaMy 3Ha4eHus, TprMbop ABaXAbl M3AACT 3BYKOBOW CUTHar, a 3aTeM 3anyCcTuTCA Tamep o6paTHOro
oTcyeta. Taiimep GyAeT OTCUMTbIBaTh BPEMA [0 3aBepLUEHIA 06PabOTKY B MUHYTaX.

BHeceHne nsmeHeHu BO BpeMs roTOBKU

B TeueHMe LyKNa NPUroTOBNEHMA MOXHO PerynmpoBaTb BPeMa Unu TemnepaTtypy faTurka.

. YTo6bl OTPEryNn1poBaTh TEMNEpaTypy AaTumnka, Haxxumaiite kHorky § /(D , moKa He 3aropuTcs MHAMKATOP LieNneBol TeMnepaTtypbi (). 3aremc
nomolwbto KHorok A 1 W BHecuTe HeobxoavMble 3MeHeHNs. Yepes 3 ceKyHAbl MOC/Ie TOro, Kak Bbl OTMYCTUTE KHOMKY, YACA MPEKPATAT MUraHue, n
0T06pasnTCcA HoBas Temnepatypa. HaxmuTe kHonky § /(© elwe pas, uTo6bl BEPHYTHCA K OTOOPAXKEHMIO BPEMEHMU.

« Yro6bl OTperynMpoBatb BpeMa NpurotosreHus, Haxnumaite kHorky § /(D, noka He 3aroputcs nnamkatop spemenn (D). 3atem ¢ nomoLLbio KHOMOK
A v 'V BHecuTe HeobXoaNMble 13MeHEeHNS.

3aBeplueHne roToBKIN

. Mo 3aBepLUeHN BPEMEHN NPUrOTOBNIEHNA YCTPONCTBO TPUXAbI MOAJACT 3BYKOBOW CUrHAN 1 aBTOMATUYECKN BbIKIOUUT Harpes..

. V13BnekmTe nuiLeBble NPOAYKTI.

. Ha aucnnee 6yaeT oTcunThiBaTHCA BPEMA B MUHYTaX (HauuHas ¢ 00:00), B TeueHne KoToporo 6040 oxnaxaaetca. Mo ncteyeHnn 4 4acos Ha fucnnee
0TO6PA3NTCA HALAMUCH MO YMOMYAHWIO «----»,

. Ecnn nprnbop He ncnonb3yeTcs, OTKIOYaNTE ero oT ceTeBoil po3eTku. 0643aTeNnbHO AOXKMAANTECH, NOKA YCTPONCTBO NMOMHOCTBIO OCTHIHET, NpeXae
YeM YNCTUTb ero UM NePEHOCHTb B MECTO XPaHEHMA.

3ABEPLWUEHUE OBPABOTKU

HekoTopble 671043 MOXHO YNoTpebnATb Cpasy nocne NpurotosneHus. Creiki 1 pyrie MacHble 6toaa nocne roToBK HEO6XOAMMO 06XapUTh Ha

ropsyeli CKoBopoge, 4tTo6bl MPUAATL UM HAWYULLNIA BKYC U TEKCTYPY.

1. Pa3orpeiiTe cKoBOpOAY Hafnexalyero kayectsa u fo6aBbTe Macio. MoaxapbTe 60O C KPaeB 1 Pa3HbIX CTOPOH MO CBOEMY BKYCY (He Gonee
2 MUHYT NPOXapPKI C OBHOMN CTOPOHI).

2. BKauecTBe anbTepHaTVBbI MOXHO BOCMO/b30BaTLCA rpunem. [TOMHNTE, YTO 6I0A0 YKe FOTOBO, €r0 HEOHXOAMMO ML HEMHOTO MOAXAPUTD
CHapyu.

NMPUMEYAHMA NO NOBOAY BPEMEHN NPUTOTOBNEHUA N BESOMACHOCTU NMULLIEEBbIX MPOAYKTOB

Bo n3bexaHue pucka 3a6oneBaHus U3-3a HeNpPaBuUIbHO NPUTOTOBAEHHON NULLM 0BPaTUTE BHUMAHIE HA MepeUMCIeHHbIe HUXKE MOMEHTBI.

+  Hapgnexawas Temnepatypa v npaBuibHO NOAOBPaHHOE BPeMs NPUroToBMIeHNsA 06eCneumnBaloT yCTpaHeHNe BCeX BPEAOHOCHbIX GakTepuii.
06n3aTenbHO unTaliTe MHGOPMALMIO Ha YNIAKOBKE NPOLYKTOB 1 BbINOMHANTE COOTBETCTBYIOLLME NHCTPYKLMN.

«  Tlo nprynHam, CBA3aHHBIM C 6€30MaCHOCTbIO NULLEBBIX NPOAYKTOB, Te 6Nt0fa, KOTOPbIE FOTOBATCA MU TemnepaType Hke 550 C (Hanpumep, CTeiikm),
He CTOUT 06pabaTbiBaTh fOMbLUE 2 YACOB. VX CleflyeT NOAXapuMBaTh CHaPYKU.

«  Pbiby Hepefko roToBAT Npu TemnepaTtype Hixke 550 C. B 3ToM ciyyae cnefyeT nokynaTb pbiby, KnaccuduLmMpoBaHHYIO Kak NPUroaHyto Ans
NPUrOTOBNEHNA CYLLN (TO €CTb PbiBY, KOTOPYIO MOXKHO €CTb ChIPOW).

«  He pocTagaiite MAcHble 6Miofia U3 YCTPONCTBA CAIMLLKOM paHO. OHM LOMKHbI FOTOBUTHCA B TEYEHE MUHUMATbHO PEKOMEHYEMOTO BPEMEHM,
yKa3aHHOro B TabnuLe, Npu NogxofALLei TemnepaTtype.

«  [Jonyckaetcs 06paboTka MACa B TeYeHNe [JOMONHUTENBHOMO BPEMEHN, NPEBbILLAIOLEro MUHUMAabHOE. Pbiba — NCKMIoUEeHME 113 3TOro NpaBua.
MpeBbllweHne BpemMeHn 06paboTKn pbiGHOro 6/1104a C MOMOLLbI0 GYHKLIM TOTOBKIA B BaKyyMe MPUBEAET K TOMY, UTO KOHEYHbI NPOogyKT GyAeT UMeTb
CIULIKOM MATKYI0 KOHCUCTEHLMIO.

« O6nA3aTenbHo CneauTe 3a TeM, YTOObI Balle 611040 6blN0 FOTOBO BHYTPU (HaNprMep, COK U3 CBUHMHDI, MTHLbI 1 T. M. AOMKeEH ObITb MPO3pauHbIM).
[oToBbTE PbIBY 4O TEX MOP, MOKA MAKOTb CTAaHET HEMPO3PaUHON.

PYKOBOACTBO NO NPUrOTOBJIEHUIO BJ1IOAA B BAKYYME

Bpems (4acbi)
MpoayKTbl Temnepatypa Mpumeyanuna
MWH. MakKc.
Cnabas npoxapka: 56°C 1 1% i 3
Brudtekcnl CpepaHas npoxapka: 60°C 1% 2 ZSZLE;?S :DEMEHM yKasaHbl ANA OpLMK
MonHas npoxapka: 68°C 2 21 '
ArHATUHA, rOBAAMHA, YTKA, ONEHNHA Po3oBbliit oTTeHOK: 56°C 1% 3% 3HaueHs BPEMEHM yKa3aHbl Aist OpLUii
nT.n MonHas npoxapka: 68°C 2 4 200—250r.
Juicy/tender: 63°C 1% 3 3HaueHWA BpeMeHN yKasaHbl 4 nopLmii
CBrHMHa
MonHaa npoxapka: 70°C 3 5 200—250T.
KypuHas! rpyzKa Juicy/tender: 60°C 1% 3 3HayeHs BPeMeHU yKa3aHbl fs Mopuuii
P P MonHasa npoxapka: 70°C 2 4 200—250r.
COYHOCTb/HEXHOCTb: 63°C 3% 5%
KypuHble HOXKU, KpbInbiliKK, 6efpa
MonHaa npoxapka: 72°C 4% 6%
M#ArkocTb € paccnanBaoLwymmucs 1 5
Pui6a BOJIOKHaMm 55°C 3HaueHns BpeMeHN yKasaHbl 4ns nopLuii
TBepfocTb, gocTuraemas nocne 150—200.
. 1% 2%
OCHOBaTeNbHOW roToBKK 65°C
KopHenog 80°C 4 6 HapexbTe OAMHAKOBbIMM KyCOUKamu
npumepHo no 15—20 mm.
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BakHo, uTOObI NHrpeaneHTbl roToBUINCb Npn yKa3aHHOVI Temnepatype B Te4eHne MMHUMaNbHO peKoMeHaYyeMOoro BpeMeHn. B Tabnuue He yuTeHO Bpema
Ha pa3orpes BOAbl Nocne pobasnexua VHIpeaneHToB. Ona 06neryeHns rotoBKu TaVIMEp 3anyCTUTCA TONTbKO NOCHe TOro, Kak TeMmnepatypa BoAbl
[OOCTUTHET 3alaHHOT0 BaMU 3HayeHnA. O6A3aTeNbHO JOXKAUTECD, KOTfa 3HAUeHWE Ha Taﬁmepe [OOCTUTHET TOr0 MUHUMAaNbHOIo BpEMEHU NPUroTOBNEHNA
MHrpeaneHToB, KOTOPOe YKa3aHO Bbille.

=— OQYHKLUWA TEPMOLLYNA

MCcNoJib3OBAHUE ®YHKLUWU TEPMOLLYNA

1. TonoxmTe KyCOK B KacTptonto. HakpoiiTe KacTpromto KPbILWKO 1 3aduKcupyinTe ee.

2. TMopkniouuTe Npnbop K aneKTpoceTn. Ha 0OCHOBHOM NaHenu ynpasneHus 6yaeT MUraTb HaANMCh «----», TO 03HAYAET, YTO HarpeB BbIKJIOYEH, a

nprbop roToB K NPOrpamMMMpPOBaHNIo.

MoaknouuTe TEPMOLLYN K pa3beMy Ha CTOPOHe NaHenu ynpasnexus (puc. F).

4. BcTaBbTe TepMOLLyN B KYCOK, KOTOPbI GYAeT roToBUTbCSA. B KpbILLKe MMeeTCs TPy OTBEPCTHS, Yepes KOTOPbIE MOXHO BCTaBNATb TepmMoLtyn (puc. H).
Mpu BbIbOpE OTBEPCTA MOMHUTE, YTO TEPMOLLYN AOKEH BCTABNIATHCA B CaMyto TOCTYIO YacTb KycKa (puc. ). Tepmoluyn He JOmKeH conpuKacaTbes
C KOCTbIO B KyCKe Msca. [Tpy He0OXOAMMOCTI MOXHO BOCMONb30BaTbCA NOACTABKOM, UTOObI KYCOK pacronarancs 6navke K TepMoLLyny.

w

5. HaxmwuTe KHOMKy TepmolLyna (=——). 3aroputca CBeTOBOW NHAUKATOP LieNeBOoi TeMnepaTypbl (@), yKa3blBaloLLlA, YTO Bbl 3aflaeTe TeMnepaTtypy,
[0 KOTOPOW AOMKHO rOTOBUTLCA BA0A0.

6. o ymonuanuio 3agaHa Temneparypa npurotosnexus 80° C. [1ns perynupoBku Temnepatypsl Bocnosb3yintecs kHonkamu A 1 V.

7. Yto06bl HauaTb NPUrOTOBNIEHNE, HAXMUTE KHOTKY 1/0. 3aroputca cBeTOBOM UHAMKATOP dpakTMUECKON TemnepaTypbl (@), a Ha aucnnee byaet
oTobpaxaTbCaA Temnepatypa, puKcMpyemas JaTuMKoM BHYTPU MULLEBOTO NMPOAYKTA.

8.  Korpa Temnepartypa BHYTpU MACa [OCTUTHET LieNeBOro 3HauyeHus, yCTPONCTBO ABaXAbl 3AACT 3BYKOBOW CUTHaN 1 aBTOMAaTUYeCKM NepeKTiounTCa Ha
LKA noaaepaHua Lienesoii Temnepatypbl 4 6ntofa. Ytobbl Bam 6bi10 yo6Hee oTCneXMBaTb BpeMsA NpUroToBaeHns 6ntofa npy Lenesoi
Temnepartype, Ha aucrnee 6yAeT oTobpaxxaTbCA OTCYET BPEMEHU HAaUYMHAA C HYNA.

. Mpu npuroToBneHum 6mofa Bpems OT BPeMeHU NPoBepATe TeEPMOLLY, YTOObl OH He MEHAN CBOE MOJIOXEHME 13-3a YXKapyUBaHUA MACa.

3aBeplLueHNe roTOBKN

. Ecnm npnbop He ncnonb3yeTcs, OTKMOYaliTe ero ot ceTeBol po3eTku. 06a3aTeNbHO JOXKMAANTECH, NOKA YCTPONCTBO NONHOCTbIO OCTBIHET, NPeX e
4eM YNCTUTb ero UK NePeHOCUTb B MeCTO XPaHeHMA.

TABJIMLUA NO NPUTOTOBJIEHUIO C TEPMOLLYITOM

Bpems (4acbi) @
MpoAayKTbl Temneparypa Mpumeyanua
MMH. | MaKc.

Yem [OJbllU€e Bbl FOTOBUTE YKa3aHHbIE KYCKU MACA, TEM HEXHEE

Poctbudbl (xecTkue Kycku, 1—3 Kr) 72°C 12 36
OHU ByAyT B UTOTE

CpepHsas npoxapka: 60°C Bpems npuroToBneHns 3aBUCUT OT pa3mepa poctéuda. He

PocTbudp! (HexHbie Kyckw, 1—3 kr) MonHas npoxapka: 72°C 6 12 rotoBbTe pocTbrd npm Temnepatype Huxe 56° C

ByaeHuHa 720C 12 36 Yem ponblue Bbl rOTOBUTE YKa3aHHbIe KYCKN MACA, TEM HeXHee
OHK 6yfyT B UTOTE

ByeHAHa 650C 6 1 Bpems npurotoBneHna 3aB1cKT oT pa3mepa poctouda. He
rotoBbTe pocT6rd npum Temnepatype Huxe 56° C

Llenbiin ubinneHoK 4o 2 Kr 72°C 8 12

NOUCK U YCTPAHEHVE HEUCMPABHOCTEN

Ecnn Ha gucnnee oTobpaxaeTca Haanuch «£3», 3T0 03HauaeT, YTo TePMOLLLYN He NOAKIYEH HaNeXalLM 06pasom.

yXxoa 1 obCJTYKUBAHUE

MPEAYNPEXXAEHUE. Hu B Koem criyyae He OnycKaiiTe Kakylo-nnbo YacTb TepMoLLyra Uy 6a30Bbiii MOAYIb B BOAY WM KaKy0-TMO0 NHYI0 XNOKOCTb.

1. Tlepepn Tem Kak 0unCTUTL NPUOOP MK yOpaTh Ha MECTO, OTKIIUNTE Ero OT PO3ETKM 1 AaliTe OCTbITh.

2. [InA 04MCTKM TepmoLLyna NPOTHpanTe BAaXXHON TKaHbIO TONbKO MeTaINYeCKMiA KOHYMK Lyna. BbicylwimTte TepMoLLyn NOMHOCTbIO.

3. TpomoiiTe KacTpIoo 1 CTEKNAHHYIO KPbILIKY TEMION MblbHOW BOAON. CHUMUTE YNAOTHEHME C KPbILLKM 1 TILaTeNbHO MPOMOliTe ee pykamu. Ecnm K
KacTpione NpucTanyt OCTaTKy MULLW, HanelTe B Hee TEeMTyto MblIbHYI0 BOAY 1 AaliTe eil HEMHOTO MOCTOATb. 3aTeM OUNCTUTE KacTPIoNio
HeabpasnBHOW ry6KoN.

4. TpoTpuTe 6a30Bblil MOZYNb BHYTPY 1 CHAPYKN MAFKOWN BIIaXHOI TKaHbHO.

5. [lpexpae Yyem nepeHOCUTb YCTPONCTBO B MECTO XPaHEeHUA, AOXANTECD, MOKa OHO MOMHOCTbIO BbICOXHET.

. He nprmeHsiiTe arpeccBHble nnv abpasnBHble YNCTALME CPEACTBA, PACTBOPUTENM, XKECTKIE MOYASIKL, TPOBOMIOYHbIE MOYASIKL UMK abpasunBHbIe
ryoKun Ans MOIOLNX CPEACTB.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo 136exaHune BO3eNCTBUS BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYaloLLyto Cpefy U 300poBbe Npubopbl 1 6aTapen 0AHOPa30BOro Un
E MHOrOpa3oBOro UCMO/b30BaHUS, NOMEUYEHHbIE OfHIM 113 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAUMO YTUNU3MPOBATH OTAENBHO OT
= HECOPTUPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX0A0B. O653aTeNbHO YTUNU3UPYIATE INEKTPUYECKIE 1 SNEKTPOHHbIE U3AENNS, @ TaKXKe (eC/n 3T0
NpUMeHUMO) 6aTapen OiHOPA30BOTO UM MHOrOPA30BOro UCMOJb30BaHMS B COOTBETCTBYIOWMX OGULIMANBbHBIX MYHKTaX MOBTOPHOIA
nepepaboTku / cbopa 0TXOA0B.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dél, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouZitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zdkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi i
mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod
dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikdm. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
¢isténi a béznou udrzbu, pokud nedosdhly véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel
uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zéstupce nebo osoba podobné
kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento pristroj nepoutzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nadob obsahuijicich vodu.
A Povrchy pfistroje budou palit.
. Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do viech stran.

PFi manipulaci s pfistrojem, ktery obsahuje horké potraviny nebo horké kapaliny, dbejte zvysené opatrnosti.

PFi snimani poklice pouZivejte rukavice na vafeni nebo podobnou ochranu. Pfi snimani poklice davejte pozor na unik pary.

Nezakryvejte spotiebic a nic na néj nestavte.

Kdyz spotfebi¢ nepouzivate, pred pfesunem a cisténim jej odpojte.

Tento spotfebi¢ nesmi byt ovldadan externim ¢asova¢em nebo systémem dalkového ovladani.

Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

Nepoklédejte varnou nddobu na povrchy, které by se mohly teplem poskodit. Varnou nddobu vzdy pokladejte na tfinozku nebo Zéruvzdornou

podlozku.

Spodek varné nddoby mé drsny povrch a mlze zanechat $krdbance nebo jiné stopy na jemnych nebo lesténych povrsich. Pod varnou nadobu vzdy
umistéte ochrannou podlozku, aby byly tyto typy povrchli chranény.

JEN PRO DOMACIi POUZITI

CASTI

1. Sklenéna poklice 5. Ovladaci panel 8.  Tésnéni poklice

2. Varnadnadoba 6. Bod pro zasunuti teplotni sondy v rezimu 9. Teplotnisonda

3. Uzamykatelnd drzadla vafeni sous-vide 10.  Zésuvka konektoru teplotni sondy
4. Zékladna 7. Otvory pro zasunuti teplotni sondy (x 3) 1. Podpurny stojan

DALSi INFORMACE

Dalsi uzite¢né rady, tipy, videa a recepty naleznete zde:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove any packaging material and labels. Wash the removable parts in warm soapy water, rinse well, drain, and air dry.

ZAMYKANi A ODEMYKANI POKLICE

1. Umistéte varnou nadobu do zakladny.

2. Varnou nadobu pfikryjte poklici (s nasazenym tésnénim poklice).

3. Preklopte kovové spony na obou drzadlech nahoru a pootocte jimi tak, aby drzely na haccich poklice (Obr. A).

4. Obé drzadla uzamknete tak, Ze je stlacite dolt (Obr. B). Obé drzadla stlacte zaroven, Cili nezamykejte jednu stranu a pak druhou. Tak se poklice na
misté uzamkne.

5. Proodemknuti zatlacte za horni ¢asti drzadel nahoru do oteviené odemknuté polohy. Pak zvednéte kovové spony a vyhaknéte je z hackl na poklici

. a nechte je viset dold.

DULEZITE
Pristroj pfenasejte vzdy za obé postranni drzadla. Dbejte na to, abyste pfi pfendseni drzadla drzeli za jejich spodni ¢ast, Cili aby nedoslo k
neocekdvanému odemknuti. Pfistroj nikdy nezvedejte za drzadlo poklice. Teplotni sondu pred pfenasenim pfistroje odpojte.
Ujistéte se, Ze je nasazeno tésnéni poklice. Mechanismus zamykani poklice nebude fungovat spravné bez nasazeného tésnéni.
PFi nasazovani tésnéni se ujistéte, Ze lem tésnéni smétuje doll (Obr. C).

FUNKCE VARENI

Pomalé vareni: IdedIni pro casserole, polévky, dusené maso a rlizné kombinace masa a zeleniny.

Sous-vide: Sous-vide je metoda vareni, pfi niz se potraviny pfipravuji ve vzduchotésném umélohmotném obalu ve vodni ldzni s presné fizenou teplotou.
Potraviny uzaviené v obalu si zachovaji Stavu a jemné chuté, které by jinak pfi bézném vareni ztratily.

Teplotni sonda: Ideélni pro piipravu pecené a jinych vétsich kousk( masa. Teplotni sonda zajistuje, Ze pecinka se nepfepece a nevyschne.
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T POMALE VARENI

POUZiVANI V REZIMU POMALEHO VARENI

1. Do varné nadoby vlozte ingredience a pfikryjte nddobu poklici.

2. Zapojte pristroj do sité. Na hlavnim ovlddacim displeji bude blikat ,----". To znamend, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.
3. Muzete zvolit nastaveni s nizkou teplotou (S) nebo s vysokou teplotou (%). Nékolikrat stisknéte tla¢itko pomalého vareni 1], dokud nebude svitit
kontrolka S nebo %

. ReZim udrzovéni teploty (&) k vafeni nikdy nepouzivejte.

Pfedem nastavena doba vareni je 4 hodiny pfi nastaveni s vysokou teplotou, anebo 8 hodin pfi nastaveni s nizkou teplotou. Chcete-li dobu vareni
zménit, pouZijte tlacitka A a W, kterymi se provadi zmény v nastaveni.

5. Vafi¢ zacne vafit po stisknuti tlacitka 1/0. Displej prestane blikat a zacne blikat symbol ,:" mezi €isly, coz znamend, Ze pfistroj vafi.

Provadéni zmén v nastaveni béhem vareni

Stisknutim tlacitek A a W muzete upravit dobu vaieni. Pokud béhem tii sekund nedojde ke stisknuti zadného tlacitka, ¢isla pfestanou blikat a zatne
platit nova doba vareni.

Konec vareni

. Po uplynuti doby vareni pfistroj tfikrat pipne a automaticky se pfepne do rezimu udrzovéni teploty (&). Rozsviti se kontrolka é‘; a na displeji se
zacne nacitat ¢as od nuly do 4 hodin.

Az bude rezim udrzovani teploty aktivni po dobu 4 hodin, pfistroj zastavi ohfev a displej pfejde do vychoziho nastaveni: ,----".

Pozndmka: Nenechavejte potraviny v rezimu udrzovani teploty déle nez 4 hodiny.

Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité, a pred Cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

& FUNKCE SOUS-VIDE

K vareni v reZimu sous-vide budete potiebovat sdcek nebo obal, do kterého vloZite ingredience. Z obalu se snaZte odstranit co nejvice vzduchu a pak jej
vzduchotésné uzaviete.

B

PRIPRAVA

Do vami vybraného sacku nebo obalu viozte ingredience. PouZijte jeden sacek na jednu porci. Snazte se, aby porce byly podobné velké. Pfed uzavienim
musite ze sac¢ku odstranit co nejvice vzduchu.
Pouziti uzaviratelnych ZIP sacki:

1 Ru¢ni metoda (Obr. D)

Sacek poloZzte na rovny povrch a rukou ze sacku opatrné vytlacte co nejvice vzduchu. Dévejte pozor, abyste pii tom ingredience nerozméckli nebo
neposkodili. Potom uzavér na sacku uzaviete.

2. Metoda ponofieni do vody (Obr. E)

Naplnite dostate¢né velkou nddobku vodou, abyste uzaviratelny sacek s ingrediencemi mohli ponofit do studené vody. Ingredience vlozte do sacku a
uzaveér téméf po celé délce uzavfete, jen v jednom rohu nechte maly otvor. Pomalu sé¢ek ponoite do vody a nechte z vody vy¢nivat jen nezavieny roh.
Davejte pfi tom pozor, aby do sacku nevnikla Zddna voda. Kdyz sécek ponotite, voda z néj vytlaci témér veskery zbyvajici vzduch. Nakonec roh uzaviete a
sacek z nadobky vytahnéte.

Pouziti silikonovych sacku:

Ridte se pokyny vyrobce sacku.

Pouziti vakuovacky:

Vakuovacka pfimo vyrobena za timto Gcelem a vhodnd na potraviny je idedIni pro vaieni sous-vide. Pouzijte spravné sacky podle doporuceni vyrobce a
postupujte podle pokynl dodanych s pristrojem.

POUZITI V REZIMU SOUS-VIDE

1. Nalijte do pfistroje horkou vodu - naplrite varnou nddobu pfiblizné z poloviny. PouZijte vodu z kohoutku s teplou vodou (ne vafici). Pokuste se
zajistit, aby teplota vody byla co mozna nejblize k teploté, pfi které vafite, zkratite tim zbytecnou dobu ¢ekani. Podle potieby pouZzijte smés teplé a
studené vody. Pokud ma voda, kterou do vafice nalijete, teplotu, kterd je velmi odlisna od teploty, pfi které budete vafit, pfistroji bude trvat mnohem
déle, nez vodu ohfeje nebo ji ochladi na zvolenou teplotu.

2. Zapojte pfistroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamena, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pripraven k programovani.

Pripojte teplotni sondu do zasuvky na boku ovladaciho panelu (Obr. F).

4. Jidlo v saccich vlozte do varné nadoby a ujistéte se, Ze je zcela ponofeno. V piipadé potieby dolijte dalsi vodu. Pokud vkladate nékolik sackd
najednou, pouzijte dodany podpdrny stojan, abyste je od sebe oddélili.

5. Priklopte poklici a poklici uzamknéte.

Teplotni sondu vlozte do bodu pro zasunuti teplotni sondy v rezimu vareni sous-vide umisténého na poklici. Ujistéte se, ze sonda je ponofena do

vody a Ze neni v jidle.

bad

o

Stisknéte tlacitko sous-vide T8 Rozsviti se kontrolka cilové teploty ().

Pfedem nastavena teplota vaieni je 60°C. Pomoci tlacitek A a W mizete teplotu upravit.

Stisknéte tlacitko teploty/doby vateni § /(© . Rozsviti se kontrolka doby vareni ().

Pfedem nastavena doba vafeni je 60 minut. Pomoci tla¢itek A a W mUzete pozadovanou dobu vafeni upravit.

Vafi¢ zacne vafit po stisknuti tlacitka 1/0. Rozsviti se kontrolka aktudIni teploty (<), a na displeji se zobrazi aktudIni teplota vody, kterou sonda
zrovna nacita.

12.  Kdyz teplota vody dosédhne nastavené teploty, pfistroj dvakrat pipne a za¢ne odpo¢itavani. Casova¢ odpoéitava po minutéch.

© o N

—_ .
- o
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Provadéni zmén v nastaveni béhem vareni
Dobu vareni ¢i teplotu sondy mUzete upravit i béhem cyklu vareni.

. Pro nastaveni teploty sondy mackejte tlacitko § /(® . Jakmile se rozsviti kontrolka cilové teploty (@), pomoci tlacitek A a W provedte zmény v
nastaveni. 3 sekundy po stisknuti ¢isla pfestanou Cisla blikat a zobrazi se nova teplota. Pro navrat na displej se zobrazenim doby vafeni stisknéte
znovu tlacitko § /®.

. Pro Upravu doby vafeni mackejte tlacitko § /(® . Jakmile se rozsviti kontrolka doby vafeni ((®), pouzijte tlacitka A a V.

Konec vareni

. Po uplynuti doby vareni pfistroj tfikrat pipne a ohfev se automaticky vypne.

. Vlyjméte jidlo.

. Na displeji se budou nacitat minuty od 00:00, coZ znamen4, jak dlouho uz jidlo chladne. Po 4 hodinach displej prejde do vychoziho nastaveni ,----".

. Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité, a pred cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

POSLEDNI KROKY

Nékterd jidla mohou byt konzumovéna pfimo po uvateni. Steaky i jiné maso je ovéem treba po uvareni jesté prudce osmahnout na panvi, aby vynikla chut
a textura.

1. Rozehfejte kvalitni panev a nalijte do ni olej. Maso na okrajich i obou stranach prudce osmahnéte podle potieby (az 2 minuty na kazdé strané).

2. Muzete pouzit i gril. Jen méjte na paméti, Ze maso je jiz uvarené a ze ho mate jen na vnéjsku prudce osmahnout.

POZNAMKY K DOBAM VARENi A BEZPECNOSTI POTRAVIN

Abyste minimalizovali riziko onemocnéni kvili poziti nedostate¢né upravenych potravin, méjte na paméti nasledujici:

. Vareni potravin pfi spravné teploté a po spravnou dobu zajisti, Ze budou zniceny véechny skodlivé bakterie. Vzdy si prostudujte pokyny uvedené na
obalu potravin a postupujte pfi vafeni podle uvedenych pokyna.

. Z ddvodu bezpecnosti potravin by nemély byt potraviny varené pfi teploté pod 55°C déle nez 2 hodiny (napt. steak), a je tfeba je na vnéjsku prudce
osmahnout.

. Ryby se casto vafi pfi teplotach nizsich nez 55°C. Ale pokud si prejete rybu takto pfipravovat, je ddlezité, abyste si koupili takovou, které je oznacena
jako vhodna na sushi (tj. ryby, které mohou byt konzumovany v syrovém stavu).

. Maso nevyndavejte pfilis brzy. Nechte ho vafit pfi spravné teploté alespor minimalni dobu podle tabulky.

. Neni problém maso ve vafici nechat déle nez je minimalni doba. Vyjimkou z tohoto pravidla jsou ryby. Ryba bude kasovita, pokud v rezimu sous-vide
dojde k jejimu prevareni.

. Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo dostatecné tepelné upravené (napft. u veprfového, drliibeziho atd. nesmi byt stavy krvavé). Ryby varte tak dlouho,
dokud maso po celém povrchu nezmatni.

TABULKA PRO VARENI SOUS-VIDE

Doba vateni (hodiny)

Potraviny Teplota - Poznamky
min. max.
Polokrvavé: 56°C 1 1%
Hovézi steaky Stfedné propecené: 60°C 1% 2 Casy na porce 200-250 g
Zcela propecené: 68°C 2 2%
s8¢ i i Do rGizova: 56°C 1% 3% ;
Jehnéc¢i, teleci, kachni maso, zvéfina ke Casy na porce 200- 250 g
atd. Zcela propecené: 68°C 2 4
o Stavnaté/jemné: 63°C 1% 3 i}
Vepfové — Casy na porce 200-2509g
Zcela propecené: 70°C 3 5
o Stavnaté/jemné: 60°C 1% 3 .
Kureci prsa Casy na porce 200-2504g
Zcela propecené: 70°C 2 4
Kufeci stehno celé, kfidlo, horni Stavnaté/jemné: 63°C 3% 5%
stehno Zcela propecené: 72°C 4% 6
Mékké, rozpadajici se 55°C 1 2 .
Ryby — Casy na porce 150-200g
Tuzsi, zcela uvaiené 65°C 1% 2%
Kofenové zelenina 80°C 4 6 Nakrajejte na stejné velké kousky, velikost

15-20 mm

Je dllezité, abyste ingredience vafili pfi stanoven'é teploté alespor po minimélni uréenou dobu. Uvédomte si, Ze doba, kterd mlze byt po pfidani
ingredienci nutnd pro dohféti vody, se nezapocitava. Pro jednodussi orientaci se doba na ¢asovaci zatne odpocitévat az poté, co teplota vody dosahne
nastavené teploty. Vzdy vyckejte, aZ se na ¢asovaci zobrazi, ze jste ingredience vafili alespon po minimélni dobu uvedenou vyse.
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>— FUNKCE TEPLOTNI SONDY

POUZiVANi FUNKCE TEPLOTNIi SONDY

Vlozte pe¢inku do varné nddoby. Zakryjte poklici a poklici uzamknéte.

Zapojte pfistroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamen4, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.
Pfipojte teplotni sondu do zasuvky na boku ovladaciho panelu (Obr. F).

Teplotni sondu zasurite do pecinky. V poklici jsou tfi otvory, kudy mizete sondu vlozit (Obr. H). Vyberte si ten, ktery umoziuje vlozit sondu do
pecinky v jeji nejsilngjsi ¢asti (Obr. ). Nedovolte, aby se sonda uvniti pecinky dotykala kosti. V pfipadé potieby miizete pouzit podpUrny stojan, ¢imz
pecinku pfizvednete a dostanete ji blize k teplotni sondé.

HwnN =

5. Stisknéte tlacitko teplotni sondy (=——). Rozsviti se kontrolka cilové teploty (€D), coz znamené, ze méte nastavit teplotu, pfi které si prejete
potraviny pfipravovat.

6. Pfedem nastavena teplota vafeni je 80°C. Pomoci tla¢itek A a W mUZzete teplotu upravit.

7. Vafi¢ zacne vafit po stisknuti tlacitka 1/0. Rozsviti se kontrolka aktudIni teploty (@) a na displeji se zobrazi teplota, kterou sonda pravé nacita z mista,
do kterého byla v jidle zapichnuta.

8.  Jakmile teplota uvniti masa dosahne cilové teploty, pristroj dvakrat pipne a automaticky se pfepne na cyklus, kdy se jidlo udrzuje pfi cilové teploté.
Abyste mohli dobie sledovat dobu, po kterou je jidlo udrzovéno pfi této teploté, na displeji se zacne nacitat ¢as od nuly.

. Béhem vafeni prilezitostné kontrolujte teplotni sondu, abyste se ujistili, Ze se nezménila jeji poloha v dlisledku smrsténi masa.

Konec vareni

. Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité, a pred Cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

TABULKA VARENI S TEPLOTNi SONDOU

Doba vafeni
Potraviny Teplota (hodiny) Poznamky

min. max.
Hovézi pecené (tu¢né maso 1 - 3 kg) 72°C 12 36 Cim déle budete tyto kousky masa vafit, tim budou jemnéjsi
Hovézi pecené (jemnémaso 1-3 Stifedné propecené: 60°C 6 1 Doba vareni se bude lisit v zavislosti na velikosti pecinky.
kg) Zcela propecené: 72°C Pecinku nepfipravujte pfi teploté nizsi nez 56°C
Vepiova pecené 72°C 12 36 Cim déle budete tyto kousky masa vafit, tim budou jemnéjsi
s | o | n | R et
Celé kute az do 2 kg 72°C 8 12

ODSTRANOVANI ZAVAD

Pokud se na displeji zobrazi ,£3", teplotni sonda neni spravné pfipojena.

PECE A UDRZBA

UPOZORNENI: Nikdy neponofujte zddnou ¢ést teplotni sondy nebo zakladny do vody nebo jiné kapaliny.

1. Pristroj vypojte z elektrické sité a pred cisténim nebo uskladnénim jej nechte jej vychladnout.

2. Pricisténi teplotni sondy otfete pouze kovovy konec sondy vihkym hadfikem. Dikladné osuste.

3. Varnou nadobu a sklenénou poklici umyjte v teplé mydlové vodé. Sejméte z poklice tésnéni poklice a umyjte ho zvlast v rukach. Pokud se jidlo ve
varné nadobé prichytne, napliite ji teplou mydlovou vodou a nechte ji odmocit, a pak umyjte neabrazivni houbickou.

4. Otfete vnitini i vnéjsi ¢ast zakladny mékkym vihkym hadfikem.

5. Pred uskladnénim nechte dlikladné oschnout.

. Nepouzivejte drsné nebo abrazivni ¢istici prostfedky, rozpoustédla, draténky, hrubé houbicky atd.

RECYKLACE
ﬁ E Aby nedochazelo k ni¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpecnym latkdm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie
L]

oznacené jednim z téchto symbol nesméji byt vyhazovany do smésného komunalniho odpadu. Elektrické a elektronické vyrobky, a
pokud to pfislui, i dobijeci i nedobijeci baterie, vZdy likvidujte na oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6zu pouzivat deti starsie ako 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak st pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a pouzivatelsku Gdrzbu nesmd
vykonavat deti, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a elektricky kabel uchovavajte mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo inym
kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.

A\ Povrchy spotrebica budu hortce.

Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspor 50 mm.

Ked pristroj obsahuje horuce jedlo alebo horuce tekutiny, budte pri jeho premiestiiovani maximalne opatrni.

Pri odoberani veka pouzivajte kuchynské chiniapky alebo podobnu ochranu. Dévajte si pri odoberani veka pozor na unikajucu paru.

Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.

Spotrebi¢ odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestiujete alebo Cistite.

Pristroj pouzivajte iba na Ucely popisané v tomto navode.

Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

Neumiestriujte varnu nadobu na akykokolvek povrch, ktory nie je odolny voci teplu. Nddobu umiestriujte vzdy na trojnozku alebo na tepelne odolnu
podlozku.

Spodna ¢ast varnej nadoby ma drsny povrch a moze zanechat na citlivych alebo vylestenych povrchoch $krabance alebo iné znacky. Vzdy pouzZivajte
pod varnt nddobu ochrannu podlozku, aby ste tieto typy povrchov ochrénili.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

CASTI

1. Sklenené veko 5. Riadiaci panel 8. Tesnenie veka

2. Varnadnadoba 6. Bod navloZenie teplotnej sondy pre varenie 9.  Teplotnd sonda

3. Uzamykacie rukovate Sous Vide 10.  Zésuvka na pripojenie teplotnej sondy
4. Zakladna 7. Otvory na vloZenie teplotnej sondy (x 3) 11. Podporny stojan

DALSIE INFORMACIE

Dalsie uzito¢né napady, tipy, videa a recepty najdete na:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vietky obalové materidly a nélepky. Odnimatelné ¢asti umyte v teplej vode so saponéatom, dobre oplachnite, nechajte odkvapkat a vysusit na
vzduchu.

UZAMKNUTIE A ODOMKNUTIE VEKA

1. Varnud nddobu vlozte do zakladne.

Veko (s nainstalovanym tesnenim veka) zaloZte na varni nddobu.

Otocte kovové spony na oboch rukovétiach nahor, az kym nedosadnt poza héciky na veku (obr. A)

Obe rukovéte uzamknite ich zatlacenim nadol (obr. B). Vykonajte to radsej pre obe rukovéte naraz, ako by ste mali zamknut najskor jednu stranu a

potom druhu. Toto uzamkne veko na mieste.

5. Naodomknutie vytlacte vrchnu ¢ast rukovati do otvorenej, odomknutej pozicie. Potom nadvihnite kovové spony ponad haciky na veku a otocte
nimi nadol.

DOLEZITE
Pri prendsani pristroja pouzivajte vzdy dve boc¢né rukovate. Dbajte o to, aby ste bezpecne uchopili spodnu stranu rukoviti a tak zabranili tomu, aby
sa pocas prenasania neocakavanie odomkli. Nikdy nedvihajte pristroj pomocou rukovéte na veku. Pred prendsanim pristroja odpojte teplotnt sondu.
Dbajte o to, aby bolo nainstalované tesnenie veka. Uzamykaci mechanizmus nebude fungovat bez upevneného tesnenia spravne.
Pri inStalovani tesnenia dbajte o to, aby bol tvarovany okraj tesnenia otoceny nadol (obr. C).

W

FUNKCIE VARENIA

Pomalé varenie: Vyborné pre francizske zemiaky a podobné zapekané jedl3, polievky, vyvary, a kombindcie mias a zeleniny.

Varenie Sous Vide: Sous-vide je metdda varenia jedla vo vnutri uzavretej félie vo vodnom kupeli pri presne regulovanej teplote. Uzatvorenie potraviny v
sackoch uchovava stavy a jemné chute, ktoré by sa inak pocas konvenéného varenia stratili.

Teplotna sonda: Idedlna pre varenie véacsich kusov mésa urcenych na pecenie. Teplotna sonda zabezpedi, Ze sa vacsi kus mésa neprepecie ani nevyschne.
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T POMALE VARENIE

POUZIVANIE REZIMU POMALE VARENIE

1. Do varnej nadoby vloZte suroviny a zalozte veko.
2. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablika “----". To znamena, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na
naprogramovanie.

3. Mozete zvolit NiZKE (S) alebo VYSOKE (SsS) nastavenie. Stlacajte tlacidlo T niekolkokrat, kym sa nerozsvietia svetelné kontrolky S alebo SSS

. Nikdy nepouzivajte na varenie nastavenie Udrziavanie v teple (é_s;).

Vopred nastavené ¢asy varenia sd 4 hodiny na nastaveni VYSOKE, alebo 8 hodin na nastaveni NiZKE. Ak ich chcete zmenit, pouZite na akékolvek
vykonanie zmien tla¢idla A a V.

5. Stlacte tlacidlo I/0 na zacatie varenia. Displej prestane blikat a “:" medzi ¢islami bude blikat, ¢o znamen4, Ze v jednotke prebieha varenie.
Upravy nastaveni poéas varenia

Cas mozete upravit stlacenim tlacidiel A a V. Ak nestlacite Ziadne tlacidla do 3 sekdnd, ¢isla prestand blikat a zaéne platit novy ¢as varenia.
Koniec varenia

B

. Po skonceni ¢asu varenia jednotka trikrat zapipa a automaticky sa prepne do rezimu udrziavania teploty (&)). Rozsvieti sa svetelna kontrolka é_s) ana
displeji sa za¢ne odréatavat od 0 do 4 hodin.

Po 4 hodinach trvania nastavenia UdrZziavania teploty jednotka prestane hriat a vrati sa do vychodiskového displeja: “----".

Pozn.: Nenechdvajte jedld v nastaveni Udrziavania teploy dlhsie ako 4 hodiny.

Ked'sa pristroj nepouziva, odpojte ho zo zasuvky a vzdy ho nechajte pred Cistenim a uloZenim Uplne vychlanut.

FUNKCIA SOUS VIDE

Pre varenie Sous Vide budete potrebovat sacok alebo vrecko, do ktorého vloZite suroviny, a z ktorého je mozné odstranit ¢o najviac vzduchu a potom ho
tesne uzavriet.

PRIPRAVA

Vlozte suroviny do vybraného sécka alebo vrecka. PouZite jeden sacok na porciu. Snazte sa, aby boli jednotlivé porcie podobnej velkosti. Pred uzavretim
sacka je potrebné z neho odstranit ¢o najviac vzduchu.
Pre sacky so zipsovym zatvaranim:

1. Ru¢néd metdda (obr. D)
Polozte sacok na rovny povrch a pomocou ruky z neho opatrne vytlacte ¢o najviac vzduchu. Budte opatrni, aby ste pri tom nepopucili alebo neposkodili
suroviny. Potom sacok uzavrite.

2. Metoda ponorenia do vody (obr. E) @
Dostatocne velkd nddobu na vlozenie sac¢ku so zipsom a surovin naplrte studenou vodou. Suroviny vlozte do sdcka a zatvorte zips takmer Uplne, s malym

otvorom v jednom rohu. Pomaly zatlacte sacok do vody tak, Ze roh s neuzavretym otvorom vycnieva z vody. Ked to robite, dbajte o to, aby sa do sacka

nedostala ziadna voda. Pri pondrani sacka voda vytlaci von takmer vsetok vzduch. Nakoniec uzavrite aj roh s otvorom a sacok vyberte z nddoby.

Pre silikénové sacky:

Postupujte podla navodu vyrobcu sacku.

Pre pristroje na vakuové balenie:

Na tento Ucel vyrobeny vékuovaci pristroj vhodny na poutzitie s potravinami je pre varenie metédou sous vide vynikajuci. Pouzivajte spravne sacky podla
odportcani vyrobcu a postupujte podla navodu dodaného s pristrojom.

POUZIVANIE REZIMU SOUS VIDE

1. Nalejte do varnej nadoby horticu vodu a naplite ju asi do polovice. Pouzite vodu z kohutika s teplou vodou (nie vriacu). Teplotu vody skusajte a
snazte sa dosiahnut, aby sa ¢o najviac priblizovala k teplote, na ktorej varite, lebo to znizi zbytocny ¢as ¢akania na zohriatie. Pouzite na to zmes
horucej a studenej vody podla potreby. Ak ma voda, ktort nalejete do varnej nadoby teplotu, ktord sa velmi lisi od tej, pri ktorej budete varit,
pristroju bude trvat dlhsie bud vodu zohriat alebo schladit na zvolenu teplotu.

2. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablika “----". To znamena, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na
naprogramovanie.

3. Pripojte teplotnu sondu do zasuvky na bo¢nej strane riadiaceho panela (obr. F).

Jedlo v sackoch vlozte do varnej nadoby a dbajte o to, aby bolo Uplne ponorené. V pripade potreby pridajte viac vody. Ak vkladate viac kusov naraz,

pouzite dodany stojan, aby ste ich od seba oddelili.

Zalozte veko a uzamknite ho.

Vlozte teplotnt sondu do bodu na vloZenie sous vide vo veku. Dbajte o to, aby sonda vosla do vody a nie do jedla.

Stlacte tlacidlo Sous Vide T8 Rozsvieti sa svetelna kontrolka cielovej teploty (€)).

Vopred nastavend teplota varenia je 60°C. Na upravenie teploty pouzivajte tla¢idla A a V.

Stla¢te tlacidlo teploty/¢asu § /(D . Rozsvieti sa svetelna kontrolka (().

Vopred nastaveny ¢as varenia je 60 mindt. Pomocou tlacidiel A a W nastavte ¢as varenia, ktory potrebujete.

Na zacatie varenia stlacte tlacidlo 1/0. Rozsvieti sa svetelna kontrolka aktuélnej teploty (@) a na displeji sa zobrazi aktudlna teplota vody, ktoru
snima sonda.

12.  Ked'teplota vody dosiahne teplotu, ktoru ste nastavili, pristroj dvakrét zapipa a zatne sa odpo¢itavat ¢as varenia. Casovac bude odpocitavat ¢as v
minutach.

B

© 0N oW

—_ .
- o
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Uprava nastaveni pocas varenia

Pocas cyklu varenia mozete upravovat ¢as alebo teplotu sondy.

. Na Gpravu teploty sondy stlacajte tlacidlo § /(©, az kym sa nerozsvieti kontrolka cielovej teploty, potom upravujte pomocou tlacidiel A a V.3
sekundy po stlaceni ¢isla prestand blikat a zobrazi sa nova teplota. Stla¢te znovu tlacidlo § /(®, aby ste sa dostali spat na ¢asovy displej.

. Na Gpravu ¢asu varenia stlacajte tlacidlo § /(®, az kym sa nerozsvieti kontrolka ¢asu (D), potom pomocou tlacidiel A a V.

Koniec varenia

. Po skonceni ¢asu varenia jednotka trikrat zapipa a automaticky vypne ohrev.

«  Jedlo vyberte von.

. Displej bude pocitat smerom nahor v mindtach od 00:00 a zobrazovat ¢as, pocas ktorého sa jedlo ochladzuje. Po 4 hodinach sa zobrazi vopred
nastaveny displej “----".

. Ked'sa pristroj nepouziva, odpojte ho zo zasuvky a pred ¢istenim a ulozenim ho nechajte plne vychladnut.

ZAVERECNE KROKY

Niektoré jedld sa daju konzumovat hned po uvareni. Pri steakoch a inych mésach je na dosiahnutie najlepsej chuti a textury nevyhnutné prudké opecenie
na horucej panvici.

1. Zohrejte kvalitnu panvicu a pridajte olej. Opekajte okraje a strany mdsa podla vlastnych preferencii (do 2 mindt na jednej strane).

2. Dal3ou alternativou je pouzit gril. Majte viak na pamiiti, Ze jedlo je uz uvarené a vy ho iba opekate zvonku.

POZNAMKY O CASOCH VARENIA A BEZPECNOSTI POTRAVIN

Aby ste minimalizovali rizikd ochorenia z nespravne uvareného jedla, dbajte o nasledovné:

. Varenie jedla pri spravnej teplote a dostatocne dlhy ¢as zabezpedi, ze budu znic¢ené vietky skodlivé baktérie. Vzdy si overte rady na obaloch potravin
a postupujte podla uvedenych pokynov.

. Z dévodu bezpecnosti potravin by sa jedlo pripravované pri teplotach nizsich ako 55°C (napr. steak) nemalo varit dlhsie ako 2 hodiny a musi sa z
vonkajsej strany opiect.

. Ryby sa ¢asto varia pri teplotach nizsich ako 55°C a ak tak planujete urobit, je délezité, aby ste kupovali ryby, ktoré s oznacené ako vhodné na susi
(t.j. ryby, ktoré sa daju jest aj surové).

. Nevyberajte maso prilis skoro. Nechajte ho varit asport minimalnu dobu podla tabulky pri spravnej teplote.

«  Jevporiadku nechat maso varit dlhsie ako je minimalne stanovené ¢asové rozpatie. Ryby s vynimkou z tohto pravidle. Ryby sa pri pouzivani funkcie
sous vide stanu po prekroceni ¢asu varenia kasovitymi.

. Vzdy overte, ¢i je jedlo dokladne uvarené skrz naskrz (napr. bravéové, hydina atd., kym $tavy nie su Cire). Ryby varte dovtedy, kym nie je méso v celej
hribke matné.

TABULKA SPRIEVODCU VARENIM SOUS VIDE

Cas (hodiny)
Jedlo Teplota - Pozn.
min. max.
Mierne prepeceny: 56°C 1 1% .
Hovddzie steaky Stredne prepeceny: 60°C 1% 2 Casy zalozené na porcidch s hmotnostou
: 200- 2509
Uplne prepeceny: 68°C 2 2%
Jahiacie. tefacie. kacka. divina atd. Ruzové: 56°C 1% 3% Casy zalozené na porciach s hmotnostou
' ' ' Uplne prepeeny: 68°C 2 4 200-2509
Braviové Stavnaté/Jemné: 63°C 1% 3 Casy zalozené na porciach s hmotnostou
Uplne prepeeny: 70°C 3 5 200-2509
Kuracie prsia Stavnaté/Jemné: 60°C 1% 3 Casy zalozené na porciach s hmotnostou
Uplne prepeceny: 70°C 2 4 200-2509
. ) Stavnaté/Jemné: 63°C 3% 5%
Kuracie nohy, kridla, stehna -
Uplne prepeceny: 72°C 4% 67"
Ryby Makké, oddelujice sa 55°C 1 2 Casy zalozené na porciach s hmotnostou
Pevné, dobre uvarené 65°C 1% 21 150 - 200g
. . Nakrajané na rovnako velké kusy, velkosti
0
Koreriova zelenina 80°C 4 6 1520 mm

Je délezité, aby ste suroviny varili na stanovenych teplotach aspon minimélne stanovenu dobu. Cas na zohriatie vody, ktory je potrebny po pridani surovin,
sa do toho nerata. Aby ste sa vedeli orientovat, ¢asovac za¢ne odpocitavat ¢as az ked'teplota vody dosiahne tu teplotu, ktoru ste nastavili. Vzdy pockajte,
kym ¢asovac neukaze, Ze ste suroviny varili aspoft minimélnu dobu, ktord je uvedend vyssie.
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=— FUNKCIA TEPLOTNEJ SONDY

POUZIVANIE FUNKCIE TEPLOTNEJ SONDY

1. Kus mésa vlozte do varnej nddoby. Zalozte veko a uzamknite ho.

2. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablika “----". To znamena, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na
naprogramovanie.

3. Pripojte teplotnt sondu do zésuvky na bocnej strane riadiaceho panela (obr. F).

4. Teplotnt sondu vlozte do médsa. Na veku su tri otvory, cez ktoré to mozete urobit (obr. H). Vyberte si taky, cez ktory dokdzete vsunut sondu do
najhrubsej casti mésa (obr. I). Nedovolte, aby sa sonda dotykala akychkolvek kosti v mése. V pripade potreby mozete pouzit stojan, aby ste méso
nadvihli blizsie ku teplotnej sonde.

5. Stlacte tlacidlo Teplotna sonda (=——). Rozsvieti sa svetelnd kontrolka cielovej teploty (€D), €o znamen4, ze préave nastavujete teplotu, na ktorej
chcete mat jedlo uvarené.

6. Vopred nastavena teplota varenia je 80°C. Pomocou tla¢idiel A a W upravte teplotu.

7. Nazacatie varenia stlacte tlacidlo 1/0. Rozsvieti sa svetelna kontrolka aktudinej teploty (<@) a na displeji sa zobrazi teplota, ktord snima sonda z
miesta umiestnenia vo vnutri jedla.

8.  Ked'vnutorna teplota masa dosiahne cielovu teplotu, jednotka dvakrat zapipa a automaticky sa prepne do cyklu, ktory udrziava jedlo pri cielovej
teplote. Aby bolo jednoduchsie sledovat trvanie doby, pocas ktorej bolo jedlo udrziavané pri tejto teplote, displej za¢ne ratat ¢as od nuly.

«  Teplotnu sondu pocas varenia obcas skontrolujte, aby ste sa uistili, Ze sa nepremiestnila kvoli zmene objemu mésa.

Koniec varenia

. Pred vycistenim a ulozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

TABULKA VARENIA S TEPLOTNOU SONDOU

Time (hours)

Food Temperature - Notes
min max
Kusy hovédzieho mésa na pecenie Cim dlhsie mozete tieto kusy mésa varit, tym dosiahnete
L 72°C 12 36 . e

(tuhé méso 1-3 kg) jemnejsie mdso

Kusy hovéadzieho mdsa na pecenie Stredne prepeceny: 60°C Cas varenia sa bude Ii3it v zavislosti od velkosti mésa. Miso v

. L g L 6 12 vy .

(jemné maso 1 - 3 kg) Uplne prepeceny: 72°C celku nevarte na teplote niz3ej ako 56°C

Bravéové miso v celku 720C 1 36 Qm dlhfle mgzete tieto kusy mésa varit, tym dosiahnete
jemnejsie mdso

Bravéové miso v celku 650C 6 1 Cas varenia sa bude lisit v {aVVI.S|OStI oi velkosti mdsa. Mdso v
celku nevarte na teplote niz3ej ako 56°C

Celé kura do 2 kg 720C 8 12

RIESENIE PROBLEMOV

Ak sa na displeji zobrazuje “£3", teplotna sonda nie je pripojena spravne.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

UPOZORNENIE: Nikdy neponarajte akukolvek ast teplotnej sondy alebo zakladru do vody alebo akejkolvek inej tekutiny.

1. Pred vycistenim a ulozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Teplotnu sondu vycistite tak, ze kovovy koniec sondy utriete vlhkou utierkou. Dékladne osuste.

3. Varnunadobu a sklenené veko umyvajte v teplej vode so saponatom. Odstrante z veka tesnenie veka a umyte ho osobitne v rukéch. Ak je vo varnej
nadobe prilepené jedlo, naplnte ju teplou vodou so saponatom a nechajte odmocit, kym ju vycistite pomocou jemnej hubky.

4. Vnutro a vonkajsi povrch zékladne vyutierajte mékkou vihkou utierkou.

5. Pred ulozenim nechajte dokladne vyschnut.

. Nepouzivajte ostré alebo drsné cistiace prostriedky, rozpustadla, skrabky, drotenky alebo mydlové hubky.

RECYKLACIA
Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie
batérie oznacené niektorym z tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Elektrické a

mmmm  clektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu /
zber.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jedli odstepujemy urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed
uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczeAstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci

fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze

odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby

odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta, jego serwis

techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

® Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

«  Zewszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

. Przy przenoszeniu urzadzenia z gorgcym jedzeniem, woda lub innymi goracymi ptynami nalezy bardzo uwazac.

. Do zdejmowania pokrywy zaktadaj rekawice kuchenne lub stosuj podobne zabezpieczenia. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
wydobywajaca sie parg wodna.

. Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

«  Jesliurzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miegjsce i przed czyszczeniem, wyjmij wtyczke zasilania.

. Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.

. Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

. Nie stawiaj garnka na powierzchniach narazonych na uszkodzenie przez temperature. Zawsze stawiaj garnek na podstawce lub macie zaroodporne;j.

. Podstawa garnka ma chropowatg powierzchnie i na powierzchniach delikatnych lub polerowanych moze pozostawiac rysy lub inne $lady. Dla
ochrony powierzchni tego rodzaju zawsze stawiaj garnek na ochronnej podktadce.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZESCI

1. Szklana pokrywa 6.  Punkt wstawiania czujnika temperaturydo 9. Czujnik temperatury

2. Garnek Sous Vide 10.  Gniazdo przytaczeniowe czujnika
3. Uchwyty blokujace 7. Otwory do wstawiania czujnika temperatury temperatury

4. Jednostka bazowa (x3) 1. Stojak podporowy

5. Panel sterowania 8.  Uszczelka pokrywy

WIECEJ INFORMACIJI

Wiecej uzytecznych wskazéwek, porad, wideo i przepiséw znajdziesz w:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun opakowanie i etykiety. Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekng i osusz na powietrzu.

BLOKOWANIE | ODBLOKOWANIE POKRYWY

1. Wstaw garnek w jednostke bazowa.

2 Natéz pokrywe (z zatozona uszczelkg) na wierzch garnka.

3. Podnie$ metalowe obejmy na obu uchwytach, az wejda w haki na pokrywie (rys. A).

4. Zablokuj oba uchwyty naciskajac na nie (rys. B). Lepiej jest wykonac to rownocze$nie na obu uchwytach niz najpierw na jednym, potem na drugim.
W ten sposdb pokrywa zostanie zablokowana.

5. Aby odblokowa¢, wypchnij uchwyty do géry w potozenie otwarte odblokowane. Nastepnie zdejmij metalowe obejmy z hakéw na pokrywie i opus¢
je do dotu.

WAZNA UWAGA

. Przeno$ urzadzenie trzymajac zawsze za oba uchwyty. W trakcie podnoszenia uwazaj, zeby zawsze pewnie chwyci¢ uchwyty od spodu, aby
zapobiec przypadkowemu odblokowaniu uchwytéw. Nie podno$ urzadzenia trzymajac jeden uchwyt pokrywy. Przed przenoszeniem urzadzenia
odfacz czujniki temperatury.
Upewnij sig, ze uszczelka pokrywy jest wasciwie utozona. Mechanizm blokujacy nie zadziata, jesli nie zatozono uszczelki.
Przy zaktadaniu uszczelki upewnij sie , ze warga uszczelki jest skierowana ku dotowi (rys. C).

TECHNIKI PRZYGOTOWYWANIA ZYWNOSCI

Wolne gotowanie: Idealne do potrawek, zup, gulaszu oraz kombinacji mies i warzyw.

Sous Vide: Sous-vide jest technikg gotowania zywnosci wewnatrz zamknietego woreczka w fazni wodnej w doktadnie regulowanej temperaturze. Dzieki
ochronnemu opakowaniu zywno$¢ zachowuje naturalne soki i smak, ktére zostatyby utracone podczas tradycyjnego gotowania.

Czujnik temperatury: Idealny do przygotowania pieczeni i innych wiekszych kawatkéw miesa. Czujnik temperatury zapewnia, ze pieczyste nie jest
rozgotowane i wysuszone.
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T WOLNE GOTOWANIE

UZYWANIE TRYBU WOLNEGO GOTOWANIA

1. Wtdz sktadniki do garnka i zatéz pokrywe.
2. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytgczona i urzadzenie jest gotowe do
zaprogramowania.

3. Mozna wybra¢ ustawienie NISKIE (S) albo WYSOKIE (%)- Nacisnij kilkakrotnie przycisk Wolne Gotowanie T az zaswieci sie lampka S lub %
. Do gotowania nigdy nie stosuj ustawienia (&) Podtrzymywanie temperatury.
4. Domyslne czasy gotowania to 4 godziny na ustawieniu WYSOKIE, lub 8 godzin ustawieniu NISKIE. Jesli chcesz je zmieni¢, do wprowadzenia zmian

uzyj przyciskow A i'V.
5. Nacisnij przycisk 1/0, aby rozpocza¢ gotowanie. Wyswietlacz przestanie migac i miedzy liczbami zaswieci sie “:
Dokonywania korekt w trakcie gotowania
Czas mozna zmieni¢ naciskajac przyciski A oraz Y. Po 3 sekundach, gdy juz nie jest naciskany zaden z przyciskow, liczby przestang miga¢ i gotowanie
bedzie kontynuowane w czasie nowo ujstawionym.
Koniec gotowania
. Gdy czas gotowania uptynie, urzadzenie wygeneruje trzy sygnaty dzwiekowe i automatycznie sie przetaczy w ustawienie podtrzymywania
temperatury . Lampka & sie zaswieci, a na wyswietlaczu zacznie sie odliczanie od zera do 4 godzin.
. Po uptywie 4 godzin na ustawieniu podtrzymywania temperatury urzadzenie przestanie grzac i zostanie wyswietlone domyslne “----".
. Uwaga: Nie trzymaj zywnosci na ustawieniu podtrzymywania temperatury dtuzej niz 4 godziny.
. Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac¢ zanim je oczyscisz i odstawisz.

& TECHNIKA SOUS VIDE

Do gotowania technika Sous Vide bedzie potrzebny woreczek lub inne opakowanie ochronne, w ktérym sa umieszczane sktadniki, jest wyciagane z niego
powietrze i szczelnie zamykane.

"

wskazujac, ze urzadzenie gotuje.

PRZYGOTOWANIE

W16z sktadniki do woreczka lub innego opakowania ochronnego. Na jednga porcje uzyj jednego woreczka. Staraj sie, aby porcje byty podobnej wielkosci.
Przed zamknieciem woreczka trzeba z niego usunac jak najwiecej powietrza.
Woreczki zamykane metoda ‘Zipper Lock:

1. Metoda reczna (rys. D)
Potéz woreczek na ptaskiej powierzchni i naciskajac reka usun z niego jak najwiecej powietrza. Czyn to ostroznie, aby nie uszkodzi¢ sktadnikéw
znajdujacych sie w srodku. Nastepnie dociskajac strune zamknij szczelnie woreczek.

2. Metoda zanurzania w wodzie (rys. E)

Wez naczynie napetnione zimna wodg, odpowiednio duze, aby zmiescit sie w nim woreczek ze sktadnikami. W6z sktadniki w woreczek i zamknij go

pozostawiajac tylko maty otwér w jednym rogu. Powoli wktadaj woreczek do wody tak, aby maty niezamkniety otwor wystawat z wody. Czyniac to

uwazaj, aby woda przypadkowo nie dostata sie do woreczka. W miare zanurzania woreczka, woda wypchnie znajdujace sie w nim powietrze. Na koncu,
zamknij szczelnie woreczek i wyjmij go z naczynia.

Woreczki silikonowe:

Postepuj zgodnie z instrukcja obstugi dostarczong przez producenta.

Urzadzenia pakujace prézniowo:

Idealna do gotowania sous vide jest specjalna zgrzewarka proézniowa przeznaczona do zywnosci. Uzywaj odpowiednich woreczkéw lub innych opakowan
ochronnych zalecanych przez producenta i postepuj zgodnie z dostarczona instrukcja.

UZYWANIE TRYBU SOUS VIDE

1. Napehij garnek mniej wiecej do potowy goraca woda. Wlewaj wode z goracego kranu (nie wrzatek). Sprobuj uzyskac temperature wody najbardziej
zblizona do temperatury gotowania zywnosci, co skréci zbedny czas oczekiwania. Jesli trzeba, zmieszaj wode goraca z woda zimna. Jesli
temperatura wody wstawionej w urzadzenie rézni sie znacznie od przewidzianej temperatury gotowania, urzadzenie bedzie potrzebowac wiecej
czasu do ogrzania albo schtodzenia wody.

2. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytgczona i urzadzenie jest gotowe do
zaprogramowania.

3. Podfacz czujnik temperatury do gniazda przytaczeniowego w panelu sterowania (rys. F).

4. W6z zywnos¢ umieszczong w woreczku do garnka upewniajac sie, ze woreczek jest catkowicie zanurzony w wodzie. Jesli trzeba, dolej wody. Jesli
wkiadasz do garnka kilka woreczkédw naraz, uzyj stojaka podporowego, aby je rozdzielic.

5. Zatéz pokrywe i zablokuj.

6.  Wioz czujnik temperatury w punkt wstawiania czujnika sous vide w pokrywie. Sprawdz, czy czujnik znajduje sie wodzie, nie w zywnosci.

7. Naciénij przycisk Sous-vide B Zaswieci sie lampka () temperatury docelowe;.

8. Temperatura gotowania jest ustawiona domysInie na 60°C. Przy pomocy przyciskow A i ¥ nastaw odpowiednig temperature.

9. Naciénij przycisk temperatura/czas § /(® . Zaswieci sie lampka czasu (©.

10.  DomysIny czas gotowania wynosi 60 minut. Uzyj przyciskow A i ¥ aby nastawi¢ odpowiedni czas gotowania.

1. Nacisnij przycisk 1/0, aby rozpocza¢ gotowanie. Zaswieci sie lampka rzeczywistej temperatury (@) a wyswietlacz pokaze rzeczywista temperature

wody odczytang przez czujnik.
12.  Gdy temperatura wody osiggnie nastawiong temperature, urzadzenie wygeneruje dwa sygnaty dzwiekowe i zacznie dziata¢ odliczajacy regulator
czasowy. Regulator czasowy bedzie odliczat w odstepach jednominutowych.
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Dokonywanie korekt w trakcie gotowania

W trakcie gotowania mozna korygowac czas i temperature na czujniku.

. Aby skorygowac temperature na czujniku nacisnij przycisk § /(D az zaswieci sie lampka temperatury docelowe;j ()i dokonaj korekty przy pomocy
przyciskow A i V.3 sekundy po nacisnieciu liczby przestana migac i zostanie wyswietlona nowa temperatura. Jeszcze raz nacisnij przycisk § /©,
aby powrdci¢ do wyswietlania czasu.

«  Aby skorygowa¢ czas gotowania, naciskaj przycisk § /(© az pokaze sie lampka czasu (D, nastepnie dokonaj korekty za pomoca przyciskow A i V.

Koniec gotowania

. Gdy czas gotowania uptynie, urzadzenie wygeneruje trzy sygnaty dzwiekowe i automatycznie wytaczy grzatke.

« Wyjmijjedzenie.

«  Wyswietlacz zacznie odlicza¢ minuty od 00:00 pokazujac czas wychtadzania potrawy. Po 4 godzinach pokaze sie domysine “----".

. Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac zanim je oczyscisz i odstawisz.

ETAPY WYKANCZANIA POTRAW

Niektdre potrawy moga by¢ spozywane bezposrednio po ugotowaniu. W przypadku stekéw i innych mies, jest niezbedne wrzucenie ich na goraca
patelnie dla najlepszego smaku i struktury.

1. Rozgrzej dobrej jakosci patelnie i dodaj olej. Obsmaz odpowiednio powierzchnie i boki miesa (maksymalnie 2 minuty z kazdej strony).

2. Mozna alternatywnie wykorzystac grill. Wystarczy pamietac, ze zywnosc¢ jest juz gotowa i chodzi tylko o jej powierzchowne obsmazenie.

UWAGI O CZASACH GOTOWANIA | BEZPIECZENSTWIE ZYWNOSCI

Aby zminimalizowac ryzyko choréb wywotywanych niewtasciwym przygotowaniem zywnosci, nalezy zwrdci¢ uwage na:

«  Gotowanie potraw w odpowiedniej temperaturze i w odpowiednim czasie zapewnia niszczenie wszelkich szkodliwych bakterii. Zawsze sprawdzaj
informacje na opakowaniach zywnosci i postepuj zgodnie z podanymi instrukcjami gotowania.

«  Zewzgleddw bezpieczenistwa zywno$¢ gotowana ponizej 55°C (np steki) nie powinna by¢ gotowana dtuzej niz 2 godziny i musi by¢ obsmazana na
zewnetrznej stronie.

. Ryby sa czesto gotowane w temperaturze nizszej niz 55°C, jesli chcesz tak gotowac, jest wazne, aby kupione ryby byty sklasyfikowane w klasie Sushi
(tj ryb, ktére mozna jes¢ na surowo).

. Nie wyjmuj miesa za wczednie. Miesa powinny by¢ gotowane przynajmniej przez minimalny czas podany na wykresie i we wiasciwej temperaturze.

« Jest OK, gotowac mieso dtuzej niz w minimalnym przedziale czasowym. Ryby sa wyjatkiem od tej reguty. Takie ryby w technice sous vide beda

rozgotowane.
«  Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy potrawa jest dobrze ugotowana (np zacznie wyciekac czysty sos z wieprzowiny, drobiu, itd.). Gotuj ryby, az w catosci
beda nieprzejrzyste.
TABELA PRZEWODNIK DO GOTOWANIA SOUS VIDE
; L. Czas (godziny) .
Zywnosc¢/potrawa Temperatura - Uwagi
min. max.
Lekko wysmazone: 56°C 1 1%
Steki wotowe Srednie: 60°C 1% 2 Czasy dla porcji 200- 250 g
Dobrze wysmazone: 68°C 2 2%
ieci ieleci Rézowe: 56°C 1% 3%
Jagmecma,laelecma, kaczka, Czasy dla porcji 200- 250 g
dziczyzna, itd. Dobrze wysmazone: 68°C 2 4
. . Soczyste/delikatne: 63°C 1% 3 .
Wieprzowina Czasy dla porcji 200- 250 g
Dobrze wysmazone: 70°C 3 5
. Soczyste/delikatne: 60°C 1% 3 .
Piers kurczaka Czasy dla porcji 200- 250 g
Dobrze wysmazone: 70°C 2 4
Soczyste/delikatne: 63°C 3% 5%
Udko z kurczaka, skrzydto, udo -
Dobrze wysmazone: 72°C 4% 6%
Miekkie, kruche 55°C 1 2
Ryby Czasy dla porgcji 150 - 200 g
Jedrne, dobrze ugotowane 65°C 1% 2%
Warzywa korzeniowe 80°C 4 6 Potnij na réwne kawatki, okoto 15-20 mm

Jest wazne, aby sktadniki byty gotowane w podanej temperaturze przez co najmniej minimalny podany czas. Nie zostat wliczony czas potrzebny do
odpowiedniego rozgrzania wody przed wtozeniem do niej sktadnikéw. Regulator czasowy zaczyna liczy¢ czas dopiero wtedy, gdy rzeczywista
temperatura wody osiggnie nastawiong temperature. Trzeba zawsze zaczekac, az regulator czasowy pokaze, ze sktadniki ugotowaty sie w co najmniej
minimalnym przedziale czasu podanym powyze;j.
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—=— DZIALANIE CZUJNIKA TEMPERATURY

WYKORZYSTANIE FUNKCJI CZUJNIKA TEMPERATURY

1. Dodaj ztaczke do garnka. Zat6z pokrywe i zablokuj.

2. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytgczona i urzadzenie jest gotowe do

zaprogramowania.

Podfacz czujnik temperatury do gniazda przytaczeniowego w panelu sterowania (rys. F).

4. Wetknij czujnik temperatury w ztaczke. W pokrywie sa trzy otwory do zatozenia czujnika (rys. H). Wybierz otwoér umozliwiajacy wetkniecie czujnika w
najgrubszym miejscu miesa (rys. I). Czujnik nie powinien dotykac kosci. W razie potrzeby mozna uzy¢ stojaka podporowego, aby umiesci¢ mieso
blizej czujnika temperatury.

d

5. Naci$nij przycisk czujnika temperatury (=——). Zaswieci sie lampka temperatury (€>) wskazujaca temperature nastawiong, w jakiej ma przebiegac
gotowanie.

6. Temperatura gotowania jest ustawiona domysInie na 80°C. Przy pomocy przyciskow A i ¥ nastaw odpowiednig temperature.

7. Naciénij przycisk 1/0, aby rozpocza¢ gotowanie. Zaswieci sie lampka rzeczywistej temperatury (), a na wyswietlaczu pokaze sie temperatura
przekazywana przez czujnik z wewnatrz potrawy.

8.  Gdy temperatura wewnetrzna miesa osiggnie zadana temperature, urzadzenie wygeneruje dwa sygnaty dzwiekowe i automatycznie przetaczy sie w
cykl utrzymywania temperatury zadanej wewnatrz potrawy. Sledzenie uptywu czasu gotowania produktu w nastawionej temperaturze wspomaga
wyswietlacz liczacy od zera.

Podczas gotowania sprawdzaj czujnik temperatury od czasu do czasu podczas gotowania, aby upewnic sig, ze nie zmienit on potozenia ze wzgledu
na kurczenie sie miesa.

Koniec gotowania
Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygna¢ zanim je oczyscisz i odstawisz.

TABELA GOTOWANIA DLA CZUJNIKA TEMPERATURY

. B Czas (godziny) .
Zywnosé/potrawa Temperatura - Uwagi
min. max.
1P |_e3c T(Zr; wotowa (twarde kawafkd 72°C 12 36 Kawatki miesa im sg gotowane dtuzej, tym beda delikatniejsze.
Pieczen wotowa (miekkie kawatki Srednie: 60°C Czas gotowania zalezy od wielkosci pieczeni. Nie gotuj
. 6 12 . . U

1-3kg) Dobrze wysmazone: 72°C pieczeni w temperaturze nizszej niz 56°C.
Pieczenie wieprzowe 72°C 12 36 Kawatki miesa im sg gotowane dtuzej, tym beda delikatniejsze.
Pieczenie wieprzowe 650C 6 D C;as goFowanla zalezy od \{V.Ie|kf')59 pieczeni. Nie gotuj

pieczeni w temperaturze nizszej niz 56°C.
Caty kurczak do 2 kg 72°C 8 12

USUWANIE USTEREK

Jesli na wyséwietlaczu pokaze sie “E3” znaczy to, ze czujnik temperatury nie jest poprawnie podtaczony.

OBSLUGA | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Nie zanurzaj czujnika temperatury ani jednostki bazowej w wodzie lub innych ptynach.

1. Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

2. Czujnik temperatury - czysci sie tylko metalowa koncdwke przy pomocy wilgotnej Sciereczki. Starannie wysusz.

3. Garnekipokrywe umyj w cieptej wodzie z mydtem. Z pokrywy zdejmij uszczelke i oddzielnie ja umyj recznie. Jedli do garnka przykleito sie jedzenie,
wypetnij go ciepta wodg z mydtem i pozostaw az rozmieknie przed oczyszczeniem ostra, ale nie $cierng $ciereczka.

4. Uzyj miekkiej wilgotnej Sciereczki do oczyszczenia jednostki bazowej wewnatrz i zewnatrz.

5. Przed odtozeniem, urzadzenie powinno dobrze wyschnac.

. Nie uzywaj ostrych srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

RECYKLING

Aby unikna¢ probleméw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i
ﬁ E baterii oznaczonych jednym z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi. Produkty elektryczne
mmmm | elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory, nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbidrki
odpaddw/recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te
razumiju ukljucene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrZavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. DrZite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8
godina.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba
sli¢ne strucnosti.

® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

. Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

. Budite izuzetno oprezni kad pomjerate uredaj koji sadrzi vrucu hranu ili vruce tekucine.

. Koristite rukavice za pecnicuiili sli¢cnu zastitu kad skidate poklopac. Kod skidanja poklopaca pazite na izlazecu paru.

. Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.

. Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.

. Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

. Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

. Nemojte stavljati lonac za kuhanje na bilo kakvu povrsinu osjetljivu na toplinu. Uvijek stavljajte lonac na umetak ili podlogu otpornu na toplinu.

. Baza lonca za kuhanje ima hrapavu povrsinu i moze ostaviti ogrebotine ili druge znakove na osjetljivim ili poliranim povrsinama. Uvijek stavite
zastitnu podlogu ispod lonca za kuhanje kako biste zastitili ove vrste povrsine.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI

1. Stakleni poklopac 5. Upravljacka ploca 8.  Brtvapoklopca

2. Lonacza kuhanje 6. Mjesto umetanja temperaturne sonde za 9. Temperaturna sonda

3. Drske za zaklju¢avanje sous vide tehniku kuhanja 10.  Uticnica za priklju¢ak temperaturne sonde
4. Baza 7. Otvoriza umetanje temperaturne sonde (x3) 11. Resetka

DODATNE INFORMACUJE

Za dodatne korisne preporuke, savjete, video zapise i recepte upucujemo vas na:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

PRIJE PRVE UPORABE

Uklonite sav ambalazni materijal i naljepnice. Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se iskaplju i osuse na zraku.

ZAKLJUCAVANJE | OTKLJUCAVANJE POKLOPCA

1. Postavite lonac za kuhanje na bazu.

2. Postavite poklopac (s instaliranom brtvom) na vrh lonca za kuhanje.

3. Okrenite metalne spojnice na objema drskama prema gore, dok se ne namjeste preko kukice na poklopcu (sl. A).

4. Zakljucajte obje drske tako Sto cete ih gurnuti prema dolje (sl. B). Bolje je izvrsiti ovu radnju djelujudi istovremeno na obje drske, a ne prvo na jednoj
strani, a potom na drugoj. Tako ce se poklopac zakljucati na mjestu.

5. Zaotkljucavanje, gurnite prema gore gornji dio drske u otvoreni, otkljucani polozaj. Nakon toga, podignite metalne spojnice prema gore i preko
kukica na poklopcu, te ih okrenite prema dolje.

VAZNO

. Uvijek nosite uredaj koristeci obje boc¢ne drske. Uvjerite se da ste ¢vrsto uhvatili donji dio drski kako bi se izbjeglo njihovo neocekivano otkljuc¢avanje
tijekom nosenja uredaja. Nikada nemojte podizati uredaj ru¢ckom poklopca. Prije no3enja uredaja, odvojite temperaturnu sondu.

. Uvjerite se da je brtva poklopca instalirana. Mehanizam za zaklju¢avanje nece ispravno raditi ako brtva nije namjestena.

. Kod instaliranja brtve uvjerite se da je usna brtve okrenuta licem prema dolje (sl. C).

FUNKCIJE KUHANJA

Sporo kuhanje: savrseno za slozence, juhe, variva i kombinacije mesa i povréa.

Sous vide: sous vide je tehnika kuhanja hrane u vakuumski zatvorenoj vrecici u vodenoj kupki pod precizno reguliranom temperaturom. Vakumiranjem
hrane u vrecicama zadrzavaju se sokovi i svi okusi koji bi se izgubili tijekom uobicajenog kuhanja.

Temperaturna sonda: idealna za pecenja i druge vece komade mesa. Temperaturna sonda osigurava da se komad mesa ne prepece i osusi.

66



T SPORO KUHANJE

UPORABA SPOROG KUHANJA

1. Dodajte sastojke u lonac za kuhanje i namjestite poklopac.

2. Ukopcajte utikac uredaja u uti¢nicu elektri¢ne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje iskljuceno i
da je uredaj spreman za programiranje.

3. MozZete odabrati NISKU (s) ili VISOKU (%S) postavku. Pritisnite tipku za sporo kuhanje T nekoliko puta dok se ne upali svjetlo S ili %

Nikad nemojte koristiti postavku Odrzavanje topline (&;) za kuhanje.

4, Zadana vremena kuhanja su 4 sata za VISOKU postavku ili 8 sati za NISKU postavku. Ako ih Zelite promijeniti, koristite tipke A i W za sva
podesavanja.

5. Kako biste zapoceli kuhanje pritisnite tipku 1/0. Zaslon e prestati treperiti, a znak ;" izmedu brojeva pocet ce s treperenjem, ukazujuéi da je uredaj
poceo s kuhanjem.

Podesavanje tijekom kuhanja

Mozete podesiti vrijeme pritiskom na tipke A i V. Ako ne pritisnete nijednu tipku u roku od 3 sekunde, brojevi ¢e prestati treperiti i pocet ¢e novo vrijeme

za kuhanje.

Kraj kuhanja

. Kad se zavrsi vrijeme kuhanja, jedinica ce se oglasiti zvu¢nim signalom tri puta i automatski ¢e preci na postavku odrzavanja topline (&). Upalit ¢e se
svjetlo é_‘; i na zaslonu ¢e poceti odbrojavanje od nule do 4 sata.

. Nakon $to je postavka odrzavanja topline bila ukljucena 4 sata, jedinica ¢e prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: ,----".

. Napomena: Nemojte drzati hranu na postavci odrzavanja topline vise od 4 sata.

. Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja i Cuvanja.

S VIDE FUNKCLJA

Za sous vide kuhanje bit ¢e vam potrebna vrecica u koju cete staviti sastojke i iz koje mozete ukloniti $to je vise moguce zraka, te zavariti.

PRIPREMA

Stavite sastojke u odabranu vrecicu. Koristiti jednu vrecicu za jednu porciju. Pokusajte napraviti porcije slicne veli¢ine. Prije zavarivanja vrecice, iz nje
trebate ukloniti $to je vise moguce zraka.
Za vrecice sa zip kliznim zatvara¢em:

1. Ru¢ninacin (sl. D)
Stavite vrecicu na ravnu povrsinu i rukom pazljivo pritisnite vrecicu kako biste ispustili $to je vise moguce zraka. Prilikom vrienja ove radnje pazite da ne
zgnjecite ili ostetite sastojke. Potom zatvorite zatvarac na vredici.

2. Nacin uranjanjem u vodu (sl. E)

Hladnom vodom napunite posudu odgovarajuce veli¢ine u koju moze stati vrecica sa zip zatvaracem sa sastojcima. Stavite sastojke u vrecicu i zatvorite
zatvarac skoro potpuno ostavljajuci samo mali otvor u jednom kutu. Polako gurnite vrecicu u vodu ostavljajuci nezatvoreni kut van vode. Kod vrienja ove
radnje, uvjerite se da voda slu¢ajno ne ude u vrecicu. Kad uronite vrecicu, voda ¢e gurnuti skoro sav preostali zrak van. Na kraju, zatvorite kut i izvadite
vrecicu iz posude.

Za silikonske vredice:
Slijedite upute proizvodaca vrecice. @
Za aparate za vakumiranje:

Za svrhe sous vide kuhanja, savrien je aparat za vakuumsko zavarivanje vrecica s hranom. Koristite odgovarajuce vrecice koje preporucuje proizvodac i
slijedite upute prilozene uz aparat.

UPORABA SOUS VIDE NACINA KUHANJA

1. Dodajte toplu vodu i napunite lonac za kuhanje otprilike do polovine. Koristite vodu iz slavine za toplu vodu (ne klju¢ajucu). Pokusajte dobiti
temperaturu vode sto je vise moguce blizu temperature pri kojoj kuhate, jer ¢ete tako skratiti nepotrebno vrijeme ¢ekanja. Po potrebi koristite
mjesavinu tople i hladne vode. Ako je voda koju stavite u kuhalo na temperaturi koje se jako razlikuje od temperature na kojoj ¢ete kuhati, uredaju ¢e
trebati vise vremena da zagrije vodu ili da je ohladi do odabrane temperature.

2. Ukopcajte utikac uredaja u uti¢nicu elektri¢ne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje iskljuceno i

da je uredaj spreman za programiranje.

Povezite temperaturnu sondu na uti¢nicu sa strane upravljacke ploce (sl. F).

Stavite vredicu s hranom u lonac za kuhanje pazedi da je potpuno uronjena. Ako je potrebno, dodajte vodu. Ako stavljate nekoliko vredica

istovremeno, koristite resetku koja je dio opreme, kako biste ih odrzali odvojenima.

Namjestite poklopac i zakljucajte ga.

Stavite temperaturnu sondu u mjesto umetanja za sous vide kuhanje u poklopcu. Uvjerite se da sonda ulazi u vodu, a ne u hranu.

Pritisnite tipku (&) za sous vide kuhanje. Pali se svjetlo ciljane temperature (€3).

Zadana temperatura kuhanja postavljena je na 60 °C. Za pode$avanje temperature koristite tipke A i V.

Pritisnite tipku temperatura/vrijeme § /(D . Pali se svjetlo viemena (©.

Zadano vrijeme kuhanja je 60 minuta. Kako biste postavili Zeljeno vrijeme kuhanja, koristite tipke A i V.

Kako biste zapoceli kuhanje pritisnite tipku I/0. Upalit ¢e se svjetlo trenutne temperature (@) i na zaslonu ce se prikazati trenutna temperatura vode

koju sonda o¢itava.

12.  Kad temperatura vode dostigne postavljenu temperaturu, uredaj ¢e se dvaput oglasiti zvu¢nim signalom i tajmer ¢e zapoceti s odbrojavanjem.
Tajmer ce vrsiti odbrojavanje u minutama.
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Podesavanje tijekom kuhanja

Tijekom ciklusa kuhanja mozete podesiti vrijeme ili temperaturu sonde.

. Za podesavanje temperature sonde, pritisnite tipku § /(® dok se ne upali svjetlo ciljane temperature (H), te izvriite podesavanja tipkama A i V. Tri
sekunde nakon pritiska, brojevi ¢e prestati treperiti i prikazat ¢e se nova temperatura. Kako biste se vratili na zaslon vremena, ponovno pritisnite

tipku § /0.
. Za podesavanje vremena kuhanja, pritisnite tipku § /(® dok se ne upali svjetlo viemena (®, te koristite tipke A i V.
Kraj kuhanja
. Kad se zavrsi vrijeme kuhanja, jedinica ce se oglasiti zvu¢nim signalom tri puta i automatski ¢e iskljuciti dovod topline.

. Izvadite hranu.

. Na zaslonu ce se prikazati vrijeme u minutama od 00:00 koje pokazuje koliko dugo se hrana hladi. Nakon Cetiri sata, na zaslonu se zadano pojavljuje
natpis ,----".

. Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja i cuvanja.

ZAVRSNI KORACI

Neku hranu moguce je jesti odmah nakon kuhanja. Za odreske i drugo meso, nakon kuhanja, poprzivanje u vrucoj tavi je vrlo bitno za dobivanje najboljeg
okusa i teksture.

1. Zagrijte tavu dobre kvalitete i dodajte ulje. Poprzite rubove i strane mesa po Zelji (do 2 minute sa svake strane).

2. Kao alternativa mozete koristiti rostilj. Samo imajte u vidu da je hrana ve¢ kuhana i da je poprzavate samo vani.

NAPOMENE O VREMENIMA KUHANJA I SIGURNOSTI HRANE

Kako bi se rizik od bolesti izazvanih hranom kuhanom na neodgovarajudi nacin sveo na minimum, napominjemo sljedece:

. Kuhanje hrane na ispravnoj temperaturi i u odgovaraju¢em vremenu osigurava unistavanje Stetnih bakterija. Uvijek provjerite savjete na pakiranju
hrane i slijedite prilozene upute za kuhanje.

. Iz sigurnosnih razloga, hrana kuhana na temperaturi nizoj od 55 °C (npr. odrezak) ne smije se kuhati dulje od 2 sata i treba je poprziti izvana.

. Riba se obi¢no kuha na temperaturama nizim od 55 °C i ako namjeravate to ¢initi, vazno je da kupite ribu koja je klasirana kao sushi (tj. riba koja se
moze jesti sirova).

. Nemojte vaditi meso prerano. Pustite da kuhanje traje barem minimalno vrijeme navedeno na tablici pri to¢noj temperaturi.

. Mozete ostaviti meso duze od raspona minimalnog vremena. Riba je izuzetak ovom pravilu. Riba ¢e postati raskasena ako se prekuha uporabom
sous vide tehnike kuhanja.

. Uvijek provjerite je li hrana dobro pecena iznutra (npr. za svinjetinu, piletinu, itd. dok iz nje ne pocne curiti proziran sok). Kuhajte ribu dok joj boja
mesa he postane potpuno mutna.

TABLICA - VODIC ZA SOUS VIDE KUHANJE

Vrijeme (u satima)
Hrana Temperatura - Napomene
min. maks.
Srednje do malo peceno: 56°C 1 1%
. . . . Vremena se zasnivaju na porcijama od
. ] 1
Govedi odresci Srednje peceno: 60°C 1% 2 200-250g.
Dobro peceno: 68°C 2 2%
Janjetina, teletina, pacetina, Roza: 56°C 1% 3% Vremena se zasnivaju na porcijama od
srnetina, itd. Dobro peceno: 68°C 2 4 200- 250 g.
. Socno/mekano: 63°C 1% 3 Vremena se zashivaju na porcijama od
Svinjetina
Dobro peéeno: 70°C 3 5 200-250 g.
L Socno/mekano: 60°C 1% 3 Vremena se zasnivaju na porcijama od
Pile¢a prsa
Dobro peceno: 70°C 2 4 200-250 g.
Soc¢no/mekano: 63°C 3% 5%
Pileci bataci, krilca, zabatci
Dobro peceno: 72°C 4% 6
Riba Mekana, pahuljasta 55°C 1 2 Vremena se zasnivaju na porcijama od
Cvrsta, dobro pecena 65°C 1% 21 150-200 .
Korjenasto povrée 80°C 4 6 IzreZite na komade jednake velic¢ine, od
15-20 mm.

Vazno je da kuhate sastojke na specifi¢noj temperaturi barem u minimalnom navedenom vremenu. Nije obuhvaceno vrijeme zagrijavanja vode nakon
dodavanja sastojaka. Kako bi vam bio od pomoci, tajmer ¢e poceti s odbrojavanjem samo nakon sto voda dostigne postavljenu temperaturu. Uvijek
sacekajte da tajmer pokaze da ste kuhali sastojke barem na gore prikazanom minimalnom vremenu.
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=— FUNKCIJA TEMPERATURNE SONDE

UPORABA FUNKCIJE TEMPERATURNE SONDE

1. Dodajte komad mesa u lonac za kuhanje. Namjestite poklopac i zakljucajte ga.

2. Ukopcajte utikac uredaja u uti¢nicu elektri¢ne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje iskljuceno i
da je uredaj spreman za programiranje.

3. Povezite temperaturnu sondu na uti¢nicu sa strane upravljacke ploce (sl. F).

4. Umetnite temperaturnu sondu u komad mesa. MoZete je umetnuti u tri otvora na poklopcu (sl. H). Odaberite onaj koji vam omogucuje da umetnete
temperaturnu sondu u najdeblji dio komada mesa (sl. I). Pazite da sonda ne dodirne kosti u komadu mesa. Ako je potrebno, mozete koristiti reSetku
kako biste komad mesa podigli blize temperaturnoj sondi.

5. Pritisnite tipku Temperaturna sonda (=——). Pali se svjetlo ciljane temperature (€) pokazujuci da postavljate temperaturu na kojoj zalite kuhati
hranu.

6. Zadana temperatura kuhanja postavljena je na 80°C. Za podesavanje temperature koristite tipke A i'V.

7. Kako biste zapoceli kuhanje pritisnite tipku 1/0. Upalit e se svjetlo trenutne temperature () i na zaslonu ce se prikazati temperatura koju sonda
ocitava s mjesta unutar hrane.

8.  Kad je unutrasnja temperatura mesa dostigla ciljanu temperaturu, jedinica e se dvaput oglasiti zvu¢nim signalom i automatski preci na ciklus koji
odrzava hranu na ciljanoj temperaturi. Kako bi vam pomogao u pracenju vremena na kojem se hrana odrzava na toj temperaturi, na zaslonu se
prikazuje odbrojavanje od nule.

. Povremeno provjerite temperaturnu sondu kako biste se uvjerili da nije promijenila mjesto uslijed skupljanja mesa.

Kraj kuhanja
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja i cuvanja.

TABLICA KUHANJA UZ UPORABU TEMPERATURNE SONDE

Vrijeme (u
Hrana Temperatura satima) Napomene
min. | maks.

Govedi odresci (tvrdi komadi 1- 3 kg) 72°C 12 36 Sto duze kuhate ove komade mesa, postat ¢e meksi.
Govedi odresci (mekani komadi 1 -3 Srednje peceno: 60°C 6 1 Vrijeme kuhanja razlikuje se ovisno o veli¢ini odreska. Odrezak
kg) Dobro peceno: 72°C nemojte kuhati na temperaturi nizoj od 56 °C.
Svinjsko pecenje 72°C 12 36 Sto duze kuhate ove komade mesa, postat ¢e meksi.
- L o Vrijeme kuhanja razlikuje se ovisno o veli¢ini odreska. Odrezak
svinjsko pecenje 65°¢ 6 12 nemojte kuhati na temperaturi nizoj od 56 °C.
Cijelo pile do 2 kg 72°C 8 12
RJESAVANJE PROBLEMA

Ako se na zaslonu prikaze natpis ,£3” temperaturna sonda nije ispravno povezana.

NJEGA | ODRZAVANIJE

UPOZORENJE: Nemojte uranjati bilo koji dio temperaturne sonde ili baze u vodu ili bilo kakvu drugu tekucinu.

1. Prije ¢iS¢enja i Cuvanja, iskopcajte uredaj iz uti¢nice i ostavite ga da se ohladi.

2. Zaciscenje temperaturne sonde, vlaznom krpom obrisite samo metalni kraj sonde. Temeljito osusite.

3. Operite lonac za kuhanje i stakleni poklopac u toploj sapunici. Uklonite brtvu s poklopca i odvojeno ru¢no operite. Ako se hrana zalijepi za lonac za
kuhanje, napunite ga toplom sapunicom i ostavite ga namocenim prije ¢iS¢enja neabrazivnim jastuci¢em za ribanje.

4. Obridite unutradnji i vanjski dio baze ¢istom vlaznom krpom.

5. Prije nego $to je spremite, ostavite je da se temeljito osusi.
Nemojte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za ¢iS¢enje, otapala, spuzve za ribanje, Zicu za struganje ili jastucice sa sapunicom.

RECIKLAZA
TKako bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci, uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene
jednim od ovih simbola ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke proizvode
mmm |, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi ali

dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo

navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in

vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,

mlajsih od 8 let.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s podobnimi

pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Te naprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.
. Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
Bodite zelo previdni pri premikanju naprave, saj je v njej vroca hrana ali vroce tekocine.
Uporabite rokavice za pecico ali podobno zas¢ito, ko odstranjujete pokrov. Pazite na uhajanje pare, ko odstranjujete pokrov.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢iscenjem.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Lonca ne postavite na nobeno povrsino, ki ni odporna na vrocino. Lonec vedno postavite na podstavek za vroco posodo ali vrocino odporno
podlago.
Spodnji del lonca ima narebrano povrsino in lahko pusca praske ali druge sledi na ob¢utljivih ali poliranih povrsinah. Za zascito teh povrsin pod lonec
vedno dajte zas¢itno podlogo.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI

1. Stekleni pokrov 6. Tocka za vstavitev temperaturnega tipala 9. Temperaturno tipalo

2. Lonec sous vide 10. Vti¢nica za povezavo temperaturnega tipala
3. Zaklepnarocaja 7. Luknje za vstavitev temperaturnega tipala (x 11. Podporna resetka

4. Osnovna enota 3)

5. Nadzorna plosca 8. Tesnilo pokrova

VEC INFORMACLJ

Za vec koristnih napotkov, nasvetov, videoposnetkov in receptov obiscite:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

PRED PRVO UPORABO

Avldgsna allt férpackningsmaterial och alla etiketter. Odstranljive dele umijte v topli milnici, temeljito sperite, odcedite in osusite na zraku.

ZAKLEPANJE IN ODKLEPANJE POKROVA

1. Vosnovno enoto namestite lonec.

2. Pokrov (znamescenim tesnilom pokrova) dajte na vrh lonca.

3. Kovinski sponki namestite ¢ez oba rocaja, dokler se ne prilegata kaveljckoma na pokrovu (slika A).

4. Obarocaja zaklenite, tako da ju potisnete navzdol (slika B). Rocaja zaklenite hkrati in ne najprej enega ter nato drugega. Tako boste pokrov zaklenili
na mesto.

5. Zaodklep potisnite zgornji del rocajev v odprti nezaklenjen poloZzaj. Nato dvignite kovinski sponki navzgor in ¢ez kavelj¢ka na pokrovu, nato ju
zavrtite navzven in navzdol.

POMEMBNO:

. Napravo vedno prenasajte, tako da uporabite oba stranska rocaja. Prepricajte se, da ste varno zagrabili spodniji del rocajev, da preprecite nenamerni
odklep rocajev med prenasanjem. Naprave nikoli ne dvigajte za rocaj pokrova. Pred prenasanjem naprave vedno odklopite temperaturno tipalo.
Prepricajte se, da je tesnilo pokrova namesceno. Zaklepni mehanizem ne bo pravilno deloval, ¢e tesnilo ni nameséeno.

Ko namescate tesnilo, se prepricajte, da jezicek tesnila gleda navzdol (slika (fig. C).

FUNKCIJE KUHANJA

Pocasno kuhanje: izvrstno za enoloncnice, juhe, obare in jedi s kombinacijo mesa in zelenjave.

Sous vide: Sous vide je nacin kuhanja hrane v povsem zaprti vrecki v vodni kopeli pri natancno doloceni temperaturi. Ko hrano zaprete v vrecko, ta ohrani
sokove in nezne okuse, ki bi jih pri obi¢ajnem kuhanju izgubili.

Temperaturno tipalo: izvrstno za peko pripravo pecenke in drugih vecjih kosov mesa. Temperaturno tipalo zagotovo primerno peko pecenke, da se ne
prepece in izsusi.
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T3 POCASNO KUHANJE

UPORABA NACINA POCASNEGA KUHANJA

1. Vlonec dodajte sestavine in pritrdite pokrov.
2. Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.
3. lzberete lahko NIZKO (S) ali VISOKO (%) nastavitev. Pritisnite gumb pocasnega kuhanja O tolikokrat, dokler se ne prizge lucka S ali SSS
Nikoli ne uporabljajte funkcije ohranjanje toplote J% za kuhanje.
4. Privzeti ¢asi kuhanja so 4 ure pri VISOKI nastavitvi ali 8 ur na NIZKI nastavitvi. ¢e jih Zelite spremeniti, uporabite gumba A in ¥ za nastavitve.
5. Zazacetek kuhanja pritisnite gumb 1/0. Prikazovalnik bo prenehal utripati in »:« med $tevilkami bo utripalo, kar pomeni, da naprava kuha.
Spreminjanje nastavitev med kuhanjem
Nastavite lahko ¢as, tako da pritisnete gumba A in V. ¢e gumba 3 sekunde nista pritisnjena, bodo stevilke prenehale utripati in zacel se bo nov ¢as
kuhanja.
Konec kuhanja

. Ko se iztece cas kuhanja, bo enota trikrat zapiskala in samodejno preklopila na nastavitev ohranjanja temperature (g“)). Lucka g“) se bo prizgalain
prikazovalniku bo zacel odstevati od ni¢ do 4 ure.

Po 4-urnem izvajanju nastavitve ohranjanja temperature bo naprava prenehala greti in se vrnila v privzeti prikazovalnik »----«.

Opombea: Ne pustite hrane pri nastavitvi ohranjanja temperature dlje od 4 ur.

Napravo odklopite iz omrezja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

& FUNKCIJA SOUS VIDE

Za kuhanje po nacinu sous vide boste potrebovali vrecko, kamor boste vstavili vse sestavine in iz katere boste morali iztisniti zrak, kolikor je le mogoce,
nato pa jo zatesniti.

PRIPRAVA

V zeleno vrecko dajte sestavine. Za eno porcijo uporabite 1 vrecko. Porcije naj bodo priblizno enake velikosti. Preden boste zatesnili vrecko, morate
iztisniti zrak, kolikor je le mogoce.

Za vrecke z na¢inom zip lock:

1. Rocni nacin (slika D)

Vrecko polozite na ravno povrsino in z roko iztisnite zrak, kolikor je le mogoce. Ko to pocnete, bodite pazljivi, da ne stisnete ali poskodujete sestavin. Nato
z zapiralom povsem zaprite vrecko.

2. Nacin s potopitvijo v vodo (slika E)

Dovolj veliko posodo, da bo v njej dovolj prostora za vrecko zip lock in sestavine, napolnite s hladno vodo. Sestavine dajte v vrecko in zapiralo skoraj
povsem zaprite, pri cemer pustite na enem koncu majhno odprtino. Pocasi potiskajte vrecko v vodo, pri éemer pustite nezaprti konec gledati iz vode. Pri
tem pazite, da voda po pomoti ne zaide v vrecko. Ko potiskate vrec¢ko v vodo, bo ta izpodrinila skoraj ves preostali zrak iz vrecke. Na koncu zaprite Se tisti
konec in odstranite vrecko iz posode.

Za silikonske vrecke:

Upostevajte navodila proizvajalca vreck.

Za naprave za vakuumiranje:

Namenska naprava za vakuumiranje, ki je primerna za uporabo s hrano, je najboljsa za kuhanje po nacinu sous vide. Uporabite ustrezne vrecke, ki jih

priporoca proizvajalec, in upostevajte navodila, priloZzena napravi. @

UPORABA NACINA SOUS VIDE

1. Dodajte vroco vodo in napolnite lonec priblizno do polovice. Uporabite vroco vodo iz pipe (ne sme vreti). Poskusite zadeti temperaturo vode, ki naj
bo kar se da taksna kot tista, v kateri boste kuhali, saj boste tako zmanjsali nepotrebni ¢as ¢akanja. Uporabite mesanico vroce in hladne vode po
potrebi. Ce je temperatura vode, ki jo nalijete v kuhalnik, zelo razli¢na od temperature, pri kateri boste kuhali, bo naprava potrebovala dlje ¢asa, da
vodo segreje ali ohladi do izbrane temperature.

2. Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

3. Prikljucite temperaturno tipalo v vti¢nico na strani nadzorne plosce (slika F).

Hrano v vrecki poloZite v lonec, pri éemer naj bo ta povsem prekrita z vodo. Ce je potrebno, dodajte 3e vode. Ce boste kuhali ve¢ vre¢k naenkrat,

uporabite prilozeno stojalo, da jih locite.

Pritrdite pokrov in ga zaklenite.

Vstavite temperaturno tipalo v tocko za vstavitev sous vide v pokrovu. Prepricajte se, da je tipalo v vodi in ne v hrani.

B

Pritisnite gumb sous vide &) Lutka zelene temperature () se bo prizgala.

Privzeta temperatura kuhanja je 60 °C. Uporabite gumba A in Y, da nastavite temperaturo.

Pritisnite gumb za temperaturo/¢as § /(® . Lucka za ¢as ((D) se bo prizgala.

Privzeti ¢as kuhanja je 60 minut. Uporabite gumba A in 'V, da nastavite Zeleni ¢as kuhanja.

Za zacetek kuhanja pritisnite gumb 1/0. Lu¢ka dejanske temperature (@) se bo prizgala in prikazovalnik bo prikazal dejansko temperaturo, kot jo
zaznava tipalo.

12. Ko temperatura vode doseZe nastavljeno temperaturo, bo naprava dvakrat zapiskala in od3tevalnik se bo zagnal. Casovnik bo zacel odstevati v
minutah.

© N ow
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Spreminjanje nastavitev med kuhanjem
Med ciklom kuhanja lahko prilagodite ¢as ali temperaturo tipala.

Za spremembo temperature tipala pritiskajte gumb § /(©, dokler ni osvetljena lu¢ka Zelene temperature (), nato uporabite gumba A inV¥ za
nastavitev. 3 sekunde po pritiskanju bodo stevilke prenehale utripati in prikazala se bo nova temperatura. Ponovno pritisnite gumb (J) za vrnitev v
prikazovalnik ¢asa.

Za spremembo ¢asa kuhanja pritiskajte gumb § /(®, dokler ni osvetljena lu¢ka ¢asa ((®), nato uporabite gumba A in W za nastavitev.

Konec kuhanja

Ko se iztece ¢as kuhanja, bo enota trikrat zapiskala in samodejno izklopila temperaturo.

Odstranite hrano.

Prikazovalnik bo pristeval ¢as v minutah od 00:00 in tako prikazal, kako dolgo se hrana ohlaja. Po 4 urah se bo prikazal privzeti prikazovalnik »----«.
Napravo odklopite iz omrezZja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

KONCNA OBDELAVA HRANE

Nekatere vrste hrane lahko zauzijete takoj po kuhanju. Zrezke in druge vrste mesa pa je po kuhanju treba popeci na vroci ponvi za najbol;jsi okus in
teksturo.

1.
2.

Zagrejte kakovostno ponev in dodajte olje. Popecite robove in druge dele mesa po svojih Zeljah (do 2 minuti na eni strani).
Lahko uporabite tudi Zar. Pri tem imejte v mislih, da je hrana Ze kuhana ter da boste samo e popekli njeno zunanjost.

OPOMBE ZA CAS KUHANJA IN VARNO PRIPRAVO HRANE

Da zmanjsate nevarnosti zastrupitve zaradi neprimerno kuhane hrane, upostevajte naslednje napotke:

S kuhanjem hrane pri pravi temperaturi in ustrezni dolZini kuhanja boste unicili $kodljive bakterije. Vedno preverite nasvete na embalazi hrane in
upostevajte spodnja navodila za kuhanje.

Zavarno pripravo hrane hrane, ki ste jo kuhali pod 55 °C (npr. zrezek), ne smete kuhati dlje od 2 ur in jo morate na koncu $e popeci.

Ribe se obicajno kuhajo pri temperaturi, ki je nizja od 55 °C, in ¢e Jo Zelite pripraviti na takSen nacin, je pomembno, da kupite ribo, ki ustreza stopnji
sushi (torej ribo, ki jo je mogoce jesti surovo).

Mesa ne jemljite iz naprave predcasno. Pustite, da se kuha vsaj najkrajsi ¢as trajanja v tabeli pri ustrezni temperaturi.

Povsem ustrezno je, da pustite mesto dlje ¢asa v napravi, kot je minimalni ¢as trajanja. Za ribo ne velja to pravilo. Riba po postala kasasta, ¢e jo boste
prekuhali z nacinom sous vide.

Vedno preverite, ali je hrana pravilno prekuhana (npr. pri svinjini, perutnini itd. morajo biti sokovi ¢isti). Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem

neprozorno.
VODNIK ZA PRIPRAVO Z NACINOM SOUS VIDE
Cas (ure)
Hrana Temperatura - Opombe
min. maks.
Srednje surov: 56°C 1 1%
Goveji zrezki Srednje pecen: 60°C 1% 2 Casi veljajo za porcije 200-250 g
Prepecen: 68°C 2 2%
ieti i iviadi Roznato: 56°C 1% 3% ;
J.agnJetlna, teletina, raca, divjacina i Casi veliajo za porcije 200-250 g
itd. Prepecen: 68°C 2 4
So¢no/mehko: 63°C 1% 3 .
Svinjina Casi veljajo za porcije 200-250 g
Prepecen: 70°C 3 5
L Socno/mehko: 60°C 1% 3 N
Pis¢ancje prsi Casi veljajo za porcije 200-250 g
Prepecen: 70°C 2 4
L 5 ) So¢no/mehko: 63°C 3% 5%
Pis¢ancje krace, perutnicke, bedra
Prepecen: 72°C 4% 6%
Mehka, lo¢evanje po listi¢ih 55°C 1 2 ;
Riba " Casi veljajo za porcije 150-200 g
Cvrsta, dobro prekuhana 65°C 1% 2%
. . Narezite na enakomerno velike kose,
Gomoljna zelenjava 80°C 4 6 velikosti 15-20 mm

Pomembno je, da sestavine kuhate pri dolo¢eni temperaturi vsaj minimalno dolo¢en ¢as. Cas dogrevanja vode, po tem ko ste dodali sestavine, ni vkljucen.
Naj vam bo kot vodilo, da se bo ¢asovnik zagnal samo takrat, ko bo temperatura vode dosegla nastavljeno temperaturo. Vedno pocakajte tako dolgo, da
bo ¢asovnik prikazal, da ste sestavine kuhali vsaj najkrajsi zgoraj prikazani cas.

72




=— FUNKCIJA TEMPERATURNEGA TIPALA

UPORABA FUNKCIJE TEMPERATURNEGA TIPALA

1. Vlonec dodajte pecenko. Pritrdite pokrov in ga zaklenite.

2. Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

3. Prikljucite temperaturno tipalo v vti¢nico na strani nadzorne plosce (slika F).

4. Vstavite temperaturno tipalo v pecenko. V pokrovu so tri luknje, kjer to lahko storite (slika H). Izberite tisto, skozi katero lahko tipalo vstavite v
najdebelejsi del pecenke (slika I). Ne pustite, da se tipalo dotika kosti v pecenki. Ce je potrebno, lahko uporabite resetko, da pe¢enko dvignete blizje
temperaturnemu tipalu.

5. Pritisnite gumb temperaturnega tipala (=——). Lu¢ka Zelene temperature () sebo prizgala, kar pomeni, da poteka nastavljanje temperature, pri
kateri Zelite kuhati hrano.

6.  Privzeta temperatura kuhanja je 82 °C. Uporabite gumba A in 'V, da nastavite temperaturo.

7. Zazacetek kuhanja pritisnite gumb 1/0. Lucka dejanske temperature (@) se bo prizgala in prikazovalnik bo prikazal dejansko temperaturo, kot jo
zaznava tipalo iz tocke, kjer je vstavljeno v Zivilo.

8. Ko bo notranja temperatura mesa dosegla ciljno temperaturo, bo naprava dvakrat zapiskala in samodejno preklopila v cikel ohranjanja Zivila pri ciljni
temperaturi. Da boste lazje spremljali dolZino ¢asa, pri katerem naprava ohranja zivilo pri ciljni temperaturi, bo prikazovalnik pricel pristevati od ni¢
dalje.

. Med kuhanjem obcasno preverite temperaturno tipalo, da se prepricate, da ni spremenilo polozaja zaradi kréenja mesa.

Konec kuhanja

. Napravo odklopite iz omrezja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

TABELA KUHANJA S TEMPERATURNIM TIPALOM

Time (hours)
Food Temperature - Notes
min max
S_%VES pecenka (bolj Zilavo meso 72°C 12 36 Dlje ¢asa kot kuhate te kose mesa, mehkejsi bodo postali
Goveja pecenka (mehkejse meso Srednje pecen: 60°C 6 " Cas kuhanja je odvisen od velikosti pe¢enke. Pe¢enke ne
1-3 kg) Prepecen: 72°C kuhajte pri nizji temperaturi od 56 °C
Svinjska pecenka 72°C 12 36 Dlje ¢asa kot kuhate te kose mesa, mehkejsi bodo postali
- , o Cas kuhanja je odvisen od velikosti pe¢enke. Pe¢enke ne
svinjska pecenka 65°¢ 6 12 kuhajte pri nizji temperaturi od 56 °C
Cel pis¢anecdo 2 kg 72°C 8 12
ODPRAVLJANJE NAPAK
Ce je na prikazovalniku prikazano »E3«, temperaturno tipalo ni pravilno priklju¢eno.
SKRB IN VZDRZEVANJE
OPOZORILO: Nobenega dela temperaturnega tipala ali osnovne enote nikoli ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.
1. Napravo odklopite iz omreZja in pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite ali pospravite.
2. Temperaturno tipalo ocistite tako, da obrisete samo kovinski konec tipala z vlazno krpo. Temeljito posusite.

3. Lonecin stekleni pokrov operite v mlaéni milnici. Tesnilo pokrova odstranite s pokrova in ga roéno umijte lo¢eno. Ce se hrana prime lonca, ga
napolnite z mla¢no milnico in namocite, preden ga boste ocistili z neabrazivno gobico.

4. Obridite zunanjost in notranjost osnovne enote s ¢isto in vlazno krpo.

5. Pustite, da se povsem posusi, preden jo pospravite.

. Ne uporabljajte moc¢nih ali abrazivnih Cistilnih sredstev, topil, abrazivnih gobic ali Zi¢natih gobic.

RECIKLIRANJE
Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh
simbolov, ni dovoljeno odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in, kjer velja, tudi polnilne in

mmmm  navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu za recikliranje/zbiranje.
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AlaPaote TI 08nyieg, QUAAETE TIC 08 AOPANEC PEPOC KAl O TIEPIMTTWON TIOU SWOETE TN CUOKEUN € AANOV XpNnoTn, SwaoTe padi kat Tic odnyiec. Apaipéate
OAa Ta VAIKA ouokevaaoiag ety amo tn xpron.

ZHMANTIKA METPA AZQOAAEIAX

Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAS, CUUTIEPINAUPBAVOLEVWY TWV TIOPAKATW:

H mapovoa cuokeur| umopei va xpnotpomolnBei amd maidid nAikiag dvw Twv 8 £TWV KAt ATOWA JE MEIWHUEVES

OWHATIKEC, AloONTAPLEC 1) SlavoNTIKEC IKAVOTNTEC 1 dtopa Tou Sev SlaBETOLV EMAPKA EUMElpia 1} yvwon, und

TNV mpoumoBeon 61t Ba Bpiokovtal umd emiBAePn ) Ba Adouv oxeTIKEG 0dnyieg Kal KATAVOOUV TOUG

KIv&UVOUC TTOU EVEXEL N XPAON TNG CUOKEUNG. Ta Taudid Sev mpéEmel va XenOIMOTOLOUV T GUOKEUT w¢ TTaty Vidt.

O kaBaplopodc Kat n ouvTtipnon anod xpRotn dev mpémel va mpayuatomololvTal amd maidid, EKTOC Ki av gival

Avw Twv 8 eTwv Kat Bpiokovtarl und emiBAegn. Na Siatnpeite Tn cuokeun Kat 10 KaAwdIo pakpid and maidid

NAKIOC KATW TWV 8 ETWV.

Edv 1o kaAwbio gival Bapuévo, MPEMEL va aVTIKATAOTABE amd Tov KATACKEVAOTH, TOV avTIMPAOoWO TOU 1)

KAmmolo €€0uclod0TNUEVO TIPOOWTIO TIPOC ATOPUYH KIVOUVWV.

® Mnv xpnolUOTIOIEITE QUTH TN CUGKEUN KOVTA OF UMAVIEPEC, VTOUQIEPEC, VITTTAPEC i GAAa Soxeia mou
TIEPLEXOLV VEPO.

A O em@Aveleg TN OUOKEUNC BeppaivovTal UTEPPOANIKA.

. ApnoTte eAeUBepo XWPO 50 mMm TOUAAYIOTOV YUPW OTIO TN GUOKEUN.

. Na gioTe e€APETIKA TTPOOEKTIKOI OTAV UETAKIVEITE TN OUCKEUN EVW TTEPIEXEL (£0TO aynTd 1 (e0Td LypPAL.

. Na xpnotpormoleite ydvtia goupvou f Tapouola TPOCTAGIA 6TAV APalPEiTe TO KamdKL. [pocé€Te Tov aTO mou SlaQeVyEl OTAV APAIPEITE TO KATIAKL.

. Mnv KOAUTTTETE TN GUOKEUR 1| TOOBETE(TE TiMoTa TAVW O AUTH.

. AmnoouvdéaTe Tn ouoKeun amod tnv mpila éTav Sev TN XPNOLUOTIOLEITE, TIPIV T METAKIVAOETE KAl TIPLV OO TOV KABAPIoNO.

. Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN Y0 OTTOIOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTIOU TIEPLYPAPETAL OTIC TAPOVOES 08NYiEC.

. Mn xpnotuomoleite Tn cUoKeUN €dv gival Bappévn i mapouotalel SUOAEITOUPYIEC.

. Mnv tomoBeTeite To payelpikd OKEVOG O Kapia eMPAvELd TTOV ival euaioBntn otn Beppokpacia. Na tomobeTeite mAVTa T0 OKEVOG MTAVW O OXApa 1
OepponpootatevTiky fdon.

. H Bdon Tou payelptkol OKEVOUG EXEL TPAXIA EMIPAVELQ KAl UTTOPEL VA aprioel XapayE i AAAa onuddia mavw o€ euaiodnTeC 1 YUANOUEVEC EMIQAVELEC.
Na tomoBeTeite MAvTa MPOOTATEVTIKO UAEIAAPL KATW OTTO TO HAYEIPIKO OKEVOC VIO TNV TIPOOTAGIO AUTWY TWV EMPAVEIWDV.

ANOKAEIZTIKA T'lA OIKIAKH XPHZH

MEPH

1. TudAwo Kamdki 6. Xnueio eloaywync aiobntripa Beppokpaciac 9. Alobntrpag Beppokpaciag

2. Mayelpikd okevog yla Sous Vide 10.  Ymodoyxn ouvééopou aicOntripa
3. Aapégaopaliong 7. Oméc eloaywyng aiobntrpa Beppokpaaiag (x Bepuokpaoiag

4. Movdda Baong 3) 1. Zxapa otnpiEng

5. Mivakag eNéyxou 8. NAoTIKo 0TEYAVOTIOINONG KATAKIOU

MNEPAITEPQ MAHPOOOPIEX

Na mepattépw xpriolpes oupPoulég, umodeitelg, Bivieo kal ouvtayég, petapeite otn oehida:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

ApaipéoTe Ta UMK OUOKELADIaE Kal TIG ETIKETEG. [TAUVETE Ta apalpoUpeva UEpN UE XAapO oamouvovepo, EEMMOVETE KOG Kal AQAOTE TA VA OTEYVWOOUV
OTOV 0€pal.

AZOAANIZH KAI ANAZOQAANIZH TOY KAMAKIOY

1. TomoBeTHOTE TO HAYEIPIKO OKEVOC Yo oTn povada Baonc.

2. TomoBeTAOTE TO KATIAKI (L€ TN 0QPAYION KATTOKIOU EYKATEGTNEVN) TIAVW OTTO TO HAYELPIKO OKEVOC.

3. XTpEPTE TOUC PETANNKOUC OUVOETAPEC OTIC SU0 AaBéC emdvw Kal TPOg Ta £€w, £wWC OTOU TPOGAPOCTOUV TAVW ATTO T AYKIGTPA TOU KATTAKIOU (EIK.
A).

4. AcgalioTe Kal Ti¢ 6Uo haég, mE(OVTAG TIG TPOG Ta KATW (eIK. B). Autd mpémel va yivetat kat oTi¢ SUo AaBég Tautdxpova kal OxtL 0Ty KaBe mheupd
Eexwplotd. Etol to kamdki Ba acpalioel ot B¢on Tou.

5. Mo anac@dAion, ompwéTe mMPOo¢ Ta EMAVW TO TAVW UEPOC TWV AABwY, TPOC TNV AVOIKTH, amac@alopévn Béon. EMelTa, avaonKwoTe TOUG HETAANKOUG
ouvdeTpEC EMEvVw Kat Tavw armd Ta AYKIOTPA TOU KATTAKIOU KAl OTPEYTE T 0TH OUVEXELD TTPOG TA KATW.

ZHMANTIKO

. Na petagépete Tn cuokeur mavta amd Tig Vo mAeupikég AafBéc. DpovtioTe va mdoete 6Tabepd 10 KATW PEPOG Twv AaBwv woTe va amo@euyBei To
evdexduevo ampooddknTNG amac@AaMong Twv AaBwv Katd tn petagopd. MoTé unv avaonKwveTte Tn 6Uokeun amod tn Aapr Tou kamakiov. Mptv amo Tn
METAQOPA TNG CUOKEUNG, AQAIpEOTE TOV aloBnTripa Beppokpaaciac.

. BeBatwBeite 611 T0 AAOTIXO GTEYAVOTOINGNG KATIAKIOU €ival EyKATEGTNHEVO. O pnXaviopog ac@diiong Sev Ba Aeltoupyei cwaotd av 10 AATIXO
oteyavoroinong Sev éxel TomoBeTnOel.

. MNa tnv TomoBétnon Tou AdoTiyou ateyavomoinang, PeBaiwbeite 611 T0 Xeidog TNG OTEYAVOTOINCNG Eival OTPAUUEVO TIPOG Ta KATW (elK. C).
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AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZX

Apyo payeipgpa: [5aviké yla Yntd golpvou, coUTeC, BPaoTd Kat CUVSUAGHOUE KPEATIKWY Kol AUXAVIKWV.

Sous Vide: Sous-vide gival pia uéBodo¢ payelpéatog TpoQwy Péoa oe oppaylopévn Brikn oe udpdAouTpo, oe pia Beppokpaaia mou pubuileTal pe uPNnAn
akpifeta. H oppdylon Tou gayntou péoa oTic Brikec Statnpei Toug XupoUg Kal TIG HTTIEC YEVTELC TTOU SLaPOoPETIKA Ba XAvovTav e To CUMPATIKO payeipepa.
AwoOnTipac Beppokpaciag: ISaviko yia Pntd katoapolag Kat dAAa peydia koppdtia kpéatoc. O aiodntrpag Beppokpaciag Slao@alilel 611 To KOUUATL
Oev Ba payelpeutei umepPOAIKA Kal Gev Ba OTEYVWOEL

T3 APTO MATEIPEMA

XPHZH THZ AEITOYPIIAZ APTOY MATEIPEMATOZ

1. MNpooB£oTe TO CUOTATIKA OTO HAYEIPIKO OKEVOG KAl TOMOBETHOTE TO KATAKL.

2. Yuvdéote Tn ouokeur otnv mpila. H kevtpikr 086vn eAéyxou Ba avaBoofrivel «----». AuTo Oeixvel 0L n Béppavon gival amevepyomoinuévn Kat n
OUOKEUN £TOLUN VA TIPOYPAUMATIOTEL L

3. Mmopeite va emAé§ete Tn XAMHAH (S) ftnv YYHAH (Sss) pLBuIoN. MatroTe To koupTi Apyd payeipepa T doec popéc xpelaoTei oTe )\uxvias 4]

va avayel.

Mn xpnotgomnoleite moTé Tn puBuIon Alatipnong Oepuotntag (&) yla o payeipepa.

4. O1mpoemAeypévol xpdvol payelpépatog eivat 4 wpeg otnv YWHAH pvBuion 1y 8 wpeg otn XAMHAH pUBuion. Edv BéAeTe va Toug alageTe,
xpnotpomotjote Ta koupmd A kat W yla va KAveTe omoladrmoTe TposappoyH.

5. Matfiote to koupmi 1/0 yia va EekiviioeTe To payeipepa. H 086vn Ba otapatrost va avaBoofrivel kat To «» avapeoa oToug apiBuoug Ba avafooprivel,
umodelkvuovTag OTL N hovada payelpevel.

Mpocapuoyéc Katd Tn SIAPKELA TOU HAYEIPENATOC

Mrmopeite va TpocapuOoeTe Tov Xpovo matwvtag ta koupmd A kat V. Edv mepdoouv 3 Seutepolenta Xwpic va matnBei kavéva koupri, ot apiBuoi 6a

OTAUATAOOUV Va avaBoofrvouv Kat 0 VEOC Xpdvog Hayelpépatog Ba EekivioeL.

TéMog payeipépatog

. ‘Otav 0 XpOvo¢ HAYEIPEUATOC TEAEIWOEL Ba AKOUOTE( £Vag XapaKTNPIOTIKOC HXOG Kal N povada Ba petafei autopata otn pubuion diatripnong
Beppokpaoiag ). H Auyvia 60 avayel kat otnv 086vn Ba Eekivioel pia péTpnon amo To Pndév €wg TiC 4 WPEC.
A@ou n puBuion diatripnong Beppokpaaciag £xel mapapeivel evepyn yia 4 wpeg, n povada Oa otapatrost va (eoTaivetal Kat Ba emoTtpéPel 0TV
npoemAeypévn EveIEn 0B0vVNG: «----»,
Ynueiwon: Mn Slatnpeite Ta gaynta otn pubuion diatripnong Beppokpaciag yla meploooTEPO amod 4 WPEC.
Na amoouvSéeTe Tn oUoKeUN amo Tnv mpila 6Tav Sev Tn XPNOIUOTOLETE KAl VA TNV APHAVETE TAVTA VA KPUWOEL TENEIWG TTPIV amd To KABAPIoHa Kal TN
@UAaEN.

& AEITOYPIIA SOUS VIDE

MNa payeipepa Sous Vide, Oa xpelaoTeite pia oakoUAa 1) Oikn yla va TomoBeTHOETE PEOA TA CUCTATIKA. ETEITA PMOPEITE VA aQaIPECETE 000 AEPa YivETal Kat
Va TN 0QPAYIoETE.

MPOETOIMAZIA

TomoBeTNOTE TA CUOTATIKA MECA OTN GAKOUAA 1) TN OrKn TIou €xeTe EMAECEL XpNOIUOTOIROTE pia cakoUAa avd pepida. MpoomabioTe va SlatnproeTe TIG
uepideg o€ mapopoto Péyefog petal Touc. MpoTol oEPAyIcETE TN GAKOUAQ, TIPETTEL VA AQAIPECETE OO0 TIEPIOCOTEPO OEPA UMOPEITE A0 AUTH.
Ma caKoUAEG TUTIOU «@PEPHOVAP»:

1. MéBodog e To xép! (elk. D)
TomoBetroTe TN 0aKOUAA MAvVW O€ Lia EMIMESN EMPAVELX Kall, WOROTE MPOTEKTIKA HE TO XEPL OO0 TIEPIOOOTEPO AEPA UMOPE(TE £§W o TN GAKOUAQ.
Mpooé€te va pn CUVONPETE 1] KATAOTPEYETE TA CUCTATIKA OTAV TO KAVETE auTd. Emerta, KAEIOTE Tn 0@pdaylon 0Tn cakoUAa.

2. MéBobdoc pe Pubion oe vepo (ek. E)
lepioTe pe KPUO VEPO €va GOXEIO APKETA UEYANO WOTE VA XWPAEL TN OAKOUAA KAl TO GUOTATIKA. TOMOOETHOTE TA CUCTATIKA MECA OTN GAKOUAA Kal KAEIOTE

TN 0QPAyIon OXeSOV PEXPL TO TEPHA, APHVOVTAG MOVO €va MIKPO dvolypa oTn pia ywvia. QBAoTe apyd Tn 6akoUAd HEGA OTO VEPO, APAVOVTAG TN HN
oPPAyIoUEVN Ywvia va e§€xel €6w amod To vepd. OTav To KAVETE AUTO, PPOVTIOTE WOTE vVa PNV €10EAOeL vepd 0Tn oakoUAa katd AdBog. Kabwg Pubilete Tn
O0KOUAa, To vepd Ba e§wBei oxeddv OMo Tov undhotmo aépa. TENOG, 0PPayioTe TN ywvia Kat a@alpéoTe T 0akoUAa amd To Soxeio.

Ma cakoUAeG GIAIKOVNG:

AkohouBnoTe TIC 08nyieg TOU MaPEXOVTAL AN TOV KATAGKEUAOTH TNG GAKOUAAG.

Ma pnxavipata GUGKEVAGiag UTO KEVO:

‘Eva €181Kd KATAOKEVAGHEVO PNXAvVNHa 0QPAyLonG UTTO KeVO KATAAANAO yia Tpo@ipa ivar 1davikd yia To payeipgpa sous vide. XpnolomoIoTe TIC CWOTES
GOKOUAEG TTOU TTPOTEIVOVTAL ATTO TOV KATAOKEUAOTH Kl akoAouBnoTe Ti 08nyieg mou cuvodelouv To unxavnpa.

XPHZH THZ AEITOYPIIAZ SOUS VIDE

1. MNpooBéote (€0TO VEPO KAl YEUIOTE TO LAYEIPIKO OKEVOG OXESOV péXPL TN péan. Xpnotpomotiote vepd amod to (0T vepo TnE Bpuong (Ox1 fpacTd).
Npoonabrote va éxete Beppokpacia vepou 600 To Suvatdv MAnacléaTtepn TG Beppokpaciag otny omoia Ba PayelPEPETE, WOTE VA AMOPUYETE TOV
mePITTO Xpdvo avapovic. XpnotpomotoTe éva peiypa (eoTou Kat KpUou vepou eav Xpetaletal. EGv To vepd mou mpooBETeTe 0T OUOKEUN
Beppokpacia TONY S1aQOPETIKN amd auTr oTnv omoia Ba HayelpéPeTe, N cUoKeLR Ba XpelaoTei MO XpOvo eite yia va (e0Tdvel TO VEPO EiTe yla va
XopnAwoel Ty emAeypévn Beppokpaocia.

2. XYuvdéote Tn ouokeur otnv mpila. H kevtpikr 086vn eAéyxou Ba avaBoofrivel «----». AuTo Oeixvel 0L n Béppavon gival amevepyomoinpévn Kat n
OUOKEUN £TOLUN VA TIPOYPAUMATIOTEL.

3. Xuvééote Tov aioBnTrpa Beppokpaciag otnv umodoxr oTo mAdL Tou mivaka eAEyXou (eIK. F).
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4. TomoBeTOTE TN 0AKOUAA LE TO GAYNTO LECA OTO PAYEIPIKO OKEVOC, PPovTi(ovTac WoTe va ival MApw¢ Bubiouévn oto vepod. Mpoobéate emmiéov
vePO €4 xpeldletal. Eav BéNeTe va TomoBeTrioeTe MOAEC GaKOUAEG Madi, XPNOILOTIOOTE TNV MAPEXOUEVN OXAPA Yla va TIG SlaTnproeTe EexwploTd.
5. TomoBeTroTE TO KATAKI KAl AOQPANOTE TO.

6. TomoBetnote Tov aloOntripa Beppokpaciog péoa oTo onpeio eloaywyng sous vide oto kamaki. BeBaiwBeite 611 0 aioOntripag Sev ei0épyeTal 610 vepo
Kal 0To QaynTo. L

7. Matote 1o koupri Sous Vide (&) H Auyvia Bepuokpaciac-atdyou () Ba avayet.

8.  Hmpoemheyuévn Beppokpacia payeipépatog £xel oploTei atoug 60°C. Xpnaotpomolrote ta koupmd A kat W yla va mpocapudoeTe T Oeppokpaaia.

9. Matote to Koupmi Beppokpaciac/xpovou § /O . Huyvia xpévou (D) Ba avayet.

10. O mpoemAeyUEVOC XPOVOG HAYEIPENATOC Eival 60 AemTd. Xpnotpomolrjote ta koupmid A kat W yia va pubpioete Tov xpdvo mou BéeTe yia

payeipepa.

1. Natriote o koupri 1/0 yia va EekiviioeTe To payeipepa. H Auxvia mpaypatikrg Beppokpaciag (@) Ba avapet kat atnv 086vn Ba epgavioTein
TIpAYHATIKN BepUoKpaaia vepol mou avixvevel o aloOnTrHPaC.

12.  ‘Otav n Beppokpacia Tou vepol MANGCIACEL 0TN BepUOKPATia TIOU £XETE OpioEl, Ba aKOVOTEL évag XapaKTNPIOTIKOC A0S SUO0 popég Kat Ba Eekivroetl
TO XPOVOUETPO AVTIOTPOPNG HETPNONG. To XPOVOUETPO HETPA AVTIOTPOPA OE AeTTAL.

Mpocapuoyég Katda Tn SIAPKELA TOU HAYEIPENATOC

Mmopeite va TpoCapHOTETE TOV XPOVO 1| TN Bgpokpacia Katd Tn SIAPKELN TOU KUKAOU LAYEIPEUATOC,

Ma va mpooapuooete T Beppokpacia, matriote To koupri § /(© £wc 6Tou n Auyvia Beppokpaciac-otoxou @) avdyel. Emerta xpnotpomoinoTe ta
koupmd A kot W yla va KAVeTe TV pocappoyr| Tou BENeTE. 3 AeuTepONENTA LETA TO TATNA, Ol apiBpoi Ba oTapatricouy va avaBooBrivouv Kal
otnv 006vn Ba epaviotei n véa Beppokpaaia. Matrote o koupni § /(O Eavd wote ot 006vn va emoTpéPel N EVEEIEn Tou Xpovou.
Mia va TPOCAPUOCETE TOV XPOVOC Hayelpépatoc, matiote To koupri § /(® éw¢ dtou n Auyvia xpovou () avayel. Emelta XpnoIuomolioTe Ta KOUUMIA
AxaV.

TéNog payelpERaTog

. 'Otav 0 XPOVOG HAYEIPEUATOC TENEIWOEL, Ba OKOUOTE( évag XapaKTNPLOTIKOG fXOG Kal N Béppavon Ba anevepyomoinBei autoparta.
AgalpéoTte To paynto.
H pétpnon otnv 086vn Ba Eekivrioet amod ta 00:00 Aemtd kat Ba au§avetat yia va Sei€el mOon wpa €XEl TAPAEIVEL TO AyNTO yid VA KpUWwoeL. MeTd
amd 4 Wpeg, Ba epPavioTel n MpoemAeypévn EVOEIEn «----».
Na amoouvdéeTe Tn GUOKELR amo Tnv Tpila 6Tav GV TN XENCIMOTIOLEITE KAl VA TNV AQRVETE TAVTA VA KPUWOEL TEAEIWS TTPIv amd To KabBdpiopa Kal Tn
@UNaEN.

TEAIKA BHMATA

Kamota gpayntd pmopouv va katavalwBolv apéowd HETA To payeipepa. NMa pumpi{oheg kat AMa kpéata, n Bwpdkion HETA To Hayeipepa péoa o€ éva (e0TO

TNYAVL €ival oUCIAOTIKNA Yia KAAUTEPN YEUON KAl UGN,

1. Ogpuavete éva KAAAE moldTNTAC TNYAVL Kal TPooBéoTe AAdL. OwPAKIOTE TIG AKPEC KAl TIC TTAEUPEC TOU KPEATOC CUUPWVA LE TIC TTPOTIUNOELS 00G (Ewg 2
Nemtd avd meupd).

2. EVOMOKTIKA UmopEiTe va XpnotomoloeTe YKpIA. AAWG va EXETE UTTOYN OTLTO YAyNTO €ival NON Hayelpepévo Kat xpeldletal povo Bwpdkion
e€WTEPIKA.

ZHMEIQZEIZ ZXETIKA ME TOYZ XPONOYZXZ MATEIPEMATOX KAl THN AZOAANEIA TQN TPOOIMQN

Ma TNV ehaytotomoinon Tou Kivduvou acBevelmv Aoyw pn KATAAANAa Hayelpepévwy Tpoipwy, Ba mpémel va onpelwBouv ta e€AG:

«  To payeipepa Tou TPo@ipou 0Tn owoTH Beppokpacia Kal yia T owoTh Xpovikn Sidpkela Slaogalilel Ty e€dvtwon twv empPBAapwv Baktnpiwv. Na
eNéYXETE MAVTA TIC CUPBOUAEC TTOU avaypd@ovTal 0T GUOKEVATIO TOU TPOPIOU Kal va akoAouBeite Tic 0dnyieg mou mapéxovTal.

. Mo AOYouC ao@ANELag TPOQIUWY, TPOPIUA TIOU payElpeVovVTalL o€ Beppokpacia xaunAotepn amd 55°C (my. umpi{oha) Sev Ba mpémel va payelpgvovTal
Y10 TIEPIOOOTEPO MO 2 WPEC Kall, emmAéov, Ba mpémel va Bwpakiovtal €wTepikd.

« To Ydapi ouxvd payelpeveTal og Beppokpacia xapnAotepn amod 55°C Kal, EQv OKOTIEVETE va TO KAVETE AUTO, Eival ONUAVTIKOG va TTpopnBeuTeite Papt
katnyopiag Sushi (SnA. Ydpt mou pmopei va katavalwOei wuo).

. Mnv a@aipeite 1o Kpéag vwpic. AQroTE TO VA HAYEIPEVTE] TOUNAXIOTOV YIa TNV EAGXIOTN XPOVIKN SIAPKELA TTOU QAIVETAL OTO YPAPNMUA 0T CWOTH
Beppokpaoia.

. Mmopeite av O€NeTe va aPrOETE TO KPEAG TEPLOGOTEPO amd TNV EAAXIOTN XPOVIKN Sidpkela. To Ppapt amotelei e€aipeon oTov kavova autd. To Ppapt Ba
MOACKWOEL TTOAU av JayelpeuTel uepBOAIKA 0TN AstToupyia sous vide.

. Na eAéyXETE TAVTA €AV TO TPOPIUO EXEL LAYEIPEVTE OWOTA O GAO TO TIAXOG (Y. Yia XOIPIVO, TOUAEPIKE, KT €W¢ OTOU o1 XUpoi gival axpwol). To
PAPL TTPEMEL VA OYEIPEUTEL £WE OTOU N dpKa gival adlapavig o€ OAo TO TTAXOG.

MNINAKAX OAHIOY MATEIPIKHZ SOUS VIDE

, Xpévoc (wpec) )
Tpogipo Oeppokpaocia - - INUEIWOELC
ehay. néy.
Métplo - Aiyo rotpo: 56°C 1 1%
Mooyapiote UmpI{ONeg MéTpi0: 60°C 1% 2 ;)5‘ ())(Zovo' BaoiCovrat o€ pua pepida 200 -
Kahé yrotpo: 68°C 2 2%
Po{ xpwua: 56°C 1% 3% ' i i -
Apvi, 1oGXGpL, T, ENGL, KT, XPWH Ot xpdvol BaciCovtat o€ pia pepida 200
Kaho Yrioipo: 68°C 2 4 2509
Xotpw Zoupepd/Tpupepo: 63°C 1% 3 Ouypovot BaciCoval oe pia pepida 200 -
Kaho prioipo: 70°C 3 5 2509
Zoupepo6/Tpu@epo: 60°C 1% 3 5 i i -
STHOOC KOTOTOUAOU M p ’p PP Ot xpdvol BaciCovtat o€ pia pepida 200
Kahé Yriotpo: 70°C 2 4 2509
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Xpovog (wpec)

Tpogiuo O¢eppokpacia - - INMHEWOELG
ehay. Héy.

ZoupepO/TpuPepd: 63°C 3% 5%
Kotémoulo umoUTl, gpTepolyeg

Malako, vigadwtd: 72°C 47 6%
Yap! Zoupepd/Tpugepd 55°C 1 2 Ot xpovol BaciCovTat og pia pepida 150 -

TIKTO, KAAA payelpepévo 65°C 1% 27 2009

Aayavika pie pida 80°C 4 6 KOYTe 0€ KOPPATIO OMOIOHOPPOU HEYEBOUG

15-20 mm

Eival onuavTiko va payelpeleTe Ta 6UOTATIKA 0TV KaBoplopévn Beppokpacia, TOUAAYIOTOV yia Tov eAAYI0TO kKaBoplopévo xpdvo. Tuxov xpdvog yia To
(€oTapa Tou VEPOU PETA TNV TTPOTBNKN TwV cuUCTATIKWY dev cupmepapBavetal. lfa thv kaBodrynor oag, To XpovOpETPO EeKIVA HOVo agou n
Beppokpacia Tou vepou éxel eBAcel 0Tn Beppokpacia mou éxeTe opioel. Na mepiuéveTe MAvTa éwg OTOU TO XPOVOUETPO Oei€el OTL EXETE payelpEPel Ta
OUOTATIKA TOUNGXIOTOV Yla TNV ENGXIOTN XPOVIKH SIAPKELA TTOU QaivETaL TTAPATIAVW.

=— AEITOYPTIA AIXOHTHPA OEPMOKPAZIAZ

XPHZH THZ AEITOYPIIAZ AIZOHTHPA OEPMOKPAZIAZ

1. TMNpooO£0TE TO KOYUATI OTO HAYEIPIKO OKEVOC. TOMOBETAOTE TO KAMAKI Kall A0QPANIOTE TO.

2. Yuvbéote Tn ouokeur otnv mpila. H kevtpikr 086vn eAéyxou Ba avaBoofrivel «----». AUuTO Ogixvel 0TI n Béppavon eival amevepyomoinuévn Kat n
GUOKEUN ETOLUN VA TIPOYPOUUOTIOTEL

3. Zuvééote Tov aioBnTrpa Beppokpaciag otnv umodoxr oTo ML Tou mivaka eAéyxou (EIK. F).

4. Ewoaydyete Tov aiobntripa Oeppokpaaciog péoa 0To KOPPATL YTAPXOUV TPELG OTIEG OTO KATIAKL OO OTIOU UMOPEITE VAl TO KAVETE auTd (e1k. H). EmAéETe
QUTH TTOU 00C EMTPETEL VA EICAYETE TOV AIOBNTAPA PEGA 0TO KOUPATL, 0TO TTIo TaxV pépog (ek. I). O aiobntipag dev mpémel va akouumd og KOKaAa.
Eav xpelaletal, Umopeite va XpnoIUOTOIROETE TN OXAPA YIA VO AVAONKWOETE TO KOMUATL TTIO KOVTA 0Tov aloBntripa Beppokpaciac.

5. MatAote To Koupri alodnTrpa Beppokpaciog (=—). H Auyvia Beppokpaciac-otayou (€) Ba avapet, umodeikviovtac 6Tt pubpilete T
Beppokpaoia otnv omoia OENETE va PayeIpEPETE.

6. Hmpoemheyuévn Beppokpaacia payelpépatog éxel oplotei atoug 80°C. Xpnaotuomomote ta koupmid A kat W yia va mpooapudoete n Beppokpaaia.

7. Natnote 1o Koupmi I/0 yia va EekvnoeTe To payeipepa. H Auyvia mpaypatikig Oeppokpaaiac (@) Ba avdpel kat otnv 086vn Ba eppavioTein
Beppokpacia Tnv omoia aviyvelel o alobntipag amd To onpeio 6mou PpiokeTal Héoa 6To TPOPIUO.

8. 'Otavn sowtepikn Beppokpaaia Tou kKpéatog BAcEl 0Tn Beppokpacia-oTdxo, Ba akoUOTEl évag XapaKTNPIOTIKOC NX0¢ SU0 popéC Kat n ovada Ba
petafei autopata og évav KUKAO KaTd Tov omoio To Tpo@Ipo Ba Siatnpeital ot Oeppokpacia-oTtoxo. ia va umopeite va mapakoAouBEiTe T XPOVIKN
S1dpkela Slatrpnong Tou Tpoipou ot Beppokpacia autr, oTnv 086vn EeKva Hia XpovouETPNon amo To pndév.

. EAéyxete Tov aiobntriipa Oeppokpaciag Katd SIa0TARATA EVW PHAYEIPEVETE WOTE VA BERAIWVETTE OTI SEV EXEL LETATOMIOTE AOYW CUPPIKVWONG TOU
KpE€aTog.

TéMog payeipépatog

. Na amoouvééete Tn cuokeur amd Tnv mpila 6tav Sev Tn XPNOIUOTOLEITE KAl VA TNV APHVETE TAVTA VA KPUWOEL TEAEIWG TTPIV amd To KaBApIopa Kat Tn
@UNaEN.

MINAKAZX A MATEIPEMA ME TON AIZOHTHPA ©OEPMOKPAZIAZ

. , Xpdvog (wpec) .
Tpogiuo O¢eppokpacia - - INUEWOEL
ehay. péy.
Wnt6 pooxdpt (okAnpd koppdtia 1 720C 1 36 ‘000 MEPIO0OTEPO UMOPEITE VA PAYEIPEPETE AUTA TA KOUUATIA
-3kg) KP£aTOC, TOOO TTO TPUPEPA Ba yivouv
Wnto pooxdp! (tpugepd koppdmia 1 Métpio: 60°C 0 XpOVOC HayElpepatoc o &a(pfc'pa 2 vahoya e o MSYEGO,C
o 6 12 Tou YnToU. Mn payelpeVeTe YnTo Kpéag oe Bepokpacia KATw
-3kg) Kaho Yrioipo: 72°C .
amo 56°C
Ynto YolpIv6 720C " 36 OG,O nsploclsorspo unopsnf. va pgyslpsq)sre auTA Ta KOPPdTIa
Kpéatog, T600 o Tpueepd Ba yivouv
0 xpovoc payelpépatog Ba Slapépel avaloya e To péyebog
¥nto xolpvo 65°C 6 12 Tou YNTOU. Mn HayelpeVETE PNTO KpEag og BepUOKPATIa KATW
amo 56°C
ONOKANpo koTOmoulo éwc 2 kg 72°C 8 12

ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

Edv oTnv 006vn eu@avioTei n évdelén «£3», autd onuaivel 6Tt o alobntrpag Beppokpaciag Sev £xel ouvedei owaotd.
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OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH
MPOEIAOMOIHZH: Noté pun Bubilete omolodnmoTe péPog Tov alcOntripa Oeppokpaciag i TG povadag faong ae vepo 1 Ao uypo.

1.

Amoouvd£oTe T cuokeun amd TNy TPIla Kal a@roTE TN VA KPUWOEL TPOTOU TNV KABAPIoETE 1 TNV amobnKeVoETE.

2. Tiava kaBapioete Tov alobnTpa Beppokpaciag, okouTioTe POvo To HETaMIKS dkpo Tou aloBnTripa pe éva Bpeyuévo mavi. DpovTioTe va 0TEYVWOEL
KaAd.

3. TINUVETE TO HAYEIPIKO OKEVOC KAl TO YUANVO KATAKI e YMapd VEPO Kal AmoppuTavTIKO. AQaIpEOTE TO AAGTIXO OTEYAVOTIOINONE TOU KATakKioU amd 1o
KOTTAKL Kol TAUVETE TV EXWPLOTA 0TO XEPL EQV €XOUV KOANOEL TPO@ILA OTO HAYEIPIKO OKEVOC, YEUIOTE TO e XAIOPO VEPO KAl AMOPPUTTAVTIKS Kal
AQPrOTE TO VA MOUNACEL TTPOTOU TO TPIPETE e un SlafpwTikd opouyydpl.

4, YKOUTIOTE TO E0WTEPIKS Kall TO EEWTEPIKO TNE Hovadag BAong pe éva pahako, vypd mavi.

5. AQAOTE va 0TEYVWOEL KA TPV TNV amoBrKeuaon.

. Mn xpnotomnoleite okAnped 1 StaBpwTika kaBaploTiKd, SIANITES, CUPUATIVA GPOLYYAPLA, CUPHA 1 GPOUYYAPILA UE TATTOUVL.

ANAKYKAQZH

emava@opTI(OUEVEC UMTATAPIEC TTOU EMIONMAIVOVTAL LE KATTOI0 amd auTtd Ta 6UMPOAa, Sev TPETEL va AmOPPIMTOVTAL E TA KOWVA

E E MNa tnv amoguyn mpoAnudTwy oto mepIBArov Kat Tnv vyeia Aoyw emPBAABWY OUCIWY, Ol CUGKEUEC Kal Ol EMAVAPOPTI(OMEVES KAl 1N
I

OIKIOKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAVTA TIC NAEKTPIKEC Kl NAEKTPOVIKEC CUOKEVEC Kal, OTIOU XPEIAETal, TIC EMAVAQOPTI{OUEVES
Kall Jn emava@opTI{OpEVES UTTATAPIEC, € KATAAANAO, EMTiONUO ONuEio GUANOYNG/AVAKUKAWGONG.

78



A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyditt, ha azt tovédbbadja. Hasznélat elétt teljes egészében tavolitsa el a
csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitdsainak megfeleléen és csak
akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbol eredd kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készlilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan
szakképzett személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.

® Ne hasznalja a késziiléket fiirdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett

& A késziilék fellletei felforrésodnak.
Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kortil.
A forrd ételt vagy forré folyadékot tartalmazo késziilék elmozditasakor kiilondsen dvatosan kell eljérni.
A fedél levételekor siit6kesztytt vagy hasonlé védéeszkozt kell hasznalni. A fedél levételekor ligyeljen a kiszokd gézre.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja, mozgatas és tisztitas el6tt.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikodik.
A f6z6edényt ne helyezze olyan feliiletre, amelyre a hé hatéssal van. A f6zé6edényt mindig allvanyra vagy héallo alatétre kell helyezni.
A f6z6edény aljanak durva feliilete megkarcolhatja vagy egyéb médon felsértheti a kényes vagy fényezett felileteket. Az ilyen fellletek védelme
érdekében a f6z6edény ala mindig helyezzen alatétet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK

1. Uvegfedé 6.  Konyhai héméré beillesztési pontja Sous 9. Konyhai héméré

2. Fo6z6edény Vide f6zésnél 10.  Konyhai héméré csatlakozoaljzata
3. Zéréfogantyuk 7. Konyhai h6mér6 beillesztésére szolgald 1. Tartédllvany

4. Alap nyildsok (3 db)

5. Vezérl6panel 8. Fed6tomités

TOVABBI INFORMACIOK

Tovébbi hasznos tippek, videdk és receptek:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot és cimkét. Mossa ki a kivehetd alkatrészeket meleg, szappanos vizben, jol dblitse le, majd széritsa levegén.

A FEDO ROGZITESE ES A ROGZITES FELOLDASA

1. Helyezze a féz6edényt az alapra.

2. Helyezze a fedét (a fed6tomitéssel egyiitt) a féz6edényre.

3. Hajtsa fel a fém fiileket ugy, hogy beleilleszkedjenek a fedélen Iévé hurkokba (A dbra).

4. Nyomja le, és ezaltal zarja le mindkét fogantyut (B dbra). A két fogantyut egyszerre, ne kiilon-kiilon zérja le. Ezzel a helyére rogziti a fed6t.
5.

A rogzités feloldasahoz tolja fel a fogantyuk felsé részét nyitott pozicidba. Ezutan emelje fel a fém fiileket a fedélen 1évé hurkok f6lé, majd hajtsa le
Sket.

FONTOS
A késziiléket mindig a két fogantyunal fogva emelje fel. Annak elkeriilése érdekében, hogy a fogantyuk a késziilék mozgatasa soran véletlendl
kioldodjanak, mindig az aljuknél fogva, erésen fogja meg a fogantyukat. Soha ne emelje fel a késziiléket a fed6nél fogval A késziilék mozgatésa el6tt
valassza le a konyhai hémérét.
Ellenérizze, hogy fel van-e helyezve a fed6tomités. A tomités nélkil nem mikddik megfeleléen a zaromechanizmus.
A tomités felhelyezésekor tigyeljen arra, hogy a tomités szdja lefelé nézzen (C &bra).

FOZO0 FUNKCIOK

Lassu f6zés: Tokéletes raguk, levesek, porkoltek, valamint hisbdl és zoldségekbdl késziilt ételek esetén.

Sous Vide: A Sous-vide f6zési eljaras soran az ételt lezart tasakokban, megfelel6en szabalyozott hémérsékletli vizfiirdében fézik meg. A tasakokban
torténd elkészités soran az étel szaftos, Iédus marad, és megérzi azokat az izeket, amelyek a hagyomanyos fézés soran elvesznének.

Konyhai héméré: Idealis siltek és mas nagyobb husok elkészitéséhez. A konyhai héméré gondoskodik arrél, hogy a hus ne f6jon tul, vagy ne szaradjon ki.
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T3 LASSU FOZES

A LASSU FOZES UZEMMOD HASZNALATA

1. Helyezze a hozzéavaldkat a f6z6edénybe és helyezze ra a fedét.

2. Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérlé kijelz6jén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen &ll
a programozasra. L

3. Az ALACSONY (S) ésa MAGAS (%) beallitas kézétt lehet vélasztani. Nyomja meg t6bbszér egymas utén a Lassu fézés T_J” gombot, amig vilagitani
nem kezd az ) vagy a )) jelz6lampa.
Fézéshez soha ne hasznalja a Melegen tartas (&)) bedllitast.

4, Azalapértelmezett f6zésidé MAGAS beallitasnal 4 6ra, ALACSONY beallitasnal pedig 8 6ra. Ezek mddositasahoz hasznélja az A vagy az W gombot.

5. Afézés megkezdéséhez nyomja meg az I/0 gombot. A kijelz6 villogésa ekkor ledll, és a szamok kozotti ,:" villogni kezd, jelezve, hogy a f6zés
folyamatban van.

Médositasok f6zés kozben

Azidét az A és az W gombokkal lehet beallitani. Miutan 3 masodpercig egy gombot sem nyomtak meg, a szamok nem villognak tovabb, és elindul az uj

f6zésid6.

A f6zés vége

« Af6zésidé lejarta utan a késziilék haromszor sipol és automatikusan melegen tartés &Y,) beallitasra valt. Vildgitani kezd a &jelzéfény, és a kijelzén
elindul a szamlalas nullatdl 4 o6raig.
A 4 bra letelte utdn a késziilék abbahagyja a melegitést, és a kijelzén ismét az alapértelmezett ,----" jelzés jelenik meg.
Megjegyzés: Ne tartsa az ételeket a melegen tartas beéllitason 4 éranal tovébb.

. Ha a késziilék nincs hasznalatban, akkor hizza ki, valamint tisztitas és tarolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen lehljon.

SOUS VIDE FUNKCIO

A Sous Vide fézéshez szlikség van egy zacskora vagy tasakra, amelybdl el kell tavolitani a lehetd legtdbb levegdt, majd le kell zarni.

ELOKESZITES

Helyezze a hozzavaldkat a tasakba vagy zacskdba. Egy adaghoz egy tasakot hasznaljon. Az adagoknak hasonlé méretiinek kell lenniiik. A tasak lezarasa
el6tt a lehetd legtobb levegét el kell tavolitani beldle.

Simitozaras tasakok esetén:

1. Kézimddszer (D abra)
Helyezze a tasakot sima feliiletre, majd nyomjon ki bel6le kézzel annyi levegét, amennyit csak tud. Ugyeljen arra, hogy kézben ne sériiljienek meg a
hozzévaldk. Majd zérja le a tasakot.

2. Vizmeritéses médszer (E &bra)

Toltson meg egy akkor edényt vizzel, amelybe beleférnek a zérhaté tasakok és a hozzavalok. Helyezze a hozzavaldkat a tasakba, majd zarja le majdnem
teljesen ugy, hogy csak egy kis nyilds maradjon a sarokndl. Lassan meritse a tasakot a vizbe gy, hogy a le nem zart sarok a vizfelszinen fellil maradjon.
Kdzben tigyeljen arra, hogy ne keriljon véletlenil viz a tasakba. A tasak meritése sorén a viz majdnem az 6sszes leveg6t kinyomja. Végil zérja le a
sarokndl 1évé nyildst, és vegye ki a tasakot az edénybdl.

Szilikon tasakok esetén:

Kovesse a tasak gyartoja altal biztositott utasitasokat.

Vakuumcsomagol6 gépek esetén:

Az erre a célra szolgald, ételekhez haszndlhaté vdkuumos csomagoldgépek tokéletesek sous vide fézéshez. Hasznélja a gyértd éltal javasolt megfeleld
tasakokat, és kovesse a késziilékhez mellékelt utasitasokat.

A SOUS VIDE UZEMMOD HASZNALATA

1. Toltse meg meleg vizzel a f6z6edényt koriilbeliil a feléig. Hasznéljon meleg (nem forrdsban 1évé) csapvizet. A viz hémérséklete legyen a lehetd
legkdzelebb a f6zési hémérséklethez, igy kikliszobolhetd a felesleges varakozasi id6. Keverjen 6ssze sziikséges mennyiségli meleg és hideg vizet. Ha
a fézéedénybe dntott vizhémérséklete nagyban eltér a f6zés hdmérsékletétdl, akkor hosszabb ideig tart, mire azt a késziilék a kivalasztott
hémérsékletre melegiti vagy hiti.

2. Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérl6 kijelz6jén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

3. Csatlakoztassa a konyhai hémérét a vezérlépanel oldaldn taldlhaté aljzatba (F abra).

4, Helyezze az étellel teli tasakot a f6z6edénybe, és gondoskodjon arrél, hogy nem merdil teljesen el. Szlikség esetén adjon még hozza vizet. Ha
egyszerre tobb tasakot helyez az edénybe, akkor a mellékelt allvany segitségével valassza el ket egyméstol.

5. Helyezze fel és zérja le a fedét.

6. Helyezze a hémérét a feddn 1évé sous vide-nyilasba. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a h6méré a vizbe, és nem az ételbe merdil.

7. Nyomja meg a Sous Vide |1 gombot. Ekkor vilagitani kezd a célnémérséklet (€2) jelzéfény.

8. Azalapértelmezett hémérséklet 60°C, amelyet az A és az W gombokkal lehet modositani.

9. Nyomja meg a hémérséklet/id6 § /(© gombot. Ekkor vilagitani kezd az id6 ((D) jelzéfény.

10. Az alapértelmezett f6zésid6 60 perc. A kivant f6zésidé bedllitidsahoz hasznélja az A vagy az W gombot.
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1. Afézés megkezdéséhez nyomja meg az I/0 gombot. Ekkor vilagitani kezd a tényleges hémérséklet (<) jelzéfény, a kijelz6n pedig megjelenik a
hémér6 éltal érzékelt tényleges vizhémérséklet.

12.  Amikor a viz hémérséklete eléri a beallitott hémérsékletet, a késziilék kétszer sipol és elkezd visszaszamlalni. Az id6zit6é percekben szamol visszafelé.

Moédositasok f6zés kdozben

A f6zési ciklus alatt mddositani lehet az id6t és a hméré hémérsékletét.

. A héméré hémérsékletének modositdasahoz nyomja le a § /(® gombot, amig vilagitani nem kezd a célhémérséklet @) jelzéfény, majd az A ésaz' ¥
gombok segitségével éllitsa be a kivant értéket. 3 masodperccel a gomb lenyomésa utan a szamok nem villognak tovabb, és megjelenik az uj
hémérséklet. A § /(© gomb ismételt lenyomasaval lehet visszatérni az idé kijelzéséhez.

. A f6zésidé modositasahoz nyomija le a § /(© gombot, amig vilagitani nem kezd az id6 ((©) jelzéfény, majd hasznalja az A és az W gombokat.

A f6zés vége

. A f6zésidd lejarta utan a készlilék haromszor sipol és automatikusan kikapcsolja a melegitést.

. Vegye ki az ételt.

. A késziilék 00:00-t6l kezdve percenkét felfelé szamolva jelzi, hogy mennyi ideje hiil az étel. 4 dra elteltével az alapértelmezett ,----" felirat jelenik
meg.

. Ha a késziilék nincs hasznélatban, akkor huzza ki, valamint tisztitas és tarolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen leh(iljon.

UTOLSO LEPESEK

Bizonyos ételek kozvetlentil a f6zés utan fogyaszthatok. A steakeket és mas hisokat a legjobb iz és textura elérése érdekében f6zés utan forrd
serpenyében meg kell piritani.

1. Melegitsen fel egy j6 minéség(i serpenyét, és 6ntsén bele olajat. [zIés szerint piritsa meg a hus széleit és oldalait (oldalanként legfeljebb 2 percig).
2. Alternativaként grillez6 is hasznalhatd. Ne feledje, hogy az étel mar meg van fézve, csak a kiilsejét kell piritani.

A FOZESIDORE ES AZ ELELMISZER-BIZTONSAGRA VONATKOZO MEGJEGYZESEK

A helyteleniil megfézott ételekbdl eredd betegségek kockdzatdnak minimalizaldsa érdekében vegye figyelembe a kdvetkezéket:

. Ha az ételt a megfelel6 hémérsékleten, a megfeleld ideig fézi, akkor az 6sszes karos baktérium elpusztul. Mindig olvassa el az élelmiszerek
csomagolasan 1évé tajékoztatast, és kdvesse a f6zésre vonatkozo utasitésokat.

. Az 55 °C alatt elkészitett ételeket (pl. steak) élelmiszer-biztonsagi okokbdl nem szabad 2 6ranél hosszabb ideig fézni, és kiviilrél meg kell piritani.

«  Ahalakat gyakran 55 °C-nal alacsonyabb hémérsékleten fézik, ehhez azonban fontos, hogy Sushi mindségui (vagyis nyersen fogyaszthato) halat
vaséroljon.

. Ne vegye ki kordban a hust. Fézze a megfelel6 hémérsékleten legaldbb a téblazatban szereplé minimalis fézésideig.

. A hust a minimalis idénél hosszabb ideig is bent lehet hagyni. Ez alél a szabaly aldl a hal kivételt képez. Ha a halat a sous vide funkciéval tulfézik,
akkor pépes éllagu lesz.

. Mindig ellenérizze, hogy megfeleléen &tfétt-e az étel (pl. a sertéshus, baromfihus tiszta levet ad). A halat addig f6zze, amig a hiisa mindenhol
kifehéredik.

UTMUTATO TABLAZAT SOUS VIDE FOZESHEZ

. L 1d6 (6ra) o
Etel Homérséklet - Megjegyzések
min. max.
Kozepesen atslitve: 56°C 1 1%
Marha steakek Kozepes: 60°C ™ 5 Az |d02|tgs 200-250 grammos adagokra
vonatkozik
Jol étslitve: 68°C 2 2%
Barany, borju, kacsa, szarvasmarha, Rézsaszin: 56°C 1% 3% Az id6zités 200-250 grammos adagokra
stb. Jol 4tsiitve: 68°C 2 4 vonatkozik
Sertds Szaftos/puha: 63°C 1% 3 Az idézités 200-250 grammos adagokra
J6 atsiitve: 70°C 3 5 vonatkozik
. Szaftos/puha: 60°C 1% 3 Az idézités 200-250 grammos adagokra
Csirkemell .
Jol atslitve: 70°C 2 4 vonatkozik
. Szaftos/puha: 63°C 3% 5% @
Csirke also- és felsécomb, -szarny —
Jol &tslitve: 72°C 4% 6%
Hal Puha, oml6s 55°C 1 2 Az idézités 150-200 grammos adagokra
Kemény, j6l tsiilt 650C 1% 2% vonatkozik
g Végjon 15-20 mm-es, hasonld méret(
o]
Gyokérzoldség 80°C 4 6 darabokat

Fontos, hogy az 6sszetevket a megadott hémérsékleten és legalabb a megadott minimalis ideig f6zze. A hozzavaldk behelyezése utan, a viz
felmelegitéséhez esetlegesen sziikséges idé nem szamit bele a fézésidébe. Segitségként az id6zit6 csak azutan indul el, hogy a viz elérte a bedllitott
hémérsékletet. Mindig varja meg, hogy az id6zit6 kijelezze, hogy a hozzévaldkat legalébb a fent jelzett minimalis f6zésideig fézte.
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=>— KONYHAI HOMERO FUNKCIO

A KONYHAI HOMERO FUNKCIO HASZNALATA

1. Helyezze a hust a fézé6edénybe. Helyezze fel a fedét és zérja le.

2. Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérlé kijelzéjén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

3. Csatlakoztassa a konyhai hémérét a vezérlépanel oldaldn talélhaté aljzatba (F abra).

4, SzUrja a h6mérét a husba. A fedélen erre a célra harom nyilas szolgal (H abra). Vélassza ki azt, amelyiken keresztiil a hus legvastagabb részébe tudja
szurni a hémérét (1 dbra). A héméré nem érhet a hisban 1évé csonthoz. Sziikség esetén az allvany segitségével kdzelebb hozhatja a hust a
héméréhoz.

5. Nyomja meg a konyhai héméré (=——) gombot. Ekkor vildgitani kezd a célhémérséklet (€3) jelz6fény, jelezve, hogy beéllithatja azt a
hémérsékletet, amelyre az ételt fézni szeretné.

6. Azalapértelmezett f6zési hémérséklet 80°C, amelyet az A és az' W gombokkal lehet médositani.

7. Afézés megkezdéséhez nyomja meg az I/0 gombot. Ekkor vilagitani kezd a tényleges hémérséklet (@) jelz6fény, a kijelzén pedig megjelenik a
héméré altal az étel azon pontjan mért hdmérséklet, amelybe el6zbleg beleszurta.

8. Amikor a hus belsé hdmérséklete elérte a célhdmérsékletet, a késziilék kétszer sipol, és automatikusan olyan ciklusra valt, amely a célhémérsékleten
tartja az ételt. Annak érdekében, hogy nyomon lehessen kdvetni, hogy a késziilék mennyi ideig tartotta az ételt ezen a hémérsékleten, a kijelzén
szamlalé jelenik meg nullatol felfelé.

. A fézés soran idénként ellendrizze, hogy nem véltozott-e a hémérd pozicidja a hus zsugorodasa miatt.

A f6zés vége
Ha a készlilék nincs hasznalatban, akkor huzza ki, valamint tisztitas és tarolas elétt mindig hagyja, hogy teljesen lehdiljon.

KONYHAI HOMEROVEL TORTENO FOZESRE VONATKOZO TABLAZAT

3 o 1d6 (ora) . i
Etel Homérséklet - Megjegyzések
min. max.

Marhastltek (1-3 kg-os kemény 72°C 12 36 Minél tovabb f6zi ezeket a husokat, annél puhdbbak lesznek
szeletek)
Marhastltek (1-3 kg-os puha Kézepes: 60°C 6 1 A f6zésiid6 a hus méretétél fliggden véltozik. A hisokat 56
szeletek) JOl atsltve: 72°C °C-ndl alacsonyabb hémérsékleten nem lehet fézni
Sertésslltek 72°C 12 36 Minél tovabb f6zi ezeket a husokat, annél puhabbak lesznek
Sertéssilltek 650C 6 1 A fo;e5| id6 a hus merete’ztollfuggoen valtozik. A hgsokat 56

°C-ndl alacsonyabb hémérsékleten nem lehet fézni
Egész csirke, max. 2 kg 72°C 8 12

HIBAELHARITAS

Ha a kijelz6n az ,£3" felirat jelenik meg, akkor a h6mérd nincs megfeleléen csatlakoztatva.

APOLAS ES KARBANTARTAS

FIGYELMEZTETES: A konyhai hémérét és a késziilék alapjanak egyik részét sem szabad teljesen vizbe vagy mas folyadékba meriteni.

1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja, hogy teljesen lehdiljon, miel6tt tisztitand vagy eltérolnd.

2. A héméré tisztitasakor kizardlag a fém részt torolje le nedves ruhéval. Alaposan szaritsa meg.

3. Afézéedényt és az liveg feddt langyos szappanos vizzel tisztitsa. Tavolitsa el a fedéltomitést, és mossa meg alaposan kézzel. Ha a f6z6edényhez étel
tapad, akkor toltse meg az edényt langyos szappanos vizzel, és hagyja 4zni, majd tisztitsa meg karcmentes tisztitoszerrel.

4. Azalap belsejének és kiilsejének tisztitdsahoz hasznaljon puha nedves ruhat.

5. Tarolds el6tt alaposan szdaritsa meg.

. Ne hasznéljon erés vagy karcold hatasu szereket, oldatokat, stroldszereket, fémszalas stroldparnakat és drétszivacsot.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujrat6lthetd és nem udjratdlthetd akkumulatorokban jelen 1évé
E E veszélyes anyagok jelentette kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi hulladékkal egytitt
mmmm  megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha vannak, az Ujratdlthetd és nem Ujratéltheté akkumulatorokat
mindig a megfelelé hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin. Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim
ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri
anlamalari kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi islemleri,
8 yasin lizerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi
ve kablosunu 8 yasin altindaki ¢ocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere
sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.

@ Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
@ Cihazin ylzeyleri ¢cok 1sinabilir.

Cihazin gevresinde en az 50 mm bos alan birakin.

icinde sicak yiyecekler veya sicak sivilar bulunan cihazlari tagirken son derece dikkatli olun.

Kapagi kaldirirken firin eldivenleri veya benzer koruyucu ekipmanlar kullanin. Kapagi kaldirirken ¢ikan buhara dikkat edin.

Cihazin lizerini 6rtmeyin veya tizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.

Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden énce cihazin fisini prizden ¢ekin.

Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

Pisirme kabini isidan etkilenebilecek zeminlerin lizerine koymayin. Kabi her zaman bir nihalenin veya isiya dayanikli bir matin {izerine yerlestirin.
Pisirme kabinin tabani purizli bir ylizeye sahiptir ve hassas veya cilali ylizeylerde cizikler veya baska izler birakabilir. Bu tiir yiizeyleri korumak icin,
pisirme kabinin altina her zaman koruyucu bir destek yerlestirin.

SADECE EV ICI KULLANIM

PARCALAR

1. Cam kapak 5. Kontrol paneli 9. Isiprobu

2. Pisirme kabi 6.  Sous Vide icin I1si probu yerlestirme noktasi  10.  Isi probu konnektdr soketi
3. Kilitleme saplar 7. lsiprobu yerlestirme delikleri (x 3) 11.  Destek rafi

4. Taban initesi 8.  Kapak contasl

AYRINTILI BILGI

Yardimci olabilecek diger bilgiler, ipuclar, videolar ve yemek tarifleri icin liitfen asagidaki adresi ziyaret edin:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

iLK KULLANIMDAN ONCE

Tiim ambalaj malzemelerini ve etiketleri ¢ikarin. Cikarilabilen parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, suyunu stizduriin ve dogal sekilde
kurumaya birakin.

KAPAGI KILITLEME VE KILIDINI ACMA

1. Pisirme kabini taban Unitesine yerlestirin.

2. Kapad, (kapak contasl takili durumda) pisirme kabinin tizerine kapatin.

3. Herikisapta yer alan metal klipsleri, kapak tizerindeki kancalara takilabilir oluncaya dek yukari dogru bir yay hareketi ile kaldirin (Sekil A).

4, Uzerlerine asag) yonde bastirarak her iki sapi da kilitleyin (Sekil B). Once bir sapa, sonra digerine giic uygulamak yerine, her iki sapi da ayni anda
kilitleyin. Bu islem, kapadi yerine sabitleyecektir.

5. Kilidi agmak icin saplarin tist kismini agik, kilitsiz pozisyona dogru, yukari yénde itin. Ardindan, metal klipsleri yukari kaldirin ve kapaktaki kancalarin
lizerinden gegirerek, asagi indirin.

ONEMLI
Cihazi her zaman iki yanindaki saplarindan tutarak tastyin. Tagima sirasinda saplarin kilitlerinin beklemedik sekilde acilmasini 6nlemek icin, saplari alt
kisimlarindan emniyetli sekilde kavramaya dikkat edin. Cihazi hicbir zaman kapak tutamagindan tutarak kaldirmayin. Cihazi tasimadan 6nce 1si ®
probunu gikarin.
Kapak contasinin diizglin sekilde takildigindan emin olun. Conta takilmadiginda, kilitleme mekanizmasi diizglin sekilde calismayacaktir.
Contayi takarken, contanin kenarinin asagi dogru bakiyor olmasina dikkat edin (Sekil C).

PISIRME FONKSIYONLARI

Yavas Pisirme: Guvecler, corbalar, yahniler ve et ile sebze kombinasyonlari icin miikemmeldir.

Sous Vide: Sous-vide, yiyecekleri bir su banyosunda, dogru sekilde diizenlenmis sicaklikta ve sizdirmaz bir kese icinde pisirme yontemidir. Yiyeceklerin
kese icinde sizdirmazlhigini saglamak, geleneksel pisirme sirasinda kaybolacak 6zsularini ve hos lezzetlerini hapsederek muhafaza eder.

Is1 Probu: Rostolarin ve diger biyiik parcali etlerin pisirilmesi icin idealdir. Isi probu, blyk et parcalarinin asiri pismemesini ve kurumamasini saglar.
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T YAVAS PiSIRME

YAVAS PiSIRME MODUNUN KULLANIMI

1. Malzemeleri pisirme kabina ekleyin ve kapagini kapatin.

2. Cihazin figini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériinttilenecektir. Bu, isitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

3. DUSUK (Y S veya YUKSEK (%) ayarlar arasinda secim yapabilirsiniz. Yavas Pisirme O diigmesine, Sveya SSS lambasi yanincaya dek birkag kez basin.
Sicak Tutma (&) ayarini, pisirmek icin hicbir zaman kullanmayin.

4. Varsayilan pisirme stiresi, YUKSEK ayar icin 4 saat ve DUSUK ayar icin 8 saattir. Bu siireleri degistirmek istiyorsaniz, ayarlama yapmak icin A ve W
diigmelerini kullanin.

5. Pisirmeyi baglatmak icin I/O diigmesine basin. Ekran isiklarinin yanip sénmesi duracak ve sayilar arasinda “:
pisirmekte oldugunu belirtecektir.

Pisirme Sirasinda Ayarlamalar Yapma

Sireyi A ve Y diigmelerine basarak ayarlayabilirsiniz. Herhangi bir digmeye basiimadan gegen 3 saniye sonunda, sayilarin yanip sénmesi duracak ve

pisirme islemi icin yeni siire baglatilacaktir.

P|§|rmey| Sonlandirma
Pisirme stiresi sona erdiginde, cihazdan li¢ kez bip sesi duyulacak ve otomatik olarak sicak tutma (&) ayarina gecis yapilacaktir. é‘) lambasi yanacak
ve ekranda sifirdan 4 saate dogru yukari sayim baslayacaktir.
Sicak tutma ayari 4 saat boyunca acik oldugunda, cihaz 1sitma islevini durduracak ve varsayilan ekrana geri dénecektir: “----".
Not: Yiyecekleri sicak tutma ayarinda 4 saatten fazla tutmayin.
Kullaniimadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizleme ve depolama dncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.

uu

yanip sénmeye baslayarak, cihazin

& SOUS VIDE iSLEVi

Sous Vide pisirme icin, malzemeleri icine koyacaginiz ve icindeki havayi miimkiin oldugunca ¢ok ¢ikararak sizdirmaziigini saglayabileceginiz bir poset veya
keseye ihtiyaciniz olacaktir.

HAZIRLIK

Malzemeleri sectiginiz poset veya keseye yerlestirin. Her porsiyon icin bir poset kullanin. Porsiyonlari benzer boyutlarda tutmaya calisin. Posetin
sizdirmazligini saglamadan énce, icinden miimkuin oldugunca ¢ok havayi disari ¢ikarmaya ¢alismalisiniz.

‘Fermuar kilitli’ posetler icin:

1. ElYontemi (Sekil D)

Poseti diiz bir ylizeye yerlestirin ve elinizi kullanarak, posetin icinden miimkiin oldugunca ¢ok havayi dikkatle disari itmeye calisin. Bunu yaparken,
malzemeleri ezmemeye veya hasara ugratmamaya dikkat edin. Ardindan, posetin tizerindeki sizdirmaz fermuari kapatin.

2. Suyadaldirma yéntemi (Sekil E)

Fermuarli poseti ve malzemeleri icine alacak kadar biiyiik bir kabi soguk suyla doldurun. Malzemeleri posete yerlestirin ve fermuari yalnizca bir késesinde
kiictik bir aciklik birakarak, boydan boya neredeyse tamamen kapatin. Poseti, acik kalan kése suyun disinda kalacak sekilde yavasca suyun icine batirin.
Bunu yaparken, posete kazara su girmemesine dikkat edin. Siz poseti suya daldirirken, su, posetin icinde kalan havanin neredeyse tamamini disari
atacaktir. Son olarak, acik kalan kismi da fermuarla sikica kapatin ve poseti kaptan cikarin.

Silikon torbalar icin:

Torba Ureticisi tarafindan verilen talimatlari izleyin.

Vakumlu paket makineleri:

Gida kullanimina uygun, 6zel amacli vakum makineleri, sous vide pisirme icin idealdir. Dogru torbalari, tiretici tarafindan 6nerilen sekilde kullanin ve
makine ile birlikte verilen talimatlari izleyin.

SOUS VIDE MODUNUN KULLANIMI

1. Pisirme kabini sicak suyla yaklasik yarisina kadar doldurun. Sicak su muslugundan alacaginiz suyu kullanin (kaynar su degil). Gereksiz bekleme
surrelerini kisaltacagindan, suyun sicakliginin pisirme sicakligina miimkiin oldugunca yakin olmasini saglamaya calisin. Gerekiyorsa bir soguk-sicak su
karisimi kullanin. Kaba koyacaginiz su, pisireceginiz sicakliktan cok farkli bir isidaysa, cihazin soguk suyu secilen sicakliga isitmasi veya sogutmasi cok
daha uzun stire alacaktir.

2. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, isitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

3. Isi probunu, kontrol panelinin yan tarafindaki sokete baglayin (Sekil F).

4. Torbalanmis yiyecedi, tamamen suya dalmasina dikkat ederek pisirme kabina yerlestirin. Gerekiyorsa su ilave edin. Bir defada birkag parca
koyuyorsaniz, bunlari birbirinden ayri tutmak icin, tiriinle birlikte verilen rafi kullanin.

5. Kapadi kapatin ve yerine sabitleyin.

6. Isi probunu, kapaktaki sous vide ekleme noktasina yerlestirin. Probun yiyecege degil, suya girmesine dikkat edin.

7. Sous Vide - diigmesine basin. Hedef sicaklik (€2) lambasi yanacaktir.

8. Varsayilan pisirme sicakligi 60°C olarak belirlenmistir. Sicakligi ayarlamak icin A ve W digmelerini kullanin.

9. Sicaklik/zaman § /(® diigmesine basin. Stire ((©) lambasi yanacaktir.

10.  Varsayilan pisirme siiresi 60 dakikadir. Pisirmek istediginiz stireyi ayarlamak icin A ve W diigmelerini kullanin.
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11. Pisirmeyi baslatmak icin 1/0 diigmesine basin. Gergek sicaklik lambasi (<@ ) yanacak ve ekranda, probun algiladigi fiili su sicakhigi goriintilenecektir.

12. Susicakhgi ayarladiginiz isiya ulastiginda cihazdan iki kez bip sesi duyulacak ve geri sayim kronometresi calismaya bagslayacaktir. Kronometre,
dakikalar seklinde geri sayim yapacaktir.

Pisirme Sirasinda Ayarlamalar Yapma

Sureyi veya prob sicakligini, pisirme programi sirasinda ayarlayabilirsiniz.

. Prob isisini ayarlamak icin § /(® diigmesine, hedef sicaklik (€)) lambasi yanincaya dek basin, ardindan A ve W diigmelerini kullanarak ayarlama
yapin. Bastiktan 3 saniye sonra, sayilarin yanip sénmesi sona erecek ve ekranda yeni sicaklik gériintiilenecektir. Stire ekranina geri dénmek icin § /®
diigmesine tekrar basin.

. Pisirme stresini ayarlamak icin § /(© digmesine, siire (D) lambasi yanincaya dek basin, ardindan A ve W diigmelerini kullanin.

Pisirmeyi Sonlandirma

. Pisirme siiresi sona erdiginde, cihazdan (g kez bip sesi duyulacak ve isitma islevi otomatik olarak kapanacaktir.

« Yiyecedi cikarin.

« Yiyecedin sogutulacagi stireyi géstermek icin, ekranda 00:00 ‘dan baslayarak dakikalar seklinde yukari sayim yapilacaktir. 4 saat sonra, varsayilan “----"
ekrani goriintllenecektir.

. Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.

ISLEMI BITIRME ADIMLARI

Bazi yiyecekler, pisirildikten hemen sonra yenebilir. Biftekler ve diger etlerde pisirme sonrasinda eti sicak bir tavada muhtirlemek, en iyi lezzet ve dokuyu
elde etmek acisindan kesinlikle gereklidir.

1. Kaliteli bir tavayi isitin ve yag ekleyin. Etin her iki yanini ve kenarlarini, tercihinize gére miihirleyin (her yani en fazla 2 dakika).

2. Alternatif olarak bir izgara da kullanabilirsiniz. Ancak etin 6nceden pistigini ve yalnizca disini mithlrlediginizi unutmayin.

PiSIRME SURELERI VE GIDA GUVENLIGI iLE ILGIiLi NOTLAR

Dogru sekilde pisiriimeyen yiyeceklerin yol acabilecedi hastalik riskini en aza indirmek icin, lGtfen asagidaki noktalara dikkat edin:

«  Yiyecegidogru isida ve dogru siire boyunca pisirmek, zararl tlim bakterilerin 6lmesini saglayacaktir. Gida ambalajinin tizerinde yer alan bilgileri her
zaman kontrol edin ve verilen pisirme talimatlarini izleyin.

. Gida gtivenligi agisindan, 55°C'nin altinda pisirilen yiyecekler (6rn. biftek) 2 saatten uzun siire pisirilmemeli ve dis kisimlari mihtirlenmelidir.

. Balik genellikle 55°C'nin altindaki isilarda pisirilir; bunu yapmayi planliyorsaniz, Sushi sinifi olarak nitelendirilen (6rn. ¢ig yenebilen) baliklardan satin
almalisiniz.

. Eti vaktinden 6nce ¢ikarmayin. En azindan, tabloda verilen minimum siire boyunca dogru isida pisirin.

. Eti belirtilen minimum stireden daha uzun birakmanizda bir sakinca yoktur. Balik, bu kural icin istisnadir. Baliklar sous vide islevi ile asiri
pisirildiklerinde peltemsi olurlar.

«  Yiyecegin dogru sekilde pisirildigini her zaman kontrol edin (6rn. domuz etleri, kiimes hayvanlari vb. icin, zsular seffaf oluncaya dek). Baliklari ise,
etleri tamamen opak oluncaya dek pisirmelisiniz.

SOUS VIDE PiSRIME KILAVUZ TABLOSU

. Siire (saat)
Yiyecek Sicakhk - Notlar
min. maks.
Orta az pismis: 56°C 1 1%
Biftekler Orta: 60°C ™ ) Y(?rllen surglfer 200 - 250 gramlik porsiyonlar
- icin gecerlidir
lyi pismis: 68°C 2 2%
Pembe: 56°C 1% 3% i i - i
Kuzu, dana, rdek, geyik vb. : Ygrllen sur'el.er 200 - 250 gramlik porsiyonlar
iyi pismis: 68°C 2 4 icin gegerlidir
Domuz Sulu/yumusak: 63°C 1% 3 Verilen siireler 200 - 250 gramlik porsiyonlar
iyi pismis: 70°C 3 5 icin gegerlidir
. Sulu/yumusak: 60°C 1% 3 Verilen siireler 200 - 250 gramlik porsiyonlar
Tavuk gogsu - . -
iyi pismis: 70°C 2 4 icin gecerlidir
. Sulu/yumusak: 63°C 3% 5%
Tavuk bacag, kanadi, budu —
lyi pismis: 72°C 4% 6%
Balik Yumusak, gevrek 55°C 1 2 Verilen stireler 150 - 200 gramlik porsiyonlar
Sert, iyi pismis 65°C 1% 2% icin gegerlidir
Kbk sebzeler 80°C 4 6 Yaklla§|.k 15-20 mm'lik esit boyutlu parcalara
kesilmis

Malzemeleri belirtilen sicaklikta, en azindan belirtilen minimum siire boyunca pisirmeniz 6nemlidir. Malzemeleri ekledikten sonra suyun gerek
duyabilecedi 1sinma siireleri dahil degildir. Size yol gdstermek icin kronometre, yalnizca su sicakhgi belirlediginiz 1siya ulastigi zaman ¢alismaya baslar. Her
zaman kronometre, malzemeleri en azindan yukarida belirtilen minimum siire boyunca pisirdiginizi gosterinceye dek bekleyin.
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=— ISI PROBU iSLEVI

ISI PROBU iSLEVININ KULLANIMI

1. Kemikli eti pisirme kabina yerlestirin. Kapadi kapatin ve kilitleyin.

2. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, isitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

3. Isi probunu, kontrol panelinin yan tarafindaki sokete baglayin (Sekil F).

4. lsiprobunu ete batirin. Kapakta, bunu gerceklestirebileceginiz ti¢ delik bulunmaktadir (Sekil H). Probu ete en kalin kismindan batirabileceginiz deligi
secin (Sekil I). Probun ette herhangi bir kemige degmesine izin vermeyin. Gerekiyorsa, eti 1si problarina yaklastirmak tizere kaldirmak igin rafi
kullanabilirsiniz.

5. Isi Probu (=) diigmesine basin. Hedef sicaklik (&) lambasi yanarak, yiyecegin pisirilmesini istediginiz sicaklig ayarladiginizi belirtecektir.

6. Varsayilan pisirme sicakligi 80°C olarak belirlenmistir. Sicakligi ayarlamak icin A ve W diigmelerini kullanin.

7. Pisirme islemini baslatmak icin I/0 diigmesine basin. Gergek sicaklik lambasi (@) yanacak ve ekranda, probun yiyecegin icinde bulundugu noktadan
algiladigi sicaklik goriintiilenecektir.

8.  Etinicsicakligl, hedef sicakliga ulastiginda, cihazdan iki kez bip sesi duyulacak ve otomatik olarak, eti hedef sicaklikta tutma programina gegilecektir.
Yiyecegin bu sicaklikta tutulma suresini takip etmenize yardimci olmak icin, ekranda sifirdan baslayarak ileri sayim gerceklestirilecektir.

. Isi probunu, pisirme sirasinda etin biizlismesi nedeniyle pozisyonunun degismediginden emin olmak icin ara sira kontrol edin.

Pisirme islemini Sonlandirma

. Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.

ISI PROBU PiSIRME TABLOSU

Siire (saat)
Yiyecek Sicakhk - Notlar
min. | maks.
Biftekler (sert etler 1 -3 kg) 720C " 36 Bu et dilimlerini ne kadvar uzun slire pisirirseniz, o kadar
yumusak olmalarini saglarsiniz
. i Orta: 60°C Pisirme siiresi, et diliminin ebadina bagli olarak degisebilir. Bir
Biftekler (yumusak etler 1 -3 kg) Iyi pismis: 72°C 6 12 et dilimini 56°C'nin altindaki sicakliklarda pisirmeye calismayin
Domuz etleri 720C " 36 Bu et dilimlerini ne kaqar uzun slire pisirirseniz, o kadar
yumusak olmalarini saglarsiniz
. o Pisirme siiresi, et diliminin ebadina bagli olarak degisebilir. Bir
Domuz etleri 65°C 6 12 et dilimini 56°C'nin altindaki sicakliklarda pisirmeye calismayin
Butlin tavuk, en fazla 2 kg 72°C 8 12

SORUN GIDERME

Ekranda gériinen “E3” uyaris, i1si probunun dogru sekilde baglanmadigini belirtir.

OZEN VE BAKIM

UYARI: Isi probunun veya taban tinitesinin herhangi bir kismini asla suya veya bagka herhangi bir siviya daldirmayin.

1. Cihazin figini elektrik prizinden cekin ve temizleme ve depolama 6ncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.

2. lsiprobunu temizlemek icin, metal probun yalnizca uc kismini nemli bir bezle silin. lyice kurulayin.

3. Pisirme kabini ve cam kapad ilik sabunlu suda yikayin. Kapak contasini kapaktan cikarin ve elde ayrica yikayin. Yiyecek, pisirme kabina yapisirsa, kabi
ik sabunlu su ile doldurun ve asindirici olmayan, yumusak bir bulasik bezi ile temizlemeden dnce bir siire suyla yumusamasini bekleyin.

4. Taban lnitesinin i¢ini ve digini yumusak, nemli bir bezle silin.

5. Depolamadan énce tamamen kurumasini bekleyin.

. Sert veya asindirici temizleyiciler, solventler, deterjanlar, bulasik telleri veya sabunlu stingerler kullanmayin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir
ve tek kullanimlik piller genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik tiriinleri ve ilgili olabilecek sarj edilebilir
mmmm  ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri doniistim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experientd si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu
trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service sau orice alta
persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

@ Nu folositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.

& Suprafetele aparatului se vor incinge.
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.

« Acordati o atentie deosebitd atunci cand mutati aparatul dacd acesta contine alimente calde sau lichide fierbinti.

. Utilizati manusi de cuptor sau o protectie similard atunci cand scoateti capacul. Atentie la evacuarea aburului atunci cand ridicati capacul.

. Nu acoperiti aparatul sau nu agezati nimic pe el.

. Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.

. Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.

. Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

. Nu asezati vasul de gatit pe suprafete care nu rezista la caldura. Asezati intotdeauna vasul pe un suport sau o carpa rezistente la caldura.

. Baza vasului de gétit are o suprafatd aspra si poate zgaria sau lasa urme pe suprafetele delicate sau lustruite. Asezati intotdeauna materiale de
protectie sub vasul de gatit pentru a proteja aceste tipuri de suprafete.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

PARTI COMPONENTE

1. Capacdesticld 5. Panou de comanda 8. Garniturd capac

2. Vasde gatit 6.  Punct de introducere a termometrului 9. Termometru

3. Manere de blocare pentru gatitul in vid 10. Mufa pentru conectarea termometrului
4. Unitate de baza 7. Orificii de introducere a termometrului (x3)  11.  Stativ

INFORMATII SUPLIMENTARE

Pentru mai multe sugestii utile, sfaturi, videoclipuri si retete puteti accesa:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepartati ambalajul si etichetele. Spalati componentele detasabile cu apa calduta si sdpun, clititi bine, scurgeti si lsati la uscat.

BLOCAREA SI DEBLOCAREA CAPACULUI

1. Asezati vasul de gatit in unitatea de baza.

2. Asezati capacul (cu garnitura capacului montatd) deasupra vasului de gatit.

3. Rotiti clemele de metal de pe ambele manere in sus si peste capac, pana cand se fixeaza peste carligele de pe capac (fig. A).

4. Blocati ambele ménere impingandu-le in jos (fig. B). Manipulati ambele méanere simultan si nu pe rdnd. Acest lucru va fixa capacul.

5. Pentru a debloca, impingeti in sus partea superioara a manerelor in pozitia deschisa, deblocatd. Apoi, ridicati clemele de metal in sus si peste
carligele de pe capac si rotiti-le in jos.

IMPORTANT
Ridicati intotdeauna aparatul utilizand cele doua manere laterale. Asigurati-vé ca prindeti de partea inferioara a manerelor pentru a evita deblocarea
in mod neasteptat in timp ce aparatul este mutat. Nu ridicati niciodata aparatul de manerul capacului. Indepértati termometrul inainte de a muta
aparatul.
Asigurati-va ca este montata garnitura capacului. Mecanismul de blocare nu va functiona corect fara garnitura.
Atunci cand montati garnitura asigurati-va ca muchia acesteia este orientata in jos (fig. C).

FUNCTII DE GATIT

Gatit lent: functie perfecta pentru caserole, supe, tocanite si combinatii de carne si legume.

Gatit in vid: gatitul in vid este o metoda de preparat alimente in interiorul unei pungi sigilate plasatd intr-o baie de apa la o temperatura controlatd cu
precizie. Sigilarea alimentelor in pungi pastreaza sucurile si aromele subtile care altfel s-ar pierde.

Termometru: ideal pentru gatit fripturi si alte bucati mai mari de carne. Termometrul are rolul de a preveni ca bucata de carne sa fie incélzitd excesiv si
astfel sa se usuce.
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7 GATIT LENT

UTILIZAREA MODULUI DE GATIT LENT

1. Addugati ingredientele in vasul de gatit si fixati capacul.

2. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

3. Putetiselecta setarea REDUS (S) sau RIDICAT (SSS). Apasati butonul pentru Gatit lent T decatevaori pand cand indicatorul S sau % se aprinde.

. Nu utilizati niciodatd setarea de Mentinere calda (&) pentru a gati.

4, Duratele de gatit implicite sunt 4 ore la setarea RIDICAT sau 8 ore la setarea REDUS. Daca doriti sa le modificati utilizati butoanele A si ¥ pentru a
regla.

5. Apasati butonul I/0 pentru a incepe gatitul. Afisajul va inceta sa clipeasca si semnul ;" dintre numere va clipi, indicand faptul cd unitatea gateste.

Efectuarea reglajelor in timpul gatitului

Puteti regla durata apasand pe butoanele A si W. Dupa ce niciun buton nu a fost apasat timp de 3 secunde, numerele vor inceta sa clipeasca si va incepe

noua duratd pentru gatit.

Sfarsitul gatitului

. Cand durata de gatit s-a incheiat, aparatul va emite un semnal sonor de trei ori si va comuta automat la setarea de mentinere calda (&). Indicatorul
& seva aprinde si afisajul va incepe sa cronometreze de la zero la 4 ore.

. Dupé ce setarea de mentinere caldd a fost activa timp de 4 ore, unitatea se va opri din incélzire si va reveni la afisajul implicit: ,----".

. Nota: Nu tineti alimentele pe setarea de mentinere caldd mai mult de 4 ore.

. Deconectati aparatul de |a reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-I sa se raceasca complet inainte de curatare si depozitare.

@& FUNCTIA DE GATIT iN VID

Pentru gatitul in vid veti avea nevoie de o punga sau un sdculet in care trebuie sa introduceti ingredientele, eliminand cat mai mult aer cu putinta si apoi
etansand respectiva pungd sau saculet.

PREPARAREA

Introduceti ingredientele in punga sau siculetul ales. Utilizati cate o pungd pe portie. Incercati sa pastrati portii cu dimensiuni similare. Inainte de a sigila
punga, trebuie sd eliminati cat mai mult aer cu putinta.
Pentru pungile cu fermoar:

1. Metoda manuala (fig. D)

Asezati punga pe o suprafatd plana si cu ajutorul mainii impingeti cu grija in afard cat mai mult aer din punga. Aveti grija sa nu striviti si sd nu deteriorati
ingredientele atunci cand faceti acest lucru. Apoi, inchideti sigiliul pungii.

2. Metoda imersiunii in apa (fig. E)

Umpleti cu apa rece un recipient suficient de incapator pentru punga cu fermoar si ingrediente. Introduceti ingredientele in punga si inchideti sigiliul
aproape in intregime, ldsand o micd deschidere intr-un colt. Scufundati usor punga in apd, mentinand coltul nesigilat deasupra apei. Cand faceti acest
lucru, asigurati-vd sa nu intre apa in pungd. Pe mdsura ce scufundati punga, apa va impinge in afara aproape tot aerul rdmas. La final, sigilati coltul si
scoateti punga din recipient.

Pentru pungile de silicon:

Urmati instructiunile furnizate de producatorul pungii.

Pentru masinile de ambalat in vid:

Un dispozitiv de etansare vidat compatibil pentru utilizarea cu alimentele este perfect pentru gatitul in vid. Utilizati pungile potrivite conform
recomandarilor producétorului si urmati instructiunile care insotesc masina.

UTILIZAREA MODULUI DE GATIT iN VID

1. Adaugati apa calda si umpleti vasul de gatit la jumatate. Utilizati apa de la robinetul de apa calda (nu fierbinte). Incercati ca temperatura apei sa fie
cat mai aproape de temperatura la care gatiti, deoarece acest lucru va reduce timpul de asteptare. Utilizati un amestec de apa calda si rece, dupd
cum este necesar. Daca temperatura apei introdusa in vasul de gatit este foarte diferita de temperatura la care veti gati, aparatul va avea nevoie de
mult mai mult timp pentru a incélzi apa sau a o raci, astfel incat sa ajungd la temperatura selectata.

2. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

3. Conectati termometrul la mufa din partea laterald a panoului de comanda (fig. F).

4, Asezati alimentele sigilate in vasul de gatit, scufundéndu-le complet in apa. Addugati apa suplimentard daca este necesar. Daca introduceti mai
multe pungi simultan, utilizati stativul furnizat pentru a le mentine separat.

5. Fixati capacul si blocati-I.

6. Inserati termometrul in punctul de introducere pentru gatitul in vid din capac. Asigurati-va ca termometrul intrd in apa si nu in alimente.

7. Apdsati butonul pentru Gatit in vid (2] & Indicatorul de temperaturd doritd (€)) se va aprinde.

8. Temperatura de gatit implicita este setatd la 60 °C. Utilizati butoanele A si ¥ pentru a regla temperatura.

9. Apasati butonul de temperaturd/duratd § /® . Indicatorul de duratd (O se va aprinde.

10. Durata de gatit implicitad este de 60 de minute. Utilizati butoanele A si W pentru a seta durata de gatit dorita.

11.  Apasati butonul 1/0 pentru a incepe gatitul. Indicatorul de temperaturd curenta (@) se va aprinde, iar afisajul va arata temperatura curentd a apei
inregistrata de termometru.

12.  Cand apa atinge temperatura setatd, aparatul va emite un semnal sonor de doud ori si va incepe cronometrarea descrescatoare. Temporizatorul va
cronometra descrescdtor in minute.
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Efectuarea reglajelor in timpul gatitului

Puteti regla durata sau temperatura termometrului in timpul gatitului.

. Pentru a regla temperatura termometrului apasati butonul § /(® pana cand se aprinde indicatorul de temperatura dorita (), apoi utilizati
butoanele A si ¥ pentru a regla. Dupa 3 secunde de la apasare, numerele vor inceta sa clipeasca si se va afisa noua temperatura. Apasati din nou
butonul
§ /(® pentru a reveni la afisarea duratei.

. Pentru a regla durata de gatit apasati butonul § /(® péana cand se aprinde indicatorul de duratd (O, apoi utilizati butoanele A si V.

Sfarsitul gatitului

. Cand durata de gatit s-a incheiat, aparatul va emite un semnal sonor de trei ori si va comuta automat la setarea de incalzire oprita.

. Scoateti mancarea.

. Afisajul va cronometra crescator de la 00:00 pentru a ardta de cat timp s-a racit mancarea. Dupa 4 ore va apadrea afisajul implicit ,----".

. Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-| sa se raceasca complet inainte de curatare si depozitare.

PASII DE FINALIZARE

Unele alimente pot fi consumate imediat dupa gatire. Pentru fripturi si alte tipuri de carne, este esential sa le trageti la tigaie dupa gatire pentru a obtine
cele mai bune arome si texturi.

1. Incélziti o tigaie de calitate si addugati ulei. Prajiti marginile si partile carnii conform preferintelor dvs. (pana la 2 minute pentru fiecare parte).

2. Alternativ puteti utiliza un gratar. Tineti cont cd mancarea este deja gatitd, doar partea exterioara avand nevoie de prajeald.=

INDICATII PRIVIND DURATELE DE GATIT SI SIGURANTA ALIMENTARA

Pentru a reduce la minim riscurile de imbolndvire cauzatd de alimentele gatite necorespunzator, retineti urmatoarele:

. Gatitul alimentelor la temperatura potrivita si intr-un timp adecvat va asigura eliminarea tuturor bacteriilor ddunatoare. Verificati intotdeauna
recomandarile de pe ambalajul alimentelor si respectati instructiunile de gatit furnizate.

. Din motive de siguranta alimentarg, alimentele pregatite la o temperatura de sub 55 °C (de exemplu, friptura) nu trebuie gétite mai mult de 2 ore si
trebuie sa fie prdjite la exterior.

. Pestele este adesea gdtit la temperaturi mai mici de 55 °C, iar daca intentionati sa faceti acest lucru, este important sa cumparati peste clasificat la
gradul de Sushi (adica peste care poate fi consumat crud).

. Nu scoateti carnea mai devreme. Lasati-o sd se gateasca cel putin pentru perioada minima de timp specificata in tabel, la temperatura corecta.

. Este bine sd lasati carnea pentru o perioada mai lunga de timp decat intervalul minim. Pestele face exceptie de la aceasta regula. Pestele se va muia
excesiv daca este gatit prea mult utilizand functia de gatit in vid.

. Verificati intotdeauna cd alimentele sunt gatite corect (de exemplu, pentru carnea de porc, carnea de pasare etc., pana cand sucul carnii devine
transparent). Gatiti pestele pana cand carnea este opacd peste tot.

TABEL ORIENTATIV PENTRU GATITUL iN VID

Durata (ore)
Alimente Temperatura - Note
min. max.
In sange: 56°C 1 11
Friptura de vita Mediu: 60°C 1% 2 Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Bine facut: 68°C 2 2%
i i 5 Roz: 56°C 1% 3%
Cvarn'e devmlel, de vitel, de ratd, de . Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Caprioara etc. Bine facut: 68°C 2 4
Suculent/fraged: 63°C 1% 3 )
Carne de porc Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Bine facut: 70°C 3 5
. . Suculent/fraged: 60°C 1% 3 )
Piept de pui Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Bine facut: 70°C 2 4
Suculent/fraged: 63°C 3% 5%
Picioare, aripi, pulpe de pui
Bine facut: 72°C 4% 6%
Moale, delicat 55°C 1 2
Peste - - Durate bazate pe o portie de 150-200 g
Tare, bine gatit 65°C 1% 2%
Legume radacinoase 80°C 4 6 Tdiati in bucati de dimensiuni egale, 15-20 mm

Este important sa gatiti ingredientele la temperatura specificata pentru cel putin durata minima specificatd. Timpul necesar pentru incélzirea apei dupa
adaugarea ingredientelor nu este inclus. Pentru a va ghida, temporizatorul va porni numai atunci cand apa a atins temperatura setat. Intotdeauna
asteptati pana cand temporizatorul arata ca ati gdtit ingredientele pentru cel putin durata minimd de timp indicatd mai sus.
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=— FUNCTIA TERMOMETRULUI

UTILIZAREA FUNCTIEI TERMOMETRULUI

1. Addugati bucata de carne in vasul de gatit. Fixati capacul si blocati-I.

2. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

3. Conectati termometrul la mufa din partea laterald a panoului de comanda (fig. F).

4. Introduceti termometrul in bucata de carne. Exista trei orificii in capac pe unde il puteti introduce (fig. H). Alegeti acel orificiu care v permite sa
introduceti termometrul in partea cea mai groasa a bucétii de carne (fig. ). Termometrul nu trebuie sé atinga oasele din bucata de carne. Dacd este
necesar, puteti utiliza stativul pentru a ridica bucata de carne mai aproape de termometru.

5. Apasati butonul de Termometru (=—). Indicatorul de temperatura dorita (€) se va aprinde, indicand faptul c3 setati temperatura la care doriti sa
fie gatite alimentele.

6. Temperatura de gatit implicitd este setata la 80°C. Utilizati butoanele A si ¥ pentru a regla temperatura.

7. Apdsati butonul I/0 pentru a incepe gatitul. Indicatorul de temperaturd doritd (<) se va aprinde, iar afisajul va ardta temperatura detectata de
termometru acolo unde este localizat in interiorul alimentului.

8.  Cand temperatura interna a cdrnii a atins temperatura dorita, unitatea va emite doua semnale sonore si va comuta automat la un ciclu care mentine
alimentele la temperatura doritd. Pentru a va ajuta sa tineti evidenta timpului in care alimentele au fost mentinute la aceasta temperaturg, afisajul va
incepe sa cronometreze crescator de la zero.

. Verificati ocazional termometrul in timpul gatitului pentru a va asigura ca nu si-a schimbat pozitia din cauza scdderii carnii.

Sfarsitul gatitului

. Deconectati aparatul de |a reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-I sa se raceasca complet inainte de curatare si depozitare.

TABEL DE GATIT PENTRU TERMOMETRU

. y Durata (ore)

Alimente Temperatura - Note
min. max.
Friptura de vita (bucati de carne Cu cat gatiti mai mult aceste bucdti de carne, cu atat devin mai
’ 72°C 12 36 ’ ’
tare 1-3 kg) fragede.
Friptura de vita (bucati de carne Mediu: 60°C 6 1 Durata de gatit variaza in functie de dimensiunea fripturii. Nu
fragedd 1-3 kg) Bine facut: 72°C gatiti o friptura la o temperaturd mai mica de 56 °C.
Fripturs de porc 720C 1 36 Cu cat gatiti mai mult aceste bucati de carne, cu atat devin mai
fragede.
T Durata de gatit variazd in functie de dimensiunea fripturii. Nu
(o] b

Fripturd de porc 65°¢ 6 12 gatiti o friptura la o temperaturd mai mica de 56 °C.
Puiintreg, pana la 2 kg 72°C 8 12

DEPANARE

Daca ecranul afiseazd ,£3”, termometrul nu este conectat corect.

INGRUIRE SI INTRETINERE

ATENTIE: Nu scufundati niciodata nicio parte a termometrului sau a unitdtii de baza in apa sau in orice alt lichid.

1. Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare si lasati-l sd se raceasca inainte de curdtare sau de depozitare.

2. Pentru a curata termometrul, stergeti doar capatul metalic al acestuia cu o carpa umeda. Uscati bine.

3. Spalati vasul de gatit si capacul de sticld in apa calda cu sdpun. indepértati garnitura capacului si spalati separat la mana. Daci alimentele se lipesc de
vasul de gatit, umpleti-I cu apd caldd si sdpun si ldsati-l sa se inmoaie inainte de a-I curdta cu un burete neabraziv.

4. Stergetiinteriorul si exteriorul unitdtii de baza cu o carpa moale si umeda.

5. Lasati sa se usuce bine inainte de depozitare.

. Nu utilizati substante de curdtare dure sau abrazive, solventi, bureti de sarmd, vata de sarmad sau bureti impregnati cu sapun.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase, aparatele si bateriile reincarcabile si cele
E E obisnuite marcate cu unul dintre aceste simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
mmmm  intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincdrcabile si cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare
corespunzator.
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I'IpoquETe VHCTPYKLUNNTE, 3aNa3eTe rm nru npenaBaVlTe, aKo npepfasate 1 ypena. OTCTpaHeTe BCNYKK ONaKOBKK npean yn0Tpe6a.

BAXXHU NPEAMNA3HUN MEPKA

CnenBaMTe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6E3OI'IE1CHOCT, BKNOYNTENHO:

To3u ypen Moxe fia ce U3Mnos3Ba OT fella Hag 8-rofuLlHa Bb3pPacT, KAaKTOo 1 OT XOpa C OrpaHnyeHn Gprnyecku,
CETUBHM VNI YMCTBEHN CMIOCOOHOCTM, SN JIMMCA Ha OMUT 11 NMO3HaHNSA, aKo Ca HarNeXaaHW/VHCTPYKTPaHW 1
pa3bupat onacHoctuTe. C ypeaa He TpsabBa Aa urpaT geua. MounctBaHeTo 1 NoaapbKKaTa He TpsAbBa aa ce
3BBPLUBAT OT [jeLa, OCBEH aKO Te He ca Haf 8-rofiniLHa Bb3pPacT 1 HAKOW r1 Harnexaa. MaseTte ypena
Kabena oT geua nop 8-roaviuHa Bb3pacT.

AKo KabenbT e NoBpeAeH, ToM TPAOBa a Ce NOAMEHU OT NPOV3BOANTENS, HETOB NPEACTaBUTEN 3a CEPBU3HO
06cnyXBaHe 1nu apyro KBanuuumpaHo 3a Tasu Les inLe, 3a Aa ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

® He usnonssarite B 6M30CT 40 BaHW, OYLLIOBE, MABKY UMW IPYT1 CbA0BE, ChAbPMKALLYW BOAA

A\ TIoBBPXHOCTUTE Ha ypepa LLEe Ce HaropeLyAT.

« OcBobopeTe NPOCTPAHCTBO OT MoHe 50 MM OKOMO ypepa.

. MopxoxpaaliTe C NOBMLLEHO BHMaHWE NPY MeCTEHE Ha ypepa, Korato B Hero Mma ropeliya xpaHa uim ropeLy TeYHOCTU.

. M3non3BaiiTe pbKaBumLy 3a pypHa U Nofo6HO CPeACTBO 3a 3alyMTa, KOraTo CBanATe Kanaka. [laseTe ce OT napara, KOATO U3713a NPU CBaNAHETo Ha
Kanaka.

. He nokpuBaiiTe ypeaa 1 He NOCTaBATE HULLO OTrOpe My.

. M3kntoyeTe ypefia OT KOHTaKTa, KOraTo He ro U3nos3BaTe, Npeay fia ro npemMecTiTe, KakTo 1 npeaun nouncTaaHe.

. He n3non3gaiite ypepa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3, ON1CaHu B HACTOALLMTE UHCTPYKLMN.

. He n3non3sgaiite ypepa, ako e NoBpefieH Uim He paboTy N3pAZHO.

. He nocragaiite cbja 3a roTBEHe BbpXY MOBBPXHOCTY, KOUTO Ce BAUAAT OT TOMNMHA. BuHarn noctaBainTe cbija Bbpxy NOANOXKKA UM TEPMOYCTONYMBA
nopoxKa.

« OcHoBara Ha Cbjja 3a rOTBEHE 1Ma rparnaBa MOBbPXHOCT M MOXe fia OCTaBU APACKOTUHMI UAN APYTW CEAN BbPXY AENVNKATHW WAW NONMPaHN
NoBbPXHOCTU. BHaru noctaBaiTe 3awMTHaTa NOAMIOKKA NOA Cbla 32 FOTBEHE, 3a Aa 3aLUUTUTE Te3U TUMOBE NOBbPXHOCTY.

CAMO 3A AOMALLHA YNOTPEBA

YACTU

1. CTbkneH Kanak 6. Touka 3a NocTaBAHe Ha TemnepaTypHaTa 9. TemnepaTypHa CoHAa

2. CobpsarotBeHe coHpa 3a ,cy Bng” 10. THe3[o 3a KOHEKTOpa Ha TemnepaTypHaTa
3. 3aknioyBalLy OPbXKKA 7. OTBOpY 3a NOCTaBAHe Ha TemnepaTypHaTa COHfja

4, OCHOBHO TANO coHpa (x 3) 11.  TocTaBKa

5. KoHTponeH nanen 8.  YnnbTHeHue Ha Kanaka

AONBJIHUTEJIHA UHOOPMALMA

3a olye NoNe3HU HacoKM, CbBETH, BUAEA 11 PELIENTH, NOCETETE:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

NMPEAN MBbPBOHAYAJIHO U3MOJI3BAHE

OTCTpaHETe BCNYKK ONAKOBBYHW MaTepPUain N eTUKETU. M3mwninTe otgenawmTe ce yacTu B Tonna CanyHeHa BoAa, n3nnakHeTe ,q06pe, noacyuweteun
M3CylleTe Ha Bb3yX.

3AKJIIOYBAHE U OTKJTIO4YBAHE HA KAMNAKA

1. TlocTaBeTe cbAa 3a roTBeHe B OCHOBHOTO TANIO.

2. TlocTaBeTe Kanaka (C MOHTUPAHO YNbTHEHWE) BbPXY Cb/ja 3a FOTBEHe.

3. 3aBbpTeTe MeTanHWTe KUMNCOBE Ha iBETe APBXKKM Harope 1 OKONO Karnaka, A0KaTo 3aCTaHaT BbPXY KYKNUKITE Ha Kanaka (ur. A).

4. 3aknioyeTe fiBeTe APBXKKM, KaTo rM HaTHCHeTe Hagony (ur. B). HanpaseTe ro ¢ ABeTe [pbXKM €JHOBPEMEHHO, a He MOOTAENHO. Taka Lie puKcrpate
Kamaka Ha MACTO.

5. 3aparo oTKNouNTe, HaTUCHETe ropHaTa YacT Ha APbXKKNTe Harope, B OTBOPEHa, OTK/oYeHa no3uumaA. Cnef ToBa NOBAWIHeTe MeTaHUTE KAnncose
Harope v Haf KyK14Ku1Te Ha Kanaka, Cniefj KOeTo r'vi 3aBbpTeTe HaJjony.

BAXHO

. BuHaru nsnonssarite ABeTe CTPaHUYHU IPBKKM, KOraTo MeCTUTe ypepaa. YBepeTe ce, Ye CTe XBaHaAw 34paBo JONIHaTa YacT Ha ApbxkuTe. Hikora He
nosAwraiiTe ypeaa c Apbxkata Ha kanaka. CBaneTe TemnepaTypHaTa COH/la, TPeAn ia NOBAMTHeTe ypeaa.

YBepeTe ce, e yNnbTHEHMETO Ha Karnaka e MOHTUPaHO. 3aK/ouBaLL/AT MEXaHN3bM HAMa ia paboTu NpaBuiHO 6e3 ynbTHEHNE.
lMpy MOHTMpPaHe Ha yNTbTHEHMETO Ce yBepeTe, Ye e3nyeto coun Hagony (dur. C).
OYHKLU N 3A TOTBEHE

BaBHO roTBeHe: VifeanHo 3a Kaceponu, Cynu, AXHUM 1 KOMOUHALMM OT Meca 1 3efIeHUyLN.

Cy Bup: ,Cy Bua" e MeTof 3a NPUroTBAHE Ha XpaHa B 3aneyataHa TopbryKa Ha BoAHa 6aHs Npu TOYHO perynmpaHa Temneparypa. 3aneyartBaHeTo Ha
XpaHaTa B TOp6MUKM 3ana3Ba COKOBETE U GUHITE apOMaTK, KOUTO B1Xa Ce 13ry6rm Npu KOHBEHLIMOHAIHO rOTBEHE.

TemnepaTypHa cOHAA: VaeanHo 3a NpuUroTBsHE Ha NeyeHo Meco 1 Apyrii rofemm napyeta Meco. TemnepaTypHata COHAA rapaHTUpa, Ye MecoTo HAMa fia
e NPecroTBy U U3CbXHE.
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T BABHO FOTBEHE

M3MNOJNI3BAHE HA PEXXWM 3A BABHO NrOTBEHE

1. [lobaBeTe NnpopyKTMTe B Cbfia 3a FOTBEHE 1 MOCTaBeTe Kanaka. Korato n3non3eate 6aBHO roTBeHe He e Hy»HO Aa 3aK/oyBaTe Kanaka.

2. BkmoueTe ypefa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHMA KOHTPOEH Aucnnelt 3anoysa Aa mura ,----". ToBa NoKa3Ba, Ye TOMMHATa e U3KIoYeHa 1 ypeabT e B
FOTOBHOCT 3a NporpamupaHe.

3. W3beperte HacTpoiika 3a HACKA (S) vnu CUJTHA (%) TonAuHa. HatncHete 6yToHa baBHo roteeHe T nakonko oy, [OKATO He CBETHE IaMMIYKa S
unm {)

. Hukora He n3non3earite HacTpoiikaTa MoaabpxaHe Ha TemnepaTypa ) 3a rotsene.

4. BpemeTo 3a rotBeHe no nogpasbupaHe e 4 yaca Ha CUTHA HacTpoiika unn 8 yaca Ha H/ICKA HacTpoiika. AKo XenaeTe fja ri CMeHUTe, U3non3BariTe
6ytoHute A 1 'V, 3a fa npasuTe KopeKuun.

5. HatucHerte 6yToHa I/0, 32 fia cTapTupate npoLeca Ha roteeHe. [iucnneat cnvpa Aa Mura, a =" Mexay undpuTe 3anoysa fja Npemuraa, KoeTo
03HauaBa, Ye ypeLbT e 3anoyHarn Aa roteu.

KoplnrmpaHe no Bpeme Ha rotBeHeTo

MoxeTe fja perynmpare BpemeTo ¢ HatnckaHe Ha 6yToHuTte A n V. AKo cnief 3 ceKyHan He HaTUCHETE HUATO efnH GYTOH, LMdpUTE CNMpaT Aa MUrarT u

3arnoy4Ba HOBOTO BPEME 3a FOTBEHE.

Kpain Ha roTBeHeTO

. KoraTto BpemeTo 3a rotBeHe NpuKNioum, ypeasT Le U3aaje TP 3BYKOBM CUTHaa 1 aBTOMATUYHO LLie NMPeBKIIIoUM Ha HaCTPOIKaTa 3a NofAbpKaHe Ha
Temnepartypara ). Namnuukata 3 ceetsa n gucnnest sanousa pa oTbpoABa BpemeTo OT Hyna A0 4 yaca.

. Cnep kaTo HacTpoiiKaTa 3a NOAABPXKaHe Ha TeMnepaTypaTa e 6una BKAUeHa B NPOAb/KeHVe Ha 4 yaca, ypeabT Le crpe 3aTOMNAHETO U Lie ce
BbPHE KbM Jucrines no noapasbupane: ,----".

. 3abenexka: HacTpoiikaTa 3a NoAAbpKaHe Ha TOMMHaTa He TpAGBa Aa e BKJIoUeHa B MPOLBbIIKEHNE Ha MOBeYe OT 4 yaca.

. V3knioueTe ypesia oT 3axpaHBaHETO, KOraTo HE ro U3MoN3BaTe, U BUHArM ro OCTaBANTe fja ce OXnagu Npeamn nourncTeaHe nnu npubrupate.

" OYHKUMA ,CYy BUA”

3aroTBeHe ,cy BuA" e Bu e Heobxoarma TopbuyKa Unm NarK, B KOUTO Aa NOCTaBUTE NPOAYKTUTE U OT KOUTO MOXeTe AAa OTCTPaHNTE Bb3MOXHO
Haii-MHOro Bb3[yX 1 CNlef TOBa [ia r'1 3anevarare.

NnOAroTOBKA

MocTaBeTe NpoAyKTUTe B TOpOMUKATA UK NNKa. V3non3saiiTte efgHa Top6uyKa 3a nopumsa. CrpemeTe ce a NOAroTBATE 6AM3KN MO pa3Mep NopLmm.
Mpeam fa 3aneyarate TOpGUYKaTa, OTCTPAHETE Bb3MOXHO Hail-MHOTO Bb3AYyX OT Hes.

3a Top6UUKM C yun:

1. PbueH meTog (pur. D)
MocTaBeTe TopbMUKaTa BbPXY pPaBHa MOBBPXHOCT U BHUMATENHO OTCTPAHETE Bb3MOXHO Haii-MHOTO Bb3[yX OT Hefl C pbKaTa cui. BHMaBaiiTe fja He
CMayKaTte nav nospeauTe npoaykTute. Cnej ToBa 3anevatalite TopbuyKara.

2. Metog ¢ noTansHe BbB Boga (ur. E)

HanbnHeTe cbA, BOCTaTbHUYHO ronAMm, 3a Aa nobepe TopbruKaTa, NPOLYKTUTE 1 CTyAeHaTa BoAa. [locTaBeTe NpoayKTMTe B TOpOMUKaTa 1 3aTBOpETE Lj1na
MoYTM AOKPaM, KaTo OCTaBMTe MaJTbK OTBOP B €4NHNA brbl. BaBHO noToneTe Top6rUKaTa BbB BOfa, KaTO OCTABMTE He3arneyaTaHus brbJl U3BbH Hes.
KoraTto ro HanpaBuTe, ce yBepeTe, ye B TOpOUUKaTa He e NPOHMKHaNa BoAa. [lokaTo noTanaTe TopbuyKata, BogaTa We n3Tiacka NnoyTh Lenms ocTaHan
Bb3/lyx. Hakpas 3aneyvatalite brona 1 M3BageTe TopbnyKaTa oT Cbja.

3a CMNNKOHOBU TOPOGMUKN:

CnepnBaiiTe MHCTPYKLMWTE, NPeJoCTaBeH OT NPOV3BOAUTENA Ha TopbUYKaTa.

3aypeau 3a BakyymupaHe:

CneumanHo n3paboTeHOTO BaKyyMHO YNTbTHEHNE, MOAXOAALLO 3a yNoTpeba C XpaHu, e MAeasnHo 3a roTBeHe ,Cy BiA". M3non3BaiTe nogxoaawm Topouukm,
MpenopbYaH OT NPOU3BORUTENS, 1 CliefiBaiiTe MHCTPYKLUMUTE Ha MalUMHaTa.

M3MNOJI3BAHE HA PEXUM ,,CY BUA"

1. [JlobaBeTe ropella BOAa 1 3aMbJiHETe Cbia 3a FOTBEHE NOYTK 0 CpefaTa. M3non3saiiTe BoAa OT KpaHa 3a ropelua Bofia (a He BpAna). MocTapalite ce
Ja 13non3sate BOfja C TeMrepaTypa, KOATO € Bb3MOXKHO Haii-0n13Ka C Tasu, Ha KOATO FrOTBUTE, ThIA KaTo TOBa Lye Bu cnectn Bpeme. AKko e
HeobXofMMO, 13Mon3BaiiTe CMeC OT ropeLla 1 CTyfieHa BoAa. AKO BoAaTa, KOATO NoCTaBATe B ypesa e C TemrnepaTtypa, KOATO [0 rofiAiMa CTeneH ce
pa3nnuaBa OT TemnepaTypata, Ha KOATO Lie roTBITe, ypeabT Lie ce 3abaBy, JOKaTo 3arpee Uiv oxaaan Bogaata Ao AOCTUraHe Ha n3bpaHata
Temnepartypa.

2. BknioueTe ypesa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHWA KOHTPONEH AVCTNel 3anoyBa fja Mura ,----". ToBa NoKa3ga, Ye TOM/IMHATA € U3KIOYEeHa U YpeabT e B
rOTOBHOCT 3@ NporpamupaHe.

3. CBbpeTe TemnepaTypHaTa COHAA KbM rHe30TO OTCTPaHU Ha KOHTPOMHMA naHen (¢ur. F).

4. TocrtaBeTe TopbUyKaTa C XpaHaTa B Cb/ja 3a FOTBEHE 1 A MoToneTe HambHO. [lobaBeTe AOMbAHNTENHO BOAA, aKO Ce Hanara. AKO Lie NpuroTeaTe
HAKONKO TOPOUYKK, N3MON3BaiiTe NOCTaBKaTa, 3a Aa M1 OTAENUTE efiHa OT Apyra.

5. TlocTaBeTe Kanaka v ro 3akniouyere.

6. TocTaBeTe TemnepaTypHaTa COHfja B TOYKaTa 3a ,Cy BIA" Ha Karnaka. YBepeTe ce, Ye TemnepaTypHaTa COHAa e NocTaBeHa B TopbuyKaTa, a He B
camarta XpaHa. .

7. HaTucHete 6yToHa 3a ,cy sua” (&) Nlamnuukara Ha Lenesata Temnepatypa () we ceetHe.

Temnepatypata no noapasbupaxe e HacTpoeHa Ha 60°C. M3nonssarite 6ytoHute A 1 'V, 3a oa s perynupare.

9. HatucHete 6yTtoHa 3a Temnepatypa/speme § /(. Nlamnnukara 3a speme (O we ceTHe.

u

®
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10. BpemeTo 3a roteHe no nogpasbupate e 60 muHyTH. M3nonssaitte 6yTornte A 1 W, 3a Aa HACTPOUTE XENAHOTO BPEME 3a FOTBEHE.

11. HatucHete 6yToHa /0, 32 fa cTapTypaTe npoLeca Ha rotBeHe. Jlamnuukata Ha peasnHata Temnepatypa (<@ ) Lie CBeTHe, a Ha AMCrnen e ce NoKaxe
fencTBUTeNHaTa TeMnepaTypa Ha BOAaTa, KOATO Ce 3aChya OT COHAaTa.

12.  KoraTo TemnepaTypaTa Ha BofaTa AOCTUrHe Ta3u, KOATO CTe 3afany, ypeabT We n3faje ABa 3ByKOBY CUrHana 1 TaiMepbT 3a 0TOpoABaHe e
cTapTupa. TalmepsbT 0TOPOABA B MUHYTH.

KopurupaHe no Bpeme Ha roTBeHEeTO

MosxeTe aa perynvpate BpeMeTo UM TemrnepaTypaTta Ha COHiaTa Mo Bpeme Ha FOTBEHETO.

. 3a ja perynuparte Temneparypara Ha coHAaTa, HatucHete GyTtoHa § /(D cneg koeto usnonssaite 6ytoHnte A v 'V, 3a 4a HanpasuTe KopeKkuwmsTa. 3
CEKYHAW Crief} HaTUCKaHe LdpuTe LWe ClipaT ja MIATAT U Le Ce NOoKaxe HoBaTa Temnepartypa. HatucHeTe otHoBo 6yToHa § /(D 3a fia ce BbpHeTe
KbM Aucnnen c Bpemeto.

. 3a ja perynmpare BpeMETO 3a roTBeHe, HaTucHeTe 6yToHa § /(D , foKaTo CBeTHe Namnnukata Ha spemeto (O, crief KOeTo M3Non3gaiiTe yToHUTe
AV

Kpai Ha roTrBeHeTO

. KoraTo BpemeTO 3a roTBeHe NpuKoyy, ypeabT We n3faae TPy 3ByKOBY CUTHaNa 1 aBTOMATUYHO LLie M3KAoYY ToNanHaTa.

. V3BapeTe xpaHara.

. [uncnneAr we 3anoyHe fa ot6posBa B MuHyTK 0T 00:00, 3a Aa MOKaxe KOMKO BpemMe ce oxnaxpa XxpaHata. Cnep 4 yaca e ce NOABM AUCNNEAT NO
nogpasbupaxe ,----".

. M3kntoueTe ypena OT 3axpaHBaHETO, KOraTo He ro U3MoN3BaTe, 1 BHarK ro ocTaBAmnTe fja ce OXnaAv Npeamn nouncTeaHe unu nprubupaHe.

AOBDBHPLUNTEJIHU CTBNKU

Hakom XpaHn Ca NoAXoAALN 3a KOHCYMMPaHe BefiHara cnef npuroTBAaHe. 3a NbPKONN N [pyru meca e Heobxoanmo aa 6baaT 3aNbpPKEHN B HaropelleH

TWUraH, 3a fja I'IpVIp,O6VIﬂT MaKCMMaNHO NPUATEH apoMaT 1 TEKCTYypa.

1. 3arpe|7|Te TUraH c ,u,06p0 KayecTBo U fobaBeTe Ma3HKHa. 3aneyete MecoTo oT KpauaTa n OTCTpaHW Cropeq Bawwte npeanoynTaHnA (no2 MUHYTN
OT BCAKa CTpaHa).

2. MoxeTe pa nsnonssate n CKapa. Camo He 3a6paBﬂ|7|Te, Yye XpaHaTa Beye € rotoBa u Bune camo 3annyate BbHLIHATa YacT.

BEJNIEXXKW OTHOCHO BPEMETO 3A rOTBEHE U BE3SOMNACHOCT HA XPAHATA

3a pa ceefieTe 0 MHUMYM pPUCKOBETE OT 3a60NABaHNA, CBbP3aHN C HEMPABWIHO NPUTOTBEHA XPaHa, MaliTe NpeABUa CejHOTO:

. MpuroTBAHETO Ha XpaHa Ha NpaBUIHaTa TemnepaTypa ¥ 3a CbOTBETHOTO BpeMe rapaHTIpa YHNLIOXaBaHeTo Ha BpeAHNTe 6akTepuu. BuHaru
npoBepsABaiiTe CbBETUTE Ha €TUKETA U ClefiBaliTe MHCTPYKLMNTE 3a FOTBEHE.

. Mopaan npuynHm, cBbp3aHm ¢ 6e30MacHOCTTa, XpaHaTa, NPUroTBeHa Npu Temnepatypa nog 55°C (Hanp. nbpxona), He TPAGBa fja ce roTBU 3a
Mo-Ab/ro oT 2 Yaca n TpA6Ba fa 6be 3aneyeHa OTBbH.

. Prbute yecTo ce NpuroTeAT Npw Temnepatypa nog 55°C 1 ako Bb3HamepsBaTe Aa HanpaBuTe TOBA, € BaXKHO Jia KynyBaTe puba, KoATo ce
Knacudunumpa Kato knac ,cywwm” (.. puba, KOATO MOXe Aa ce KOHCYMMpa CYpoBa).

. He n3Baxpaiite MecoTo npekaneHo paHo. OcTaBeTe ro Aa ce NPUroTBY 3a MMHUMAaNHOTO BpeMe OT TabnuuaTta U Npu CboTBETHaTa TemnepaTtypa.

. MosxeTe aa ro octaBuTe 3a NO-Abr0 OT MUHUMANHOTO Bpeme. Prbata e 13KkntoueHne oT ToBa Npasumio TA We CTaHe KaTo Kalla, B ciyyait ye 6bae
npecroTBeHa ¢ dyHKUMATa ,Cy BUA".

. BuHaru nposepsBaiTe fanv XpaHaTa € Harmb/IHO FOTOBa (Hanp. NPV CBMHCKO U NTIYE MECO COKOBETE ce U3bncTpsT). [oTBETE pMbaTa AOKaTO MECOTO
CTaHe HeMpO3payHo.

TABJIMLUA CbC CbBETU 3A ,,CY BUA"

Bpeme (yacose)
XpaHa Temneparypa Benexkn
MWH. MaKc.
CpepfHo HegoneyeHo: 56°C 1 1%
foBexan cTek (dpune, pubaii, PP )
KOHTpaduAe, 6yT 1 Ap) CpepHo npeneyeHo: 60°C 1% 2 Bpeme 3a nopuum o1 200 - 250 1
CunHo npeneyeHo: 68°C 2 2%
ArHeLLKO, TeNeLKo, NaTeLKo, Po3os uAT: 56°C 1% 3%
Bpeme 3a nopuyum o1 200 - 250 1
€JIEHCKO MeCo 1 Ap. CunHo npeneyeHo: 68°C 2 4
CouHo/kpexko: 63°C 1% 3
CBUHCKO Bpeme 3a nopuum o1 200 - 250 1
CunHo npeneyeHo: 70°C 3 5
CouHo/kpexko: 60°C 1% 3
Munewkn ropam Bpeme 3a nopuyum o1 200 - 250 1
CunHo npeneyeHo: 70°C 2 4
CouHo/kpexko: 63°C 3% 5%
Munewkn 6yTyeTa, Kprnua
CunHo npeneyeHo: 72°C 4% 6%
Meko, ponnuso 55°C 1 2
Punba (cbomra, Tpecka n gp.) Bpeme 3a nopumn ot 150 - 200 1
TebpAo, A06pe crotBeHo 65°C 1% 2%
Koperonnoatu (opkos, pana, 80°C 4 6 HapexeTe Ha napyeTa ¢ pa3mep 15 - 20 mm
LenvHa n gp.)

BaxHo e fa NpUroTeATe NPOAYKTU Ha NOCOYEHaTa TeMnepaTypa NOHE 3a MUHMMaJTHOTO HEO6XOJIIVIMO Bpeme. He ce BkniouBa BpemMe 3a 3arpAaBaHe, KOeTo
BOfaTa MOXe Aia M31CKBa cneq fobaBsaHe Ha NPOAYKTUTE. 3a pa Bv Hacoun, Taﬂmepr e CTapTupa CaMmo KoraTo TeMmnepaTtypata Ha BoAata JOCTUTHE
3afafeHata ot Bac Temneparypa. BnHaru n3yakeainTe gokato Taﬁmepr NOKaXe, ye CcTe CroTBuNn NPoOAYyKTUTE NOHE 3@ MUHUMaNHUA Nepuoa OT BpeME,
MOKasaH no-rope.
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=— OQOYHKUNA HA TEMMNEPATYPHATA COHAA

M3NON3BAHE HA OYHKLUUATA HA TEMNEPATYPHATA COHAA

1. [obaBeTe NapyeTo Meco B Cba 3a roTBeHe. MocTaBeTe Kanaka 1 ro 3akoyerTe.

2. BkniwoueTe ypeda B 3axpaHBaHETO. Ha OCHOBHUSA KOHTPOEH AUCTINEN 3aroyBa Aa Mura ,----". ToBa MoKa3Ba, e TOMNMHATA € U3K/IUYeHa 1 YPeabT e B
FOTOBHOCT 3a NMPOrpamMupaHe.

3. (CBbpxeTe TemnepaTypHaTa COHAA KbM FHE3A0TO OTCTPAHI Ha KOHTPONHWMA naHen (dur. F).

4, TlocTaBeTe TemnepaTypHaTa COHAA B MapyeTo Meco. B Kanaka Mma Tpy 0TBOPa, OT KOWUTO MOXETE Aa ro HanpasuTe (dur. H). M36epeTe To3u, npe3
KOWTO MOXeTe fia MoCTaBuMTe TeMnepaTypHaTa CoHAa B Hali-ge6enata YacT Ha MecoTo (dur. ). He gonyckaiite coHaaTa 4a ce LOKOCBaA [O KOCTU. AKO e
Heo6XOAMMO, N3M0oN3BaiiTe NOCTABKATA, 33 4a MOBAUTHETE NAapUeTo Meco no-61130 [0 TeMnepaTypHaTa CoHAa.

5. HatucHete 6yToHa 3a TemnepaTypHaTta coHfia (———). Jlamnuukata Ha Lienesata Temneparypa () we ceeTHe.

6. Temnepartypata no nogpa3sbupaHe e HactpoeHa Ha 80°C. M3nonsganite 6ytoHuTte A n 'V, 3a fia A perynupare.

7. HatucHete 6yToHa I/0, 32 fia cTapTupaTe npoLieca Ha rotBeHe. Jlamnuukata Ha peanHaTa TemnepaTypa (<@ ) Lie CBeTHe, a Ha AMCNes Le ce NoKaxe
TemnepaTypara, KOATO Ce 3acnya OT COHAaTa OT MACTOTO, B KOETO € NMOCTaBeHa.

8.  KoraTo BbTpeluHaTa TeMnepaTypa Ha MecoTo AOCTUTHe LienieBaTa TemMnepaTtypa, ypeabT e U3Aaje fiBa 3BYKOBU CUTHaNa M aBTOMATHYHO Lie
NPEeBKIOYM Ha LIMKBI, KOWTO MOAABPKA XpaHaTa Ha LieneBaTa Temnepatypa. 3a Aa Bu nomorHe fja cnegute BpemMeTo, 3a KOETO XpaHaTa ce NMoAAbpXKa
Ha Ta3n TemnepaTypa, AUCMEAT Le 3anoyHe Aa 0TOpoABa OT Hyna.

. lMpoBepABaiiTe TeMnepaTypHaTa COHAA MO BPeMe Ha FOTBEHETO, 3a Aia Ce YBEPUTE, Ye He e MPOMEHUNA MONOXKEHNETO C1 MOPaam CBUBAHETO Ha
MecoTo.

Kpaii Ha roTBeHeTO

. V3knioueTe ypena oT 3axpaHBaHETO, KOraTo He ro U3Mos3BaTe, 1 BUHArK ro ocTaBAlTe fja ce OXnaAu Npeamn nouncTeaHe nnu npubrupaHe.

TABJIMLIA 3A TOTBEHE C TEMIMEPATYPHA COHAIA

Bpeme (yacoBe)
XpaHa Temnepatypa Benexkn
MMH. | MakKc.

ToBeXAo neyeHo (TBbpao pedbpla, 720C D 36 KonkoTo noseue roTeuTe TakmBa napyeta Meco, TofKoBa
KOHTpadune n ap. Mmeco 1 - 3 Kr) No-KpexK LLe ce nonyyar

[oBeX A0 NeyeHo (Kpexko kato
pebbpua, KoHTpadune n gp. 1 -3
Kr)

CpepHo npeneyeHo: 60°C BpemeTo 3a rotBeHe Bapupa B 3aBUCMOCT OT pa3mepa Ha
CunHo npeneyeHo: 72°C MecoTo. He roTBeHe Ha TemnepaTypa nog 56°C

CBVHCKO neyeHo (Mo-TBbPAO Meco
KaTo nnewwka nunw 6yT), MoXe Aa e ¢ 72°C 12 36
KoKan unu 6e3, 1- 3 Kr.

KonkoTo noBeue roteuTte Takmea napyeTta meco, TO/IKOBa
Mo-KpexkKu e ce nony4yar

CBMHCKO (MO-KpexKo Meco KaTo 650C 6 1 BpemeTo 3a rotBeHe Bapupa B 3aBUCUMOCT OT pa3mepa Ha
dwnne) 1-3 kr. MecoTo. He rotBeHe Ha Temnepatypa nog 56°C

Liano nune po 2 kr 72°C 8 12

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKO [UCNNeAT NoKaxe ,,Eﬂ", TOBa O3HavaBa, Ye TemnepaTypHaTa COHAA He € CBbp3aHa NpaBUIHO

FPUXU N NOAAPDBKKA

NPEAYNPEXAEHWUE: Hykora He noTanAiTe KOATO U Aa e YacT OT TemrnepaTypHaTa COHAA WA OCHOBHOTO TANO BbB BOAA UM Apyra TEYHOCT.

1. W3knioueTe ypepa oT 3axpaHBaHeTo 1 ro OCTaBeTe fla U3CTUHe, Npeau Aa ro nouncTuTe unm npubepere.

2. 3anouncTBaHe Ha TemmepaTypHaTa CoHfla € HeobxoarMo Aa 3abbpLueTe Kpas Ha MeTaHaTa CoHJla C BNakHa Kbpna. MoacyLeTe usuano.

3. W3mwuiiTe cbfa 3a roTBeHe 1 CTHKEHNA KanaK B TonNa, canyHeHa Boga. OTcTpaHeTe yNIbTHEHMETO OT Kanaka U ro U3MuiiTe Ha pbKa. AKO Mo CbAa 3a
roTBeHe MMa OCTaTbLM OT XPaHa, ro HambJIHeTe CbC canyHeHa BOAa M ro OCTaBETe fja Ce HaKWUCHe, NPeAM Aa ro MouncTrTe ¢ HeabpasmeHa rovoa.

4. TouucTeTe BbTPELUHATA M BBHLLUHATA YaCT Ha OCHOBHOTO TASIO C TOMNA, BAaXKHa Kbpna.

5. OcTaBeTe Aia U3CbXHe HaMb/IHO, Mpean Aa ro npubepeTe 3a CbXpaHeHMe.

. He n3non3sgaiite rpy6u nnv abpasveHy NOYMCTBALLM NpenapaTy, pa3TBOPUTENH, TeS, CTOMaHEeHa BbJIHa MW MOYNCTBALYM TeNnyeTa.

PEUUKIINPAHE

3a hace 136€erHaT ekoNoruyHn 1 30paBHN npo6neM|/| nopagn Hann4ymne Ha onacHu Cy6CTaHL|,I/IVI, ypeauTte, akymynatopHuTe n
HeaKyMmynaTopHuTe 6aTep|/||/|, 0603HaueHm ¢ €[VH OT Te31 CMMBOJIN, He TpH6Ba [a ce U3XBbPJAT 3aeJHO C HECOPTUPaHN O6LL[I/IHCKI/I
I

oTnagbLy. BrHary n3xsbpnaiite enekTpuyeckn 1 eneKTPoHHY MPOAYKTU U, KbAETO e NPUIOXKIMO, akyMylaTOPHY 11 HeakymynaTopHN
6aTepuu, Ha NOAXOAALLO OMLIMANHO MACTO 3a peLuKInpaHe/cbbrpaHe.
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MpoumTariTe iHCTPYKLUiT, 36epexiThb iX, Npy Nepeaayi CynpoBoaKyeTe iHCTPYyKLieio. Mepep 3acTocyBaHHAM BUPOOY 3HIMITb 3 HbOTO YNaKoBKY.

BAJINBI 3BAXOA4U BE3IMNEKN

[oTpumyiiTecb OCHOBHIX IHCTPYKLl1 3 6e3neKu, BKoYaum Taki:

BukopucTaHHA Lboro npunagy AitbMu BikOM NoHag 8 pokis, 0cobamm 3 obmexeHuMr GisnyHIMMY,
CEHCOPHMMM aD0 PO3YMOBVMI MOXKJIMBOCTAMM, HEOCTATHICTIO JOCBIAY Ta 3HAaHb AOMYCKAETHCA 3@ YMOBY
KOHTPOS0 ab0 IHCTPYKTaXy Ta YCBIZOMMIEHHA NOB'A3aHMX pu3NKiB. [iTAM 3a00pPOHEHO rpaTncA 3 NprUnagom.
OuneHHA Ta TexHiYHe 06CYroByBaHHA NPUIAAY MOXYTb 34INCHIOBATY AiTI, CTapLui 3a 8 poKiB, Mig
Harnagom popocnux. 36epirante npunag i Kabenb y HEAOCTYNHOMY AN1A AiTel JO 8 POKiB MicLj.

AKLO Kabenb NOLWKOKeHWIA, BiH Ma€ Oy TV 3aMiHEHWIN BUPOOHMKOM, CEPBICHM areHTOM abo iHLOoI0
KBanidikoBaHO 0cob0t0 A1s 3anobiraHHA Hebe3neL.

A\ TloBepxHi Npunaay HarpiBaloTbCA.

® He BuKopucToBYyiTe Leit npuiag no6nny BaHH, AyLIOBMX KabiH, yMUBASIbHKIB Ta iHLWMX MOCYAMH, WO

MICTATb BOAY.
. 3anuwwTe NprHanMHi Ha 50 MM BifIHOTO MiCLIAl HABKOMO NpUNagy.
. ByabTe fyxe ob6epexHi, nepecyBatouu npunag, Konm BiH MiCTUTb rapady iy abo rapauy piauHy.
. [inA 3HATTA KPULLKIM BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI PyKaBWuKM abo aHanoriyHi 3acobu 3axucty. Mpw 3HATTI KPULLKK OCTepirainteca BUKUAY Napu.
. He knagitb Ha Nnpunag i He PO3MiLLYITe HIYOro Ha NOro MOBEPXHI.
. Bumukarite npunag Bif Mepexi, Konu He BUKOPUCTOBYETe OTO, Nepef nepeHeceHHAM abo ounLLeHHAM.
. lMpunap He MOXe NpaLoBaTH Bif 30BHILLHBOrO TaiMepa abo ANCTaHUINHOT cMcTeMr ynpaBniHHA.
. He BrKopucToBy/iTe Npunaa, AKLO BiH NOLKOAXKeHNI1 abo npaLiioe 3 nepeboamn.
. He cTaBTe KacTpysto Ha NOBEPXHIO, AAKa MOXe MOLIKOAUTUCA Bi Aii Tenna. O60B'A3KOBO CTaBTe KacTPy/Ito Ha NifCTaBKY-TPUHOTY abo TepMOCTIliKy

niacTaBKy.
NMPU3HAYEHO BUKJTIOYHO ANid AOMALUHbOIO BUKOPUCTAHHA
INIOCTPALLIT
1. CknAHa KpuLKa 6. Touka BBefeHHs Luyna TemnepaTtypw ana 9. TemnepaTypHuii Wwyn
2. Kactpynsa Sous Vide 10. Po3'em ana wyna remnepatypu
3. Pyuku ana dikcauii 7. OTBOPW AN1A BBEAEHHA TEeMNepaTypHOro 11.  [potosa niacraska
4. basosuit mogynb wyna (x 3)
5. MNanenb ynpaBniHHA 8. YWinbHeHHA KpULIKK
IHWA IHOOPMALIA

[ins 03HaoMNEeHHs 3 [OAATKOBMMMU NiAKa3Kamu, Nopafamy, Bifeoponmkamm Ta peLientami nepeigitb 3a HaCTYMHOI0 afipPecoro:
https://eu.russellhobbs.com/sous-vide-slow-cooker/

NEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

3HiMITb 3 NPUCTPOIO BCi NaKyBasbHi MaTepiany Ta eTUKeTKW. [TpomuiATe BCi 3HIMHI AeTani Tenot MUNbHOI BOAOID, AK CAif MPOMUITE, 31niATe BOAY i
BUCYLLITb feTani Ha NoBITpi.

OIKCALIA | 3BUIbHEHHA KPULLKWU

BcTtaHoBiTb KacTpynio B 6a30BoMy MOAY.

HakpuiiTe KacTpynto KpMLLKOIO (3 NPUKPINAeHNM YLLinbHIOBaYeMm)

lMoBepHiTb MeTaneBi 3aTUCKI Ha 060X pyUKax Bropy i o KOsy Tak, o6 BOHW 3a4enuimnca 3a rayku Kpuwkm (puc. A).

3adikcyite 06MaBI pyyKy, NPUTUCHYBLUK iX 3BepXY (puc. B). BukoHyiiTe onvcaHi onepalii 3 060Ma pyukamm ofHOYaCHO, a He no Yep3i. B pesynbrarti

KpuLKa 3adikcyeTbcs Ha MicLi.

5. [InA 3HATTA KpULIKK NiAINMITb BEPXHi YaCTUHN PYYOK Y BiKpMTe He3adikcoBaHe nonoxeHHs. Tenep NigHiMiTb MeTanesi 3aTUCKW Bropy i No Kony
HABKOJ10 rayKiB KPULLKW, @ NOTIM MOBEPHITb 3aTCKaYi BHU3.

BAXXJIMBO

. O60B'A3K0BO TPUMaliTE NPUNAA 3a PYUYKM 3 060X CTOPiH. MiLIHO TPUMaNTECA 3 HUKHBOT CTOPOHN PYYOK OO YHUKHYTU HECMOLiBAHOTO
p03610KYBaHHA PyYOK Mif Yac nepeHeceHHs. Hi B AKOMY pasi He nigHimMaiiTe npunag 3a pyuKky Kpuwkm. Meped TM K NnepeHecTy Npunag,
060B'A3KOBO Bif'€AHaNTE TEPMOLLYT.

. lMepeKoHaiTecs, WO YLiNbHEHHA KPULLKI BCTAaHOBIEHO Ha CBOEMY Micuji. DiKcyouni MexaHi3m He npaLiioe Npu BiCYTHOCTI YLiNbHIOBaYa.

. Mig yac BCTaHOBNEHHA YLUiNbHIOBaYa CTEXTe 3a TUM, W06 10ro BUCTYNaloua YacTHa po3TalloBysanaca 3Hu3y (puc. C).

HwnN =

OYHKLII TOTYBAHHA

MoBinbHe NpuroTyBaHHA: ifeanbHO NiAXoANTb ANA 3aniKaHOK, CYMiB, TYLUKOBaHUX CTPaB i NOEAHaHb Pi3HNX BUAIB M'ACa 3 OBOYAMU.
FoTyBaHHA B BaKyYMi: Crocib npuroTyBaHHA CTPaB y BaKyYMHIl yNakoBLi Ha BOAAHIN 6aHi Npy TOUHO 3afiaHil Temnepatypi. BakyymHa ynakoska
36epira€ COKM i BULLYKaHi CMaKOBi AKOCTi CTPaBMK, AKi ry6naTbCA Npy 3BUYANHOMY FOTYBaHHI.

Tepmouyyn: ineanbHo nigxoanTb ANA NPUroTyBaHHA PocT6idiB i iHWMX BeNUKMX WMATKIB M'Aca. Tepmollyn obepirae LWUMaTKW M'Aca Bif NiAropaHHs i
BUCUXaHHSA.
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T NOBUIbHE TOTYBAHHA

BUKOPUCTAHHA PEXKUMY NOBIJIbHOIO rOTYBAHHA

1. [opaiTe B KacTpynio HeoOXiAHi iHrpedieHTH i 3aKpPINiTb KPULLKY.
2. TligkniouiTb Npunag Jo enekTpomepesi. Ha 0CHOBHI NaHeni ynpasniHHA byae 6nMMac «----». Lie 03Hauae, Lo HarpiB BUMKHEHWIA, a Npuiag rotosuii
[0 NporpamyBaHHs

3. MoxHa Bubpatu HanawTyBaHHA «<HU3bKA» (S) a6o «BUCOKA» (%). Hatuckarite nociigoBHO KHOMKY NOBINbHOTO NPUrOTYBaHHsA 1ﬁ,rl'IOKM He
3aropuTbCA CBITNOBUI IHANKATOP S abo Sss

4. HiB AKomy pasi He roTyiTe 3a LONOMOrOI0 HaNalTyBaHHA NIATPUMKM TemnepaTypu (&).

5. Yac npuroTyBaHHa 3a3Buyai 4 roguHn ana HanawTtysaHHA «BVICOKA» abo 8 rognt ana HanawTtysaHHA <HU3bKA». AKio B1 xoueTe NOMiHATY BKa3aHi
3HaueHHA, ckopucTanTecs kHonkamn A i W 4Nns BHECEHHS BigNOBIgHNX 3MiH.

6. Lo6 noyatv NpUroTyBaHHs, HaTUCHITb KHoMKy | / 0. Hanwuc Ha gucnnei npunuHNTbL 6IMMaT, HATOMICTb MOYHE BAMMATY [BOKParKa «:» MiX YnCnamu.
Lle o3Hauae, Lo NpUCTpIl NPUCTYNWB A0 NPUrOTYBaHHA CTPaBW.

BHeceHHA 3MiH nig yac rotyBaHHA

B moxeTe HanawwTysatu yac, Hatuckatoun kHomkm (A) Ta (). AKLWo NpoTArom 3 ceKyHg He HaTUCHY TV XKOAHOT KNaBiLui, Yncia NPUMNHATL GAUMaTH i

Oype 3ajaHO HOBUI Yac ANA NPUrOTYBaHHA.

3aBepI.IJeHHﬂ rotyBaHHA

. Konu roTyBaHHA 3aKiHUATbCA, NPUCTPI NO[ACTb 3BYKOBWI CUrHan TPY Pa3u Ta aBTOMATUYHO NepeKNiounTbCA Ha pexum nigTpumky Tenna (D).
3aroputbca iHgukaTop (D), i gucnnern noyHe Bignik Big HynA 4o 4 roguH.

. Micna BBIMKHEHHA peXmMy NiATPUMKM Tenna NPOTAroM 4 rofuH, NPUCTPIN NPUMMHNTL HarpiBaHHA Ta NOBepHeTbCA A0 Aucnnes: “----".

. MpumiTka. He Tpumarite cTpaBu BcepeAnHi npunazy B pexumi nigTpMMKM TemnepaTypu noHag 4 roguHu.

. AKLL0 Npunag He BUKOPVCTOBYETLCS, BifjKNtouaiiTe AOro Bif enekTpnuHoi po3eTkin. OB0B'A3KOBO YeKaiiTe, MOKM NPUCTPI MOBHICTIO OXONOHE, NepLu
HIXK UUCTUTN 1Or0 a0 NePeHOCUTI B MicLie 36epiraHHs.

" OYHKUIA FOTYBAHHA Y BAKYYMI

[inA roTyBaHHA B BaKyyMi 3HagobMTbCA NakeT abo Milleyok, B AKMIA KnaayTb iHrpefieHTy. Micna Lboro 3 Hboro ciig BUNyCTUTY AKOMOra GinbLue NosiTpA, a
MOTIM repMETUYHO 3aKPUTHU.

NIAroToBKA

Moknagitb iHrpenieHTV B 06paHNii NakeT abo mileyok. BukopunctoByiiTe no oAHOMY NakeTy Ha nopuito. HamaraiTecs, wo6 nopuii 6ynu npnbnanstHo
OfiHaKoBi. BunycTiTb 3 nakeTa AKomora Ginblue NOBITPA | repMETNYHO 3aKpUiTe 1oro.

[Ins nakeTiB 3 3aCTiOKOO-06N1CKABKOIO:

1. PyyHuit cnoci6 (puc. D)
MoKnagiTb NakeT Ha MIOCKY MOBEPXHIO | OAHIEI0 PYKO 06ePeXXHO BAMYCTITb 3 MaKeTY CTiNbKM NOBITPSA, CKiNbKK 3MoxeTe. [py boMy Hamaraiitecs He
PO34aBUTY | He NOLIKOANTY IHFpefieHTn cTpasu. [OTiM repMeTUYHO 3aKpuiiTe NakeT.

2. Cnoci6 i3 3aHypeHHsaM y Bogy (pwc. E)

3amnoBHiTb XONOLHOK BOLOI0 EMHICTD, L0 BMILLAE NAKET i3 3aCTiOKOI0-6NMCKABKOIO 3 iHrpeflieHTamuy cTpaBu. [TOMICTITb iHrpeAieHTU B MaKeT i 3akpuiiTe
110r0 Maiie MOBHICTIO, 3aNMLWIMBLUN HEBENUKNIA OTBIP B OAHOMY 3 KyTiB. [10BiNIbHO NOKNAAiTh NaKeT y BOAY Tak, W06 BiAKPUTUI KYyTOYOK BUCTYNaB 3 BOAM.
Mpw BUKOHaHHI L€l Aii cTexTe 3a TUM, W06 BoAa BUNAZKOBO He NOTpanuna B nakeT. Mo Mipi onyckaHHs NakeTa, BOAA BUALITOBXHE Maiie BCe NOBITPSs
Ha30BHi. Tenep 3aKkpuiTe NaKeT MOBHICTIO | AiCTaHbTe MOro 3 EMHOCTI.

OnAa cnnikoHOBMX NaKeTiB:

BuKoHyiTe iHCTPYKLiT BUPOOHIKa laHOrO MakeTa.

[Ana mawmH BaKyyMHOro naKkyBaHHA:

[lna rotyBaHHA y BakyyMi igeanbHo nifinge cneuianbHa Bakyym-3akaToyHa MaLliHa, CyMicHa 3 XapuoBUMIM NPOAYKTaMU. BUKOPUCTOBYINTE HanexHi
naKkeTu, peKOMeHA0BaHi BAPOOHIKOM, | BAKOHYITE IHCTPYKLiT Mo ekcrtyaTaLlii onvcaHoi MaLwmnHu.

BUKOPUCTAHHA PEXXUMY TOTYBAHHA Y BAKYYMI

1. 3anuiiTe rapavy Bofy NprbanN3HO Jo cepeAnHM KacTpyni. HeobxigHO BUKOPMCTOBYBATY BOAY 3 KpaHa rapAavoi Boay (He okpin). BaxaHo, w06
TemnepaTypa BoAM Oyna MakcMMainbHoO 6n13bKa A0 TeMnepaTypy roTyBaHHs. Lie no36aBnTb Bac Bif 3ailBOro yacy ouikyaHHs. Mpy HeoOXigHOCTI
BMKOPUCTOBYIATE rapayy Bofy, po36aBnieHy XonofHo. AKLo TemnepaTypa BOAM B KacTpysi OyAe 3HauHO BipPi3HATIACA Bif TeMMepaTypy roTyBaHHs,
npunagy 3HagoobMTCA YUMaNOo Yacy Ans HarpiBy / OXONOAXeHHsA BoAW 40 06paHoi TemnepaTypu.

2. NigknioyiTb TEPMOLLYN AO FHi3Aa Ha CTOPOHI NaHeni ynpasniHHA (puc. F)

3. Toknagitb 3anaKoBaHi iHrPediEHT B KacTPYJIO TaK, o6 NakeT ONMHUBCA NMOBHICTIO Mif Bofot0. Mpu HeobXiAHOCTI onmiiTe Boaw. AKLLO NOTPi6HO
MPWroTyBaTW KinbKa NOpLiil 3a pa3, MOMICTITb NakeT! OKPeMO Mo BifjCiKax MiACTaBKYN (BXOANTb B KOMIIEKT).

4. Hakpwuiite KacTpymio KpuLKoLo i 3adikcyiTe ii.

BcTaBTe TepmoLLyn B cnelianbHy TOUKY BCTaBKM ANA FOTYBaHHA B BaKyyMmi (po3TalloBaHa Ha KpuLuLi). TepMoLLyn NOBMUHEH CTUKATICA 3 BOAOIO, a He 3

PKeto.

o

HaTUCHITb KHOMKY roTyBaHHA B BaKyyMi “r3arop|/|TbCH CBITNOBUI IHAMKATOP LiNbOBOI TemnepaTtypu ().

CTaHpapTHO 3afiaHa TemnepaTtypa NpuroTyBaHHs 57 °C. [ns perynioaHHs Temnepatypu ckopucTanTecs kHonkamn A i V.

HatucHitb KHonky Temnepatypn / uacy § /(. Moure cBituTICA iHgmKaTop Yacy O

CTaH[apTHO Yac NPUroTyBaHHsA CTaHOBUTbL 60 XBUNMH. 3a fonomoroto kKHomok A | W 3afaiiTe 6axaHui yac NpUroTyBaHHs.

LL{o6 noYaTy NprroTyBaHHSA, HAaTUCHITb KHOMKY |/ O. 3aropuTbcs CBITNOBUN iHAMKATOP GaKTUYHOI TeMnepaTypy (<), a Ha gucnnei byae
BifobpaxaTnca GakTyHa TemnepaTypa BOAY, BUMIPAHA LLyMOM.

S Vo~

o
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1. Konwu Temnepatypa BOAM AOCATHe 3aAaHOT0 BaMy 3HaUY€HHS, Npunag ABiYi BUAACTb 3BYKOBUI CUTHAN, a NOTiM 3amyCTUTbCA TallMep 3BOPOTHOTO
BiAniky. Talmep Gype BifpaxoByBaTh Yac [0 3aBepLUEHHA FOTYBaHHA B XBUNMHAX.

BHeceHHs 3MiH nifg yac rotyBaHHA

[poTArom LMKy NPMroTyBaHHA MOXHa perynoBaTi Yac abo TemnepaTypy faTumka.

. LLlo6 BigperymioBaty Temnepatypy, HaTucHiTb kHonky (§ /D), a notim perynionte kHorkamm (A ) | (V). Yepes 3 cekyHaw Nicis HaTUCKaHHA Ldpn
nepectaHyTb 6anMmaTw, i 3'ABUTLCA HOBa TeMnepaTypa. HaTucHiTh KHOMKY (X) Wwe pas3, Wwob noBepHyTUCA A0 BiRoOpaKeHHs yacy.

. LLlo6 BigperymoBaTyi Yac NPUrOTYBaHHs, HATUCHITb KHOMKY (§ /(D), BoKM He 3acBiTUTbLCS iHgnKaTop yacy ((©), a noTiM BUKopUCTOBYIiTe KHOMKI (A)
1a (V).

3aBepLUeHHA roTyBaHHA

. [To 3aBepLueHHI0 Yacy NPUroTyBaHHA, MPUCTPIN TPMUYi NO[ACTb 3BYKOBWI CUrHas | aBTOMaTUYHO BUMKHE Harpis.

. ButArHiTb xap4osi npogyKkTH

«  Hapucnnei 6yae BigpaxoByBaTMCA Yac B XBUAMHaX (nounHatoun 3 00:00), npoTArom Akoro 6100 oXonoAXyeTbca. Yepes 4 roanHy Ha gucnnei
3'ABUTBCA HAMUC «----».

. AKLWO Nprnaj He BUKOPUCTOBYETHCS, BiKOUaiTe NOro 3 po3eTKu xmBneHHsA. O60B'A3K0BO 3aueKaliTe, NOKM MPUCTPIi MOBHICTIO OXONOHE, MepLU HiX
YUCTUTN 10r0 abo NepeHOCUTI B MicLie 36epiraHHs.

3ABEPLWUEHHA OBPOBKU

[leski cTpaBy MOXHa BXMBaTU Bigpasy nicna npurotyBaHHA. CTeiKK i iHLWi M'ACHI CTpaBm NicnA roTyBaHHA HeOOXiAHO 06CMaXXMTI Ha rapAYi CKOBOPOS,

W06 HafaTy iM HalKpaLymin CMaK i TeKCTYpY.

1. Posirpilite ckoBopoay HanexHoi AKocTi i gofaiTe onito. Migcmaxte 61100 3 KpaiB i Pi3HMX CTOPIH Ha CBill CMaK (He binbLue 2 XBUIUH NPOXapoBaHHA
3 0fiHOro 6OKY).

2. BasakocTi anbTepHaTMBM MOXHa CKOpUCTATMCA rpunem. Mam'aTanTe, Wo 651100 BXe rOTOBe, IOro HeobXigHO NNLLE TPOXM MiACMaXKNT 30BHI.

NMPUMITKU LLOAO YACY NPUTOTYBAHHA TA BE3NEKU XAPYOBUX NMPOAYKTIB

LL{o6 YHUKHYTV PU31KY 3aXBOPIOBAHHA Yepe3 HeMpaBmIbHO MPUTOTOB/EHY iy, 3BEPHITb yBary Ha nepeniueHi HXKYe MOMEHTN:

. HanexHa Temnepatypa i npaBunbHO NigibpaHnii Yac NpMroTyBaHHA 3abe3neyytoTb YCyHeHHA BCiX WKianueux 6aktepin. O60B'A3KoBO unTaiTe
iHbopmaLiito Ha ynakoBLi NPOAYKTIB i BUKOHYITe BiANOBIAHI iHCTPYKLT.

. 3 nprumnH, NoB'A3aHNX 3 6e3neKoto XapuoBUX NPOAYKTIB, Ti CTPaBWU, AKI FOTYIOTbCA NP TemnepaTypi Hukye 55 °C (Hanpyknag, cTeiiku), He BapTo
06pobnaTy fosLe 2 roguH. Ix cnig nigcmaxkyBaTu 30BHi.

. Puby HepifKo roTytoTb npu Temnepatypi Hukye 55 °C. Y ubomy BUNaaKy cnif KynyBaty puby, knacudikoBaHy AK NpuaaTHY AnA NpUroTyBaHHA CyLUi
(To6T0 PUbY, AKY MOXHA iCTN CPOLO).

. Yu He picTaBainTe M'ACHI CTPaBU 3 NPUCTPOLO 3aHAATO paHO. BOHM NOBMHHI rOTyBaTUCA MPOTATOM MiHIManbHO PEKOMEHA0BAHOIO Yacy, 3a3HaYeHoro
B TabnuLi, Npu BigNOBIgHIN TemnepaTtypi.

. [onyckaeTbca 06pobKa m'Aca NPOTArOM AOAATKOBOTO Yacy, WO nepeBuLLye MiHIManbHIIA. Puba - BUKNtouYeHHs 3 Lboro npasuna. MepeBuileHHA Yacy
06po6KM pUBHOT CTpaBy 3a fonomoroto GyHKLii roTyBaHHA B BaKyymi npu3Befe 4o TOro, WO KiHLeBWiA NPoayKT Oyfe MaTh 3aHaAToO M'AKY
KOHCUCTEHLI0.

. O60B'A3KOBO CTEXTE 3a TVM, LWO6 Balue 6ntof0 6yno rotoBe BcepeuHi (Hanpuknag, Cik 3i CBUHWHK, NTULI i T. N. NOBUHEH By Ty Npo3opum). foTyiTe
purby [0 TUX Mip, MOKM M'AKOTb CTaHe HEeMpPO30poto.

KEPIBHUALTBO MO FOTYBAHHA BJ11O/] Y BAKYYMI

Yac (roguHu) .
MpopykTtn Temnepatypa - Mpumitkn
MiH. MaKc.
Cnabka npoxapka: 56°C 1 1%
BipwTekcm CepepnHa npoxapka: 60°C 1% 2 iggqreHHﬂ Hacy Bkasaki Ans nopuin 200 -
MosHa npoxapka: 68°C 2 2%
ArHATUHA, ANOBNYMHA, KauKa, PoxeBuii BigTiHOK: 56°C 1% 3% 3HaueHHsA yacy BKasaHi ana nopuin 200 -
OneHuHa i T.n MoBHa Npoxapka: 68°C 2 4 250T.
Comia CokoBura / HixHa: 63°C 17% 3 3HaueHHs Yacy BKasaHi Ans nopuiit 200 -
MoBHa nposxapka: 70°C 3 5 250r.
CokosuTa / HixHa: 60°C 1% 3 3HaueHHA yacy BKasaHi ana nopuin 200 -
Kypaua rpyaka
MoBHa npoxapka: 70°C 2 4 250r.
L CokoBwTa / HixHa: 63°C 3% 5%
Kypaui HixKu, Kpunbus, cTerHa
[oBHa npoxapka: 72°C 4% 6%
M’sKicTb 3 BONOKHamu, WO 1 )
Pu6a posuwaposyioTbes 55°C 3HaueHHs yacy BKasaHi ans nopuiit 150 -
TBepaiCTb, WO AOCAraETbCA MicNA 200r.
1% 2%
MOBHOrO NPUroTyBaHHA 65°C
HapixTe ogHaKoB/MM LIMATOYKaMU
0
Kopenernoan 80°C 4 6 npr6am3HoO no 15-20 Mm

BaxnuBo, W06 iHrpefieHTV roTyBanncA Npy BkasaHiil Temnepatypi npoTArom MiHiManbHO peKoMeHA0BaHOro yacy. Y Tabnuui He BpaxoBaHO Yac Ha
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po3irpis BOAW NicnA fOAaBaHHA iHrPeAieHTiB. [InA nonerweHHA rotyBaHHaA, TanMep 3anycTUTbeA TiNbKM NiCAA TOFO, AK TemnepaTtypa BOAM AOCArHe
3afjaHoro Bamm 3HaueHHs. O60B'A3KOBO AoUeKaNTeCA, KON 3HAUEHHA Ha TallMepi AOCATHe TOro MiHIManbHOrO Yacy NPUroTYBaHHA iHFPegieHTIB, Ake
3a3HauyeHo BuULLE.

=— OQYHKUIA TEPMOLLYNY

BUKOPUCTAHHA OYHKLII TEPMOLLYNY

1. TMoknapiTb WMATOK B KacTpyio. HakpuinTe KacTpynto KpULLKOIo i 3adikcymTe ii.

2. TligkmiouiTb Npunag Ao enekTpomepesi. Ha 0CHOBHII NaHeni ynpasniHHA byae 6nMmace «----». Lie 03Hauae, o Harpis BUMKHEHWIA, a Npunag, rotosuii
[0 NporpamyBaHHsA

3. TligkmiouiTb TepMOLLYN A0 FHi3fa Ha CTOPOHI NaHeni ynpasniHHA (puc. F)

4. BcTaBTe TepMOLLYN B LIMATOK, AKWIA ByAe roTyBaTicA. Y KpULLL € TPM 0TBOPMU, Yepe3 AKi MoXHa BCTaBnATU TepmoLyyn (puc. H). Mpu Bubopi oteopy
nam’ATaiTe, LLO TEPMOLLYN NOBMHEH BCTAaBAATUCA B CaMy TOBCTY YaCTWHY LWMaTKa (puc. |). TepmoLyyn He MOBUHEH CTUKATUCA 3 KICTKOIO B LIMATKY
m'Aca. Mpy HeobXiAHOCTI MOXHa CKOPUCTATMCA MiACTaBKOI0, 06 WMATOK PO3TallOBYBaBCA HAVKYE O TEPMOLLYNIB.

5. HaTucHiTb KHOMKY TepmoLlyna (=——). 3aropuTbcA CBITNOBUI iIHAMKATOP LinboBOi TeMnepaTtypu (), akuii BKa3ye, L0 BU 3afaETe TemnepaTypy,

6. CTaHmapTHO 3ajaHa Temnepartypa npurotysaHHs 80 °C. [lns perynioBaHHa Temnepatypu ckopuctaiiteca kHonkamn A i V).

7. o6 noyaT NnpuroTyBaHHs, HaTUCHITb KHOMKY | / O. 3aroputbcaA CBITNOBUI iHAMKaTOP GaKTUYHOI TeMnepaTypy (<), a Ha gucnnei byae
BifjobpaxaTnca GpakTyHa Temnepatypa BOAY, BUMIPAHA LLYMOM.

8.  Konu temnepatypa BcepefuHi M'Aca AOCATHE LiflbOBOrO 3HaYeHHA, MPUCTPIN ABiYi BUAACTb 3BYKOBUIA CUrHan i aBTOMaTUYHO NePEKIoYMTbCA Ha
LMK NiBTPUMKK LinboBOT TemnepaTypy Ana ctpasu. LLob Bam 6yno 3pyuHilue BiACTeXyBaTy Yac NPUroTyBaHHA CTPaBM NpW Linbosii TeMnepaTypi,
Ha gucnnei byne Bigo6paxaTnca Bianik yacy MOUMHaAIOUM 3 HyNA.

. Mpv NpuroTyBaHHi CTPaBM Yac Bif yacy nepesipaiiTe TepMoLLyr, o6 BiH He 3MiHIOBAB CBOE MOMOXEHHA Yepes yKapiBaHia m'aca.

3aBeplLueHHA roTyBaHHA

. AKLLO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, BUMKHITb NOT0 3 po3eTku. O60B'A3KOBO NMoYeKaiiTe, oKW NPUCTPIN MOBHICTIO OXONOHe, NepLU HiX YACTATIA NOTO
abo nepeHocKTU B MicLie 36epiraHHs.

TABJINLA TOTYBAHHA 3 TEPMOLLYYNMOM

Yac (roguHu)

Mpoayktn Temneparypa - MpumiTkn
MiH. MaKc.
PocT6idm (xopcTKi WmaTki, 1-3 K) 720C 1 36 “|.VIM ROBLLIE BY TOTYETE 3a3HaUeHI LIMATKM MACA, TUM
HIXXHILMMY BOHY ByAYTb Y NifCYMKY.
o : . -
PocT6idu (Hidki LumaTkm, 1-3 k) CepepHa npoxapka: 60°C 6 12 Yac F]pVIrOTyBa‘HHFI 3aNexmnTb Bif pp3M|py pocoT6|¢y. He
MoBHa npoxapka: 72°C roTyinTe pocT6id npm Temnepatypi Hkye 56 °C.
3anikaHHA CBUHUHY (KOPCTKi
LWIMATKK, Taki AK nneye abo Hora); 790C 1 36 Ynm [oBLUE BM FOTYETE 3a3HaueHi WMaTKK M'Aca, TUM
Moxe 6yTI Ha KicTui abo 6e3 KicTok, HIXXHILLMMY BOHY YAy Tb Y NifCYMKY.
1-3kr
3anikaHHA CBUHWHW (HIXKHI LUMATKK, 650C 6 1 Yac npuroTyBaHHs 3anexuTnb Big po3mipy poctbidy. He
TaKi AK Kopenka); 1- 3 kr roTyinTe poct6id npm Temnepatypi Hikye 56 °C.
Lline kypya fio 2 kr 72°C 8 12

NMOLWYK | YCYHEHHA HECNTPABHOCTEN

AKWIO Ha ancnnei BinobpaxKaeTbca HaNWC «£3», Lie 03HaYaE, WO TEPMOLLYM He MiAKMIOYEHNIN HANEXHNM YNHOM.

aornag TA ObC/IYroByBAHHA

MONEPEAMEHHA. Hi B Akomy pasi He onyckaiiTe byab-AKy YacTUHY TepmoLyyna abo 6a3oBuii moaynb B Bofly abo 6yab-AKy iHLY piguHy.

1. MNepeg Tvm AK ouncTT Npunag abo npubpaTi Ha micLe, BIiAKMIOUITb OO Bif PO3ETKN Ta AaliTe OXONOHYTH.

2. [InAa ounwieHHA TepmoLyyna NPOTPITb BOMOTOK0 TKAHWHOI TifbKM MeTaneBunii KiHuuK Lyna. BucyLwite TepmoLlyn noBHicTIo.

3. TpomuinTe KacTpyno i CKNAHY KPULLKY TEMOK MUAbHOIO BOAOHK. 3HIMITb YLUifIbHIOBAY 3 KPULLKM | PETeNIbHO MPOMUIATE 10ro pykamu. AKLo Ao
KacTpyni npycTany 3annLwKm ixi, HanuinTe B Hel Tenny MUbHY Body i AaliTe i Tpoxu noctoATu. [MoTiM 0unCTiTh KacTpynto HeabpasnBHOIO rybKoio.

4. MpoTpitb 6230BUI MOAYNb BCEPeANHi | 30BHI M'AKO0 BONOrOK0 TKaHUHOHO.

5. TepL HiX nepeHocUTV NPUCTPIN B MicLe 36epiraHHA, [oueKanTecs, MOKM BiH MOBHICTIO BUCOXHE.

. HE 3acTocoByiiTe arpecuBHi abo abpa3snsHi unucTadi 3acobu, PO3UMHHIKN, }KOPCTKI MOYanKK, APOTOBI MOYanKM abo abpasnBHi rybkm ana Muoumnx
3acobis.

YTUNI3ALUIA

LLlo6 He 3aBAaTV WKOAM AOBKINIO Ta 340POB'I0 NIOAEN Yepes Ailo Hebe3neyHnx PeYoBYIH, He CMid YTUMI3yBaTW NPUCTPOI i1 baTapel
OfiHOPa30Boro abo 6araTopasoBoro BUKOPKCTAHHSA, LU0 NO3HAYEHi OfHUM i3 LUX CYMBOAIB, Pa30M i3 HEBIACOPTOBaHNM NOBYTOBUM
I

cmiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUNI3yITE eNEKTPUYHI il eNeKTPOHHI BUPO6OU, a TakoX, Aie MOX/MBO, 6aTapei o4HOPa30Boro abo
6araTopa3oBOro BUKOPUCTAHHSA Y BiAMOBiAHOMY 0biLiliHOMY NYHKTi nepepobku/360py.
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25630-56 220-240V~50/60Hz 290-350 Watts

T22-9001494

25630-56 220-240B~50/60M1 290-350 Bt



