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INTRODUKTION :

For at du kan fa mest mulig glaede af din nye

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

GENERELLE :
SIKKERHEDSFORSKRIFTER

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

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

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

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

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

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

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

*  Brug ikke apparatet sammen med andre
ledninger end den medfglgende.

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

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

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

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

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

Sarg for, at ledningen er rullet helt ud.

Ledningen ma ikke bgjes eller vikles om-
kring apparatet.

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

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

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

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

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

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

Apparatet og ledningen skal veere utilgeen-
gelig for bgrn under 8 ar.
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SARLIGE
SIKKERHEDSFORSKRIFTER

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

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

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

*  Apparatet ma ikke tildeekkes.

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

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

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

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

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

*  Vandstanden skal altid vaere mellem
maerkerne MIN og MAX pa cirkulation-
sroret.

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

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

OM SOUS VIDE-TILBEREDNING

Sous vide har i lang tid vaeret en populaer
tilberedningsmetode hos professionelle kokke.

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

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

Da sous vide-tilberedning kraever, at fgde-
varerne vakuumpakkes individuelt, kan flere
fgdevarer tilberedes samtidigt, sa laenge deres
tilberedningstemperatur er ens.

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

Temperaturer

Apparatet kan indstilles til en temperatur pa
maksimalt 90 °C. Der kreeves forskellige tem-
peraturer til forskellige fedevarer og forskellige
tilberedninger. Du kan se sous vide-tem-
peraturer og -tider i tabellen senere i denne
brugsanvisning.

Tilberedningstid

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

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

Vi anbefaler sous vide-tilberedning af falgende
fgdevarer:

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

*  Mager og fed fisk, hummerhaler og kam-
muslinger

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

+  Spregde grentsager sdsom eerter, asparg-
es, majs, broccoli, blomkal, auberginer, log
0g squash

*  Faste frugter sasom aebler og paerer

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

SOUS VIDE-TILBEREDNING TRIN
FOR TRIN

1. Krydring

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

2. Vakuumforsegling

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

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

3. Tilberedning

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

4. Bruning

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

KLARG@RING AF FGDEVARER

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

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

*  Brug kun helt nye og rene vakuumposer.

*  Hold ferske og tilberedte fadevarer adskilt.

»  Vask haenderne og arbejdsomradet grun-
digt, inden du handterer fgdevarerne.

»  Fodevarernes tykkelse skal vaere som
beskrevet i tabellen over sous vide-tem-
peraturer og -tider.
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APPARATETS DELE

Betjeningspanel
Kontrollampe
Klemme

Symboler (l&st/ulast)
Meerket MAX
Cirkulationsrgr
Meerket MIN
Vandindtagshuller
Bund

Knappen +

. Knappen -

. Knappet SET (indstil)

. Knappen POWER (teend/sluk)
. Display (temperatur/tid)

. Kontrollampe for WiFi
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KLARG@RING

1.

Hold ved apparatets overdel med den ene
hand.

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

Pas pa, at cirkulationsreret ikke rammer
propellen pa apparatet, da den sa kan
blive bgjet.

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

Cirkulationsregret kan afmonteres ved at
felge ovenstaende procedure i den mod-
satte reekkefolge.
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i
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BRUG

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

Fyld lunkent eller varmt vand i kogegre-
jet. Vandet ma ikke veere varmere end
tilberedningstemperaturen.

Abn klemmen (3), og fastger apparatet til
siden af kogegrejet.

Vandstanden skal veere mellem maerkerne
MIN (7) og MAX (5) pa cirkulationsreret.
Husk pa, at vandstanden stiger, nar du
leegger fgdevarer i kogegrejet.

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

Slut apparatet til lysnettet. Kontrollam-
pen (2) og lyset i knappen POWER (13)
teendes, og apparatet gar pa standby.
Tryk pa knappen POWER (13) for at

teende for apparatet. Der lyder et bip, hver
gang du trykker pa en knap.
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Tryk pa knappen + (10) eller - (11) for at
skifte mellem temperaturenhederne C og
F.

Tryk ferste gang pa knappen SET (12) for
at indstille temperaturenheden.

Tryk to gange pa knappen SET (12) for at
indstille tilberedningstemperaturen.

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

Tryk pa knappen SET (12) for tredje og
fierde gang for at indstille tilberednings-
tiden.

Tryk pa knapperne + (10) eller - (11) for at
indstille timetallet og minuttallet.

Tryk pa knappen POWER (13).

Apparatet gar i gang med at opvarme og
cirkulere vandet i kogegrejet. Den aktuelle
temperatur vises pa displayet (14).

Nar den indstillede temperatur er opnaet,
lyder der to bip, kontrollampen (2) blinker,
og nedteellingen af den indstillede tilbered-
ningstid starter.

Displayet skifter hvert 5. sekund mel-
lem visning af temperatur og resterende
tilberedningstid.

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

Tag vakuumposerne med fgdevarer op af
vandet med en tang.

Lad apparatet kgle af.

Bemaerk

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

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

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

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

Hvis fedevarerne skal gemmes pa kel til
senere, skal du omgaende laegge poserne i
isvand for hurtigt at reducere fadevarernes
temperatur.

Fejlkode

Hvis fejlkoden EE1 vises pa displayet, er vand-
standen i kogegrejet for lav. Pafyld mere vand.
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WIFI-FUNKTION
WiFi-tilslutning
Tip: 6.
1. Huvis du bruger en router med to frekvens-
er, skal du lave separat SSID og adgangs-
kode for 2,4 GHz-kanalen.
2. Da apparatets WiFi-modul er designet
udelukkende til et 2,4 GHz-netveerk, skal
din mobiltelefons WiFi tilsluttes den SSID,
som tilhgrer routerens 2,4 GHz-kanal.
Opsatning af WiFi:
1. Hent WiFi-appen pa din mobiltelefon.

2. Tryk pa appens ikon pa mobiltelefonen for
at komme til logon-skeermbilledet.

Indtast dit telefonnummer og brugernavn i
appen, og tryk pa knappen Register for at
oprette en konto.

Folg dialogen pa skaermen, indtast dit tele-
fonnummer og angiv en adgangskode for
at faerdiggere registreringen af kontoen.

3. Log pa din konto.
Pa hovedskeermbilledet skal du trykke pa

ratets WiFi-tilstand. Konfigurationen lykkes
ikke, hvis appens SSID ikke passer til det
tilsluttede 2,4 GHz-netveerk.

Nar konfigurationen er gennemfart, vises
"Configuration completed” pa mobiltele-
fonen.

WiFi-indikatoren pa apparatet lyser nu
konstant.

Bemezerk: Hvis konfigurationen ikke
gennemfgres korrekt, vises "Configuration
failed” pa mobiltelefonen.

Tryk pa knappen Cancel (annullér), og
gentag trin 4 og 5 ovenfor.

Nar konfigurationen er gennemfert, og mo-
biltelefonen er forbundet med apparatet,
kan du bruge appen pa din mobiltelefon til
at hjeelpe dig med madlavningen.

Appen indeholder mange programmerede
opskrifter til mange forskellige retter.

Du kan veelge Auto Cook for at bruge
disse programmerede opskrifter, eller
du kan veelge DIY for selv at indstille

temperatur og tilberedningstid via din
mobiltelefon.

Start-ikonet for at forbinde din mobiltelefon ~ APP

med apparatet.

Du kan downloade appen ved at scanne QR-
4. Pa det nzeste skaermbillede, skal du trykke koden nedenfor eller ved at sgge pa "CTO
pa + i det gverste hgjre hjgrne, sa konfigu-  sous vide” i Google Play eller Appstore.

rationsdialogen vises.

Folg dialogen, og indtast 2,4 GHz-netvaer-
kets SSID og dets adgangskode.

5. Tilslut apparatet, og hold knappen Set (12)
nede for at aktivere apparatets WiFi-til-
stand.

Der lyder 3 bip, og WiFi-indikatoren blinker
hurtigt.

Tryk pa Next step (neeste trin) i appen, for
at forbinde mobiltelefonen med apparatet.

Bemaerk: Tryk ikke pa andre knapper end
Setting (indstilling), nar du aktiverer appa-




RENGQRING

Ved renggring af apparatet bgr du veaere op-
meaerksom pa felgende punkter:

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

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

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

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

AFKALKNING

Afheengigt af brugsfrekvens og vandets hard-
hedsgrad skal apparatet afkalkes hver maned
eller oftere. Monter apparatet pa kogegrejet
som ved almindelig tilberedning.

* Lav en oplgsning af 1 del husholdningsed-
dike og 2 dele vand. Oplgsningen skal na
nzesten op til meerket MAX (5) pa cirkula-
tionsrgret (6).

*  Indstil temperaturen til 80 °C.

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

»  Skyl cirkulationsrgret under rindende
vand, og ter det grundigt af, inden du
stiller apparatet til opbevaring.

OPLYSNINGER OM BORTSKAF-
FELSE OG GENBRUG AF DETTE
PRODUKT

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

)¢

Det betyder, at produktet ikke ma kasseres
sammen med almindeligt husholdningsaffald,
da elektrisk og elektronisk affald skal bortskaf-
fes seerskilt.
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| henhold til WEEE-direktivet skal hver
medlemsstat sikre korrekt indsamling, genvind-
ing, handtering og genbrug af elektrisk og
elektronisk affald. Private husholdninger i EU
kan gratis aflevere brugt udstyr pa seerlige gen-
brugsstationer. | visse medlemsstater kan du i
visse tilfaelde returnere det brugte udstyr til den
forhandler, du kebte det af pa betingelse af,

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

GARANTIBESTEMMELSER
Garantien gaelder ikke:
- hvis ovennaevnte ikke iagttages

- hvis der har veeret foretaget uautoriserede
indgreb i apparatet

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

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

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

SPORGSMAL & SVAR

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

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

IMPORT@R

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skadstrup

Denmark

www.adexi.dk

Vi tager forbehold for trykfeijl
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TABEL OVER TILBEREDNINGSTEMPERATURER OG -TIDER
Fodevare Tykkelse* | Temp. (°C) Tid Traekketid**
Okse, kalv, lam, vildt
Filet, koteletter, ribeye, T-bone, 1-2cm 49+ 1 time Op til 6 timer
tyndsteg, tyksteg (mgre ud-
skeeringer) 2-5cm 49+ 2 timer Op til 8 timer
;';’::(Steak' nakke, kalle, bov, 4-6 cm 49+ 8timer | Op til 10 timer
Svin
Svinebryst 3-6 cm 82 10 timer Op til 12 timer
Spareribs 2-3cm 59 10 timer Op til 12 timer
Koteletter 2-4 cm 56+ 4 timer Op til 6 timer
Fleeskesteg 5-7 cm 56+ 10 timer Op til 12 timer
Fjerkrae
Kyllingebryst, med ben 3-5¢cm 82 2 timer Op til 3 timer
Kyllingebryst, udbenet 3-5cm 64 1time Op til 2 timer
Kyllingeoverlar, med ben 3-5cm 82 1,5 timer Op til 3 timer
Kyllingeoverlar, udbenet 3-5cm 64 1 time Op til 2 timer
Kylllingelar 5-7 cm 82 2 timer Op til 3 timer
Andebryst 3-5¢cm 64 2 timer Op til 2 timer
Fisk
Mager og fed fisk 3-5¢cm 47+ 1 time Op til 1 time
Skaldyr
Rejer 2-4 cm 60 1 time Op til 1 time
Hummerhale 4-6 cm 60 1 time Op til 1 time
Kammuslinger 2-4 cm 60 1time Op til 1 time
Grontsager
Rodfrugter 1-5cm 83+ 1 time Op til 2 timer
Sprede grentsager 1-5cm 83+ 1 time Op til 2 timer

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

**  Treekketiden er den laengste tid, fedevarerne kan ligge i vandet efter endt tilberedning, uden
at strukturen aendres.

10
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TABEL OVER TILBEREDNINGSGRADER OG -TEMPERATURER

Fodevare

Tilberedningsgrad

Temperatur (°C)

Okse, kalv, lam, svin og vildt Rad 49
Medium-rgd 56
Medium 60
Medium-gennemstegt 65
Gennemstegt 71+
Fjerkree, udbenet Gennemstegt 64
Fjerkrae, med ben Gennemstegt 82
Fisk Red 47
Medium-rad 56
Medium 60

Grgntsager Generelt 83-87

11
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INNLEDNING

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

GENERELLE
SIKKERHETSREGLER

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

Ikke forlat apparatet uten tilsyn nar det er
i bruk. Hold gye med barn i neerheten av
apparatet nar det er i bruk. Apparatet er
ikke et leketay.

Feil bruk av apparatet kan fare til persons-
kader eller skader pa apparatet.

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

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

Fjern all innvendig og utvendig emballasje.

Kontroller at apparatet ikke har synlige
skader eller manglende deler.

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

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

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

Sla av apparatet og trekk stgpselet ut av
stikkontakten nar apparatet rengjgres og
nar det ikke er i bruk.

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

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

Kontroller at ledningen er trukket helt ut.

Ledningen skal ikke vris eller vikles rundt
apparatet.

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

Hvis apparatet, ledningen eller stgpselet
er skadet, ma du fa apparatet undersgkt
og eventuelt reparert av en autorisert
reparater.

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

Ikke prgv a reparere apparatet selv. Kon-
takt butikken der du kjgpte apparatet nar
det gjelder garantireparasjoner.

Uautoriserte reparasjoner eller endringer
vil fgre til at garantien blir ugyldig.

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

barn eller sarbare personer til stede.

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



SPESIELLE SIKKERHETSREGLER

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

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

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

*  Ma ikke tildekkes.

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

*  Ikke flytt apparatet under bruk.

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

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

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

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

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

NB! Hvis apparatet faller ned i vannet ved
et uhell, ma du ferst koble fra stremmen og
deretter ta apparatet opp av vannet!

®
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OM TILBEREDNING MED SOUS VIDE

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

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

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

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

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

Temperaturer

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

Tilberedningstid

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

Kjott egner seg seerlig godt til sous vide, for

denne tilberedningsmaten gjer kjottet marere,
saftigere og mer velsmakende, men grgnnsa-
ker og fisk kan ogsa tilberedes med sous vide.

Vi anbefaler sous vide-tilberedning for felgende
mattyper:

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

*  Mager og fet fisk, hummerhaler og kam-
musling

* Rotgrgnnsaker som poteter, gulrgtter,
rgdbeter og turnips

*  Spre grennsaker som erter, asparges,
mais, brokkoli, blomkal, auberginer, Igk og
squash

*  Hard frukt som epler og peerer

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

SOUS VIDE-TILBEREDNING TRINN
FOR TRINN

1. Smakstilsetninger

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

2. Vakuumforsegling

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

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

3. Tilberedning

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

4. Bruning

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

KLARGJQRING AV MATEN

*  Mat til sous vide-tilberedning ma veere helt
fersk.

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

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

*  Vask hendene og arbeidsomradet grundig
for du handterer maten.

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

Betjeningspanel
Kontrollampe
Klemme

Symboler (l&st/ulast)
MAX-merke
Sirkulasjonsrgr
MIN-merke
Vanninntakshull
Sokkel

“+”-knapp

. “"-knapp

. Innstillingsknapp

. Av/pa-bryter

. Display (temperatur/tid)
. WiFi kontrollampe
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BRUK

Velg et egnet kokekar. Det ma romme 6-
15 liter vann.

Fyll kokekaret med lunkent eller varmt
vann. Vannet ma ikke vaere varmere enn
tilberedningstemperaturen.

Apne klemmen (3) og fest apparatet pa
siden av kokekaret.

KLARGJQRING

1.
2.

Hold toppen av apparatet med en hand.

Sett sirkulasjonsrgret (6) over varmeele-
mentet med MAX-merket fgrst. Pilen pa
sirkulasjonsraret skal flukte med symbolet
for den apne hengelasen (4).

Kontroller at sirkulasjonsreret ikke bergrer
rotoren pa apparatet, for det kan fa den til
a bayes.

Snu sirkulasjonsrgret slik at pilen pa reret
star rett overfor symbolet for den lukkede
hengelasen (4).

Sirkulasjonsrgret kan fiernes med samme
prosedyre bare i motsatt rekkefglge.

/'

LY
il
.

16

Vannivaet ma vaere mellom MIN (7)- og
MAX (5)-merkene pa sirkulasjonsreret.
Husk at vannivaet stiger nar du legger mat
i kokekaret.

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

Koble apparatet til stramnettet. Kontrol-

lampen (2) og lyset i av/pa-bryteren (13)
tennes og apparatet gar i hvilemodus.

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

Trykk pa knappen “+” (10) eller knappen “-
” (11) for & velge temperaturenhet mellom
CogF.

Trykk pa innstillingsknappen (12) den
farste gangen for a stille inn temperaturen-
heten.

Trykk to ganger pa innstillingsknappen
(12) for a stille inn tilberedningstiden.

Trykk pa knappen “+” (10) eller knappen
“” (11) for a stille inn temperaturen, som
deretter vises pa displayet (14).

Trykk pa innstillingsknappen (12) for tredje
og fierde gang etter hverandre for a stille
inn tilberedningstiden.

Trykk pa knappen “+” (10) eller knappen
”-” (11) for a stille inn henholdsvis antall
timer og minutter for tilberedningstiden.

Trykk pa av/pa-bryteren (13). Apparatet
begynner & varmes opp og sirkulerer
vannet i kokekaret. Pa displayet (14) vises
gjeldende temperatur.

Nar den innstilte temperaturen er nadd,
hgres to pipesignal, kontrollampen (2)

blinker og nedtellingen av den innstilte

tilberedningstiden starter.

Visningen pa displayet veksler mellom
temperaturen og gjenstaende tilberedning-
stid hvert 5. sekund.

Nar den innstilte tilberedningstiden er ute,
hgres 3 pipelyder, og pa displayet vises
meldingen “End”. Deretter gar apparatet
automatisk i hvilemodus.

Ta vakuumposene opp av vannet med
klypen.

La apparatet avkjgles.
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Merk

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

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

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

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

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

Feilvarslingskode

Hvis feilkoden EE1 vises pa displayet, er
vannstanden i kokekaret for lav. Tilsett mer
vann.
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WIFI-FUNKSJON
WiFi-tilkobling
Tips:

1.

Hvis du bruker en ruter med dobbelt-
frekvens, ma du stille inn et separat SSID
og passord for 2.4 GHz-frekvenskanalen.

Ettersom WiFi-modulen til sous vide er

konstruert for 2.4 GHz-frekvenskanalen,
ma mobiltelefonens WiFi kobles til SSID
for 2.4 GHz-frekvenskanalen pa ruteren

Oppsett for WiFi-modus:

1.

Last ned WiFi-appen pa mobiltelefonen
din.

Trykk pa ikonet for appen pa mobiltele-
fonen for & apne innloggingssiden. Folg
anvisningene for a taste inn mobiltele-
fonens nummer/brukernavn, og trykk pa
knappen “Registrer” for a registrere en
brukerkonto. Fglg veiledningen som vises
pa mobiltelefonen, og tast inn mobilnum-
mer og passord for a fullfare registreringen
av brukerkontoen din.

Logg deg inn pa brukerkontoen din. P&
hovedskjermbildet klikker du pa “Start”-
ikonet for & starte sammenkoblingen av
mobiltelefonen og din sous vide-sirkulator.

Pa neste skjermbilde pa mobiltelefonen
klikker du pa “+” i gvre hgyre hjgrne, da
apnes dialogboksen for tilkoblingskonfigu-
rasjonen. Fglg veiledningen, og tast inn
SSID-navn for WiFi 2.4 GHz-frekvenska-
nalen, og WiFi-passordet.

Koble til sous vide, og trykk og hold inne

innstillingsknappen (12) pa sous vide-
sirkulatoren for & aktivere apparatets
WiFi-modus. Du hgrer 3 lydsignal, og
WiFi- kontrollampen blinker raskt. Deretter
klikker du pa knappen “Neste trinn” pa
mobiltelefonen for & begynne & koble sous
vide-sirkulatoren sammen med mobiltele-
fonen.

Merk: Ikke trykk pa noen andre knap-

per enn innstillingsknappen (12) nar du
aktiverer WiFi-modusen pa sous vide-
sirkulatoren. Konfigurasjonen vil ikke
lykkes dersom appens SSID ikke viser
gjeldende tilkoblede WiFi-navn pa 2.4 GHz
frekvenskanalen.

Nar konfigurasjonen er fullfgrt og sous
vide-sirkulatoren er koblet til mobiltele-
fonen, vises meldingen “konfigurasjon
fullfert” pa mobiltelefonen. WiFi-kontrol-
lampen pa sous vide-sirkulatoren vil lyse
konstant.

Merk: Hvis konfigurasjonen er mislykket
og sous vide-sirkulatoren ikke er koblet il
mobiltelefonen, vises meldingen “konfigu-
rasjon mislykket” pa mobiltelefonen. Klikk i
sa fall pa “Avbryt’-knappen og gjenta trinn
4 0g 5 over.

Nar sous vide-sirkulatoren er koblet til mo-
biltelefonen din, kan styre matlagingen fra
mobiltelefonen ved hjelp av appen. | ap-
pen er det programmert mange oppskrifter
for noen vanlige retter. Du kan velge “Auto
cook (automatisk tilberedning)” for & bruke
disse programmerte oppskriftene til mat-
lagingen, eller du kan velge “DIY” for selv
a velge tilberedningstemperatur og -tid for
rettene pa mobiltelefonen.

APP
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Du kan laste ned appen ved a skanne QR-
koden under eller ved a sgke etter “CTO sous
vide” pa Google Play eller Appstore.

RENGJGRING

Vaer oppmerksom pa fglgende ved rengjgring
av apparatet:

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

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

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

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

FJERNE KALKAVLEIRINGER

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

» Lagtil en lgsning av 1 del vanlig vineddik
og 2 deler vann. Lgsningen ma na nesten
opp til MAX-merket (5) pa sirkulasjon-
sroret (6).

»  Still inn temperaturen pa 80 °C.

*  Nar innstilt temperatur er nadd, vil appara-
tet sta pa i én time. Trekk stgpselet ut av
stikkontakten, og la apparatet avkjoles.

Rens sirkulasjonsrgret under rennende
vann og terk det grundig fer du setter bort
apparatet.

INFORMASJON OM KASSERING
OG RESIRKULERING AV DETTE



PRODUKTET

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

Det betyr at dette produktet ikke ma kastes
sammen med vanlig husholdningsavfall, da

.

elektrisk og elektronisk avfall skal kasseres
separat.

| henhold til WEEE-direktivet skal det enkelte
medlemslandet sgrge for riktig innsamling,
gjenvinning, handtering og resirkulering av
elektrisk og elektronisk avfall. Private hush-
oldninger innen EU kan kostnadsfritt levere
brukt utstyr til gjenvinningsstasjoner. | enkelte
medlemsland kan brukte apparater returneres
til forhandleren der de ble kjgpt hvis du kjeper
nye produkter pa dette stedet. Ta kontakt med
forhandleren, distributgren eller offentlige myn-
digheter for ytterligere informasjon om hva du
skal gjgre med elektrisk og elektronisk avfall.
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GARANTIBESTEMMELSER
Garantien gjelder ikke hvis

- anvisningene ovenfor ikke er fulgt
- apparatet har blitt endret

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

- apparatet er defekt pa grunn av feil i
stromtilfarselen

Da vi hele tiden utvikler funksjonen og ut-
formingen pa produktene vare, forbeholder vi
oss retten til & endre produktet uten forvarsel.

VANLIGE SPORSMAL

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

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

IMPORT@R
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skgdstrup
Danmark
www.adexi.dk

Det tas forbehold om trykkfeil.
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TABELL OVER TILBEREDNINGSTEMPERATURER OG -TIDER
Type mat Tykkelse* | Temp. (°C) Tid Hviletid**
Okse, kalv, lam, vilt
Fileter, koteletter, entrecote, T- 1-2cm 4o+ 1 time Inntil 6 timer
ben, morbrad, lar (mare stykker) 2-5¢m 49+ 2 timer Inntil 8 timer
Side, nakke, lar, bog, skank 4-6 cm 49+ 8 timer Inntil 10 timer
Svin
Svinekjott 3-6 cm 82 10 timer Inntil 12 timer
Ribbestek 2-3cm 59 10 timer Inntil 12 timer
Koteletter 2-4 cm 56+ 4 timer Inntil 6 timer
Svinekam 5-7 cm 56+ 10 timer Inntil 12 timer
Fjaerfe
Kyllingbryst med bein 3-5¢cm 82 2 timer Inntil 3 timer
Beinlgst kyllingbryst 3-5cm 64 1time Inntil 2 timer
Kyllinglar med bein 3-5¢cm 82 1,5 timer Inntil 3 timer
Beinlgst kyllinglar 3-5cm 64 1time Inntil 2 timer
Kyllinglar 5-7 cm 82 2 timer Inntil 3 timer
Andebryst 3-5¢cm 64 2 timer Inntil 2 timer
Fisk
Mager og fet fisk 3-5cm 47+ 1 time Inntil 1 time
Skalldyr
Reker 2-4 cm 60 1time Inntil 1 time
Hummerhale 4-6 cm 60 1time Inntil 1 time
Kammusling 2-4 cm 60 1 time Inntil 1 time
Gronnsaker
Rotgrgnnsaker 1-5cm 83+ 1 time Inntil 2 timer
Spr@ grgnnsaker 1-5cm 83+ 1time Inntil 2 timer

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

** Hyviletiden er den lengste tiden maten kan bli liggende i vannet uten at konsistensen endres.
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TABELL OVER STEKEGRAD OG TEMPERATURER
Type mat Stekegrad Temperatur (°C)
Okse, kalv, lam, svin og vilt Lite stekt 49
Medium minus 56
Medium 60
Medium pluss 65
Gjennomstekt 71+
Fjeerfe, beinlgst Gjennomstekt 64
Fjeerfe, med bein Gjennomstekt 82
Fisk Lite stekt 47
Medium minus 56
Medium 60
Grgnnsaker Generelt 83-87
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INLEDNING

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

ALLMANNA
SAKERHETSANVISNINGAR

Denna apparat far anvandas av barn fran
8 ar och uppat och av personer med ned-
satt fysisk, sensorisk eller mental formaga,
eller bristfallig erfarenhet och kunskap,
endast om de 6vervakas eller har instruer-
ats om hur man anvander apparaten pa ett
sakert satt och sa att de forstar riskerna.
Barn far inte leka med apparaten. Barn far
inte utféra rengdring och underhall utan
tillsyn.

Lamna inte apparaten utan tillsyn medan
den ar paslagen. Barn som befinner sig i
narheten av apparaten nar den ar i bruk
bor hallas under uppsikt. Apparaten ar inte
en leksak.

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

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

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

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

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

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

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

Stang av apparaten och dra ut kontakten
fran uttaget vid rengdring eller nar ap-
paraten inte anvands.

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

Hall i kontakten i stallet.

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

Se till att sladden har vecklats ut helt.

Sladden far inte snurras eller viras runt
apparaten.

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

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

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

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

Ej auktoriserade reparationer eller &ndrin-
gar gor garantin ogiltig.

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

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

®



SARSKILDA
SAKERHETSANVISNINGAR

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

®
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OM SOUS VIDE-TILLAGNING

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

“Sous vide” ar franska for “under vakuum”.
Det beskriver en tillagningsmetod dar maten

placeras i férslutna vakuumpasar och tillagas

i vattenbad. Maten tillagas pa en konstant lag
temperatur under lang tid for att den ska bli
fuktig och smakrik. Eftersom vakuumpasen
forsluts lufttatt tillagas maten i de egna safterna
tillsammans med marinaderna eller kryddorna
som du tillsatt. Vitaminer, mineraler och safter
bevaras och matens smak forbattras. Detta
gor maten nyttigare, saftigare och smakrikare.

anvandas pa en spisplatta.

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

*  Apparaten far inte placeras eller forvaras
nara andra varmekallor.

»  Far gj 6vertackas.

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

Flytta inte pa apparaten nar den ar igang.

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

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

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

Vattennivan maste alltid ligga mellan
markeringarna MIN och MAX pa cirkula-
tionsroret.

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

OBS: Om apparaten av misstag faller ner i
vattnet i kokkarlet, dra ut kontakten innan
du tar upp den ur vattnet!
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Sous vide-tillagat kott ar morare, och det ar
darfér majligt att anvanda billigare stycken,
t.ex. nackfilé, underben och bog, som ofta ar
smakrikare an de dyrare styckena.

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

Det ar svart att 6verkoka maten med Sous
vide, men matens struktur kan andras nagot

under tillagning. Maten kan forberedas i god tid

fore serveringen, vilket gér Sous vide perfekt
nar du har gaster.

Temperaturer

Apparaten kan stéllas in pa en maxtemperatur

pa 90 °C. Olika temperaturer kravs for olika

livsmedel och olika tillagningsnivaer. Du hittar

Sous vide-temperaturer och tider i tabellen
langre fram i dessa instruktioner.

Tillagningstid

Tillagningstiden beror inte pa matens vikt, utan
pa dess tjocklek. Du hittar Sous vide-tempera-

turer och tider i tabellen langre fram i dessa
instruktioner.



Livsmedel for Sous vide-tillagning

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

Vi rekommenderar Sous vide-tillagning for
féljande livsmedel:

*  Notkott, kalv, lamm, flask och vilt
»  Kyckling, kalkon och anka

*  Mager och fet fisk, hummerstjartar och
musslor

* Rotfrukter, t.ex. potatis, morétter, palster-
nackor, rédbetor och kalrotter

*  Krispiga gronsaker”, t.ex. artor, sparris,
majs, broccoli, blomkal, auberginer, 16k
och squash

» Harda frukter, t.ex. applen och paron

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

SOUS VIDE-TILLAGNING STEG
FOR STEG

1. Kryddning

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

2. Vakuumforslutning

Maten maste vakuumforslutas i en pase for att
utesluta luft och fukt. Det sakerstaller att maten
bevarar sin naturliga smak och sitt naturliga
naringsinnehall. Vakuumférslutning hjalper
ocksa till att 6ppna porerna i kott, fagel, fisk
och skaldjur, sa att marinaden och kryddorna
absorberas béttre och maten blir smakrikare.

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

®
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3. Tillagning

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

4. Bryning

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

FORBEREDA LIVSMEDEL

»  Livsmedel for sous vide-tillagning maste
vara helt farska.

»  Kontrollera att kétt, fagel, fisk och skaldjur
har férvarats korrekt under 5 °C innan
tillagning.

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

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

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

Kontrollpanel
Indikatorlampa
Klamma

Symboler (l&st/olast)
MAX-markering
Cirkulationsror
MIN-markering
Vattenintagshal
Sockel

Knappen “+”

. Knappen “-”

. Knappen SET

. POWER (pa-/avknapp)
. Display (temperatur/tid)
. WiFi indikatorlampa
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FORBEREDELSER

Hall den Gversta delen av apparaten med
en hand.

Satt in cirkulationsroret (6) éver uppvarmn-
ingselementet med MAX-markeringen
forst. Pilen pa cirkulationsroret maste peka
pa symbolen med det 6ppna laset (4).

Se till att cirkulationsroret inte beror
propellern pa apparaten, eftersom det kan
bodjas.

Vrid cirkulationsroret sa att pilen pekar pa
symbolen med det lasta hanglaset (4).

Cirkulationsroret kan tas bort genom att
ovanstaende procedur utfors i omvand
ordning.
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ANVANDNING

Valj ldmpligt kokkarl. Det ska rymma 6-15
liter vatten.

Fyll kokkéarlet med ljummet eller varmt
vatten. Vattnet far inte vara varmare an
tillagningstemperaturen.

Oppna kldamman (3) och sétt fast ap-
paraten i sidan pa karlet.
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Vattennivan maste ligga mellan markerin-
garna MIN (7) och MAX (5) pa cirkulation-
sroret. Kom ihag att vattennivan stiger nar
du tillsatter livsmedel i kokkarlet.

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

Anslut apparaten till stromnatet. Indikator-
lampan (2) och lampan i POWER-knappen
(13) ténds. Apparaten gar in i standby-
lage.

®



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

Tryck pa knappen + (10) eller — (11) for att
valja temperaturenhet, °C eller °F.

Tryck pa knappen SET (12) for att stalla in
temperaturenheten.

Tryck pa knappen SET (12) tva ganger for
att stalla in tillagningstemperaturen.

Tryck pa knappen + (10) eller — (11) for
att stalla in temperaturen som syns pa
displayen (14).

Tryck pa knappen SET (12) en tredje
gang och en fjarde gang for att stalla in
tillagningstiden.

Tryck pa knappen + (10) eller — (11) for att
stalla in timmar respektive minuter.

Tryck pa knappen POWER (13). Ap-
paraten bérjar varmas upp och cirkulera
vattnet i karlet. Displayen (14) visar aktuell
temperatur.

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

Displayen vaxlar mellan visning av tem-
peraturen och resterande tillagningstid var
5:e sekund.

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

Ta bort vakuumpasarna fran vattnet med
hjalp av en tang.

Lat apparaten svalna.

®
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Obs!

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

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

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

Om maten ska atas inom nagra fa timmar
kan den vara kvar i karlet en kort tid utan att
strukturen forstors.

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

Felvarningskod

Om felkoden EE1 visas pa displayen &ar vatten-
nivan i karlet for lag. Tillsatt mer vatten.



WIFI-FUNKTION 5.
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Wifi-anslutning

Tips:

1.

Instéllning av wifi-lage:
1.
2.

Om du anvander en dual-frequency-router,
stall in separat SSID och I6senord for
frekvenskanalen 2,4 GHz.

Sous vide-maskinens wifi-modul ar endast
utformad for frekvenskanalen 2,4 GHz,
darfér maste mobiltelefonens wifi anslutas
till SSID for frekvenskanalen 2,4 GHz pa
routern

Ladda ner wifi-appen till din mobiltelefon.

Tryck pa appen pa din mobiltelefon for att
komma till inloggningssidan. Ange ditt mo-
biltelefonnummer/anvandarnamn och tryck
pa knappen "Register” for att registrera

ett anvandarkonto. Ange ditt mobiltelefon-
nummer och stéll in ett I6senord for att
fullféra registreringen av ditt anvandark-
onto.

Logga in pa ditt anvandarkonto. Klicka

pa symbolen "Start” pa huvudsidan for att 7.

parkoppla din mobiltelefon med din sous
vide-cirkulator.

Pa nasta sida trycker du pa "+” upp i hogra
hérnet. Anslutningsdialogrutan 6ppnas.
Ange SSID for frekvenskanalen WIF| 2.4
GHz och wifi-ldsenordet.

29

Koppla in sous vide-maskinen och tryck pa
knappen SET (12) pa sous vide-maskinen
for att aktivera apparatens wifi-lage. Du
kommer att héra tre pip och wifi-indikatorn
blinkar snabbt. Tryck darefter pa knap-
pen "Next step” pa mobiltelefonen for att
ansluta sous vide-cirkulatorn till mobiltele-
fonen.

Obs! Tryck inte pa nagon annan knapp an
SET nar du aktiverar wifi-laget pa din sous
vide-cirkulator. Konfigurationen fungerar
inte om appens SSID inte visar anslutet
wifi-namn pa frekvenskanalen 2,4 GHz.

Nar konfigurationen har fullfort anslutnin-
gen av sous vide-cirkulatorn till mobiltele-
fonen kommer "configuration completed”
att visas pa din mobiltelefon. Wifi-indika-
torn pa sous vide-cirkulatorn borjar lysa
fast.

Obs! Om konfigurationen misslyckas med
anslutningen av sous vide-cirkulatorn till
mobiltelefonen kommer "configuration
failed” att visas pa din mobiltelefon. Tryck
sedan pa knappen "Cancel” och upprepa
steg 4 och 5 ovan.

Efter att sous vide-cirkulatorn har anslutits
till din mobiltelefon kan du anvanda
mobiltelefonen for att laga mat. | appen
finns manga programmerade recept fran
nagra vanligt forekommande kok. Du kan
valja "Auto cook” for att anvanda dessa
programmerade recept, eller "DIY” for att
stalla in tillagningstemperatur och -tid pa
din mobiltelefon.



APPEN

Du kan ladda ner appen genom att skanna
QR-koden nedan eller genom att soka efter
"CTO sous vide” i Google Play eller Apple
Appstore.

RENGORING

Nar du rengdr apparaten bor du tanka pa
foljande:

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

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

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

»  Torka av apparatens utsida med en val

urvriden trasa och torka med en torr, mjuk

trasa.

®
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AVKALKNING

Beroende pa vattnets hardhet och hur ofta ap-
paraten anvands kan den behéva avkalkas en
gang i manaden eller oftare. Satt apparaten pa
kokkarlet precis som vid tillagning.

»  Tillverka en lI6sning med 1 del vanlig
vinager och 2 delar vatten. Lésningen
maste na nastan upp till MAX-markeringen
(5) pa cirkulationsroret (6).

»  Stall in temperaturen till 80 °C.

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

»  Skolj cirkulationsréret under rinnande vat-
ten och lat det torka helt innan du staller
undan apparaten.



INFORMATION OM KASSERING
OCH ATERVINNING AV DENNA
PRODUKT

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

)¢

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

Direktivet om avfall som utgors av eller in-
nehaller elektriska eller elektroniska produkter
kraver att varje medlemsstat vidtar atgarder for
korrekt insamling, atervinning, hantering och
materialatervinning av sadant avfall. Privata
hushall inom EU kan utan kostnad lamna sin
anvanda utrustning till angivna insamlingsplat-
ser. | en del medlemslander kan anvanda ap-
parater aterlamnas till aterforsaljaren om man
koper nya produkter. Kontakta en aterforsal-
jare, distributor eller lokala myndigheter for
ytterligare information om hantering av avfall
som utgodrs av eller innehaller elektriska eller
elektroniska delar.

®
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GARANTIVILLKOR
Garantin galler inte:

- Om ovanstaende instruktioner inte har
foljts

- Om apparaten har modifierats

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

- Om apparaten ar trasig pa grund av felak-
tig natstromforsorjning.

Da vi standigt utvecklar vara produkter i fraga
om funktion och design forbehaller vi oss
ratten till &ndringar av vara produkter utan
féregaende meddelande.

VANLIGA FRAGOR OCH SVAR

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

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

IMPORTOR
Adexi A/S

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

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

Livsmedel Tjocklek* | Temp: (°C) Tid Halltid**

Notkott, kalv, lamm, vilt

Filéer, kotletter, ribeye, T-bone, 1-2 cm 49+ 1 timme Upp till 6 timmar
sirloin (landstycke), rostbiff (tender
cuts) 2-5cm 49+ 2 timmar | Upp till 8 timmar
Flank, nacke, lar, bog, underben 4-6 cm 49+ 8 timmar Upp tlr:;ro tim-
Flask
Flaskbringa 3-6 cm 82 10 timmar | UPP il 121tim-
mar
Revbensspjall 2-3cm 59 10 timmar Upp tlr:;rz tim-
Koéttskivor 2-4 cm 56+ 4 timmar | Upp till 6 timmar
Flasklandstycke 5.7 cm 56+ | 10 timmar | YUPP t::; r2 tim-
Fagel
Kycklingbrést med ben 3-5¢cm 82 2 timmar | Upp till 3 timmar
Kycklingbrést utan ben 3-5cm 64 1timme | Upp till 2 timmar
L e 1,5 tim- ! )
Kycklinglar med ben 3-5cm 82 mar Upp till 3 timmar
Kycklinglar utan ben 3-5cm 64 1 timme Upp till 2 timmar
Kycklingben 5-7 cm 82 2 timmar | Upp till 3 timmar
Ankbrost 3-5¢cm 64 2 timmar | Upp till 2 timmar
Fisk
Mager och fet fisk 3-5cm 47+ 1 timme Upp till 1 timme
Skaldjur
Rakor 2-4 cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Hummerstjart 4-6 cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Musslor 2-4 cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Gronsaker
Rotfrukter 1-5cm 83+ 1 timme Upp till 2 timmar
Krispiga gronsaker 1-5cm 83+ 1 timme Upp till 2 timmar

*  Om koéttet ar tunnare an vad som anges tillagas det snabbare.

**  Halltiden ar den langsta tiden som maten kan vara kvar i vattnet efter tillagning utan att struk-
turen andras.
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TABELL OVER TILLAGNINGSNIVAER OCH TEMPERATURER

Livsmedel Tillagningsniva Temperatur (°C)
No6tkott, kalv, lamm, flask och vilt Rare 49
Medium-rare 56
Medium 60
Medium-well done 65
Well done 71+
Fagel, utan ben Well done 64
Fagel, med ben Well done 82
Fisk Rare 47
Medium-rare 56
Medium 60

Gronsaker Allmant 83-87
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JOHDANTO

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

YLEISET TURVAOHJEET

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

Al jata kayvaa laitetta ilman valvontaa.
Valvo laitteen Iahella olevia lapsia, kun
laitetta kaytetéan. Laite ei ole leikkikalu.

Taman laitteen virheellinen kaytto voi
aiheuttaa henkildvahinkoja tai vahingoittaa
laitetta.

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

Vain kotitalouskaytt6on. Ei sovellu
ulkokayttoon eika kaupalliseen kayttoon.

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

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

Ala kayta mitddn muuta kuin mukana
toimitettua virtajohtoa.

Varmista, ettei virtajohtoon tai jatkojohtoon
voi kompastua.

Fl
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Laitetta ei saa kayttéda yhdessa ajastink-
ytkimen tai erillisen kauko-ohjainjarjest-
elman kanssa.

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

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

Suojaa virtajohto ja laite lampdlahteilta,
kuumilta esineilta ja avotulelta.

Varmista, etta johto ei ole kierteella.

Virtajohtoa ei saa kiertaa tai kietoa laitteen
ympairrille.

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

Jos laite, johto tai pistoke on vaurioitunut,
anna valtuutetun huoltoliikkeen tarkistaa
laite ja korjata se tarvittaessa.

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

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

Takuu raukeaa, jos laitetta korjataan tai
muunnellaan ilman valtuuksia.

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

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



ERITYISIA TURVAOHJEITA

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

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

» Laitetta ei saa sijoittaa tai varastoida
muiden lammonlahteiden laheisyyteen.

+  Al3 peit3 laitetta.

» Laitteen pinnat kuumenevat huomattavasti
kayton aikana. Al4 kosketa kuumenneita
pintoja palovammavaaran vuoksi.

«  Ala siirra laitetta kaytdn aikana.

*  Muista, etta laite on kuuma jonkin aikaa
sen jalkeen, kun olet sammuttanut sen.
Anna laitteen jadhtya kokonaan, ennen
kuin laitat sen s&iléon.

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

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

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

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

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

®
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TIETOA SOUS VIDE -KYPSENNYK-
SESTA

Sous vide on jo pitkaan ollut suosittu kypsen-
nysmenetelmd ammattikokkien keskuudessa.

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

ruoka on pakattu tiiviisiin tyhjiopakkauksiin

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

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

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

Lampotilat

Laitteen lampdtilaksi voidaan asettaa korkein-
taan 90 °C. Erilaisia lampdtiloja vaaditaan

eri ruoka-aineille ja erilaisille kypsyysasteille.
Loydat erilaiset sous vide -lampdtilat ja -ajat
jaliempana naissa ohjeissa olevasta taulu-
kosta.



Kypsennysaika

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

Sous vide -kypsennyksessa kayttavat ruoat

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

Suosittelemme sous vide -kypsennysta
seuraaville ruokalajeille:

* Naudan-, vasikan-, lampaan- ja porsaan-
liha seka riista

*  Kana, kalkkuna ja ankka

*  Vaharasvainen ja rasvainen kala, hum-
merinpyrstét ja kampasimpukat

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

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

*  Kovat hedelmat, kuten omena ja paaryna

*  Pehmeat hedelmat, kuten mango, luumu,
aprikoosi, persikka, nektariini, papaija ja
mansikat
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SOUS VIDE -KYPSENNYS VAIHE
VAIHEELTA

1. Maustaminen

Voit marinoida ruoan tai lisata siihen mausteita,
yrtteja, voita tai 6ljya ennen tyhjiopakkauksen
sulkemista.

2. Tyhjiopakkaaminen

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

Ymparoéivan ilman sisaltama happi ja kosteus
huonontavat ruoan makua, ravintosisaltda ja
rakennetta. Tastd syysta onkin tarkeaa kayttaa
laadukasta tyhjibpakkauskonetta, niin etta ilma
ja kosteus saadaan poistettua ennen pussin
sulkemista ja talla tavoin varmistettua, etta
ruoka on tyhjidpakattu optimaalisesti.

3. Ruoan kypsennys

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

4. Ruskistaminen

Kun ruoka on kypsennetty sous vide -keit-
timelld, liha saattaa olla tarpeen ruskistaa pan-
nulla tai grillilld sen ulkonadn ja maun paran-
tamiseksi. Poista ruoka pussista ja ruskista se
nopeasti erittdin kuumalla paistinpannulla tai
grilliritilalla. Nain lihan pinnalla oleva rasva ja
proteiinit paistuvat rapeiksi parantaen ruoan
makua.
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RUOAN VALMISTELU
*  Sous vide -kiertolammittimella kypsen-
nettavien ruokien on oltava ehdottoman
tuoreita.
»  Varmista, etté lihaa, siipikarjaa, kalaa ja
ayriaisia on sailytetty asianmukaisesti alle
5 °C:n lampdtilassa ennen kypsennysta.
»  Kayta ainoastaan uusia ja puhtaita ty-
3 hjidpakkauksia.
»  Pida tuore ja kypsennetty ruoka erillaan
toisistaan.
*  Pese katesi ja tydskentelyalue huolellisesti
ennen ruoan kasittelya.
*  Ruoan paksuuden on vastattava sous
4 vide -lampdtilat ja -ajat sisaltdvan taulukon
tietoja.
° .
l( o PAAOSAT
5 N 1. Ohjauspaneeli
A\_/ 2. Merkkivalo
MAXO 0 3. Sarana
6 4. Symbolit (lukittu/auki)
5.  MAX-merkinta
7 6. Kiertoputki
7.  MIN-merkinta
8 b 8. Vedenottoaukot
\g - 9. Pohjalevy
P | 10. + -painike
R [ e | 11. — -painike
9
12. Asetuspainike
13. Virtapainike (virta paalle/pois)
14. Nayttd (lampdtila/aika)
15. WIFI-merkkivalo
37



®

Fl

KAYTTO

Valitse tehtéavaan sopiva kattila. Siihen on
mahduttava 6-15 litraa vetta.

Tayta kattila haalealla tai kuumalla
vedella. Vesi ei saa olla kuumempaa kuin
kypsennyslampétila.

Avaa sarana (3) ja kiinnita laite kattilan
kylkeen.

VALMISTELU

1.

Pida laitteen ylaosasta kiinni yhdella
kadella.

Tyonna kiertoputki (G) kuumennusvas-
tuksen paalle MAX-merkinta ylimpana.
Kiertoputken nuoli on asetettava samalle
kohdalle avatun riippulukon (4) symbolin
kanssa.

Varmista, ettei kiertoputki koskeva laitteen
potkuria, muuten se voi vaantya.

Kaanna kiertoputkea siten, etta nuoli on
samalla kohdalla suljetun lukon kanssa

4).
Kiertoputki irrotetaan edella kuvatulla

tavalla mutta painvastaisessa jarjestyk-
sessa.

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

Laita tyhjiopakattu ruoka varovaisesti
kattilaan pihtien avulla. Veden on voitava
kiertaa tyhjidpakattujen ruokapakettien
ymparilla.

Kytke laitteen pistoke pistorasiaan. Merk-
kivalo (2) ja virtapainikkeen (13) valo
syttyvat, ja laite siirtyy valmiustilaan.



Kytke laitteeseen virta painamalla vir-
tapainiketta (13). Aénimerkki kuuluu aina
painikkeita painettaessa.

Valitse lampatilayksikoksi C- tai F-asteet
painamalla + -painiketta (10) tai — -painik-
etta (11).

Valitse lampatilan yksikkoé painamalla

asetuspainiketta (12) ensimmaisen kerran.

Aseta kypsennyslampdétila painamalla
asetuspainiketta (12) toisen kerran.

Aseta lampdtila painamalla + -painik-
etta (10) tai — -painiketta (11), se nakyy
naytossa (14).

Aseta kypsennysaika painamalla asetu-
spainiketta (12) kolmannen ja neljannen
kerran perakkain.

Saada kypsennysajan tunnit ja minuutit
perakkain painamalla + -painiketta (10) tai
— -painiketta (11).

Painamalla virtapainiketta (13) laite ryhtyy
kuumentamaan ja kierrattdmaan vetta
kuumennusastiassa. Naytossa (14) nakyy
nykyinen lampatila.

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

Naytto vaihtuu lampétilan nayton ja jaljella
olevan kypsennysajan nayton valilla 5
sekunnin valein.

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

Poista tyhjiopussit vedesta pihtien avulla.

Anna laitteen jaahtya.

®
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Huomaa

Voit milloin tahansa keskeyttda kypsennyksen
painamalla ja pitdmalla pohjassa virtapainiketta
(13) 3 sekunnin ajan.

Varmista, ettd pussit on suljettu tiiviisti ennen
kypsennyksen aloittamista.

Varmista, etta pussit ovat tiiviisti suljetut myos
kypsennyksen paattyessa.

Jos ruoka aiotaan tarjoilla muutaman tunnin
kuluessa, sité voidaan sailyttda vesihauteessa
sen rakenteen karsimatta.

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

Vikakoodi

Jos nayttdon tulee virhekoodi EE1, kattilassa
on vetta liilan vahan. Lisaa vetta.
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WIFI-TOIMINTO
WIFI-yhteys
Vinkkeja:

1. Jos kaytat kaksitaajuusreititinta, maarita
erillinen verkon nimi (SSID) ja salasana
2,4 GHz:n kanavataajuudelle.

2. Koska sous vide -kiertolammittimen WIFI-
moduuli kayttéda ainoastaan 2,4 GHz:
n kanavaa, matkapuhelimen WIFI:n on

muodostettava yhteys reitittimen 2,4 GHz:

n kanavataajuutta kayttavaan verkkoon.

WIFI-tilan asetukset:

1. Lataa WIFI-sovellus (app) matkapuheli-
meesi.

2. Paina sovelluksen kuvaketta matkapuhe-

limessasi, niin paaset kirjautumisnayttoon.

Kehotteen iimestyessa syota matkapuhe-
linnumero / kayttajanimi ja rekisterdi kayt-
tajatilisi painamalla "Register” (Rekisteroi)
-painiketta. Matkapuhelimeen tulevan
kehotteen jalkeen sy6td matkapuhelinnu-
mero ja aseta salasana, niin kayttajatilisi
rekisterdinti on valmis.

3. Kirjaudu kayttajatilillesi. Napsauta
paanaytdssa "Start’- kuvaketta, jolloin
matkapuhelimesi muodostaa yhteyden
sous vide -kiertolammittimeen.

4. Kosketa matkapuhelimeen seuraavaksi
tulevassa naytossa + -merkkia oikeassa
ylakulmassa, jolloin nayttéon avautuu
yhteyden muodostuksen dialogi-ikkuna.
Syo6ta kehotteen mukaisesti 2,4 GHz:n
WIFI-verkon nimi (SSID) ja salasana.

Fl
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Aseta sous vide -kiertolammittimen pistoke
pistorasiaan ja kaynnista kiertolammitti-
men WIFI-tila pitamalla asetuspainiketta
(12) pohjassa. Kuulet 3 danimerkkia, ja
WIFI-merkkivalo alkaa vilkkua nopeasti.
Kosketa sen jalkeen matkapuhelimen
"Next step” (Seuraava vaihe) -painiketta,
jolloin sous vide -kiertoldammitin muo-
dostaa yhteyden matkapuhelimeen.

Tarkeaa: Kun kytket sous vide -kiertolam-
mittimen WIFI-tilaan, ala paina mitaan
muita painikkeita kuin asetuspainiketta.
Asetusten maarittdminen ei onnistu, mikali
sovelluksessa ei ndy verkkonimena (SSID)
2,4 GHz:n taajuuskanavalla parhaillaan
toimivan WIFI-verkon nimi.

Kun asetusten maaritys on onnistunut ja
sous vide -kiertolammitin on muodostanut
yhteyden matkapuhelimeen, sen naytossa
nakyy kehote "configuration completed”
(asetusten maaritys valmis). Sous vide
-kiertolammittimen WIFI-merkkivalo palaa
yhtajaksoisesti.

Tarkeaa: Jos asetusten maaritys ei
onnistu eikd sous vide -kiertolammitin
muodosta yhteyttd matkapuhelimeen,

sen naytdssa nakyy kehote "configuration
failed” (asetusten maaritys epaonnistui).
Kosketa sen jalkeen "Cancel” (Peruuta)
-painiketta ja toista edella olevat vaiheet 4
ja 5.

Kun asetusten maaritys on onnistunut ja
sous vide -kiertolammitin on muodostanut
yhteyden matkapuhelimeen, voit kayttaa
kiertolammitintd matkapuhelimesi sovel-
luksella. Sovelluksessa on paljon valmiiksi
ohjelmoitua valmistusohjeita tutuille ruoka-
lajeille. Voit valita valmiiksi ohjelmoidut
valmistusohjeet valitsemalla "Auto cook”
(Automaattikypsennys) tai "DIY” (Valitse
itse), jolloin voit asettaa kypsennyslampaéti-
lan ja -ajan matkapuhelimestasi.



SOVELLUS (APP)

Voit ladata sovelluksen kuvaamalla alta vastaa-

van QR-koodin tai etsimalla sovelluksen "CTO

sous vide” Google Play- tai Appstore-kaupasta.

PUHDISTUS

Laitteen puhdistuksessa tulee noudattaa
seuraavia ohjeita:

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

Kaada kattilan vesi pois. Pyyhi kattila
astiapyyhkeella.

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

Pyyhi laitteen ulkopuoli nihkealla liinalla ja
kuivaa pehmealla liinalla.

®
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KALKINPOISTO

Riippuen veden kovuudesta seka siita, kuinka
usein laitetta kdytetaan, sille voidaan joutua
suorittamaan kalkinpoisto kerran kuukaudessa
tai useammin. Aseta laite kattilaan samalla
tavoin kuin kypsennyksen yhteydessa.

Valmista liuos, jossa on 1 osa vaki-
viinaetikkaa ja 2 osaa vetta. Liuoksen on
yllettava lahestulkoon kiertoputken MAX-
merkinnan (5) tasolle.

Aseta lampdtilaksi 80 °C.

Kun asetettu lampétila on saavutettu, anna
laitteen toimia tunnin ajan.. Kytke laite pois
paalta ja anna sen jaahtya.

Huuhtele kiertoputki juoksevalla vedella ja
kuivaa huolellisesti ennen kuin laitat lait-
teen sailytykseen.



TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMIS-
ESTA JA KIERRATTAMISESTA

Tama Adexi-tuote on merkitty seuraavalla
symbolilla:

H

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

Sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan
WEEE-direktiivin mukaan jokaisen jasenval-
tion on jarjestettava asianmukainen sahko-

ja elektroniikkajatteen kerays, talteenotto,
kasittely ja kierratys. EU-alueen yksityiset
kotitaloudet voivat palauttaa kaytetyt laitteet
maksutta erityisiin kierratyspisteisiin. Joissakin
jasenvaltioissa kaytetty laite voidaan palaut-
taa sille jalleenmyyjalle, jolta se on ostettu, jos
tilalle hankitaan uusi laite. Lisatietoja sahko- ja
elektroniikkajatteen kasittelysta saat lahim-
malta jalleenmyyjalta, tukkukauppiaalta tai
paikallisilta viranomaisilta.

®

TAKUUEHDOT

Takuu ei ole voimassa, jos

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

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

- laitteen vika johtuu sahkoverkon hairidista.

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

USEIN KYSYTTYJA KYSYMYKSIA

Jos sinulla on laitteen kayttda koskevia kysy-
myksia etka 16yda vastauksia tasta kayttéo-
hjeesta, kay Internet-sivuillamme osoitteessa
www.adexi.eu.

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

Adexi A/S

Grenavej 635A

DK-8541 Skgdstrup

Tanska

www.adexi.eu

Emme vastaa mahdollisista painovirheista.



KYPSENNYSLAMPOTILA- JA KYPSENNYSAIKATAULUKKO
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Ruoka-aines Paksuus* Lampo Aika Sailytysaika**
(°C)

Naudan-, vasikan- ja lampaanliha,

riista

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

set, T-luupihvit, ulkofilee, porter-

house-pihvi (runsaasti sisafileeta) 2-5cm 49+ 2 tuntia Kork. 8 tuntia

Kylki, niska, reisi, lapa, potka 4-6 cm 49+ 8 tuntia Kork. 10 tuntia

Porsaanliha

Porsaan rinta 3-6 cm 82 10 tuntia Kork. 12 tuntia

Kylki 2-3cm 59 10 tuntia Kork. 12 tuntia

Kyljykset 2-4 cm 56+ 4 tuntia Kork. 6 tuntia

Porsaan kyljysrivi 5-7 cm 56+ 10 tuntia Kork. 12 tuntia

Siipikarja

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

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

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

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

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

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

Kala

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

Ayrigiset

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

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

Kampasimpukat 2-4 cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti

Kasvikset

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

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

*

*%

etta sen rakenne muuttuu.

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

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

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

GENERAL SAFETY
INSTRUCTIONS

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

Never leave unattended when in use.
Keep an eye on any children in the vicinity
of the appliance when it is in use. The ap-
pliance is not a toy.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Ensure that the cord is fully extended.

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

Check regularly that neither the cord

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

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

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

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

Unauthorised repairs or modifications will
invalidate the warranty.

Caution! Some parts of this appliance
can become very hot and cause burns.
Particular attention should be paid where
children and vulnerable people are pres-
ent.

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



SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

* Do not cover.

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

* Do not move the appliance when in use.

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

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

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

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

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

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

®
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ABOUT SOUS VIDE COOKING

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

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

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

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

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

Temperatures

The appliance can be set to a maximum
temperature 90 °C. Different temperatures
are required for different foods and different
degrees of doneness. You can see sous vide
temperatures and times in the table later on in
these instructions.

Cooking time

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

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

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

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

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

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

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

»  Hard fruits such as apples and pears

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

SOUS VIDE COOKING STEP BY
STEP

1. Seasoning

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

2. Vacuum sealing

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

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

3. Cooking

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

4. Browning

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

PREPARING FOODS

*  Foods for sous vide cooking must be
absolutely fresh.

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

*  Only use brand new and clean vacuum
bags.

*  Keep fresh and cooked foods apart.

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

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

1. Control panel

Indicator light

Clip

Symbols (locked/unlocked)
MAX mark

Circulation pipe
MIN mark
Water intake holes
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PREPARATION

1.

Hold the top of the appliance with one
hand.

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

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

Turn the circulation pipe so that the arrow
on itis lined up with the symbol of the
locked padlock (4).

The circulation pipe can be removed
by following the above procedure in the

reverse order.
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USE

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

Fill the pan with lukewarm or hot water.
The water must not be hotter than the
cooking temperature.

Open the clip (3) and attach the appliance
to the side of the pan.

The water level must be between the MIN
(7) and MAX (5) marks on the circulation
pipe. Remember that the water level rises
when you add food to the pan.

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

Plug the appliance in. The indicator light
(2) and the light in the POWER button (13)
will come on and the appliance will go into
standby.

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



Press the “+” button (10) or “-” button (11)
to select the temperature unit between C
and F.

Press the “Set” button (12) the first time to
set the temperature unit.

Press the “Set” button (12) twice to set the
cooking temperature.

Press the “+” button (10) or “-” button (11)
to set the temperature which can be seen
on the display (14).

Press the “Set” button (12) the third time
and the fourth time consecutively to set
the cooking time.

Press the “+” button (10) or ”-” button (11)
to set respectively for the hour digit and
the minute digit of cooking time.

Press the “Power” button (13), the ap-
pliance begins to heat and circulate the
water in the pan. The display (14) displays
the current temperature.

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

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

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

Remove the vacuum bags from the water
using tongs.

Allow the appliance to cool down.
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Note

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

Make sure the bags are completely sealed
before cooking begins.

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

If the food is to be consumed within a few
hours, it can be kept in the pan for a short time
without ruining the structure.

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

Error warning code

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

Tips:

1.

if you use dual- frequency router, please
set separate SSID and password for 2.4
GHz frequency channel.

As sous vide’s WIFI module is designed
for 2.4 GHz frequency channel only, the
mobile phone’s WIFI need to connect the
SSID of 2.4 GHz frequency channel on
router

WIFI mode set-up :

1.
2.

Download WIFI app to your mobile phone. 6.

Press the icon of App on your mobile
phone to enter into the login screen page.
Following the prompt to input the mobile
phone number/user name and press

the “Register” button to register a user
account. According to the prompt popping
up on your mobile phone, input your mo-
bile phone number and set the password
to complete the registration for your user
account.

Login your user account. On the main

screen page, click “Start” icon to start 7.

coupling your mobile phone with your sous
vide circulator.

On the coming screen page on your
mobile phone, click “+” on right upper
corner, the connecting configuration
dialogue box pops up. According to the
prompt, input the SSID name of WIFI 2.4
GHz frequency channel and the password
of WIFI.
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Plug in the sous vide, and press and hold
the “Set” button (12) on the sous vide to
activate the WIFI mode of appliance. You
will hear 3 sounds of beep, and the WIFI
indication light will be quick-flashing. Then
click app “Next step” button on your mobile
phone to start connecting the sous vide
circulator with the mobile phone.

Note: Please do not press any other
button except the “Setting button” when
activating the WIFI mode of your sous vide
circulator. And the configuration would not
succeed if App’s SSID does not display
the current connected WIFI name of 2.4
GHz frequency channel.

Once the configuration succeed to connect
the sous vide circulator with the mobile
phone, the prompt of “configuration com-
pleted” will display on your mobile phone.
The WIFI indication light on the sous vide
circulator will turn to lighting stable.

Note: If the configuration fails to connect
the sous vide circulator with the mobile
phone, the prompt of “configuration failed”
will display on your mobile phone. Then
click app “Cancel” button and repeat the
operation step 4 and 5 above.

After configuration succeeds to connect
the sous vide circulator with your mobile
phone, you could then use the app and
operate on your mobile phone to cook.
In the app, there are many programmed
cooking recipes for some common
cuisines. You could choose “Auto cook” to
use these programmed cooking recipes
for your cook, or you could choose “DIY”
to set the cooking temperature and the
cooking time on mobile phone for your
cook.



APP

You can download the app by scanning the
QR code below or by searching for “CTO sous
vide” in Google Play or Appstore.

CLEANING

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

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

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

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

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

®
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DESCALING

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

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

*  Set the temperature to 80 °C.

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

Rinse the circulation pipe under running
water and dry thoroughly before putting
the appliance away.
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INFORMATION ON DISPOSAL AND
RECYCLING OF THIS PRODUCT

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

B

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

According to the WEEE directive, every
member state must ensure correct collection,
recovery, handling and recycling of electrical
and electronic waste. Private households in the
EU can take used equipment to special recy-
cling stations free of charge. In certain member
states, used appliances can be returned to

the retailer where they were bought on the
condition you buy new products. Contact your
retailer, distributor or the municipal authori-
ties for further information on what to do with
electrical and electronic waste.

WARRANTY TERMS
The warranty does not apply:

- if the above instructions have not been
followed

- if the appliance has been interfered with

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

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

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

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

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

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

IMPORTER
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skgdstrup
Denmark
www.adexi.eu

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

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

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

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

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

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

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

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

*  Ifthe meat is thinner than specified, it will cook faster.

**  The standing time is the longest time the food can remain in the water after cooking without

the structure changing.
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TABLE OF DONENESS AND TEMPERATURES

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

Vegetables General 83-87
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EINLEITUNG

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

ALLGEMEINE
SICHERHEITSHINWEISE

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

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

im Umgang mit dem Gerat verflgen,
benutzt werden, wenn sie beim Gebrauch
beaufsichtigt werden oder im sicheren
Gebrauch des Gerats angeleitet wurden
und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder dirfen mit dem Gerat
nicht spielen. Das Reinigen und die vom
Benutzer durchzufihrende Wartung darf
nicht durch unbeaufsichtigte Kinder erfol-
gen.

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

Der unsachgemafle Gebrauch des Gerats
kann zu Verletzungen oder Beschadigun-
gen des Gerats flhren.

Benutzen Sie das Gerat nur zu dem in der
Bedienungsanleitung genannten Zweck.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch unsachgemafien Gebrauch oder
unsachgemafle Handhabung des Gerates
verursacht werden (siehe auch die Garan-
tiebedingungen).

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

Samtliche Verpackungsmaterialien im
Gerat und darum herum entfernen.
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Das Geréat auf sichtbare Schaden und
fehlende Teile tberprifen.

Nur mit den mitgelieferten Kabeln verwen-
den.

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

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

Vor dem Reinigen des Gerats bzw. wenn
es nicht benutzt werden soll, ist es abzus-
chalten und der Stecker aus der Steck-
dose zu ziehen.

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

Das Gerat (inkl. Kabel) darf nicht in der
Nahe von Warmequellen, heilen Gegen-
stdnden oder offenem Feuer verwendet
werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Kabel
ganz ausgerollt ist.

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

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

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

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

Versuchen Sie auf keinen Fall, selber das
Gerat zu reparieren! Bei Reparaturen,
die unter die Garantiebedingungen fallen,
wenden Sie sich an lhren Handler.

Bei nicht autorisierten Reparaturen oder
Anderungen erlischt die Garantie.
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Achtung! Teile dieses Gerats kdnnen sehr
heil werden und Verbrennungen verursa-
chen. Wenn Kinder oder schutzbediirftige
Personen anwesend sind, miissen Sie
besonders aufmerksam sein.

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

BESONDERE
SICHERHEITSHINWEISE

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

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

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

Nicht zudecken.

Die Oberflache wird wahrend des Betriebs
sehr heil3. Beriihren Sie keine heil3en
Oberflachen, da sonst Verbrennungsge-
fahr besteht.

Das Gerat darf wahrend des Betriebs nicht
bewegt werden.

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

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

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

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

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

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

UBER SOUS VIDE GAREN

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

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

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

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

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

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

tur haben.

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

Temperaturen

Das Gerat kann auf eine Maximaltemperatur
von 90 °C eingestellt werden. Fur verschie-
dene Lebensmittel und verschiedene Gar-
stufen sind unterschiedliche Temperaturen er-
forderlich. In der Tabelle weiter unten in dieser
Anleitung kénnen Sie Sous Vide Temperaturen
und Zeiten sehen.



Zubereitungszeit

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

Lebensmittel fiir Sous Vide Garen

Fleisch eignet sich besonders gut fir Sous

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

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

. Rindfleisch, Kalb, Lamm, Schwein und
Wild

. Hahnchen, Pute und Ente

*  Magerer und dliger Fisch, Hummer-
schwéanze und Jakobsmuscheln

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

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

+  Hartobst wie Apfel und Birnen

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

SOUS VIDE GAREN SCHRITT FUR
SCHRITT

1. Wiirzen

Sie kdnnen das Essen marinieren oder
Gewiirze, Krauter, Butter oder Ol hinzufiigen,
bevor Sie den Beutel versiegeln.

2. Vakuumversiegelung

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

3. Zubereitungs-

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

4. Braunen

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

um sein Aussehen und seinen Geschmack zu
verbessern. Nehmen Sie das Essen aus dem
Beutel und braunen Sie es schnell in einer
sehr heil3en Bratpfanne oder auf einem Grill.
Dadurch karamellisieren das Fett und die Pro-
teine, und der Geschmack wird verstarkt.

VORBEREITUNG DES ESSENS

e Lebensmittel fiir das Sous-Vide-Garen
missen absolut frisch sein.

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

*  Verwenden Sie nur nagelneue und sau-
bere Vakuumbeutel.

» Halten Sie frische und zubereitete Lebens-
mittel getrennt.

*  Waschen Sie Ihre Hande und den Arbeits-
bereich grundlich, bevor Sie mit Lebens-
mitteln hantieren.

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

Bedienfeld

Anzeigeleuchte

Andriicker

Symbole (verriegelt/entriegelt)
Maximum-Markierung
Zirkulationsrohr
Minimum-Markierung
Wasserzufiihrungslocher
Sockel

“+"Taste

. 7 Taste

. SET-Taste

. POWER (Ein/Aus)-Taste
. Display (Temperatur/Zeit)
15.

WiFi Anzeigeleucthe

VORBEREITUNG

Halten Sie die Oberseite des Gerats mit
einer Hand.

Stecken Sie das Zirkulationsrohr (6) mit
der MAX-Markierung voran Uber das
Heizelement. Der Pfeil am Zirkulationsrohr
muss auf das Symbol mit dem gedffneten
Vorhangschloss (4) ausgerichtet sein.

Stellen Sie sicher, dass das Zirkula-
tionsrohr nicht den Propeller am Gerat
berthrt, da es sonst verbogen werden
kann.

Drehen Sie Zirkulationsrohr so, dass

der Pfeil darauf auf das Symbol mit dem
geschlossenen Vorhangeschloss (4) ausg-
erichtet ist.

Das Zirkulationsrohr kann entfernt
werden, indem man die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfinhrt.
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Legen Sie die vakuumverpackten Lebens-
mittel vorsichtig mit einer Zange in den
Topf. Das Wasser muss um die Vakuum-
beutel zirkulieren kdnnen.

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

GEBRAUCH

Wabhlen Sie einen fir die Aufgabe gee-
igneten Topf aus. Er muss 6-15 Liter Was-
ser aufnehmen kénnen.

Fulllen Sie den Topf mit lauwarmem oder
heilRem Wasser. Das Wasser darf nicht
heiler als die Zubereitungstemperatur
sein.

Offnen Sie den Andriicker (3) und bef-
estigen Sie das Gerat an der Seite des
Topfes.

Der Wasserpegel muss zwischen den
MIN- (7) und MAX-Markierungen (5) am

Zirkulationsrohr liegen. Denken Sie daran,

dass der Wasserpegel steigt, wenn Sie
Lebensmittel in den Topf geben.

S~
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Driicken Sie die POWER-Taste (13), um
das Gerat einzuschalten. Beim jedem
Driicken einer Taste ertont ein Piepton.

Dricken Sie zum ersten Mal die Taste
LSet (12), um die Temperatureinheit
einzustellen.
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Driicken Sie die Taste ,Set” (12) zweimal,
um die Gartemperatur einzustellen.

Driicken Sie die Taste ,+“ (10) oder “-”
(11), um die Temperatureinheit zwischen C
und F auszuwahlen.

Driicken Sie die Taste “+” (10) oder “-”
(11), um die Temperatur einzustellen, die
auf dem Display (14) angezeigt wird.

Dricken Sie die Taste ,Set” (12) zum drit-
ten und zum vierten Mal nacheinander, um
die Garzeit einzustellen.

Drucken Sie die Taste “+” (10) oder “-”
(11), um die Stunden- und Minutenzahlen
der Garzeit einzustellen.

Drucken Sie die Taste ,Power” (13). Das
Gerat beginnt zu heizen und das Wasser
im Topf zu zirkulieren. Das Display (14)
zeigt die aktuelle Temperatur an.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht
wurde, sind zwei Pieptdne zu héren, die
Anzeigeleuchte (2) blinkt, und der Count-
down der eingestellten Zubereitungszeit
beginnt.

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

Sobald die eingestellte Zubereitungszeit
verstrichen ist, sind 3 Pieptone zu horen,
und das Display zeigt ,End“ an. Das Gerat
geht automatisch auf Standby.

Nehmen Sie die Vakuumbeutel mit einer
Zange aus dem Wasser.

Lassen Sie das Gerat abkiihlen.
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Hinweis

Sie kdnnen die Zubereitung jederzeit stoppen,
indem Sie die POWER-Taste (13) 3 Sekunden
lang gedrickt halten.

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

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

Wenn das Essen innerhalb weniger Stunden
verzehrt wird, kann es fur kurze Zeit im Topf
bleiben, ohne dass die Struktur zerstort wird.

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

Warnanzeige

Wenn im Display der Fehlercode EE1 ers-
cheint, ist der Wasserpegel im Topf zu niedrig.
Flgen Sie Wasser hinzu.



WIFI-FUNKTION
WiFi Verbindung
Tipps:

1.

Wenn Sie einen Zweifrequenz-Router
verwenden, stellen Sie bitte eine separate
SSID und ein Passwort firr den 2,4-GHz-
Frequenzkanal ein.

Da das WIFI-Modul des Sous Vide nur fur
den 2,4-GHz-Frequenzkanal ausgelegt ist,
muss sich das WIFI des Mobiltelefons mit
der SSID des 2,4-GHz-Frequenzkanals
am Router verbinden.

Einrichten des WIFI-Modus:

1.

Laden Sie die WIFI-App auf lhr Mobiltele-
fon herunter.

Dricken Sie das App-Symbol auf Ihrem
Mobiltelefon, um die Anmeldeseite auf-
zurufen. Befolgen Sie die Aufforderung
zur Eingabe der Mobiltelefonnummer/des
Benutzernamens und klicken Sie auf

die Schaltflache ,Registrieren”, um ein
Benutzerkonto zu registrieren. Geben Sie
gemal der Eingabeaufforderung auf lhrem
Mobiltelefon Ihre Mobiltelefonnummer ein
und legen Sie das Passwort fest, um die
Registrierung fiir Ihr Benutzerkonto abzus-
chlieRen.

Melden Sie sich bei Ihrem Benutzerkonto
an. Klicken Sie auf der Hauptseite auf das
Symbol ,Start®, um Ihr Mobiltelefon mit
Ihrem Sous Vide Variostat zu koppeln.

Klicken Sie auf der nachsten Bildschirm-
seite lhres Mobiltelefons in der rechten
oberen Ecke auf ,+“. Das Dialogfeld fiir die
Verbindungskonfiguration wird angezeigt.
Geben Sie gemal der Eingabeaufforder-
ung den SSID-Namen des 2,4-GHz-WIFI-
Frequenzkanals und das Passwort flir das
WIFI ein.
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Stecken Sie das Sous Vide ein, und halten
Sie die Taste ,Set” (12) am Sous Vide ge-
driickt, um den WIFI-Modus des Gerats zu
aktivieren. Sie horen 3 Pieptone, und die
WIFI-Anzeigelampe blinkt schnell. Klicken
Sie anschlieRend auf die App-Schaltflache
.Nachster Schritt* auf lhrem Mobiltelefon,
um den Sous Vide Variostat mit dem Mo-
biltelefon zu verbinden.

Hinweis: Bitte driicken Sie keine andere
Taste als die ,Einstelltaste“, wenn Sie den
WIFI-Modus |hres Sous Vide Variostats
aktivieren. Die Konfiguration ist nicht
erfolgreich, wenn die SSID der App nicht
den aktuell verbundenen WIFI-Namen des
2,4-GHz-Frequenzkanals anzeigt.

Sobald die Konfiguration den Sous Vide
Variostat erfolgreich mit dem Mobiltelefon
verbunden hat, wird auf Ihrem Mobiltelefon
die Meldung “Konfiguration abgeschlos-
sen” angezeigt. Die WIFI-Anzeigelampe
am Sous Vide Variostat leuchtet dann
stabil.

Hinweis: Falls die Konfiguration den Sous
Vide Variostat nicht mit dem Mobiltelefon
verbinden kann, wird auf Ihrem Mobiltele-
fon die Meldung “Konfiguration fehlge-
schlagen” angezeigt. Klicken Sie dann auf
die App-Schaltflache ,Abbrechen®, und
wiederholen Sie die obigen Schritte 4 und
5.

Nachdem die Konfiguration den Sous Vide
Variostats erfolgreich mit Ihrem Mobiltele-
fon verbunden hat, kdnnen Sie die App auf
Ihrem Mobiltelefon zum Kochen verwen-
den. In der App gibt es viele program-
mierte Kochrezepte fir einige gangige
Kuchen. Sie kénnen “Auto Cook” wahlen,
um diese programmierten Kochrezepte fir
Ihr Kochen zu verwenden, oder Sie kén-
nen “DIY” wahlen, um die Kochtemperatur
und die Kochzeit fiir Inr Kochen auf dem
Mobiltelefon einzustellen.



APP

Sie kénnen die App herunterladen, indem Sie
den unten angegebenen QR-Code scannen
oder in Google Play oder Appstore nach ,CTO
sous vide“ suchen.

REINIGEN

Bei der Reinigung des Gerats ist Folgendes zu
beachten:

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

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

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

*  Wischen Sie die Aul3enseite des Gerats
mit einem gut ausgewrungenen Lappen
ab und trocknen Sie es mit einem weichen
Tuch ab.

®
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ENTKALKEN

Abhéangig von der Wasserharte und der Hau-

figkeit des Gebrauchs muss das Gerat einmal
monatlich oder &fter entkalkt werden. Bringen
Sie das Gerat wie zum normalen Kochen am

Topf an.

»  Stellen Sie eine Lésung aus 1 Teil
gewohnlichem Essig und 2 Teilen Wasser
her. Die L6sung muss am Zirkulationsrohr
(6) fast die MAX-Markierung (5) erreichen.

»  Stellen Sie die Temperatur auf 80 °C.

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

»  Spllen Sie das Zirkulationsrohr unter
flieBendem Wasser ab und trocknen Sie
es grindlich, bevor Sie das Gerat wegstel-
len.



INFORMATIONEN ZUR ENTSOR-
GUNG UND ZUM RECYCLING
DIESES PRODUKTS

Dieses Adexi-Produkt tragt dieses Zeichen:

H

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

Gemal der WEEE-Richtlinie muss jeder Mit-
gliedstaat fir die ordnungsgemalfe Erfassung,
Verwertung, Handhabung und das Recycling
von Elektro- und Elektronikmull sorgen. Private
Haushalte im Bereich der EU kénnen ihre
gebrauchten Gerate kostenfrei an speziellen
Recyclingstationen abgeben. In bestimmten
Mitgliedsstaaten kénnen Gerate bei dem Han-
dler abgegeben werden, bei dem sie gekauft
wurden, vorausgesetzt, man kauft neue
Produkte. Bitte nehmen Sie mit lhrem Einzel-
handler, Inrem GroRhandler oder den oOrtlichen
Behorden Kontakt auf, um weitere Einzelheiten
Uber den Umgang mit Elektro- und Elektronik-
muill zu erfahren.
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GARANTIEBEDINGUNGEN
Die Garantie gilt nicht,

- wenn die vorstehenden Hinweise nicht
beachtet werden

- wenn unbefugte Eingriffe am Gerat
vorgenommen wurden

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

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

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

HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

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

Sie finden dort auch Kontaktdaten fir den Fall,
dass Sie mit uns bezlglich technischer Fragen,
Reparaturen, Zubehor oder Ersatzteile Kontakt
aufnehmen méchten.

IMPORTEUR
Adexi A/S

Grenavej 635A
DK-8541 Skgdstrup
Déanemark
www.adexi.eu

Fur etwaige Druckfehler wird keine Haftung
Uibernommen.
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TABELLE DER ZUBEREITUNGSTEMPERATUREN UND -ZEITEN

Lebensmittel Dicke* Temp. (°C) Zeit Standzeit**

Rindfleisch, Kalb, Lamm, Wild

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

Bone, Lende, Porterhouse (zarte

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

Bauch, Hals, Hifte, Schulter, Haxe 4-6 cm 49+ 8 Stunden Bis Zud1e?1 Stun-

Schwein

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

) 10 Stun- Bis zu 12 Stun-

Rippchen 2-3cm 59 den den

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

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

Gefliigel

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

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

Hahnchenschenkel mit Knochen 3-5¢cm 82 1,5d2;(1un- Bis zu 3 Stunden

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

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

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

Fisch

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

Schalentiere

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

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

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

Gemiise

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

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

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

**  Die Standzeit ist die langste Zeit, die das Essen nach der Zubereitung ohne Strukturanderung

im Wasser bleiben kann.
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TABELLE DER ZUBEREITUNGSGRADE UND TEMPERATUREN
Lebensmittel Zubereitungsgrad Temperatur (°C)
Rindfleisch, Kalb, Lamm, Schwein und Blutig 49
Wild Medium-rare 56
Medium 60
Medium-gut durchgebraten 65
Gut durchgebraten 71+
Geflugel, ohne Knochen Gut durchgebraten 64
Geflugel, mit Knochen Gut durchgebraten 82
Fisch Blutig 47
Medium-rare 56
Medium 60
Gemise Allgemein 83-87
66



INTRODUCTION

Pour profiter au mieux des possibilités de votre
nouveau thermoplongeur pour cuisson sous
vide, veuillez lire attentivement les présentes
instructions avant de l'utiliser pour la premiére
fois. Portez une attention particuliere aux con-
signes de sécurité. Nous vous recommandons
également de conserver ces instructions pour
toute consultation ultérieure.

CONSIGNES DE SECURITE
GENERALES

L'appareil peut étre utilisé par des enfants
agés de 8 ans ou plus et par des per-
sonnes a capacités physiques, sensori-
elles ou mentales réduites ou avec peu
d’expérience et de connaissances s'ils
sont surveillés, ont regu des instructions
relatives a I'utilisation en toute sécurité

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

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

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

Utilisez I'appareil uniquement aux fins
prévues. Le fabricant n’est pas respon-
sable des blessures ou dommages
résultant d’'une mauvaise utilisation ou
manipulation (voir également les Condi-
tions de garantie).

Destiné exclusivement a une utilisa-
tion privée. N'utilisez pas cet appareil a
I'extérieur ou a des fins commerciales.

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

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

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

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

L'appareil ne doit pas étre utilisé avec une
minuterie ou une télécommande séparée.

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

Ne tirez pas sur le cordon pour débranch-
er la fiche de la prise. Tirez sur le corps de
la fiche.

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

Assurez-vous que le cordon est entiére-
ment déroulé.

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

Contrélez que ni le cordon, ni la fiche

ne sont endommagés, et n'utilisez pas
I'appareil en cas de détériorations ou s'il
est tombé sur le sol, dans I'eau ou endom-
magé de quelque fagon que ce soit.

Si I'appareil, le cable ou la fiche sont
endommagés, faites vérifier et éventuelle-
ment réparer I'appareil par un réparateur
agréeé.

Utilisez I'appareil uniquement avec une ali-
mentation électrique de 230 V, 50 Hz. La
garantie ne s’appliquera pas a I'appareil
s’il a été connecté a une tension inappro-
priée.

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

Toutes réparations ou modifications non
autorisées invalideront la garantie.

Attention ! Certaines parties de cet appar-
eil peuvent devenir trés chaudes et causer
des brilures. Vous devrez faire preuve
d’une vigilance particuliére en présence
d’enfants ou de personnes vulnérables.

Gardez I'appareil et son cordon hors de
portée des enfants agés de moins de
8 ans.
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CONSIGNES DE SECURITE
PARTICULIERES

* Le récipient utilisé avec I'appareil doit étre
posé sur une surface séche, plane, solide
et résistante a la chaleur, bien éloigné des
rebords. Ne le posez pas sur une plaque
chauffante.

»  Tenez toujours I'appareil a une distance
sure d’objets inflammables tels que ride-
aux, nappes et autres.

»  L'appareil ne doit pas étre posé ou rangé a
proximité d’autres sources de chaleur.

* Ne couvrez pas I'appareil.

»  Ses surfaces deviennent trés chaudes
lors de son utilisation. Ne touchez pas les
surfaces chaudes a cause du risque de
brulure.

*  Ne déplacez pas I'appareil en cours de
marche.

*  Veuillez noter que I'appareil reste chaud
un certain temps apres avoir été éteint.
Laissez toujours I'appareil refroidir com-
plétement avant de le ranger.

*  Ne mettez dans I'eau du récipient que
des aliments sous vide. N'essayez pas
de faire cuire des aliments déballés !
Cela s’applique aussi a la cuisson ou au
réchauffage de soupes et autres prépara-
tions liquides !

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

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

»  Lappareil ne doit étre allumé que lorsque
le tube est dans I'eau !

Remarque : Si I’appareil tombe accidentel-
lement dans le récipient d’eau, débranchez-
le avant de le sortir de I'eau !

A PROPOS DE LA CUISSON SOUS
VIDE

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

Le terme de cuisson sous vide est on ne peut
plus explicite. Il s’agit d'un mode de cuisson
ou les aliments sont placés dans des sachets
sous vide et cuits au bain-marie. L'aliment est
cuit a une température basse et constante
pendant un long moment pour I'hydrater et
développer sa saveur. Comme le sachet est
scellé, la nourriture cuit dans son propre jus et
les marinades et épices que vous y ajoutez.
Les vitamines, les jus et les minéraux sont
ainsi préservés et la saveur des aliments est
rehaussée. Pour une nourriture plus saine,
plus juteuse et savoureuse. Etant donné que
la viande cuite sous vide est plus tendre, il
est possible d'utiliser des morceaux moins
couteux, comme le collier, le jarret ou I'épaule
qui sont plus gouteux que d’autres pieces de
viande plus chéres.

Et comme la cuisson sous vide exige que les
aliments soient conditionnés individuellement
sous vide, plusieurs aliments peuvent étre cuits
en méme temps, tant que leur température de
cuisson reste la méme pour tous.

La surcuisson est pratiquement impossible
avec cette méthode, mais la structure de
I'aliment peut [égérement changer pendant la
cuisson. Les aliments peuvent étre préparés
longtemps avant de servir, faisant de ce mode
de cuisson la solution parfaite quand vous
avez des invités.

Températures

L'appareil peut étre réglé jusqu’a une tem-
pérature maximale de 90 °C. Différentes
températures sont requises en fonction des
types d’aliments et des degrés de cuisson. Le
tableau présenté plus loin dans les présentes
instructions vous donne un récapitulatif des
températures et des temps de cuisson avec la
méthode sous vide.



Temps de cuisson

Le temps de cuisson ne dépend pas du poids
de l'aliment, mais de son épaisseur. Le tableau
présenté plus loin dans les présentes instruc-
tions vous donne un récapitulatif des tempéra-
tures et des temps de cuisson avec la méthode
sous vide.

Aliments adaptés pour la cuisson sous vide

La viande convient particulierement a la cuis-
son sous vide, car cette cuisson la rend plus
tendre, plus juteuse et savoureuse, mais les
légumes et le poisson peuvent également étre
cuits de cette maniere.

Nous recommandons la cuisson sous vide
pour les aliments suivants :

*  Boeuf, veau, agneau, porc et gibier
*  Poulet, dinde et canard

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

*  Légumes-racines comme les pommes de
terre, les carottes, les panais, les better-
aves et les navets

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

*  Fruits fermes comme les pommes et les
poires

. Fruits mous comme les mangues, les
prunes, les abricots, les péches, les nec-
tarines, les papayes et les fraises

LA CUISSON SOUS VIDE ETAPE
PAR ETAPE

1. Assaisonnement

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

L’aliment doit étre scellé sous vide dans

un sachet pour en retirer I'air et 'humidité.

Ce procédé permet de préserver sa saveur
naturelle et ses nutriments. Le scellage sous
vide permet également d’ouvrir les pores de la
viande, de la volaille, du poisson et des coquil-
lages et crustacés, facilitant ainsi I'absorption
de la marinade et des épices pour ainsi rendre
les aliments plus savoureux.

L'oxygene et 'humidité de I'air ambiant atténu-
ent la saveur, réduisent la teneur en nutriments
et dégradent la structure de I'aliment, et il est
donc important d’utiliser un appareil de scel-
lage sous vide de haute qualité pour éliminer
I'air et 'humidité avant de fermer le sachet
pour garantir un conditionnement sous vide
optimal de la nourriture.

3. Cuisson

Une fois que 'eau dans le récipient a atteint

la température requise, les sachets sous

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

4. Rissolage

Avec la cuisson sous vide des aliments, il peut
étre nécessaire de faire dorer la viande dans
une poéle a frire ou sur un grill pour améliorer
son aspect et relever sa saveur. Retirez la
viande du sachet et faites-la dorer rapidement
dans une poéle a frire ou sur la grille d’'un grill
trés chaudes. Cela fait caraméliser les graisses
et les protéines et reléve la saveur.

PREPARATION DES ALIMENTS

. Les aliments destinés a la cuisson sous
vide doivent étre absolument frais.

*  Assurez-vous que la viande, la volaille, le
poisson, les coquillages et les crustacés
ont été conservés dans de bonnes condi-
tions a -5 °C avant cuisson.

»  Nutilisez que des sachets de conservation
sous vide neufs et propres uniqguement.
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Conservez les aliments frais et cuits
séparément.

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

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

COMPOSANTS PRINCIPAUX

S © ® N o g~ 0w N =

Panneau de commande

Témoin lumineux

Pince

Symboles (verrouillé/déverrouillé)
Marque MAX

Tube de circulation

Marque MIN

Orifices d’entrée de 'eau

Socle

Bouton « + »

. Bouton « - »

Bouton SET (réglage)

. Bouton Marche/Arrét
. Ecran (température/temps)

. Voyant wifi
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PREPARATION

Tenez le haut de I'appareil d’'une main.

Insérez d’abord le tube de circulation (6)
sur I'élément chauffant avec la marque
MAX. La fleche sur le tube de circulation
doit étre alignée avec le symbole du cade-
nas ouvert (4).

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

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

Vous pouvez retirer le tube de circulation
en suivant la procédure ci-dessus dans
I'ordre inverse.
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UTILISATION

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

Remplissez-le d’eau chaude ou tiede.
L'eau ne doit pas étre plus chaude que la
température de cuisson.

Quvrez la pince (3) et fixez I'appareil sur le
co6té du récipient.

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

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

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



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

Appuyez sur le bouton « + » (10) ou le
bouton « - » (11) pour sélectionner I'unité
de température C ou F.

Appuyez sur le bouton Set (12) une pre-
miére fois pour régler I'unité de tempéra-
ture.

Appuyez deux fois sur le bouton Set (12)
pour régler la température de cuisson.

Appuyez sur le bouton « + » (10) ou le
bouton « - » (11) pour régler la tempéra-
ture qui apparait sur I'écran (14).

Appuyez deux fois successives sur le
bouton Set (12) pour régler le temps de
cuisson.

Appuyez sur le bouton « + » (10) ou le
bouton « - » (11) pour régler successive-
ment le chiffre des heures et le chiffre des
minutes du temps de cuisson.

Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (13).
L’appareil commence a chauffer et a faire
circuler I'eau dans le récipient. L’'écran
(14) indique la température actuelle.

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

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

Une fois le temps de cuisson écoulé, 3 sig-
naux sonores retentissent et I'écran affiche
le message « End » (Fin). L'appareil passe
automatiquement en mode veille.

Sortez les sachets sous vide de I'eau en
vous servant de pinces.
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» Laissez I'appareil refroidir.
Remarque

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

Assurez-vous que les sachets sont compléete-
ment scellés avant le début de la cuisson.

Assurez-vous que les sachets sont compléte-
ment scellés lorsque la cuisson est terminée.

Si 'aliment doit étre consommé dans les
prochaines heures, il peut étre laissé dans le
récipient pendant un petit moment sans que
cela n’altére sa structure.

Si l'aliment doit étre conservé au réfrigérateur
pour étre consommeé plus tard, placez immé-

diatement les sachets dans I'eau glacée pour
faire baisser rapidement leur température.

Code d’erreur

Si le code d’erreur EE1 apparait sur I'écran,
le niveau d’eau dans le récipient est trop bas.
Ajoutez de 'eau.
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FONCTION WIFI 5.

Connexion wifi
Astuces :

1. Sivous utilisez un routeur double bande,
veuillez configurer un SSID et un mot de
passe distincts pour la canal de fréquence
2,4 GHz.

2. Le module wifi du thermoplongeur pour
cuisson sous vide étant congu uniquement
pour le canal de fréquence 2,4 GHz, le
téléphone portable doit se connecter au
SSID du canal de fréquence 2,4 GHz sur
le routeur.

Configuration du mode wifi :

1. Téléchargez I'application wifi sur votre 6.

téléphone portable.

2. Appuyez sur 'icdne de I'application sur
votre téléphone portable pour accéder
a 'écran de connexion. Suivez l'invite a
saisir le numéro du téléphone portable/
nom utilisateur et appuyez sur le bouton
Register pour enregistrer un compte util-
@ isateur. Dans I'écran qui apparait sur votre
téléphone portable, entrez votre numéro
de téléphone portable et configurez le mot
de passe pour terminer I'enregistrement
de votre compte utilisateur.

3. Connectez-vous a votre compte utilisateur. 7.

Dans I'écran principal, cliquez sur 'icone
Start pour commencer a associer votre
téléphone portable a votre thermoplongeur
pour cuisson sous vide.

4. Dans 'écran qui apparait, cliquez sur
« + » dans I'angle supérieur droit. L’écran
de configuration de la connexion apparait.
Suivez l'invite a saisir le nom SSID du
canal de fréquence 2,4 GHz wifi et le mot
de passe du wifi.
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Branchez le thermoplongeur pour cuis-
son sous vide, puis appuyez longuement
sur son bouton Set (12) pour activer le
mode wifi de I'appareil. 3 signaux sonores
retentissent et le voyant du wifi clignote
rapidement. Sur votre téléphone portable,
dans I'application, appuyez ensuite sur

le bouton Next step pour commencer a
connecter le thermoplongeur pour cuisson
sous vide au téléphone portable.

Remarque : Lors de I'activation du wifi de
votre thermoplongeur pour cuisson sous
vide, n'appuyez sur aucun autre bouton
que Set. La configuration échoue si le
SSID indiqué dans I'application n’est pas
celui du canal de fréquence 2,4 GHz du
réseau wifi actuellement connecté.

Une fois le thermoplongeur pour cuisson
sous vide connecté au téléphone portable,
le message Configuration completed
apparait sur votre téléphone portable. Le
voyant du wifi du thermoplongeur pour
cuisson sous vide reste allumé en fixe.

Remarque : Si la connexion du ther-
moplongeur pour cuisson sous vide au
téléphone portable échoue, le message
Configuration failed apparait sur votre
téléphone portable. Appuyez alors sur le
bouton Cancel de I'application et répétez
les étapes 4 et 5 ci-dessus.

Une fois le thermoplongeur pour cuisson
sous vide connecté a votre téléphone
portable, vous pouvez utiliser I'application
pour commander la cuisson depuis votre
téléphone. L'application contient de nom-
breuses recettes programmeées de plats
courants. Vous pouvez choisir Auto cook
pour utiliser les recettes programmées
ou DIY pour régler sur votre téléphone la
température et le temps de cuisson de
votre choix.
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DETARTRAGE

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

APPLICATION

Vous pouvez télécharger I'application en
scannant le QR code adapté ci-dessous ou en
recherchant « CTO sous vide » dans Google
Play ou dans I'Appstore.

NETTOYAGE

Lors du nettoyage de I'appareil, vous devez
veiller aux points suivants :

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

Jetez I'eau du récipient. Essuyez le récipi-
ent avec un torchon.

N’'immergez pas I'appareil, le cordon ou la
fiche dans I'eau et assurez-vous que I'eau
ne peut pas pénétrer dans I'appareil.

Essuyez 'extérieur de I'appareil avec un
chiffon bien essoré et séchez-le avec un
chiffon doux et sec.
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pour une cuisson ordinaire.

Préparez une solution composée

d’1 mesure de vinaigre ordinaire pour

2 mesures d’eau. La solution doit quasi-
ment atteindre la marque MAX (5) sur le
tube de circulation (6).

Réglez la température a 80 °C.

Une fois la température réglée atteinte,

I'appareil reste allumé pendant une heure.

Eteignez I'appareil et laissez-le refroidir.

Rincez le tube de circulation sous 'eau
du robinet et séchez-le a fond avant de
ranger 'appareil.
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INFORMATIONS SUR LA MISE AU
REBUT ET LE RECYCLAGE DE CE
PRODUIT

Veuillez noter que ce produit Adexi porte le
symbole suivant :

)¢

Cela signifie que ce produit ne doit pas étre
éliminé avec les ordures ménageres, puisque
les déchets électriques et électroniques doi-
vent étre éliminés séparément.

Conformément a la directive DEEE, chaque
Etat membre doit assurer la collecte, la récu-
pération, le traitement et le recyclage corrects
des déchets électriques et électroniques. Dans
I'Union européenne, les ménages privés peu-
vent gratuitement déposer leurs équipements
usagés dans des centres de revalorisation
(déchéteries). Dans certains états membres,
les appareils usagés peuvent étre retournés au
vendeur auprés duquel ils ont été achetés, a
condition d’acheter de nouveaux produits. Con-
tactez votre revendeur, le distributeur ou les
autorités municipales pour plus d’informations
sur la fagon d’éliminer les déchets électriques
et électroniques.

CONDITIONS DE LA GARANTIE
La garantie est caduque :

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

- sil'appareil a été modifié,

- sil'appareil a été utilisé de maniére inap-
propriée ou brutale ou s'il a subi tout autre
type de dommage,

- silappareil est défectueux a la suite d’'une
panne de l'alimentation électrique.

En raison du développement continu des fonc-
tions et du design de nos produits, nous nous

réservons le droit de procéder a des modifica-
tions du produit sans notification préalable.

QUESTIONS FREQUENTES

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

Vous pouvez également obtenir les coor-
données de contact sur notre site, si vous
souhaitez nous contacter pour des questions
techniques, des réparations, des accessoires
ou des pieces détachées.

IMPORTATEUR
Adexi A/S

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

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

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

*  Silaviande est plus fine que spécifié, elle cuira plus vite.

**  Le temps de repos correspond au temps maximal pendant lequel I'aliment peut rester dans
I'eau apres la cuisson sans que cela affecte sa structure.
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TABLEAU DES DEGRES ET TEMPERATURES DE CUISSON

Aliment Cuisson Température (°C)
Boeuf, veau, agneau, porc et gibier Bleu 49
Saignant 56
A point 60
Cuit 65
Bien cuit 710u+
Volaille, désossée Bien cuit 64
Volaille, avec os Bien cuit 82
Poisson Bleu 47
Saignant 56
A point 60
Légumes Généralités 83-87
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