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Splosni opis:

1. Pokrov iz kaljenega stekla

2. Snemljiva posoda za kuhanje

3. Nadzorna plo$¢a

4. Stojalo za kuhanje

5. Gumb za nastavitev temperature

6. Gumba +/ -

7. Gumb za zagon / prekinitev delovanja
8. Gumb za vklop/izklop

9. Gumb za nastavitev ¢asa kuhanja
Pomembno:

Pred uporabo aparata natan¢no preberite

uporabniski priro¢nik in ga shranite za poznejSo
uporabo.

Nevarnost

Ce posode za kuhanje ni v aparatu, le tega ne
vklapljajte in ne prizigajte.

Poskrbite, da je aparat postavljen na ravno
povrSino. Med delovanjem aparata le tega ne
premikajte in ne pokrivajte. Aparata ne smete
potapljati pod vodo ali katero koli drugo tekocino.
Med delovanjem mora biti aparat vsaj nekoliko
odmaknjen od zidov in zaves. Med delovanjem se
ne dotikajte kovinskih delov aparata z golimi
rokami. Le ti se med delovanjem segrejejo.
Aparata ne zazenite ¢e v posodi za kuhanje ni
vode. Pri odstranjevanju ali dvigovanju pokrova po
kuhanju bodite previdni. Pokrov nagnite v smeri od
sebe da se ne poparite. Nikoli se z obrazom ne
nagibajte ez delujoco enoto.

Po uporabi in pred €iS€enjem aparat izklopite iz
omrezne vti¢nice.

Pred ¢iS€enjem pocakajte, da se aparat ohladi.
Posode za kuhanje na uporabljajte na drugih
Stedilnikih, v mikrovalovni pecici ali v pecici.
Posode ne uporabljajte za shranjevanje in je ne
odlagajte v zamrzovalnik.

Aparata ne smete prati z vodo, ki ima ve¢ kot 80°C

NAVODILA ZA UPORABO Sl

Opozorilo

Preden aparat priklju€ite na elektricno omrezje,
preverite, ali na podstavku aparata navedena
napetost ustreza napetosti lokalnega elektricnega
omrezja.

Aparata ne uporabljajte, ¢e je poskodovan Vvti€,
kabel ali katera druga komponenta.

PoSkodovani omrezni kabel sme zamenjati le
podjetie Gorenje, Gorenjev pooblasceni servis ali
ustrezno usposobljeno osebje.

Aparat ni namenjen, da bi ga uporabljali otroci in
osebe z zmanjSanimi fizicnimi ali psihi¢nimi
sposobnostmi in tudi ne osebe s pomanjkljivimi
izkuSnjami in znanjem, razen Ce jih pri uporabi
nadzoruje ali jim svetuje oseba, ki je odgovorna za
njihovo varnost.

Otroci naj se ne igrajo z aparatom.

Aparata ne pustite delovati brez nadzora.

Med delovanjem je povrsina aparata lahko vroca.

Pozor: Aparat je namenjen
osebno uporabo v gospodinjstvu!

izkljuéno za

Ne uporabljajte nastavkov ali delov drugih
proizvajalceyv, ki jih Gorenje posebej ne priporoca.
V primeru uporabe tovrstnih nastavkov se
garancija razveljavi.

Preden vklopite aparat poskrbite, da so vsi
sestavni deli pravilno namesceni.

Po uporabi aparat vedno izklopite iz omrezne
vtinice.

Ta oprema je oznacena v skladu z evropsko
smernico 2002/96/EG o odpadni elektricni in
elektronski opremi (Waste Electrical and
Electronic Equipment - WEEE). Smernica
opredeljuje zahteve za zbiranje in ravnanje z
odpadno elektricno in elektronsko opremo, ki
veljajo v celotni Evropski Uniji.

Kuhanje 'Sous Vide'

Metoda kuhanja znana pod nazivom 'Sous Vide' je
zelo priljubljena v $tevilnih priznanih restavracijah.
'Sous Vide' je francoski izraz, ki pomeni 'pod
vakuumom' in opisuje hrano vstavljeno v vre¢ko v
kateri ni zraka, in ki je potopljena v vodno kopel.

Hrana se dlje ¢asa kuha na natan¢no nastavljeni
nizki temperaturi, s ¢imer se doseze najboljSi
mozni okus in mehkoba. Kuhanje v vakuumu
omogoca da se hrana kuha v lasthem soku ob
prisotnosti raznih zacimb. Vsi vitamini in minerali
tako ostanejo v hrani in poudarijo naraven okus
hrane. Zaradi tega je hrana bolj zdrava, mehkejSa




in okusnejSa. Meso, ki se pripravlja v nacinu 'Sous
Vide' je mehkejSe, tako da se za pripravo lahko
uporabljajo tudi kosi mesa, ki so nekoliko slabse
kakovosti, vendar polnejSega okusa, na primer
podplecje (brzola) ali hrbet (Simbas).

Ker omogoca metoda 'Sous Vide', da je v
posamezni vrecki samo en kos mesa, kuha pa se
lahko vec vreck hkrati, lahko hkrati ustrezemo ve¢
razliénim okusom, Zeljam ali prehranskim
potrebam.

Ker je po Sous Vide metodi sestavine skoraj
nemogoce prekuhati, je mozna priprava hrane v
naprej, kar je odlicno za druzinske obroke in
zabave.

Temperatura. Sous Vide omogoca kuhanje od
40°C do 90°C z nastavljanjem temperature na 1°C
natan¢no. Razlicha temperatura je potrebna za
razlicne sestavine in za razlicno stanje pecenja
(glej poglavje Izbira €asa in temperature kuhanja).

Cas. Cas kuhanja hrane je bolj odvisen od
debeline posameznega kosa, kot od njegove teze.
Privzeti 6as kuhanja je 1 ura. Cas lahko nastavimo
od 1 do 24 ur (glej poglavje Izbira ¢asa in
temperature kuhanja).

NajboljSe sestavine za kuhanje Sous Vide.
Nacin priprave 'Sous Vide' se najbolje obnese pri
mesu. Meso je mehkejSe, socnejSe in okusnejse.

Rdece meso — jagnjetina, goveje ali svinjsko
meso

Perutnina — piS€anec, puran, raca
Ribe in mehkuzci — ribe, raki, $koljke

Zelenjava — gomolji: krompir, korenje, pesa,
repa

Zelenjava — mehka zelenjava: grah, belusi,
koruza, brokoli, cvetaca, jajCevec, Cebula,
buca

Sadje - jabolka, hruske, mango, sliva,
breskev, papaja, jagoda.

Posamezne faze kuhanja v nacinu
'‘Sous Vide'

Korak 1, Zacinite hrano

Da bi ojacali in izboljSali okus vam priporo¢amo,
da hrano predhodno marinirate ali pa, da hrano
zacinite in na njo polozite koS¢ek masla, preden jo
daste v vrecko in iz nje izsesate zrak.

Korak 2, Vakumirajte hrano

Kuhanje 'Sous Vide' zahteva, da se hrana kuha v
vrecki brez prisotnosti zraka in vlage. Na ta nacin
se ne izgubi okus in kakovost zivil. Vakumiranje
prav tako povzro€i, da se na zivilih, kot je meso,
odprejo pore in tako omogo¢i, da zaCimbe
prodrejo globlje ter tako ojacajo okus mesa. Kisik
in vlaga v zraku povzro€ita da med procesom
priprave hrana izgubi okus, vitamine in minerale
ter spremeni strukturo. Z obi€ajnimi vakumskimi
varilci folije lahko zrak in vlago odstranimo iz
vrecke preden jo zapremo.

Korak 3, Skuhajte hrano

Ko temperatura doseze Zeleno vrednost poloZzimo
zaprte vreCke s hrano v vodo. Da bi bila hrana
enakomerno kuhana poskrbite, da so vrecke
popolnoma potopljene in da lahko voda nemoteno
krozi.

Korak 4, Popecite hrano

Ko je kuhanje v nacinu 'Sous Vide' koncano je
zazeleno, da hrano na hitro popecete na malo olja
ali na Zaru na zelo visoki temperaturi in tako Se
dodatno izboljSate okus in videz hrane. To je Se
posebej priporocljivo pri pripravi mesa. S tem ko
se meso popecCe, se karamelizirata mascoba in
vitamini, meso pa pridobi bogatejsi okus.

POZOR! Hrana pripravljena na nacin 'Sous
Vide' ni priporocljiva za rizicne skupine, kot
So:

nosecnice

majhni otroci

starostniki

kroniéni bolniki

Navodila in napotki za zagotavljanje visokih
higienskih standardov hrane ob uporabi
metode kuhanja 'Sous Vide'.

Priprava hrane

e Vse sestavine naj bodo sveze in najviSje
kakovosti.

o Poskrbite, da so bili meso ali morski sadezi
shranjeni na temperaturi nizji od 5°C.
Predlagamo, da za preverjanje uporabite
digitalni termometer za hrano.

o Poskrbite, da so vrecCke, v katerih boste kuhali
hrano, Ciste.

e Prostor, kjer pripravljate hrano naj bo &ist.

e Prostor, kjer se nahaja surova hrana, naj bo
lo€en od prostora za pripravljeno hrano.

e Pred pri¢etkom priprave hrane si dobro ocistite
roke.




e Debelina hrane se naj sklada z navodili za ¢as
in temperaturo. TanjSi in manjSi kosi hrane so
pripravljeni hitreje.

Kuhanje

e Za nastavitev €asa kuhanja in potrebne
temperature uporabljajte ustrezna navodila za
¢as in temperaturo.

e Zagotovite, da so vreCke v kateri se nahaja
hrana med kuhanje nepredusno zaprte.

e Preverite, ali je vreCka nepredusno zaprta tudi
ko je kuhanje konc¢ano.

Shranjevanje

e V primeru, da hrane ne boste uporabili takoj,
vrecke s hrano potopite v mrzlo vodo, v kateri
je tudi led, da hrano hitro ohladite. Ohlajeno
hrano shranite v hladilniku do uporabe.

Pogrevanje
e Hrano pogrejte tako, da notranja temperatura
doseze 75°C

Navodila za kuhanje 'Sous Vide'

Aparat polozite na vodoravno povrSino in ga
priklopite na omrezno napetost.

Pritisnite in 3 sekunde drzite gumb za vklop/izklop
in s tem vklopite aparat. Ob vklopu se osvetlita
digitalni zaslon in gumb za vklop/izklop.

1. Posodo za kuhanje napolnite z vodo in
namestite pokrov. Voda v posodi mora
popolnoma prekrivati hrano v vrec¢kah in mora
segati nad oznacbo 'FILL' v posodi.

NAMIG: Da bi skraj$ali ¢as, ki je potreben, da se
voda segreje do Zelene temperature, napolnite
posodo z toplo vodo.

2. Pritisnite gumb za nastavitev temperature. Na
zaslonu se prikaze 40°C, nato pa s
pritiskanjem gumba + ali — nastavite Zeleno
temperaturo.

3. Za nastavitev ¢asa kuhanja pritisnite gumb za
nastavitev ¢asa kuhanja, nato pa s
pritiskanjem gumba + ali — nastavite Zelen ¢as
kuhanja. Aparat bo 1 uro segreval vodo, nakar
bo zacel odStevati Cas.

4. Ko ste nastavili temperaturo in ¢as, pritisnite
gumb za =zagon in aparat bo priCel s
segrevanjem vode. Ko pa temperatura vode
doseze zZeleno vrednost vas aparat na to
opozori z zvo&nim signalom.

5. Odstranite pokrov in previdno vstavite vrecke
s hrano. Pazite, da voda ne sega preko
oznatbe MAX v posodi, ter da voda
popolnoma prekriva vre¢ke z hrano. Ponovno
namestite pokrov.

NAMIG: Med kuhanjem ¢im manjkrat odpirajte
pokrov, saj s tem povzroCate padec temperature
vode. Med kuhanjem se na pokrovu kondenzira
voda. Ob odpiranju pokrova, le tega odprite tako,
da kondenzirana voda stec¢e nazaj v posodo.

Navodila za izbiro ¢&asa in
temperature kuhanja 'Sous Vide'

V spodniji tabeli boste nasli sploSna navodila glede
temperature in ¢asa kuhanja. Na podlagi lastnih
Zelja ali okusa lahko te vrednosti spremenite.

Temperature za pripravo mesa (govedina,
jagnjetina in svinjina):

SUROVO: 49°C

SREDNJE SUROVO: 56°C

SREDNJE: 60°C

SREDNJE DOBRO: 65°C

DOBRO: 71°C in vet

Temperature za pripravo perutnine:
S KOSTJO: 82°C
BREZ KOSTI: 64°C

Temperature za pripravo rib:
SUROVO: 47°C
SREDNJE SUROVO: 56°C
SREDNJE: 60°C

Temperature za pripravo zelenjave:
83°C -87°C



TEMPERATURA | CAS KUHANJA
VRSTA HRANE: KUHANJA DEBELINA
GOVEDINA & JAGNJETINA
Mehko meso 49°C ali vec 1do6ur 1-2cm
Plju¢ni file, Brzola, Rostbif, T- 49°C ali ve¢ 2do8ur 4-5cm
bone, Simbas
Cvrsto meso
Stegno, Krogla, Plece, 49°C ali ve¢ 8 do 24 ur 4-6¢cm
Bocnik, Podplecje, Jagnjetina
SVINJINA
Prsi 82°C 10 do 12 ur 3-6¢cm
Rebra 59°C 10do 12 ur 2-3cm
Kare, Vrat 56°C ali vec 4do 8ur 2—-4cm
File 56°C ali ve¢ 10do 12 ur 5-7cm
PERUTNINA
Pisc¢ancje prsi s kostjo 82°C 2do6ur 3-5cm
Pis¢ancje prsi brez kosti 64°C 1do4ur 3-5cm
Pis¢ancje stegno s kostjo 82°C 2do6ur 3-5cm
Pisc¢ancje stegno brez kosti 64°C 1do4ur 3-5cm
Pis¢ancja kraca 82°C 2do6ur 5-7cm
Racje prsi 64°C 3do8ur 3-5cm
RIBA
Pusta riba 47°C ali ve¢ 1 do 2 uri 3-5cm
Mastna riba 47°C ali ve¢ 1 do 2 uri 3-5cm
LUPINARJI
Skampi 60°C 1 uro 2—4cm
Jastogov rep 60°C 1 uro 4-6¢cm
Skoljke 60°C 1 uro 2—4cm
ZELENJAVA
Gomolji 83°C ali vec 1to 2 uri 1-5cm
Listi in stebla 83°C ali vet lto2url 1-5cm
Upostevajte: Namigi in napotki

Ekstremno dolg &as kuhanja lahko
spremeni teksturo hrane.

Navedeni ¢asi kuhanja so samo
smernice. Za dosego Zelenega rezultata
je v€asih potrebno dodatno kuhanje.

Pri debelini hrane je misljena debelina
hrane v  vakuumski vrecki brez
prisotnosti zraka.

Tanj$i kosi mesa so pripravljeni hitreje.

Z nacinom kuhanja 'Sous Vide' je mozno pripraviti
veliko razliénih jedi. Razlicne jedi potrebujejo
razlicno dolg ¢as kuhanja. V¢asih je potrebo nekaj
ve¢ poizkusov preden ugotovite, kateri ¢&as
kuhanja najbolj ustreza vaSemu okusu.

Koli€ina

¢ Koli¢ina vode v posodi naj nikoli ne presega
oznake MAX v posodi. Prepri¢ajte se, da voda
popolnoma prekriva hrano v posodi.

o Ce Zelite skrajati &as, ki je potreben da voda
doseze Zeleno temperaturo, napolnite posodo
s toplo (ne vro¢o) vodo.

Hrana

e Nacin kuhanja 'Sous Vide' je idealen za
pripravo  nekoliko cenejSega in  bolj
kompaktnega mesa. Relativno dolg c¢as
kuhanja zmeh¢a to meso in Se poudari njegov



okus. UpoStevajte, da so tanjSi kosi mesa
pripravljeni hitreje.

o Ce Zelite zagotoviti, da bo meso enakomerno
kuhano, poskrbite, da so vsi kosi podobne
velikosti/debeline.

Pokrov

e Na notranji strani pokrova se lahko nabere
kondenzat in tako omeji pogled v notranjost. V
tak$nih primerih predlagamo, da previdno
odprete pokrov, vstran od vas, in dopustite da
nabrana tekocina ste¢e nazaj v posodo.

e Metoda kuhanja 'Sous Vide' zahteva kuhanje
na nizki temperaturi. Z odpiranjem pokrova
med kuhanjem povecate izgubo temperature
in s tem padec temperature vode. Pokrov zato
odpirajte ¢im man;.

POZOR! Hrana pripravljena na nacéin 'Sous
Vide' ni priporocljiva za rizicne skupine, kot
so:

. nosecnice

e  majhni otroci

. starostniki

. kroniéni bolniki
Ciséenje

Pred ciS€enjem ustavite delovanje aparata in ga
izklopite iz omrezja. Pred odstranitvijo vode
pocakajte, da se le-ta ohladi. Ne puscajte vode v
posodi. Pred ¢is€enjem pocakajte, da se aparat
ohladi.

Odstranljive posode za kuhanje ne uporabljajte na
drugih  Stedilnikih ali pecicah. To posodo
uporabljajte samo v aparatu za kuhanje 'Sous
Vide'. Posodo, pokrov in reSetko lahko pomivate v
pomivalnem stroju. Pred ponovnim vstavljanjem v
aparat te dele dobro posusite.

Aparata ne distite s Cistilnimi gobicami, jedkimi
Cistili ali agresivnimi teko€inami, kot so alkohol,
bencin ali aceton.

Aparat za kuhanje 'Sous Vide' Cistite z vlazno,
mehko krpo. Enote ne potapljajte v vodo, ne
smete pa jo tudi pomivati pod teko¢o vodo ali v
pomivalnem stroju.

Okolje

Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne odvrzite
skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki,
temvec ga odloZite na uradnem zbirnem mestu za
recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi okolja.

Garancija in servis:

Za vse informacije ali v primeru tezav obis¢ite

Gorenjevo spletno stran na naslovu
www.gorenje.com oziroma se obrnite na

Gorenjev center za pomo¢ uporabnikom v vasi
drzavi (telefonsko Stevilko najdete v
mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi
drzavi tak8nega centra ni, se obrnite na lokalnega
Gorenjevega prodajalca ali Gorenjev oddelek za
male gospodinjske aparate in aparate za osebno
nego.

Samo za osebno uporabo!

GORENJE
VAM ZELI OBILO UZITKOV
UPORABI VASEGA APARATA

PRI

Pridrzujemo pravico do sprememb!


http://www.gorenje.com/

UPUTE ZA UPORABU CRO

Opéi opis:

4 3

Pokrov iz kaljenog stakla

Odstranjiva posuda za kuhanje

Plo¢a za upravljanje

Stalak za kuhanje

Gumb za podeSavanje temperature
Gumb plus/minus (+/ -)

Gumb za upucivanje / prekid

Gumb za ukljuéenje / iskljuenje

Gumb za podeSavanje vremena kuhanja

©CONOTA~MWNE

Vazno upozorenije:

Prije uporabe uredaja detaljno procitajte i proucite
korisni€ki priruénik s uputama za uporabu, te ga
sacuvaijte za kasniju uporabu.

Opasnost

Ako u uredaju nema posude za kuhanje, nemojte
ukljucivati uredaj niti ga upucivati u rad.

Pobrinite se da uredaj bude postavljen na ravnu i
stabilnu povrsinu. Tijekom rada nemojte uredaj
pomicati, i ne smijete ga prekrivati. Uredaj takoder
ne smijete uranjati u vodu niti u bilo koju drugu
tekuéinu.

Tijekom rada neka uredaj bude barem minimalno
odmaknut od zidova i zavjesa. Tijekom djelovanja
nemojte dodirivati metalne dijelove uredaja golim
rukama, jer se svi ti dijelovi mogu tijekom rada
uredaja jace ugrijati.

Uredaj ne smijete upucivati u rad ukoliko u posudi
za kuhanje nema vode. Budite naroCito oprezni
prilikom uklanjanja ili podizanja pokrova uredaja
nakon zavrSetka kuhanja. Pokrov nagnite u smjeru
od sebe da se ne bi oparili. Nikad se nemojte
obrazom nagibati nad uredaj tiiekom njegova rada.

Nakon zavrSetka koriStenja kao i prije svakog
CiS¢enja, iskljuCite uredaj iz utiCnice elektricne
instalacije.

Prije ¢iScenja pricekajte da se uredaj potpuno
ohladi.

Posudu za kuhanje nemojte koristiti na drugim
Stednjacima, u mikrovalnim pecénicama, ili u
obi¢noj pec¢nici.

Posudu takoder nemojte Kkoristiti za CEuvanje
namirnica, niti je nemojte drzati u hladnjaku.

Uredaj nemojte prati vodom, ¢&ija temperatura
premasuje 80°C.

Upozorenje

Prije no Sto uredaj prikljucite na elektricnu
instalaciju, provjerite dali napon naveden na
podnozju uredaja odgovara naponu vase kucne
instalacije odnosno lokalne elektricne mreze.

Uredaj nemojte Kkoristiti ukoliko utvrdite da je
ostecen utikac, prikljuéni kabel, ili bilo koja druga
komponenta uredaja.

Ostecen prikljuéni kabel smije zamijeniti iskljucivo
poduzeée Gorenje, ovlasteni servis Gorenja, ili
odgovarajuce strué¢no osposobljena osoba.

Uredaj nije namijenjen osobama (ukljuCujuéi i
djecu) smanjenih fizickih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti, ili osobama s nedostatkom iskustva i
znanja, osim ako su pod nadzorom osoba,
odgovornih za njihovu sigurnost, koje ¢e ih pouditi
i u vezi sa sigurnom uporabom uredaja

Djeci nemojte dozvoliti da se igraju uredajem.
Uredaj nemojte ostaviti da djeluje bez nadzora.
Tijekom djelovanja, povrSina uredaja moze biti
vruéa.

Paznja: Uredaj je namijenjen iskljuéivo za
osobnu uporabu u kuéanstvu!

Nemojte koristiti nastavke ili dijelove drugih
proizvodaga, osim ako ih Gorenje izriito ne
preporuci. U sluéaju koriStenja takvih nastavaka
garancija prestaje vaziti.

Prije no $to ukljucite uredaj, provjerite dali su svi
sastavni dijelovi pravilno namjesteni.

Nakon zavrSetka koriStenja uredaj uvijek iskljucite
iz uti¢nice elektri¢ne instalacije.



Ovaj uredaj oznacen je sukladno s europskom
Direktivom 2002/96/EC  glede  otpadne
elektricne i elektronske opreme (engl.
skracenica WEEE). Te smjernice opredjeljuju
zahtjeve koji se primjenjuju u citavoj
Europskoj Uniji za zbrinjavanje i reciklazu
otpadne elektri¢ne i elektronske opreme.

Kuhanje 'Sous Vide'

Metoda kuhanja 'Sous Vide' vrlo je raSirena i
popularna u mnogim priznatim restoranima Sirom
svijeta.

'Sous Vide' je francuski izraz koji znaci ‘pod
vakuumom', i opisuje nacin pripreme hrane
stavljene u vrecicu, u kojoj nema zraka, i koja je
potom uronjena u vodenu kupku.

Hrana se kuha duze vrijeme na precizno
podeSenoj niskoj temperaturi, ¢ime se postize
najbolji mogu¢i ukus i mekoca. Kuhanje u
vakuumu omogucuje da se hrana kuha u vlastitom
soku uz prisutnost raznih dodanih zacina. Svi
sastojci hrane, ukljucivo s vitaminima i mineralima,
tako ostaju u hrani i istiCcu njen prirodan ukus.
Zbog toga je hrana zdravija, mek$a i u ukusnija.
Meso koje se sprema na nacin 'Sous Vide' je
mekSe, zato se za pripremu mogu Koristiti i komadi
mesa koji su inace nesto losije kvalitete, ali imaju
puni ukus, na primjer june¢a ple¢ka (brzola) ili
hrbat (lopatica).

Obzirom da nacin pripreme 'Sous Vide' omogucuje
da u pojedinoj vreéici bude samo jedan komad
mesa, a moze se kuhati viSe vrecica istovremeno,
na ovaj nacin mozemo zadovoljiti viSe razli¢itih
ukusa, zelja ili prehrambenih navika, odnosno
potreba.

Priprema hrane po metodi 'Sous Vide' je takva da
je sastojke skoro nemoguée prekuhati, stoga ta
metoda omoguéuje pripremu hrane unaprijed, $to
je odliéno prije svega za obiteljske obroke i
zabave.

Temperatura. 'Sous Vide' omoguéuje kuhanje od
40°C do 90°C, s izborom temperature do 1°C
preciznosti. Razli¢ita temperatura je potrebna za
razliCite sastojke i za razliito stanje pecenja
(pogledati poglavlje Upute za izbor vremena i
temperature).

Vrijeme. Vrijeme kuhanja hrane ovisno je vise od
debljine komada, nego $to je od njegove tezine.

Dodijeljeno vrijeme kuhanja je 1 sat. Vrijeme
mozemo proizvoljno birati u rasponu od 1 do 24
sata (pogledati poglavlje Upute za izbor vremena i
temperature)

Najbolji sastojci za kuhanje po metodi 'Sous Vide' .
Sous Vide kuhanje najprikladnije je za pripremu
mesa. Meso je mekse, socnije i ukusnije.

Crveno meso — janjetina, govedina, ili svinjetina
Perad — piletina, puretina, patka
Ribe i mekusci — ribe, rakovi, Skoljke

Povrée — gomolji: krumpir, mrkva, cikla, repa

Povrée — meko povrée: grasak, Sparoge,
kukuruz, brokula, cvjetaca, patlidzan, Iluk,
bundeva

Voce — jabuke, kruske, mango, Sljiva, breskva,
papaja, jagoda.

Faze kuhanja metodom 'Sous Vide'

Korak 1, Zacinite hranu

U cilju poboljanja i pojatavanja okusa hrane,
preporuéujemo da hranu prethodno marinirate,
odnosno da hranu zacinite i na nju stavite komadi¢
maslaca, prije no $to je stavite u vrecicu i iz nje
isisate zrak.

Korak 2, Vakumirajte hranu

Kuhanje po metodi 'Sous Vide' iziskuje da se
hrana kuha u vreéici bez prisutnosti zraka i vlage.
Na taj nacdin se ne izgubi okus i kakvoca
namirnica. Vakumiranje takoder ima za posljedicu
da se na namirnicama kao $to je meso, otvore
pore, i tako se omoguci zac€inima da prodru dublje
u unutradnjost, te time pojacavaju okus mesa.
Kisik i vlaga u zraku prouzrokuju da hrana tijekom
postupka pripreme gubi okus, vitamine i minerale,
te promijeni strukturu. Zrak i vlagu mozemo
obiénom vakumskom napravom za zatvaranje
vrecica jednostavno odstraniti iz vrecice prije no
Sto je zatvorimo.

Korak 3, Skuhajte hranu

Kad je temperatura vode dostigla izabranu
vrijednost, zatvorene vreéice s hranom uronimo u
vodu. Da bi hrana bila ravnomjerno kuhana,
pobrinite se da vrecice budu u potpunosti uronjene
i da voda moze nesmetano kruziti oko njih.



Korak 4, Popecite hranu

Kad je kuhanje u nacinu 'Sous Vide' zavrSeno,
pozeljno je hranu na brzinu zape¢i na malo ulja ili
na zaru na vrlo visokoj temperaturi. Ovim cete
poboljSati okus i izgled hrane. To je narocito
pozeljno prilikom pripreme mesnih obroka. Kad se
meso zapeCe, karameliziraju se masnoca i
vitamini, a meso poprimi jo$ bogatiji okus.

PAZNJA! Hrana spravlijena na naéin 'Sous
Vide' nije preporucljiva za rizicne grupe, kao
Sto su:

e trudnice;

e maladjeca;

e  starije osobe;

e  kronicni bolesnici.

Upute i savjeti za osiguravanje visokih

higijenskih standarda hrane prilikom koristenja
metode kuhanja 'Sous Vide'.

Priprema hrane

e Svi sastojci neka budu svjezi i neka budu
vrhunske kakvoce.

Pobrinite se da su meso ili plodovi mora bili
¢uvani na temperaturi ispod 5°C. Predlazemo
da za provjeravanje temperature Koristite
digitalni termometar za hranu.

Pobrinite se da vreéice u kojima éete kuhati
hranu, budu besprijekorno Ciste.

Prostor gdje pripremate hranu neka takoder
bude &ist.

Prostorija, u kojoj se nalazi sirova hrana, neka
bude odvojena od prostorije za pripremljenu

hranu.

e Prije pocCetka pripreme hrane dobro operite
ruke.

e Debljina hrane neka se podudara s
informacijama za vrijeme i temperaturu

pripreme. Tanji i manji komadi hrane uvijek su
pripremljeni brze od debljih i vecih.

Kuhanje

o Koristite se uputama za vrijeme i temperaturu,
kako bi izabrali optimalno vrijeme kuhanja i
potrebnu temperaturu.
Uvjerite se da su vrecice u kojima se nalazi
hrana, tijekom kuhanja nepropusno zatvorene.
Provjerite dali je vreCica nepropusno
zatvorena i nakon sto je kuhanje zavrSeno.

Cuvanje hrane
e Ukoliko hranu ne namjeravate upotrijebiti
odmah nakon zavrSetka kuhanja, uronite
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vrecice s hranom u ledenu vodu (u kojoj ima i
leda), te time hranu na brzinu ohladite.
Ohladenu hranu stavite u hladnjak i neka tamo
ostane do uporabe.

Podgrijavanje
e Hrano podgrijte tako
temperatura dostigne 75°C.

da unutrasnja

Upute za uporabu uredaja za kuhanje
po metodi 'Sous Vide'

Uredaj stavite na vodoravnu povrsinu i prikljucite
ga na elektri¢ni napon.
Pritisnite gumb za ukljuenje/iskljucenje uredaja i
drzite ga pritisnutog otprilike 3 sekunde. Uredaj se
ukljuci i osvijetli se digitalni pokaziva¢ te gumb za
ukljuéenjefiskljucenje.

1. Posudu za kuhanje napunite vodom i
namjestite pokrov. Voda u posudi mora u
potpunosti prekrivati hranu u vreéicama, i
mora dopirati iznad oznake 'FILL' u posudi.

SAVJET: ukoliko zZelite skratiti vrijeme koje je
potrebno da se voda zagrije do trazene
temperature, napunite posudu toplom vodom.

2. Pritisnite gumb za podeSavanje temperature.
Na pokazivacu se prikaze temperatura 40°C.
Sada pritiskanjem na gumbe + ili — izaberite
trazenu temperaturu.

. Vrijeme kuhanja birate pritiskom gumba za
podeSavanje vremena kuhanja, a zatim
pomoc¢u gumba + ili — gumb izaberite zeljeno
vrijeme kuhanja. Uredaj ¢e najprije 1 sat
zagrijavati vodu, a zatim ¢ée zapoceti
odbrojavati podeseno vrijeme.

. Kad ste izabrali temperaturu i vrijeme kuhanja,
pritisnite gumb za upucivanje uredaja u rad, i
naprava ¢e zapoceti zagrijavati vodu. Kad
temperatura vode  postigne  podesenu
vrijednost, uredaj vas na to upozori zvuénim
signalom.

. Skinite poklopac i pazljivo spustite vrecice s
hranom u vodu. Pazite da voda ne prelazi
oznaku MAX u posudi, te da voda u potpunosti
prekriva vre€ice s hranom. Vratite poklopac na
posudu.



SAVJET: tijekom kuhanja Sto manje otvarajte
poklopac, jer time svaki put prouzrokujete pad
temperature vode. Tijekom kuhanja na poklopcu
se kondenzira voda. Prilikom otvaranja, odnosno
skidanja poklopca, pazite da to napravite tako da
kondenzirana voda iscuri nazad u posudu.

Upute za izbor vremena i temperature
kuhanja

U donjoj tabeli na¢i ¢éete generalne upute glede
temperature i vremena kuhanja. Te vrijednosti,
dakako, mozete mijenjati koriste¢i vasa osobna
iskustva, Zelje i okus.

Temperature za pripremu mesa (govedina,
janjetina i svinjetina):
SIROVO: 49°C
SREDNJE SIROVO: 56°C
SREDNJE KUHANO: 60°C
SREDNJE DOBRO KUHANO: 65°C
DOBRO KUHANO: 71°C i vise

Temperature za pripremu peradi:
S KOSTIMA: 82°C
BEZ KOSTI: 64°C

Temperature za pripremu ribe:
SIROVO: 47°C
SREDNJE SIROVO: 56°C
SREDNJE: 60°C

Temperature za pripremu povréa:
83°C -87°C
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TEMPERATURA | VRIJEME
VRSTA HRANE: KUHANJA KUHANJA DEBLJINA
GOVEDINA & JANJETINA
NjeZzno meso 49°C ili vise 1 do 6 sati 1-2cm
file (pisanica), brzola, rostbif, 49°C ili vise 2 do 8 sati 4-5cm
T-bone, lopatica
Cvrsto meso
but, ruza, pleéka, goljenica, 49°C ili viSe 8 do 24 sata 4—-6¢cm
ramstek, janjetina
SVINJETINA
prsa 82°C 10 do 12 sati 3-6¢cm
rebra 59°C 10 do 12 sati 2-3cm
kare, vratina 56°C ili vise 4 do 8 sati 2—-4cm
file (lungi¢) 56°C ili vise 10 do 12 sati 5-7cm
PERAD
Pile¢a prsa s kostima 82°C 2 do 6 sati 3-5cm
Pile¢a prsa bez kosti 64°C 1 do 4 sati 3-5cm
Pile¢i but s kostima 82°C 2 do 6 sati 3-5cm
Pile¢i but bez kosti 64°C 1 do 4 sati 3-5cm
Pile¢i batak 82°C 2 do 6 sati 5-7cm
pacja prsa 64°C 3 do 8 sati 3-5cm
RIBA
oborita riba 47°C ili viSe 1 do 2 sata 3-5cm
masna riba 47°C ili vise 1 do 2 sata 3-5cm
SKOLJKASI
Skampi 60°C 1 sat 2—-4cm
jastogov rep 60°C 1 sat 4-6¢cm
Skoljke 60°C 1 sat 2—-4cm
POVRCE
gomoljasto 83°C ili vise 1 do 2 sata 1-5cm
lisnato i stabljike 83°C ili vise 1 do 2 sata 1-5cm

Vodite racuna o slijede¢em:

Ekstremno dugo vrijeme kuhanja moze
izmijeniti teksturu hrane.

Navedena vremena kuhanja su samo
smjernice. Za postizanje Zeljenih rezultata
mozda ¢e ponekad biti potrebno i dodatno
kuhanje.

Kad se govori o debljini hrane, misljena je
debljina komada hrane u vakumskoj vrecici
bez prisutnosti zraka.

Tanji komadi mesa pripremljeni su brze od
debljih komada.
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Preporuke i savjeti

Metodom kuhanja 'Sous Vide' moguce je spremiti
brojna razli¢ita jela. Dakako, razli€ita jela trebaju i
razlicito dugo vrijeme da budu perfektno skuhana.
Ponekad ¢e biti potrebno i viSe razli€iti pokusSaja
da utvrdite koje vrijeme kuhanja se najviSe
priblizava vaSem vlastitom okusu.

Koli¢ina

Koli¢ina vode u posudi nikad ne smije prelaziti
oznaku MAX u posudi. Svaki put se uvjerite da
voda u potpunosti prekriva hranu u posudi.

Vrijeme koje je potrebno da se voda zagrije do
odredene temperature mozete smanijiti na taj
nacin da posudu napunite toplom (ali ne i
vru¢om) vodom.



Hrana

e Metoda kuhanja 'Sous Vide' je idealna za
pripremu jeftinijih i neSto &vr§¢ih komada
mesa. Duze vrijeme kuhanja omekSa takvo
meso, a usto i istakne njegov okus. Uvijek
vodite ra€una o tome da se tanji komadi mesa
pripreme brze od debljih.

e Da budete sigurni da je meso ravhomjerno
kuhano, predlazemo da svi komadi mesa koje
spremate budu slicne veli¢ine, odnosno
debljine.

Poklopac

e Na unutraSnjoj strani poklopca moze se
nakupiti kondenzacija, koja onda ograni¢ava
pogled u unutrasnjost uredaja. U tom slucaju
predlazemo da pazljivo otvorite poklopac dalje
od vas, i dopustite da nakupliena tekucina
iste€e nazad u posudu.

e Metoda kuhanja 'Sous Vide' iziskuje kuhanje
na  niskim temperaturama. Precestim
otvaranjem  poklopca tijekom  kuhanja
povecéavate gubitak odnosno pad temperature,
a time i snizenje temperature vode. Poklopca
otvarajte Sto rjede.

PAZNJA! Hrana spravljena na nadin 'Sous
Vide' nije preporucljiva za rizicne grupe, kao
Sto su:

e trudnice;

. mala djeca;

e  starije osobe;

. kronic¢ni bolesnici.
Ciséenje

Prije CiS¢enja iskljucite rad uredaja, i iskopCajte ga
iz elektricne mreze. Prije nego $to izlijete vodu,
ostavite uredaj da se ohladi. Nemojte ostavljati
vodu u posudi. Prije CiS¢enja priCekajte da se
uredaj ohladi.

Odstranjivu posudu za kuhanje nemoijte koristiti na
drugim Stednjacima ili u peénici. Tu posudu
smijete koristiti iskljuCivo u uredaju za kuhanje
'Sous Vide'. Posuda, poklopac i reSetka mogu se
prati u perilici posuda. Prije ponovnog stavljanja u
uredaj sve ove dijelove dobro obriSite da budu
suhi.

Uredaj nemojte Cistiti grubim spuzvicama za
posude, korozivnim sredstvima ili agresivnim
tekuc¢inama kao $to su alkohol, benzin ili aceton.

Uredaj za kuhanje 'Sous Vide' ocCistite koristeci
vlaznu, meku krpu. Uredaj ne smijete uranjati u
vodu, niti prati pod mlazom teku¢e vode odnosno
u perilici posuda.

Okolina

Nakon isteka njegova Zivotnog vijeka, uredaj ne
smijete baciti zajedno s obi¢nim kuéanskim
otpadom, nego ga predajte ovlastenoj sluzbi za
zbrinjavanje i reciklazu te vrste otpada, ¢ime Cete
doprinijeti k o€uvanju okoline.

Garancijai servis:

Ukoliko trebate bilo kakvu informaciju, ili ako se
pojavi kakav problem u radu uredaja, molimo vas
da potrazite savjet na internetnom portalu Gorenja
na adresi: www.gorenje.com, ili da se povezete s
Centrom za korisni¢ku potporu Gorenja u vasoj
drzavi (odgovarajuce telefonske brojeve naci cete
u spisku prilozenom k garancijskom listu). Ukoliko
u vasoj drzavi takvog centra nema, obratite se
lokalnom prodavacu uredaja Gorenje, ili pozovite
Odjel malih kuéanskih aparata i uredaja za osobnu
njegu Gorenije.

Uredaj je namijenjen iskljucivo za osobnu
uporabu!

GORENJE
VAM ZELI OBILJE UZITAKA PRI
UPORABI OVOG UREPAJA

Pridrzavamo pravo na izmjene!


http://www.gorenje.si/

Opsti opis:

Poklopac iz kaljenog stakla

Odstranjiva posuda za kuvanje
Kontrolna tabla

Podnozje za kuvanje

Dugme za regulisanje temperature
Dugme plus/minus (+/ -)

Dugme za upucivanje / prekid rada
Dugme za ukljucenje / iskljuéenje
Dugme za regulisanje vremena kuvanja

LoNOU A WN R

Vazno upozorenje:

Pre upotrebe aparata detaljno proditajte i proucite
korisnicki priruénik s uputstvima za upotrebu, te ga
sacuvajte za kasniju upotrebu.

Opasnost

Ako u aparatu nema posude za kuvanje, nemojte
ukljucivati aparat niti ga upucivati u rad.

Postarajte se da aparat bude postavljen na ravnu i
stabilnu povrSinu. Tokom rada nemojte pomerati
aparat, i ne smete ga ni¢im prekrivati. Aparat takoder
ne smete uranjati u vodu niti u bilo koju drugu te¢nost.

Tokom rada neka aparat bude barem minimalno
odmaknut od zidova i zavesa. Tokom delovanja
nemojte dodirivati metalne delove aparata golim
rukama, jer se svi ti delovi mogu tokom rada aparata
jace ugrejati.

Aparat ne smete upudivati u rad ukoliko u posudi za
kuvanje nema vode. Budite narocito oprezni prilikom
uklanjanja ili podizanja poklopaca aparata nakon
zavrsetka kuvanja. Poklopac nagnite u smeru od sebe
da se ne bi oparili. Nikad se nemojte obrazom nagibati
nad aparat tokom njegova rada.

VA ZA UPOTREBU
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Nakon zavrsetka koriS¢enja kao i pre svakog ¢iS¢enja,
iskljucite aparat iz uti¢nice elektri¢ne instalacije.

Pre Cis¢enja pricekajte da se aparat potpuno ohladi.

Posudu za kuvanje nemojte koristiti na drugim
Sporetima, u mikrotalasnim pecima, ili u obi¢noj rerni.

Posudu takoder nemoijte koristiti za ¢uvanje namirnica,
niti je nemojte drzati u frizideru.

Aparat nemojte prati vodom,

prevazilazi 80°C.

¢ija temperatura

Upozorenje

Pre no Sto aparat priklju¢ite na elektri¢énu instalaciju,
proverite dali napon naveden na podnoZju aparata
odgovara naponu vase kuéne instalacije odnosno
lokalne elektricne mreze.

Aparat nemojte koristiti ukoliko utvrdite da je oSteéen
utikaé, prikljuéni kabl, ili bilo koja druga komponenta
aparata.

Osteéen prikljuéni  kabl sme zameniti
preduzeée Gorenje, ovlaséeni servis Gorenja,
odgovarajuce stru¢no osposobljeno lice.

isklju¢ivo
ili

Aparat nije namenjen licima (ukljuujué¢i i decu)
smanjenih fizickih, osetilnih ili mentalnih sposobnosti,
ili licima s nedostatkom iskustva i znanja, izuzev ako su
pod kontrolom lica, zaduZenih za njihovu bezbednost,
koja Ce ih pouciti u vezi bezbedne upotrebe aparata

Deci nemojte dozvoliti da se igraju aparatom.

Aparat nemojte ostaviti da radi bez nadzora.

Tokom delovanja, povrsina aparata moze biti vruca.
Painja: Aparat je namenjen isklju¢ivo za liénu
upotrebu u domacinstvu!

Nemojte koristiti nastavke ili bilo kakve druge delove
drugih proizvodaca, izuzev ako ih Gorenje izri¢ito ne
preporuci. U slucaju koris¢enja takvih nastavaka
garancija prestaje vaziti.

Pre no Sto ukljucite aparat, proverite dali su svi
sastavni delovi pravilno namesteni.

Nakon zavrietka koris¢enja aparat uvek iskljucite iz
uti¢nice elektri¢ne instalacije.



Ovaj aparat oznacen je u skladu sa evropskom
Direktivom 2002/96/EC u vezi otpadne elektricne i
elektronske opreme (engl. skracenica WEEE). Te
smernice opredeljuju zahteve koji se primenjuju u
celokupnoj Evropskoj Uniji za odlaganje i reciklazu
otpadne elektricne i elektronske opreme.

Kuvanje 'Sous Vide'

Metoda kuvanja 'Sous Vide' veoma je raSirena i
popularna u mnogim priznatim restoranima Sirom
sveta.

'Sous Vide' je francuski izraz koji znaci 'pod vakumom', i
opisuje nacin pripreme hrane stavljene u kesicu u kojoj
nema vazduha, i koja je potom uronjena u vodenu
kupku.

Hrana se kuva duZe vreme na precizno regulisanoj
niskoj temperaturi, ¢ime se postize najbolji moguci
ukus i mekoda. Kuvanje u vakuumu omoguduje da se
hrana kuva u vlastitom soku uz prisutnost raznih
dodanih zacina. Svi sastojci hrane, ukljucivsi i vitamine i
minerale, tako ostaju u hrani i isticu njen prirodan
ukus. Zbog toga je hrana mnogo zdravija, meksa i u
ukusnija. Meso koje se sprema na nacin 'Sous Vide' je
mekse, zato se za pripremu mogu koristiti i komadi
mesa koji su inace nesto losije kvalitete, ali imaju puni
ukus, na primer juneéa plecka (brZola) ili hrbat
(lopatica).

Obzirom da nacin pripreme 'Sous Vide' omogucuje da u
pojedinoj kesici bude samo jedno parce mesa, a moze
da se kuva i viSe kesica jednovremeno, na ovaj nacin
mozemo zadovoljiti vise razli¢itih ukusa, Zelja ili
prehrambenih navika, odnosno potreba.

Priprema hrane po metodi ‘Sous Vide' je takva da je
sastojke skoro nemoguce prekuvati, zato ta metoda
omogucuje pripremu hrane unapred, $to je odlicno pre
svega za familijarne obroke i zabave.

Temperatura. 'Sous Vide' omogucuje kuvanje od 40°C
do 90°C, s izborom temperature do 1°C preciznosti.
Razli¢ita temperatura je potrebna za razli¢ite sastojke i
za razli¢éito stanje pecenja (pogledati poglavlje
Uputstva za izbor vremena i temperature).

Vreme. Vreme kuvanja hrane ovisno je vise od debljine
komada, nego S$to je od njegove teZine. Dodeljeno
vreme kuvanja je 1 cas. Vreme moZete proizvoljno
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birati u rasponu od 1 do 24 ¢asa (pogledati poglavlje
Uputstva za izbor vremena i temperature)

Najbolji sastojci za kuvanje po metodi 'Sous Vide'. Sous
Vide kuvanje najprikladnije je za pripremu mesa. Meso
je mekse, socnije i ukusnije.

Crveno meso — janjetina, govedina, ili svinjetina
Perad — piletina, ¢urece meso, patka

Ribe i mekusci - ribe, rakovi, Skoljke

Povrée — gomolji: krompir, Sargarepa, cvekla, repa

Povrée — meko povrée: grasak, Sparge, kukuruz,
brokula, karfiol, patlidzan, luk, bundeva

Voée - jabuke, kruske, mango, Sljiva, breskva,
papaja, jagoda.
Faze kuvanja metodom 'Sous Vide'

Korak 1, Zacinite hranu

U cilju poboljsanja i pojacavanja okusa hrane,
preporu¢ujemo da hranu prethodno marinirate,
odnosno da hranu zacinite i na nju stavite parce
putera, pre no Sto je stavite u kesicu i iz nje isiSete
vazduh.

Korak 2, Vakumirajte hranu

Kuvanje po metodi 'Sous Vide' iziskuje da se hrana kuva
u kesici bez prisutnosti vazduha i vlage. Na taj nacin se
ne izgubi okus i kvalitet namirnica. Vakumiranje takode
ima za posledicu da se na namirnicama kao $to je
meso, otvore pore i tako se omoguci zainima da
prodru dublje u unutrasnjost, te time pojacavaju okus
mesa. Kiseonik i vlaga u vazduhu uzrokuju da hrana
tokom postupka pripreme gubi okus, vitamine i
minerale, te promeni strukturu. Vazduh i vlagu
moZemo obi¢nom vakumskom napravom za zatvaranje
kesica jednostavno odstraniti iz kesice pre no sto je
zatvorimo.

Korak 3, Skuvajte hranu

Kad je temperatura vode dostigla izabranu vrednost,
zatvorene kesice s hranom uronimo u vodu. Da bi
hrana bila ravnomerno kuvana, postarajte se da kesice
budu u potpunosti uronjene i da voda moze
nesmetano kruZiti oko njih.



Korak 4, Zapecite hranu

Kad je kuvanje u nacinu 'Sous Vide' zavrseno, pozeljno
je hranu na brzinu zapeéi na malo ulja ili na Zaru na
veoma visokoj temperaturi. Ovim ¢ete poboljsati okus i
izgled hrane. To je narocito poZeljno prilikom pripreme
mesnih obroka. Kad se meso zapece, karameliziraju se
masnoda i vitamini, a meso poprimi jos bogatiji okus.

PAZNJA! Hrana pripremljena na nacin 'Sous Vide' nije
preporucljiva za rizicne grupe, kao Sto su:

trudnice;

mala deca;

starija lica;

hronicni bolesnici.

Uputstva i saveti za obezbedenje visokih higijenskih
standarda hrane prilikom koriS¢enja metode kuvanja
'Sous Vide'.

Priprema hrane

e Svi sastojci neka budu sveZi i neka budu vrhunske
kvalitete.

Postarajte se da su meso ili plodovi mora bili
Cuvani na temperaturi ispod 5°C. Predlazemo da za
proveravanje temperature koristite digitalni
termometar za hranu.

Pobrinite se da kesice u kojima éete kuvati hranu,
budu besprekorno Ciste.

Prostor u kojem pripremate hranu neka takode
bude cist.

Prostorija u kojoj se nalazi sirova hrana, neka bude
odvojena od prostorije za pripremljenu hranu.

Pre pocetka pripreme hrane dobro operite ruke.
Debljina hrane neka se podudara s informacijama
za vreme i temperaturu pripreme. Tanja i manja
paréad hrane uvek je pripremljena brze od debljih
i vecih.

Kuvanje

e Koristite se uputstvima za vreme i temperaturu,
kako bi izabrali optimalno vreme kuvanja i
potrebnu temperaturu.

Uverite se da su kesice u kojima se nalazi hrana,
tokom kuvanja nepropusno zatvorene.

Proverite dali je kesica nepropusno zatvorena i
nakon $to je kuvanje zavrieno.

Cuvanje hrane

e Ukoliko hranu ne nameravate upotrebiti odmah
nakon zavrsetka kuvanja, uronite kesice s hranom
u ledenu vodu (u kojoj ima i leda), te time hranu
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na brzinu ohladite. Ohladenu hranu stavite u
frizider i neka tamo ostane do upotrebe.

Podgrejavanje
e Hranu podgrejte tako da unutrasnja temperatura
dostigne 75°C.

Upute za upotrebu aparata za kuvanje po
metodi 'Sous Vide'

Aparat stavite na vodoravnu povrsinu i prikljucite ga na
elektri¢ni napon.

Pritisnite dugme za ukljuéenje/iskljuenje aparata i
drZite ga pritisnutog otprilike 3 sekunde. Aparat se
uklju¢i i osvetli se digitalni indikator te dugme za
ukljucenje/iskljucenje.

1. Posudu za kuvanje napunite vodom i namestite
poklopac. Voda u posudi mora u potpunosti
prekrivati hranu u kesicama, i mora dopirati iznad
oznake 'FILL' u posudi.

SAVET: ukoliko Zelite skratiti vreme koje je potrebno
da se voda zagreje do trazene temperature, napunite
posudu toplom vodom.

2. Pritisnite dugme za regulisanje temperature. Na
indikatoru se prikaze temperatura 40°C. Sada
pritiskanjem na dugmad + ili — izaberite traZzenu
temperaturu.

Vreme kuvanja birate pritiskom dugmeta za
regulisanje vremena kuvanja, a zatim pomodu
dugmeta + ili — izaberite odredeno vreme kuvanja.
Aparat ¢e najpre tokom jednog ¢asa zagrejavati
vodu, a zatim c¢e zapoceti odbrojavati podeseno
vreme.

Kad ste izabrali temperaturu i vreme kuvanja,
pritisnite dugme za upudivanje aparata u rad, i
naprava ¢e zapoceti zagrejavati vodu. Kad
temperatura vode postigne regulisanu vrednost,
aparat vas na to upozori zvuénim signalom.

Skinite poklopac i pazljivo spustite kesice s hranom
u vodu. Pazite da voda ne prelazi oznaku MAX u
posudi, te da voda u potpunosti prekriva kesice s
hranom. Vratite poklopac na posudu.



SAVET: tokom kuvanja $to manje otvarajte poklopac,
jer time svaki put uzrokujete pad temperature vode.
Tokom kuvanja na poklopcu se kondenzuje voda.
Prilikom otvaranja, odnosno skidanja poklopca, pazite
da to uradite tako da kondenzovana voda iscuri nazad
u posudu.

Uputstva za izbor vremena i temperature
kuvanja

U donjoj tabeli naéi cete generalne upute u vezi
temperature i vremena kuvanja. Te vrednosti, dakako,
moZete menjati koriste¢i vasa li¢na iskustva, Zelje i
ukuse.

Temperature za pripremu mesa (govedina, janjetina i
svinjetina):

SIROVO: 49°C

SREDNIJE SIROVO: 56°C

SREDNJE KUVANO: 60°C

SREDNJE DOBRO KUVANO: 65°C

DOBRO KUVANO: 71°C i vise

Temperature za pripremu peradi:
S KOSTIMA: 82°C
BEZ KOSTI: 64°C

Temperature za pripremu ribe:
SIROVO: 47°C
SREDNIJE SIROVO: 56°C
SREDNJE: 60°C

Temperature za pripremu povrca:
83°C-87°C
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TEMPERATURA VREME KUVANJA
VRSTA HRANE: KUVANJA DEBLJINA
GOVEDINA & JANJETINA
NeZno meso 49°Cili vise 1 do 6 sati 1-2cm
file (pisanica), brzola, rostbif, T- 49°C ili vise 2 do 8 sati 4-5cm
bone, lopatica
Cvrsto meso
but, ruza, plecka, golenica, 49°C ili vise 8 do 24 sata 4-6cm
ramstek, janjetina
SVINJETINA
prsa 82°C 10 do 12 sati 3-6cm
rebra 59°C 10 do 12 sati 2-3cm
kare, vratina 56°Cili vise 4 do 8 sati 2-4cm
file (vesalica) 56°C ili vise 10 do 12 sati 5-7cm
PERAD
Pile¢a prsa s kostima 82°C 2 do 6 sati 3-5cm
Pileca prsa bez kosti 64°C 1do 4 sati 3-5cm
Pile¢i but s kostima 82°C 2 do 6 sati 3-5cm
Pile¢i but bez kosti 64°C 1 do 4 sati 3-5cm
Pileci batak 82°C 2 do 6 sati 5-7cm
pacja prsa 64°C 3 do 8 sati 3-5cm
RIBA
nemasna riba 47°C ili vise 1do 2 sata 3-5cm
masna riba 47°Cili vise 1do 2 sata 3-5cm
LJUSKARI
Skampi 60°C 1sat 2—-4cm
jastogov rep 60°C 1sat 4—-6cm
Skoljke 60°C 1sat 2—-4cm
POVRCE
gomoljasto 83°Cilivise 1do2sata 1-5cm
lisnato i stabljike 83°Cili vise 1do 2 sata 1-5cm

Vodite racuna o slede¢em:

- Ekstremno dugo vreme kuvanja moZe izmeniti

teksturu hrane.

Navedena vremena kuvanja su samo smernice. Za
postizanje Zeljenih rezultata moZda ¢e ponekad
biti potrebno i dodatno kuvanje.

Kad se govori o debljini hrane, misli se na debljinu
komada hrane u vakumskoj kesici bez prisutnosti
vazduha.

Tanja parcad mesa pripremljena je brZe od deblje
parcadi.
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Preporuke i saveti

Metodom kuvanja 'Sous Vide' moguce je spremiti
brojna razli¢ita jela. Dakako, razli¢ita jela trebaju i
razlicito dugo vreme da budu perfektno skuhana.
Ponekad ¢e biti potrebno i vise razli¢iti pokusaja da
utvrdite koje vreme kuvanja se najvise priblizava
vasem vlastitom ukusu.

Koli¢ina

L]

Koli¢ina vode u posudi nikad ne sme prevazilaziti
oznaku MAX u posudi. Svaki put se uverite da voda
u potpunosti prekriva hranu u posudi.

Vreme koje je potrebno da se voda zagreje do
odredene temperature moZete smanjiti na taj
nacin da posudu napunite toplom (ali ne i vruéom)
vodom.



Hrana

e Metoda kuvanja 'Sous Vide' je idealna za pripremu
jeftinijih i nesto ¢vrséih komada mesa. DuZe vreme
kuvanja omeksa takvo meso, a usto i istakne
njegov okus. Uvek vodite racuna o tome da se tanji
komadi mesa pripreme brze od debljih.

e Da bi postigli da je meso ravnomerno kuvano,
predlazemo da svi komadi mesa koje spremate
budu sli¢ne veli¢ine, odnosno debljine.

Poklopac

e Na unutrasnjoj strani poklopca moze se nakupiti
kondenzacija, koja  ogranicava pogled u
unutrasnjost aparata. U tom slucaju predlazemo
da paZljivo otvorite poklopac drzeci ga podalje od
vas, i dopustite da nakupljena te¢nost istec¢e nazad
u posudu.

e Metod kuvanja 'Sous Vide' iziskuje kuvanje na
niskim temperaturama. Precestim otvaranjem
poklopca tokom kuvanja povecavate gubitak
odnosno pad temperature, a time i sniZenje
temperature vode. Poklopac otvarajte Sto rede.

PAZNJA! Hrana pripremljena na nacin 'Sous Vide' nije
preporucljiva za rizicne grupe, kao Sto su:

. trudnice;

. mala deca;

° starija lica;

. hronicni bolesnici.

Cisc¢enje
Pre cis¢enja iskljucite rad aparata, i iskopcajte ga iz
elektricne mreZe. Pre nego Sto sipate vodu, ostavite

aparat da se ohladi. Nemojte ostavljati vodu u posudi.
Pre Cis¢enja pricekajte da se aparat ohladi.

Odstranjivu posudu za kuvanje nemojte koristiti na
drugim Sporetima ili u rerni. Tu posudu smete koristiti
isklju¢ivo u aparatu za kuvanje 'Sous Vide'. Posuda,
poklopac i reSetka mogu se prati u masini za pranje
sudova. Pre ponovnog stavljanja u aparat sve ove
delove dobro obrisite da budu suvi.

Aparat nemojte Cistiti grubim sunderima za sudove,
korozivnim sredstvima ili agresivnim tec¢nostima kao
$to su alkohol, benzin ili aceton.

Aparat za kuvanje ‘Sous Vide' ocistite koristeci vlaznu,
meku krpu. Aparat ne smete uranjati u vodu, niti prati
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pod mlazom tekuce vode odnosno u masini za pranje
sudova.

Zivotna sredina

Nakon isteka njegova Zivotnog veka, aparat ne smete
baciti zajedno s obi¢nim ku¢nim otpadom, nego ga
predajte ovlastenoj sluzbi za sakupljanje i reciklazu te
vrste otpada, ¢ime cete doprineti ka oCuvanju Zivotne
sredine.

Garancija i servis:

Ukoliko vam treba bilo kakva informacija, ili ako se
pojavi kakav problem u radu aparata, molimo vas da
potraZite savet na internetnom sajtu Gorenja na
adresi: www.gorenje.com, ili da se poveZete s Centrom
za korisnicku potporu Gorenja u vaSoj drzavi
(odgovarajuce telefonske brojeve naci ¢ete u spisku
prilozenom k garantnom listu). Ukoliko u vasoj drzavi
takvog centra nema, obratite se lokalnom prodavcu
aparata Gorenje, ili pozovite Odeljenje malih kuéanskih
aparata i aparata za osobnu negu Gorenje.

Aparat je namenjen iskljuéivo za licnu
upotrebu!
GORENIJE
VAM ZELI MNOGO UZITAKA PRI UPOTREBI
OVOG APARATA

PridrZavamo pravo na izmene!


http://www.gorenje.si/

OnuwT onuc:

Kanak op kaneHo crtakno

OTcTpaHnuB cag 3a rotBewe
KoHTponHa nnoya

[pxay 3a rotBewe

Konue 3a nogecyBane Ha TemnepaTtypara
Konue +/ -

. Konue 3a crapTtyBare/ npekuHyBame Ha
paborara.

8. Konue BknyvyBawe/ UCKNyYyBahe

9. Konue 3a nogecyBare Ha BpeMeTo 3a
rotTeere

NoorwNE

BaxHo:

Mpep ynotpeba Ha anapaToT TOYHO NPOYMTajTE ro
NPUPAYHMKOT 3a KOPUCHULIM U YyBajTe To 3a
noHaTamoluHa ynotpeba.

OnacHocT

He Bkny4yyBajTe ro anapaToT AOKOMNKY cafoBuTe
3a roTBeHe He ce BO Hero.

MorpuxeTe ce anapaToT Aa € NOCTaBeH Ha paMHa
nospwunHa. He ro nomecTyBajTe 1 NokpueajtTe
anapaToT 3a Bpeme Ha paboTereTo.

AnapartoT He noTonyBajTe ro nog soga unm éuno
Koja Apyra TeYHOCT.

3a Bpeme Ha paboTereTO anapaTtoT Mopa Aa
6upe 6apem marnky oaganeyveH of SMaoBuTE U
3aBecuTe, buaejkn 3a Bpeme Ha paboTereTo
MoXaT fa ce 3arpear.

He Bkny4yBajTe ro anapaToT AOKOIKY BO CafoT 3a
roTBet-e Hema Bofa.

Buaete BHUMaTENHM nNpu oTCTpaHyBake Unm
OM3are Ha KanakoT no roTeeweTo. HaBaneTte ro
KanakoT nodaneky of Bac 3a a He ce usropure.
Hwukoraw He HaBanyBajTe ce CO MULETO Hag
anapatoT. [o ynotpeba v npen yucretrse,
UCKIy4YeTe ro anapaToT Of LUTeKep.

Mpen yncTere NoyekajTe anapaToT Aa ce onaau.
He ynotpebyBajTe v cagoBuTe 3a roTBehe Ha
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MKA

Apyrvi WwnopeTu, BO MUKpoBpaHoBa neyka unm
pepHa.

He KopucTeTe rv cagosuTe 3a Cknagupare n He
YyBajTe M BO 3aMp3HyBay.

He mujTe ro anapaToT co Boaa Koja uma noseke
oa 80°C.

MpeapynpenyBame

Mpen pa ro BkNyuute anapaToT Ha enekTpuyHa
Mpexa nposepeTe Aanv HaBeAeHWUOT HamnoH Ha
6asaTta Ha anapaToT o4roBapa Ha HamnoHOT Ha
riokanHaTa enekTpu4Ha Mpexa.

He ynotpebyBajte ro anapaToT AOKOSIKY €
OLUTETEH LWTEKepoT, kabenoT nnu Guno koja apyra
KOMMOHEHTA.

OwTeTeHNOT MpeXeH kaben Moxe [a ro 3amMmeHu
camo cmpmara Fopere, OBNacTeH cepBuc Ha
[operbe nnu cooaBeTHO KBanNUUKyBaHO nuLe.
AnapaTtoT He e HaMeHeT 3a ynoTpeba Ha aeua u
nvuya co HamarneHu Ct)I/I3VNKI/I NN NCUXUYKN
CMnocoBHOCTK, Kako 1 f1ua co HeAOBOSTHO
WCKYCTBO W 3HaeHe, OCBEH [OKOIKY npes
ynotpeba rv Hagrnepysa Unu rm coBeTysa nuue
KOe e OAroBOpHO 3a HUBHaTa 6e3beaHOCT.
[euata He cmeaT fa ce urpaar co anaparorT.

He ro BknyyyBajTe anapaTtoTt 6e3 Haa3op.

3a BpemMe Ha paboTereTo Ha anapaToT
noBpLUMHATa Ha anapaTtoT Moxe Ada 6uae eLuka.

BHumaHue: AnapaToT € HameHeT
MCKNYy4YMBO 3a NMYHa notpeba BO

OOMaKUHCTBO!

He ynoTpebyBajTe gogatoum unu genosu of,
Apyrv npov3seayBayn kon [opere KOHKPETHO He
v npenopavysa .

Bo cnyyaj Ha ynoTpe6a Ha TakBuUTe JodaToum,
rapaHuujaTa ce ykuHyBa.

Mpen fga ro BkNyunTe anapaToT norpuxeTe ce
CUTe COCTaBHW AEMOBYW NPaBUMHO fa ce
HaMeCTeHW.

Mo ynotpeba anapaTtoT cekorall UCKy4yBajTe ro
0[] MPEXHWOT LUTEKEP.

OBaa onpema e o3Ha4eHa BO Ckrnap co
eBponckuoT Boauyd 2002/96/EG 3a otnagHun
eNeKTPUYHU U enekTPOoHCckn onpemu (Waste

Electrical and Electronic Equipment - WEEE).

Boauyot ru onpenenyBa 6apawarta 3a

cobupakse U noctanyBake CO OTNagHoO

eNeKTMYHa U eNneKkTPoHCKa onpema, Kou Baxar
BO Lenata EBopncka YHuja.




NNoTBewe 'Sous Vide'

MeTopoT Ha rotTBexe no3Hat nof MMeTo 'Sous
Vide' e MHOry nonynapeH Bo 6pojH/ peHoMUupaHu
pecTopaHu.

Sous Vide e dpaHuUyckn n3pas Koj 3Hauu “nog,
BaKyyM“ 1 ja onuLlyBa xpaHara Koja LUTo e
CTaBeHa BO Keca BO Koja HemMa BO3ayX 1 e
noTorneHa BO BOAA.

XpaHaTa ce roTBu Nogonro BpeMe Ha TOYHO
nocTaBeHa HUCKa TemnepaTypa, COo LITO ce
NOCTUrHyBa Hajaobap MOXeH BKyC N MEKOCT.
['oTBeH-ETO BO BakyyM OBO3MOXYBa XpaHaTta Aa
Ce roTsu BO COMCTBEHMOT COK CO JoAdaBahe Ha
Pa3nnyHN 3a4nHN. Ha TOj HaYMH cUTE BUTaMUHN 1
MWHepanu ocTaHyBaaT BO XxpaHaTa v ro
HarmacyBaaT NPUPOAHMOT BKYC Ha XpaHara.
Mopagu Toa xpaHaTta e nosgpasa, nomeka n
noskycHa. MecoTo koe ce nogrotsyea Bo Sous Vid
€ Nnomeko, Taka fa 3a NoAroToBka MoXe Aa ce
ynoTpebyBaaT 1 napyka kou ce co nocnab
KBanuTeT HO cenak co nogobap Bkyc. Ha npumep
BpaT (roBeAcku) unu rpb (roBeackm).

Sous Vide meToaoT OBO3MOXYBa BO eAHa Kecudka
a vMa ejHo napye Meco, a ce roTeaT noseke
KECWYKN NCTOBPEMEHO, CO LUTO NCTOBPEMEHO
CryXXmme rnoseke pasfnnyHn BKycOBMU, enbu nnu
XpaHnueu noTpedu.

Co Sous Vide meTogata HEBO3MOXHO e
COCTOjKWTE Aa Ce npeneyaT, XxpaHaTa MoXe Aa ce
NoAroTBU oAHaNpes, WTo e OAMMYHO 3@ CEMEjHU
pyyeum n 3abasu.

Temnepamypa. Sous Vide 0BO3MOXyBa rotBeHe
of 40°C po 90°C co noctaByBame Ha
TemnepaTtypara Ha To4Ho 1°C.

MoTpebHa e pasnuyHa TemnepaTtypa 3a pasnuyHu
COCTOjKM U 3a pasnunyHa cocTojba Ha nevetrse.
(nornepHeTe BoO nornaejeTo M3bupare Ha Bpeme
1 TeMnepaTypa Ha rotBeme).

Bpeme. BpemeTo Ha roTBehe Ha XpaHaTta 3aBuciu
noseke of AebenvHaTa Ha NoeguHEYHOTO nNapye
OTKOJIKY 0ff HeroBaTta TexwuHa. CtaHaapaHo Bpeme
Ha roTeetse e 1 yac. Bpemeto mMoxe ga ro
HacmecTume of 1 oo 24 yaca (nornegHeTe ro
nornaejeTo UN36upare Ha Bpeme 1 Temnepatypa
Ha roTBeHE).

Hajoobpu cocmojku 3a Sous Vide eomeerse.
Sous Vide rotBene Hajgobpo hyHKLMOHMPa Npu
noAroToBka Ha Meco. MecoTo e NoMeKo, MOCOYHO
W NMOBKYCHO.
LipBeHo meco — JarHeLuko, roBeACKO Mim
CBUHCKO
MepHaTa xuBuHa— Mune, mmcupka, natka
Pu6u n mekotenu — Pubu, pakinmba,
LLKOSIKM
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3eneHyyk — kptona. Komnup, MopkoBwM,
LIBEKIO, pernka

3eneHuyk — Mek 3eneHuyK: rpaLuok,
Lnaprrna, nyeHka, 6pokyna, kapcuorn,
MoZap naTnuyaH, Kpomua, Tukea
OBoLwje — jabornku, KpyLLIKWU, MaHro, crnvea,
npacka, nanaja, jaroga.

NMoeanHeYHN YeKopM Ha
roTBewe npu 'Sous Vide'
rotBewe

Yekop 1, 3a4uHeme ja xpaHama

3a ga ro 3acunute u nogobpuTe BKYCOT BU
npenopavyBame xpaHaTa NpeTxo4Ho Aa ja
MapuHupaTe unv npeg Aa ja ctaBuTe xpaHata BO
KecaTa v npep Aa ro uwmykarte Bo3ayxoT of Hea,
3a4MHETE ja XpaHaTa 1 Ha Hea CTaBeTe nap4ye
nyTep.

Yekop 2, Bakymupajme ja xpaHama

'Sous Vide' rotBen-eTO Hanara xpaHaTa fa ce
roTBuM BO Kecu4ku 6e3 Bo3gyx v Bnara. Ha 1oj
Ha4YUH He ce rybm BKYCOT U KBanuTETOT Ha
XpaHarta.

Bakymupan-eTo UCTO Taka Npean3BuKkyBa Ha
XpaHaTa, Kako LUTO € MecToTo, Aa ce oTBopaT
nopuTe CO LUTO 3a4MHOT ke npogpe nognaboko n
Ha TOj HAa4YMH ce 3acunyBa BKyCOT HQ MeCOTO.
Kucrnopopgot v Bnarata BO BO34yX0OT
npeausBuKyBaaT 3a Bpeme Ha NpoLecoT Ha
noaroToBKa Ha xpaHaTa fa ce usrybu BkycoT,
BUTAMWHUTE U MUHEpanuTe Kako 1 Aa ce NpoMeHn
cTpykTypata. Co 0bM4HMTE BaKyyMCK/ 3aTBapayn
Ha donuja MoXxeme Aa ro oTcTpaHume BO34yXOT U
Bnarata of kecuukaTa npes fa ja 3aTBopuMe.

Yekop 3, [puzomeeme ja xpaHama

Kora Temnepartypara ke ja gocturHe
rnocakyBaHaTa BpeAHOCT M cTaBaMe 3aTBOpPEHUTE
KECUYKM co XpaHa Bo BoJaTta. 3a Aa xpaHaTa
Ouae paMHOMEpPHO 3roTBeHa, nornegHeTe aanv
KECUYKUTE Ce LieNTOCHO NOTOMNEHU 3a Aa MoXe
BOAaTa HEMNPEYEHO Aa KPYXK.

Yekop 4, Yicneyeme ja xpaHama

Kora 'Sous Vide' roTBew-€TO € 3aBpLUEHO NOXENHO
e XxpaHaTa Habp3uHa fa ja 3aneyeTe Ha Marnky
Macro Unn xap Ha MHOTy BUCOKa Temneparypa
CO LTO Ke ro nogobpuTe BKYCOT M U3rNeAoT Ha
XpaHara.

OBa e yLuTe NoBeKe NOXenHO Npu NoaroToBka Ha
meco. Co Toa Kora MecoTo ke ce 3aneye ce
KapamenuavpaaTt MacnoTo u ButaMmuHute. Taka
MeCcoTO uma noborar BKyC.




BHUMAHMUE! XpaHata noaroteeHa Ha 'SOUS
Vide' HauuH He e npenopaunvea 3a pU3nYHK
rpynu Kako LTo ce:

TpyaHuum

Manwm peua

MocTtapu nuua

XpOHUYHO 3a6oneHu

YnarcTBaTa u MHCTPYKLMUTe 3a 06e3benyBare
Ha BMCOKW XUIMEHCKM CTaHO4apAu Ha xpaHa
npu ynotpe6arta Ha 'Sous Vide' MeTogoT Ha
roTBeme.

[Todzomoeka Ha xpaHa

CuTe cocTojku Tpeba aa buaat cBexu n co
HajBNCOK KBanuTeT.

MecoTo 1 mopckuTe nrnogosm Tpeba fAa ce
yyBaaT Ha Temneparypa nomanky og 5°C.
Mpegnarame 3a npoBepka Aa ce ynotpetu
AvrvtaneH TepMmomMeTap 3a xpaHa.
[MpoBepeTe ganu kecuTe BO KOU Ke roTBUTE ce
YUCTW.

[MpocTopoT kage Ke ja nogroTByBaTe xpaHaTa
Tpeba ga Guge umct.

MpocTopoT Kage ce Haora cypoBaTa xpaHa
Tpeba ga Gupge opaeneH of NpocTopoT 3a
noAroTByBaHe Ha xpaHaTta.

lMpen NOYETOKOT HA MPUrOTBYBaHETO Ha
XpaHaTta 4o6po ncumucTeTe rm paueTe.
[ebenuHaTa Ha xpaHaTa Tpeba aa ogrosapa
Ha ynaTcTBaTa 3a Bpeme 1 TemrepaTypa.
[MoTeHkUTe M NoManuTe napynka xpaHa
nobpry ce npuroTByBaar.

[omeern-e

3a noctaByBa€e Ha BPEMETO Ha roTBEHE 1

noTpebHUTa TemnepaTtypa, KopucteTe rm

ynaTcTBaTta 3a Bpeme 1 Temneparypa.

KecuTe BO kou ce Haora xpaHaTta 3a Bpeme

Ha roTBereTO Tpeba XxepMeTuykM Aa ce

3aTBOPEHM.

MpoBepeTe aanu kecata € XepMeTUYKU

3aTBOpEHA 1 MO 3aBpLUYBaH-ETO Ha

rOTBEHETO.

Yyeam-e

e Bo cnyyaj xpaHaTa fa He ja ynotpebute
BeHall, KecuTe 3a XpaHa NnoToneTe ' BO
3amp3HaTa BoAa BO Koja uma v neq, 3a aa
ucrata 6p3o ja onagute. OnageHaTta xpaHa
[o ynotpebara 4yBajTe ja BO hpukmaepor.

[lodepesar-e
e [loarpeBajTe ja xpaHaTa 3a Aa BHaTpelLHaTa
Temnepatypa gocturHe 75°C.
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YnatctBa 3a ynotpeba 'Sous
Vide'

CraBeTe ro anapaTtoT Ha XOpU3oHTarnHa
NoBpLUWHA W NPUKITyYeTe o Ha CTpyja.
MputucHeTe n 3 cekyHam ApXeTe ro KonyeTo 3a
BKMy4yBaH-e/UCKMyvyBaH€e 1 CO Toa BKIy4eTe ro
anapatoT. [pu BKIy4yyBaHeTo ke CBETHE
AVIMTanH1OT eKpaH M KonyeTo 3a
BKMy4yBaH-e/UCKMyvyBaHh-€.

1. HanomnHeTe ro cagoT 3a roTBeke Co BoAa u
HamecTeTe ro kanakoT. BogaTa Bo capgot
Tpeba LenocHo Aa ja npekpuBa xpaHaTta BO
KecuyKkuTe 1 Mopa Ja ja 4OCTMIHyBa O3HakaTa
'FILL' BO cagoT.

COBET: 3a ga ro ckpatute BpeMeTo, koe e

noTpebHo 3a fa BopaTta ce 3arpee Ha cakaHaTa

TemnepaTtypa, caoT HanonHeTe ro co Tonna

BoAa.

2. MpuTUCHETE ro KoMYeTo 3a NnodecyBake Ha
Temnepatypara. EkpaHoT ke nokaxe 40°C,
noToa CO NPUTUCKaHE Ha KOMYeTo + U1 —
HamecTeTe ja cakaHaTa Temnepartypa.

. 3a a ro HaMecTuUTe BPEMETO Ha roTBeHE,
NpUTUCHETE ro KONYeTo 3a NoAecyBake Ha
BPEMETO 1 NMOTOa CO NPUTKCKaHE Ha KOMYETO
+ UNW — HamecTeTe ro cakaHOTO BpeEME Ha
rotBerwe. AnapatoT 1 yac ke ja 3arpeBa
BoJaTa a nofoLuHa ke 3anoyHe co
oa6pojyBare Ha BpeMETO.

. Kora ke ja HamecTute TemnepaTtypaTta u
BpPEMETO, MPUTUCHETE ro KoN4YeTo 3a
BKIy4yBak-€ W anapaToT Ke 3anoyHe co
3arpeBare Ha BogaTa. Kora TemnepatypaTa
ke ja JOCTUrHe cakaHaTa BPeAHOCT, BaLLMOT
anapart Ke Be U3BECTM CO 3BYK.

. OTCcTpaHeTe ro kanakoT 1 BHUMaTENHO
CTaBeTe MM Kecu4kuTe co xpaHa. BHumasajte
BOAaTa Ada He ja HagMuHyBa o3Hakata MAX Bo
€afoT U LienocHo Aa v NoKpyBa KecuYkuTe co
BoAa. [MoBTOpPHO HamecTeTe ro kanakor.

COBET: 3a Bpeme Ha roTBeH€eTO LUTO NOMarky
OTBapajTe ro kanakoT, buaejkm co Toa ke ce
Hamanu TemnepaTypaTa Ha BogaTa. 3a BpeMe Ha
rOTBEHETO Ha KanakoT ce KoHaeaupa Boaa.
OTBapajTe ro kanakoT Taka LUTO KOHAeH3VpaHaTa
BOJa ke ucteye Hasaz BO CafoT.



YnartcTtBa 3a nsbupame Ha
BpemMe U Temnepartypa Ha 'Sous
Vide' rotBew-€TO

Bo gonHata Tabena ce Haoraat onwTUTe
ynaTcTBa 3a TemrneparypaTa U BpeMeTo Ha
roteewse. Bp3 ocHoBa Ha CONcTBEHUTE Xenbu nnu
BKYCOBW OBWE BPEAHOCTU MOXETE Aa v
MeHyBaTe.
TemnepaTypu 3a NOAroToBKa Ha Meco
(roBeAcCKo, jarHELKO U CBUHCKO)
CYPOBO: 49°C
CPE[JHO CYPOBO: 56°C
CPE[HO: 60°C
CPEOHO OOBPO: 65°C
OOBPO: 71°C n noseke
TemnepaTypu 3a NoAroToBKa Ha nepHarta
xuBuHa: CO KOCKW: 82°C
BE3 KOCKMW: 64°C
TemnepaTypu 3a NOQOTOBKa Ha pubu:
CYPOBO: 47°C
CPE[OHO CYPOBO: 56°C
CPE[OHO: 60°C
TemMnepaTypu 3a NOAroToBKa Ha 3eNIeHYYK:
83°C -87°C
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TEMNEPATYPA | BPEME HA
BUD HA XPAHA: HA TOTBEHE FTOTBEHWE AEBE/MHA
FOBEACKO U JArHELUKO
Meko meco 49°C vnu noeke 1 oo 6 vaca 1-2cm
dune og 6enu gpobosu, 49°C unu noseke 2 no 8 yaca 4-5cm
[oBepcku Bpart, NeyeHo
roBeacko, T-bone, NoBeacko
dune

49°C unu noseke 8 0o 24 yaca 4—-6¢cm
LiBpcTo Meco
ByT, KOd)TMH:a, Pamennup,
Mnewka, Bpat, JarHeLuko
CBUHCKO
pagn 82°C 10 po 12 yaca 3-6¢cm
Pebpa 59°C 10 go 12 yaca 2-3cm
CBuHcKa WwHuuna, Bpat 56°C unu noseke 4 po 8 vaca 2—-4cm
bdune 56°C unu noseke 10 oo 12 yaca 5—-7cm
NMEPHATA XXUBUHA
MuneLukn NpcTn co Kocku 82°C 2 po 6 yaca 3-5cm
Munewwkn npctn 6e3 Kockn 64°C 1 no 4 yaca 3-5cm

82°C 2 0o 6 yaca 3-5cm

Munewwxkn ByT co kocka 64°C 1 0o 4 yaca 3-5cm
Munewwukn 6yt 6€3 KOocka 82°C 2 no 6 yaca 5—-7cm
Munewxn 6ataum 64°C 3 po 8 yaca 3-5cm
[MaTkeHn rpagm
PUBA
MocHa puba 47°C vinu noseke 1 80 2 vac 3-5cm
MpcHa puba 47°C vnnv noseke 1 40 2 vac 3-5cm
MOPCKU/ NNnogoBu
Pakummra 60°C 1 yac 2—-4cm
Onaluka og jacTor 60°C 1 yac 4—-6¢cm
LLkonku 60°C 1 yac 2—4cm
3ENEHYYK
Kptona 83°C vnu noseke 1 no 2 yaca 1-5cm
Inctosu n ctebna 83°C vnu noseke 1 no 2 yaca 1-5cm

MouutyBajTte:

. EKCTpeMHO [O0Nro BpemMme Ha roteee MoXe aa ja

NpPOMeHU TeKCTypaTa Ha xpaHarTa.

» HaBeeHOTO BpeMe Ha roTBEHE € CaMo BOAMY.
3a nocTuUrHyBame Ha cakaHWoT pesynTar,
NnoHekorawl e n0Tpe6Ho AOMNOSTHUTESTHO roTBEH-E.
» 3a pebenunHaTta Ha xpaHaTa ce mucnu gebenuHa
Ha xpaHa BO BaKyymckaTa kecuyka 6e3 Bo3ayX.

* MoTeHknTe Napunka Mmeco nobpry ce

nogroreyBaar.
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Coeemu u ynamcmea

Co 'Sous Vide' moxe ga ce nogroTeaT pasnuyHu
japewa. Pasnuynn jagera 6apaat pa3nvyHo
Bpeme Ha roteeme. [oHekoral e notpebHo
HeKOomnKy TeCTOBU 3a Aa yTBpAMME KOe BpemMe Ha
roTBer-e Hajseke oAroBapa Ha HaluWoT BKYC.

KonunuuHa

e KonnunHaTta Ha BogaTa BO CafoT HMKOrawl He
Tpeba fa ja HagMuHyBa o3HakaTa MAX.
BupeTe curypHu geka Bogara LenocHo ja
noKpuBa xpaHaTa Bo cafgoT.

e 3a pga ro ckpaTuTe BpeMeTO Koe e NoTpebHo
3a Aa BojaTa ja AOCTWUrHe cakaHaTa
TemnepaTtypa HanosfHeTe ro cagoT co Tona
(He Bpena) Boaa.

XpaHa

e 'Sous Vide' HaYUMHOT Ha roTBere e naeaneH
3a NoAroTBka Ha NoeTNHO U NOKOMMNAKTHO
Meco. PenaTtvBHO No4oONroTo BpeMe Ha
roTBEH-E 0 OMEKHyBa MeCOTO U yLUTe noBeke
ro noTeHumpa HeroBmoT BKyc. VimMajTe BO
npeaBuA geka MOTEHKUTE Nap4ukba Meco ce
nogroTeyBaaT nobp3o.

e 3a pa bupeTte curypHu geka Mecoto ke buage
eQHOMEpPHO 3roTBEHO, Npeanarame cute

napuvta ga buaat ncta ronemuHa/gebenunHa.

Kanak

e Ha BpaTpeluHaTa cTpaHa Ha karnakoT MoXe Aa
ce Hacobepe KoHOEeH3aT 1 co Toa Aa ce
Hamanv BMAIMBOCTa BO BHATpeLLHOCTa.
Mpepnarame BHUMAaTENHO Aa ro oTBOpUTE
KanakoT nogareky of Bac 1 Aa ja nywtute
HacobpaHaTa TeYHOCT [a UcTede Hasag Bo
capgoT.

e 'Sous Vide' MeTodoT Ha roteete Gapa
roTBer€e Ha Hucka Temnepatypa. Co
OTBapame Ha KanakoT 3a BpeMe Ha
rOTBEHETO 0 3rofieMyBaTe rybereTo Ha
TemnepaTtypara 1 co Toa naj Ha
TemnepaTtyparta Ha BogaTa. 3aToa kanakoT
OTBapajTe ro WTO € MOXHO NOMarkKy.

BHUMAHMUE. XpaHaTta npurotseHa Ha 'Sous
Vide' HauuH He e NpenopayYnuBa 3a PU3M4HU
rpynu, Kako LiTo ce:

e  TpyAauwuu

. Manu geua

. Crtapm nuua

e  XpOHMYHO 3aboneHn
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Yucmeme

Mpen yncTere n3racete ro anapaToT U UCKIyYeTe
ro og ctpyja. Npen otcTpaHyBawe Ha BogaTta
noyekajTe NpBWH Aa ce onaau. He nywTajte Boga
BO cafoT. lNpen yncTerweTo novekajte anapaTot
Aa ce onagu. CapoBunTe 3a roTBEHE KOW LITO Ce
OTCTpaHyBaaT He ynoTpebyBajTe rv Ha Apyru
lwnopetu unu pepHu. ictute nnotpebysajte rm
camo Bo 'Sous Vide' anapator. CagoT, kanakoT u
peLueTkaTa MoXaT Aa ce MujaT BO MaluMHa 3a
caposu. [lobpo ocyLlueTe rv npes NoBTOPHO Aa
CTaBuTe BO anaparor.

He uncTeTe ro anapaToT CO ryMUYKy 3a YACTEHE,
KOPO3MBHWN CPEACTBA 3@ YNCTEHE NN arPeCUBHM
TEYHOCTW, KaKO LUTO Ce ankoxorn, 6eH3nH nnu
aLeToH.

'Sous Vide' anapaToT 3a roTBeHe YNCTETE o CO
BNaxHa, Meka kpna. [lenoBute He CTaBajTe rm BO
BOAA W He MujTe rv NoA mnas Bogda unm Bo
MalunHa 3a CagoBM.

OkonuHa

Mo 3aBpLUYBaH-ETO HA XMBOTHUOT LMKINYC,
anapaTtoT He dpriajTe ro 3aeHo co obu4HUTE
[AOMaKWHCKM oTnagoum, TyKy dpneTte ro Bo
oduLmjanHOTO 30MPHO MECTO 3a peLmKnpame.
Ha T0j HaunH Ke NpugoHeceTe 3a 3a4yByBakE Ha
okonwuHara.

MapaHuuja un cepBuc:

3a cuTe MHopMaLMK UnNK BO Cryyaj Ha
npobnemu

nocetete ja Beb cTpaHuLaTa Ha [opewe Ha
appecarta Www.gorenje.com, 0OAHOCHO jaBeTe ce
BO [Opetbe LieHTapOoT 3a NMOMOLL Ha KOPUCHWLM BO
BalLaTa apxasa (TenedoHckmoT 6poj ke ro
HajaeTe BO MefyHapOAHWOT rapaHUMCKU NINCT).
[lokonky BO BallaTa 3emja Hema TakoB LieHTap,
jaBeTe ce Ha nokanHWoT npoaasay Ha Mopere
UM Ha opaenoT Ha Foperse 3a Manu 4OMaKUHCKU
anapaTty 1 anapaTu 3a niuyHa Hera.

Camo 3a nu4yHa ynoTtpebal!

FOPEHE B MOCAKYBA MHOTI'Y
3A0OBOJICTBA NPU YNIOTPEBATA
HA BALWWUOT AMNAPAT

'v 3agpxxyBaMe npaBaTa 3a npomeHu!


http://www.gorenje.com/

General description

Tempered Glass lid

Non-stick removable cooking bath
Control panel

Cooking rack

Temperature button

+/ - button

Start / Cancel button

On / Off button

Timer button
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Important

Read this user manual carefully before you use
the appliance and save it for future reference.

Danger

Do not plug in or switch on the unit without

having the cooking pan inside the unit.

Do not operate the unit on an inclined surface.

Do not move or cover the unit whilst in operation.
Do not immerse the base of the unit in water or
any other liquid.

Use your unit well away from walls and curtains,
and don’t use in confined spaces.

Do not touch any metal surfaces of the unit while it
is in use as they will be hot.

Use handles and oven mitts to move the unit, the
cooking pan and the lid when hot.

Do not operate the unit without food or liquid in the
cooking pan.

Be careful when lifting and removing lid after
cooking. Always tilt the lid away from you as
steam is hot and can result in serious burns.
Never place face over the unit.

Unplug the unit when not in use and before
cleaning. Allow the unit to cool before putting on or
taking off parts to clean.

Do not use the pan on the stovetop, inside a
microwave oven or inside an oven.

Do not use the cooking pan for food storage

or place in the freezer.

Do not rinse with water that is warmer than 80°C

INSTRUCTION MANUAL
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Warning

Check if the voltage indicated on the base of the
appliance corresponds to the local mains voltage
before you connect the appliance.

Do not use the appliance if the plug, the mains
cord or other components are damaged.

If the mains cord is damaged, you must have it
replaced by Gorenje, a service centre authorised
by Gorenje or similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

Never let the appliance operate unattended.

The temperature of accessible surfaces may be
high when the appliance is operating.

Caution: This appliance is intended for
household use only.

Never use any accessories or parts from other
manufacturers or that Gorenje does

not specifically recommend. If you use such
accessories or parts, your guarantee becomes
invalid.

Make sure all parts are correctly mounted before
you switch on the appliance.

Never connect this appliance to an external timer
switch or remote control system in order to avoid a
hazardous situation.

This appliance is marked according to the
European directive 2002/96/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
This guideline is the frame of a European-wide
validity of return and recycling on Waste
Electrical and Electronic Equipment.

Sous Vid Cooking

Sous Vide has been a popular cooking method in
restaurants for several years.

Sous Vide is a French term which means

‘under vacuum’ and describes food placed in
vacuum sealed pouches and cooked in a water
oven. Food slowly cooks at precise low
temperatures over a long period of time to achieve
succulent, superb tasting meals. Sealing foods
inside pouches allows it to cook in its own juices in
addition to any marinades, seasonings etc you




wish to add. Vitamins, minerals and juices are
retained within the food and natural flavours are
intensified. This allows the food to be healthier,
more tender and flavoursome. Meats cooked in a
sous vide tend to be more tender, tougher and
mostly cheaper yet flavour filled cuts of meats
such as chuck steak can be used.

As sous vide cooking requires foods and meats to
be sealed individually, yet cooked at the same
time; it is perfect for families and entertaining
when there are people with varied tastes and
nutritional requirements.

It is difficult to overcook using the Sous Vide
method, although textures can change slightly. As
it's difficult to overcook, it allows food to be cooked
ahead of time, perfect for

family meals and entertaining.

Temperatures. The Sous Vide has a 40°C to 90°C
temperature range, with 1°C increment selection.
Different temperatures are required for different
types of food and for different degrees of
doneness. See the Sous Vide Temperature and
Time Guide.

Time. The cooking time depends on the thickness
of the food, rather than the weight of the food. The
default cooking time is 1 hour. Time can be set
from 1 hour to 24 hours. See the Sous Vide
Temperature and Time Guide for more
information.

Ideal Foods for Sous Vide Cooking. Meats are
ideal to cook using the sous vide method as they
are more tender, succulent and flavour filled.

Red meats - Lamb, beef and pork.

Poultry - Chicken, turkey, duck.
Fish and Seafood - Fish, lobster tails,
scallops.

Vegetables - Root Vegetables. Potato,
carrot, parsnip, beets, turnips.

Vegetables - Tender Vegetables. Peas,
asparagus, corn, broccoli, cauliflower,
eggplant, onions, squash.

Fruit - Firm Fruits. Apple, pear.

Fruit - Tender Fruits. Mango, plum, apricot,
peach, nectarine, papaya, strawberry.

Steps to Sous Vide cooking

Step 1. Seasoning your food

To enhance the flavour of your food, you may wish
to marinade or add spices, herbs, butter or oil to
your vacuum pouch prior to sealing.

Step 2. Vacuum sealing your food

Sous vide cooking requires food to be vacuum
sealed inside pouches to ensure excess air and
moisture are removed, so the natural taste and
nutritional quality of the food is captured. Vacuum
sealing also assists in opening the pores in food
such as meat, poultry and seafood so that
marinades and seasonings are more readily
absorbed for highlighted flavour. Oxygen and
moisture in air cause food to degrade and lose
flavour, texture and nutritional value. Commercial
quality vacuum systems remove air and moisture
before sealing items airtight to create a
commercial quality vacuum. We recommend
Sunbeam FoodSaver vacuum sealers and
FoodSaver bags and rolls.

Step 3. Cooking your food

When the water temperature has been reached in
the sous vide, place the pouches carefully in the
water. Ensure the pouches are fully submerged in
water, and that water can easily circulate around
the pouches for even cooking.

Step 4. Searing your food

When sous vide cooking is completed, you may
wish to finish off by searing to improve the
appearance and flavour of the food. This is
particularly suited to meats. Remove the food from
the pouch. Quickly sear meat in a hot pan. This
will caramelise the fats and proteins for extra
flavour.

Food Safety Guidelines for Sous Vide Cooking
CAUTION. Food cooked using the Sous Vide
method of cooking is not recommended for
consumption by those in an ‘at risk’ category
(low immune deficiency);

* Pregnant women

* Small children

« Elderly

* Those suffering from illness/disease

The below guidelines regarding using the Sous
Vide method will help to ensure good food
hygiene safety.




Food Preparation

o All food items to be used for cooking using the
Sous Vide method should be of the highest
quality in freshness.

Ensure that all meat, seafood, poultry and
game have been stored at below 5°C before
preparation begins. Using a digital food
thermometer to check the temperature is
recommended.

Make sure that the food pouches are clean
and have not been contaminated by dirt or
other food contaminants.
Use detergent and warm water, or a sanitizing
solution to wash the food preparation area.
Separate the raw ingredient preparation area
from the finished product area.
Wash hands well before commencing any
food preparation.
Prepare foods to the recommended thickness
according to the Sous Vide Temperature and
Time Guide. Smaller cuts of meat will cook
more quickly.

Cooking

e Use the Sous Vide Temperature and Time
Guide for cooking times and temperatures.
Ensure that the cooking pouch is completely
sealed before cooking commences.
Ensure that the cooking pouch is still
completely sealed when cooking has finished.

Storage
o |f the food is not going to be consumed
immediately, plunge the pouch containing the
food into iced water to reduce temperature
quickly. Refrigerate until required.

Reheating
e Reheat food until internal temperature is
above 75°C.

Using Sous Vid

Place the Sous Vid on a flat, level surface.

Plug the unit into the mains power supply.

Press and hold the Power On/Off button for 3
seconds to turn the machine on, the power on/off
indicator

light will come on and the digital display will
illuminate.

1. Fill the cooking pan with the desired amount of
water, and replace the lid. Ensure the water
will cover the food. pouches and is above the
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FILL line in the pan. View the Sous Vide
Temperature and Time guide.

TIP: To speed up the time needed to reach
the desired temperature, fill with warm water.

2. Press the Set Temp button and the display will
show 40°C, press + Up and — Down button to
set your desired target temperature.

. To set the timer, press the Set Timer, then
press the + Up and — Down buttons to set to
your desired target time (from 1 to 24 hours).
The sous vide will preheat for 1 hour before
the timer begins to count down.

. Press the Set Timer button for default
temperature setting of 40°C and a minimum 4
hour cooking time.

. Once you have selected the above, press the
start button and the sous vide will start to heat
the water. Once the desired temperature has
been reached the unit will emit an audible
sound to indicate this has been reached, at
this point you need to insert the cooking
pouches and the timer will start to count down.

. Carefully remove the lid. With a pair of tongs
gently place the sealed food pouches in the
water ensuring the water level does not
exceed the MAX line, and that the food is
covered by water. Replace the lid.

TIP: You can slot the sealed food pouches
vertically in the slots of the rack to ensure
the food is separated and that water can
circulate evenly.

TIP: During cooking, only lift the lid if
necessary as sous vide uses low temperatures
to cook, so the unit does not recover lost

heat quickly. If condensation forms on

the inside of the lid reducing your vision,
carefully tilt the lid away from you so that the
condensation falls back into the pan.



Temperature and Time Guide

The below table is a guide to setting the
temperatures and times for your cooking. You may
need to adjust for your individual tastes.

Cooking temperatures for Meat (Beef, Lamb
and Pork):

RARE: 49°C

MEDIUM RARE: 56°C

MEDIUM: 60°C

MEDIUM WELL: 65°C

WELL: 71°C and up

Cooking temperatures for Poultry:
WITH BONE: 82°C
WITHOUT BONE: 64°C

Cooking temperature for Fish:
RARE: 47°C
MEDIUM RARE: 56°C
MEDIUM: 60°C

General temperature for Vegetables:
83°C -87°C



COOKING COOKING TIME
FOOD: TEMPERATURE THICKNESS
BEEF & LAMB
Tender cuts 49°C or higher 1 to 6 hours 1-2cm
Tenderlion, cutlets, sirlion, rib 49°C or higher 2 to 8 hours 4-5cm
eye, rump, T-bone
Toughter Cuts
Blade, chuck, leg of lamb, 49°C or higher 8 to 24 hours 4-6¢cm
shoulder, shanks, game
meats
PORK
Belly 82°C 10 to 12 hours 3-6¢cm
Ribs 59°C 10 to 12 hours 2-3cm
Pork Chops 56°C or higher 4 to 8 hours 2-4cm
Pork Rost 56°C or higher 10 to 12 hours 5-7cm
POULTRY
Chicken breast with bone 82°C 2 to 6 hours 3-5cm
Chicken breast withouth bone 64°C 1to 4 hours 3-5cm
Chicken thigh with bone 82°C 2 to 6 hours 3-5cm
Chicken thigh without bone 64°C 1 to 4 hours 3-5cm
Chicken legs 82°C 2 to 6 hours 5-7cm
Duck brest 64°C 3 to 8 hours 3-5cm
FISH
Lean fish 47°C or higher 1 to 2 hours 3-5cm
Fatty fish 47°C or higher 1 to 2 hours 3-5cm
SHELLFISH
Shrimp 60°C 1 hour 2—-4cm
Lobster tail 60°C 1 hour 4-6¢cm
Scallops 60°C 1 hour 2—-4cm
VEGETABLES
Root vegetables 83°C or higher 1 to 2 hours 1-5cm
Tender vegetables 83°C or higher 1to 2 hours 1-5cm

Note:

* Longer cooking times may result in an

altered texture of finished foods.

» These times and temperatures are
guidelines. Further cooking may be

required to achieve desired result.

« All thicknesses are measured once the food

has been vacuum sealed.

* Thinner cuts of meat will cook more

quickly.
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Hints and Tips

With your Sous Vide you can create a wide variety
of meals. Various foods take different times to
cook perfectly to your individual taste, so
sometimes it may take a little trial and error to get
the cooking times right for you.

Capacity

o Don't overfill or under fill your Sous Vide unit.
Ensure the level is between the FILL
(minimum) and MAX markings on the inside of
the cooking pan. Always ensure that the water
covers the food pouches. When using

e To speed up the time needed for the unit to
reach the desired Sous Vide temperature, fill
with warm (not hot) water.

Food

e Cuts of Meat. Sous Vide is perfect for the
cheaper, tough cuts of meats, as the lengthy
cooking process tenderises these cuts and
enhances the flavours. Note that thinner cuts
of meat will cook more quickly.

e Evenly cooked food. To ensure food cooks
evenly in the same amount of time, we
recommend food is cut to similar thicknesses/
sizes.

Lid

¢ Condensation can accumulate on the inside of
the lid, reducing your vision. Carefully tilt the
lid away from you so that the condensation
falls back into the pan.

o Lifting the lid. Both sous vide and slow cooker
cooking methods use low temperatures and
therefore they do not recover lost heat quickly.
If you need to lift the lid, do so quickly to
minimise heat loss.

Food Safety Guidelines for Sous Vide Cooking
CAUTION. Food cooked using the Sous Vide
method of cooking is not recommended for
consumption by those in an ‘at risk’ category
(low immune deficiency):

* Preghant women

* Small children

* Elderly

* Those suffering from illness/disease

Cleaning

Cleaning should only be carried out when the
Sous Vide is switched off and the plug removed
from the socket. Allow the water to cool, and then

pour out. Do not leave water sitting in the pan.
Allow the unit to completely cool before cleaning.
Do not use the removable cooking pan on the
stovetop, inside a microwave oven or inside an
oven. Use the pan only inside the Sous Vide unit.
The lid and the removable cooking pan are
dishwasher safe for added convenience. Place the
lid on the upper rack of your dishwasher. To
remove food that is cooked onto the bottom of the
removable cooking pan, soak the pan in warm
water before cleaning. Dry thoroughly before
replacing the pan in the unit.

Wipe the exterior of the Sous Vide with a damp
cloth and polish dry. DO NOT use harsh
abrasives, scourers or chemicals to clean any part
of the Sous Vide as these will damage the
surfaces.

Do not immerse the Sous Vide unit in

water or place in a dishwasher

Environment

Do not throw away the appliance with the normal
household waste at the end of its life, but hand it in
at an official collection point for recycling. By doing
this, you help to preserve the environment.

Guarantee & Service

If you need information or if you have a problem,
please contact the Gorenje Customer Care Centre
in your country (you find its phone number in the
worldwide guarantee leaflet). If there is no
Customer Care Centre in your country, go to your
local Gorenje dealer or contact the Service
department of Gorenje domestic appliances.

For personal use only!

GORENJE
WISHES YOU A LOT OF PLEASURE
WHEN USING YOUR APPLIANCE

We reserve the right to any modifications!
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Fontos

A készulék haszndlata elétt olvassa at alaposan a
hasznalati utasitast és 6rizze meg, késbébb is
szuksége lehet ra.

Veszély

Ne csatlakoztassa a készuléket az elektromos
halézatra és ne kapcsolja be, ha nincs benne a
fézotal.

Ne mikodtesse a késziiléket egyenetlen fellleten.
Ne mozgassa és ne takarja le a késziiléket
mikodés kdzben.

Ne meritse a késziilék talapzatat vizbe vagy mas
folyadékba.

A késziiléket falaktol, fliggdnyoktél tavol hasznalja
és ne hasznalja sziik helyeken.

Mikodés kézben ne érintse meg a késziilék fém
fellileteit, mert ezek igen felforrésodhatnak.

A forrd késziilék mozgatasahoz, a sitétal és a
fedél érintéséhez hasznalja a fogantyukat, illetve
vegyen fel védékesztyt.

Ne mikodtesse a késziiléket, ha nincs étel vagy
folyadék a f6z6talban.

F6zést kdvetden legyen el6vigyazatos a fedél
eltavolitasakor. Soha ne forditsa a fedelet maga
felé, mert a 16z forrd és komoly égési sérlléseket
okozhat. Soha ne hajoljon a készllék folé.

Huzza ki a készuléket a konnektorbdl, ha nem
hasznalja, vagy tisztitas el6tt. Hagyja a készuléket
lehdilni, miel6tt ratenné vagy kivenné az
alkatrészeit tisztitashoz.

Ne haszndlja a f6z6talat kalyhan, mikrohullamu
sutében vagy sutében.

Ne hasznadlja a fé6z6talat ételek tarolasara és ne
helyezze a hltészekrénybe.

Ne mosogassa 80°C-nal melegebb vizben.
Figyelmeztetés

A készulék csatlakoztatasa elétt ellenérizze, hogy
a késziléken feltintetett fesziiltség megfelel-e a
helyi halézati feszlltségnek.

Ne hasznalja a készuléket, ha a villasdugo, a
csatlakozo kabel vagy mas alkatrész megseériilt.
Ha a csatlakozé kabel sérilt, azt a Gorenje, egy
altala felhatalmazott szakszerviz vagy hasonléan
képzett személy cserélheti ki, a veszélyek
elkerllése érdekében.

A készuléket nem hasznalhatjak olyan személyek
(beleértve a gyerekeket is), akik csdkkent fizikalis,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkeznek, illetve nincs meg a készulék
hasznalatahoz szukséges tudasuk és
tapasztalatuk, kivéve ha a biztonsagukért felelés
személy felligyeli 6ket vagy Utmutatassal latta el
Oket a készulék hasznalatat illetéen.

A gyerekeket feligyelni szlikséges, hogy ne
jatszhassanak a készulékkel.

Soha ne hagyja a késziiléket miikddés kézben
Grizetlenil.

A készilék mikddése kdzben az elérhetd feluletek
igen felforrésodhatnak.

Figyelem: A késziilék kizarélag haztartasban
torténé hasznalatra késziilt.

Soha ne hasznalja mas gyartok kiegészitéit vagy
alkatrészeit, csak olyanokat, amelyeket a Gorenje
javasol. Amennyiben mas kiegészitéket vagy
alkatrészeket hasznal, a garancia érvényét veszti.
A készulék bekapcsolasa elétt gy6z6djon meg
réla, hogy valamennyi alkatrész megfeleléen
dssze van-e szerelve.

Soha ne csatlakoztassa a készliléket kiilsé
id6zitéhdz vagy taviranyitdhoz, a veszélyhelyzetek
elkerllése érdekében.

A késziilék a Hulladék elektromos és
elektronikus felszerelésekrol sz6l6, 2002/96/EC
szamu europai unids direktivanak (WEEE)
megfeleléen van jeldlve.

Ez az utmutatas képezi a keretét a hulladék
elektromos és elektronikus késziilékek
Europa-szerte érvényes visszavételének és
ujrafeldolgozasanak.




Sous Vid F6zés

A Sous Vide f6zési modszer évek 6ta népszerii az
éttermekben.

A Sous Vide francia kifejezés, ami azt jelenti
»vakuum alatt«. Olyan ételkészitési méd,
amelynél az ételek vakuumzart csomagokba
kertilnek és vizben kerlinek elkészitésre. Az étel
lassan f6, alacsony héfokon, hosszu ideig — igy az
elkészllt étel szaftos és kitling izli lesz. Az ételek
igy becsomagolva sajat szaftjukban, illetve a
hozzaadott paclében és fliszerekkel fének meg.
Az ételekben igy meg6rzédnek a vitaminok, az
asvanyi anyagok és a szaft, ezen kivil pedig
intenzivebbé valik természetes iziik. Ez a mddszer
egészségesebb, puhabb és izletesebb ételeket
eredményez. Az igy elkészitett hisok puhabbak,
tdbmorebbek és altalaban olcsébbak, mégis
izletesebbek, mint altalaban a nagyobb steak
darabok.

Mivel a sous vide f6zésnél az ételeket adagonként
kell becsomagolni, majd egyszerre megf6zni, ez a
fézési mod idealis csaladok és barati tarsasagok
szamara — igy kilonféle izléseket és taplalkozasi
igényeket is ki lehet egyszerre elégiteni.

A Sous Vide moédszerrel nehéz tulfézni az
ételeket, de azok allaga valtozo lehet. Mivel nem
nagyon lehet tulfézni az ételeket, azok idében
joval el6re elkészithetdk a csaladi és barati
étkezésekhez.

Héfok. A Sous Vide modszer esetében a héfok
40°C és 90°C kozotti tartomanyban valtoztathato,
1°C-os lépésekben. A kiilonbdzdé tipusu ételekhez
és kulonbozé mértéki atféttséghez kiilonbdzé
héfokokra van szilkség. Lasd a Sous Vide Héfok
és idétartam utmutatot.

1dé. A f6zési id6 inkabb az étel vastagsagatol, mint
témegétdl fiigg. A javasolt fézési idétartam 1 6ra.
Az id6tartam 1 és 24 6ra kdzott valtoztathatd.
Tovabbi informacidkért a Sous Vide Héfok és
idétartam utmutatot.

A Sous Vide fé6zési médhoz ideélis ételek. A hiisok
elkészitésére maximalisan ideadlis a sous vide
fé6zési modszer, mivel igy azok puhabbak,
tdmorebbek és izletesebbek lesznek.

Vo6ros husok — Barany, marha és sertés.

Szarnyas - Csirke, pulyka, kacsa.
Halak és tenger gyumolcsei - Halak, homar,
kagylok.

Zo6ldségek — Gyokeérzoldségek. Burgonya,
sargarépa, pasztinak, cékla, fehérrépa.

Zo6ldségek — Zsenge zoldségek. Borso,
sparga, kukorica, brokkoli, karfiol,
padlizsan, hagyma, tok.

Gyumoélcsok — Kemény gyimolcsok. Aima,
korte.

Gyuimolcsok — Puha gyiimolcsok. Mango,
szilva, sargabarack, 6szibarack, nektarin,
papaya, eper.

A Sous Vide fozés lépései

1. Iépés Az étel fliszerezése

Az ételek izesitése érdekében lehetséges azok
marinalasa vagy fliszerezése, vaj vagy olaj
hozzaadasa a vakuumcsomaghoz leragasztas
elétt.

2. lépés Az étel vakuumcsomagolasa

A Sous vide fé6zés esetében az ételeket
adagonként vakuumcsomagolni szilkkséges, a
folosleges levegl és nedvesség eltavolitasa
érdekében — igy az ételek természetes ize és
tapértéke jobban megmarad. A
vakuumcsomagolas elésegiti az olyan ételek
porusainak megnyitasat is, mint a hasok,
szarnyasok, tengeri ételek — igy a pacok és a
fliszerek kdnnyebben beléjuk tudnak hatolni és
erételjesebb izhatas érhet6 el. A levegében
talalhato oxigén és nedvesség romlast idéz el az
ételekben és ettdl elveszitik izliket, allagukat,
valamint tapértékuket. A kereskedelmi mindségl
vakuum rendszerek hatékonyan eltavolitjak a
leveg6t és a nedvességet a vakuumragasztas
el6tt, igy kereskedelmi minéségl vakuum alakul
ki.

Javasolt a Sunbeam FoodSaver vakuumozok,
illetve a FoodSaver zacskok és tekercsek
hasznalata.

3. Iépés Az étel megfézése

Amikor a készulékben 1év6 viz héfoka elérte a
beallitott értéket, helyezze be dvatosan a
csomagokat a vizbe. Ugyeljen r4, hogy a
csomagok a viz alatt legyenek és hogy a viz
kénnyedén tudjon aramlani koraléttik, az
egyenletes f6zés érdekében.

4.lépés Az étel piritasa

A sous vide f6zés befejeztével lehetséges, hogy
meg szeretné piritani még az ételt, ezzel is javitva
annak megjelenését és izét. Ez a modszer
kiléndsen idealis husok készitésénél. Vegye ki az




ételt a csomagbol, majd gyorsan piritsa meg a
hust egy labasban. Ezzel a zsirok és fehérjék
karamellizalédnak, amit6l az étel ize még jobb
lesz.

Elelmiszer-biztonsagi Gtmutaté a Sous Vide
fézéshez

FIGYELEM. A Sous Vide modszerrel elkészitett
ételek fogyasztasa nem javasolt a
veszélyeztetett kategodriaba tartozé személyek
szamara (immunhianyos allapot);

* Terhes nék

» Kisgyermekek

¢ Id6sek

* Betegségben / korban szenveddk

A Sous Vide f6zéshez kapcsol6dé alabbi
utmutato hasznos tanacsokat nyujt az
élelmiszerbiztonsag és a higiénia
szempontjabol.

Az ételek elbkészitése

A Sous Vide modszerrel készitett ételeknek a
legjobb min8ségl és legfrissebb
alapanyagokbdl kell készulnitk.

Ugyeljen ra, hogy a husok, tenger gyiimélcsei,
szarnyas és vadhus tarolasa 5°C alatt héfokon
torténjék. Javasolt digitalis ételhémérd
hasznalata a héfok ellenérzésére.

Ugyeljen ra, hogy az ételcsomagok tisztak
legyenek és ne legyen rajtuk szennyez6dés.
Az ételkészités helyének tisztitasara
hasznaljon mosogatdszert és meleg vizet vagy
fertétlenitészeres oldatot.

Kuloénitse el egymastdl a nyers hozzavaldk
el6készitésére szolgalo teriletet és a
késztermékek el6készitésének teriletét.

Az ételek el6készitése el6tt mindig mosson
kezet.

Az ételeket a javasolt vastagsagura készitse
el — a Sous Vide héfok és id6tartam
Utmutatéban foglaltaknak megfeleléen. A
kisebb husdarabok gyorsabban elkésziilinek.

Fézés

A f6zési id6 és a héfok meghatarozasahoz

hasznélja a Sous Vide héfok és id6tartam

Utmutato.

Ugyeljen ra, hogy az ételcsomag a f6zés

megkezdése el6tt teljesen leragasztasra

kerljon.

o A f6zés végeztével ellenbrizze, hogy az
ételcsomag még mindig tokéletesen le van-e
ragasztva.

Tarolas
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e Ha az étel nem kerll azonnal elfogyasztasra,
meritse a csomagokat jeges vizbe, hogy
gyorsabban lehdljenek. Tarolja az ételeket

hitészekrényben, amig szlikséges.

Ujramelegités
e Melegitse az ételt addig, amig a bels6
hémérséklete el nem éri a 75°C-ot.

A Sous Vid hasznalata

A Sous Vid késziiléket sima, egyenes felileten
helyezze el.

Csatlakoztassa a készuléket az elektromos
halézatra.

Nyomja meg és tartsa benyomva 3 masodpercig
az On/Off gombot a készulék bekapcsolasahoz.
Ekkor a be/kikapcsolva jelfény kigyullad és a
digitalis kijelzé is vilagitani kezd.

1. Toltse meg a f6z6talat a kivant mennyiségi
vizzel és helyezze ra a fedelet. Ugyeljen ra,
hogy a viz befedje az ételt és hogy az edény
FILL vonala folé érjen. Lasd a Sous Vide
héfok és idétartam Uutmutatot.

TIPP: A kivant h6fok eléréséhez szikséges idd
csokkentése érdekében meleg vizzel téltse meg
az edényt.

2. Nyomja meg a Set Temp gombot. Ekkor a
kijelz6n a 40°C lesz lathatd. A + Up és a —
Down gombok segitségével allitsa be a kivant
cél-héfokot.

. Az id6zités beallitdsahoz nyomja meg a Set
Timer gombot, majd a + Up és a — Down
gombok segitségével dllitsa be a kivant cél-
idépontot (1-t6l 24 6raig). A Sous Vide a
szamlald visszaszamlalasanak megkezdése
elétt 1 éraval kezdi meg az elémelegitést.

. Nyomja meg a Set Timer gombot az
alapértelmezett héfok (40°C) beallitasahoz és
minimum 4 6ras f6zési idéhoz.

. A fenti beallitasok elvégzését kbvetéen
nyomja meg a Start gombot és a Sous Vide
ekkor megkezdi a viz melegitését. A kivant
héfok elérésekor hangjelzés lesz hallhato.
Ekkor kell az edénybe helyezni és ételeket és
ekkor kezdédik meg az id6zités
visszaszamlalasa.



6. Ovatosan vegye le a fedelet. Egy fogé
segitségével dvatosan helyezze el a lezart
étel-csomagokat a vizben, lgyelve ra, hogy a
viz szintje ne emelkedjék a MAX vonal folé és
hogy a viz befedje az ételt. Helyezze vissza a
fedelet.

TIPP: A leragasztott étel-csomagokat a racs
réseibe helyezheti fliggélegesen, igy azok
biztosan nem érintkeznek egymassal, a viz pedig
egyenletesen dramolhat korulottik.

TIPP: A f6zés soran csak akkor emelje fel a
fedelet, ha az feltétlenll sziikséges, mivel a sous
vide alacsony hémérsékleten f6z, ezért nem tudja
gyorsan visszanyerni az elveszitett h6t. Ha para
képzddik a fedél belsején, ami csokkenti az edény
atlathatosagat, ovatosan dontse magatdl elfelé a
fedelet, hogy a para visszafolyjék az edénybe.

Héfok és idétartam Gtmutato

Az alabbi tablazat utmutatast nyujt a f6zési héfok
és id6tartam beallitasahoz. A beallitdsok az
egyéni izlésnek megfeleléen médosithatok.

Fo6zési h6fokok hus esetében (marha, barany
és sertés):
NYERS: 49°C
KOZEPESEN NYERS: 56°C
KOZEPESEN ATFOTT: 60°C
KOZEPESEN JOL ATFOTT: 65°C
JOL ATFOTT: 71°C és felette

F6zési h6fokok szarnyas esetében:
CSONTOS: 82°C
CSONT NELKULI: 64°C

F6zési h6fokok hal esetében:
NYERS: 47°C
KOZEPESEN NYERS: 56°C
KOZEPES: 60°C

F6zési h6fokok z6ldségek esetében:
83°C -87°C
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B FOZESI FOZESI IDO A
ETEL: HOMERSEKLET VASTAGSAG
MARHA & BARANY
Puha szeletek 49°C vagy 1-60¢ra 1-2cm
Vesepecsenye, kotlett, magasabb 2-8¢ra 4-5cm
hatszin, borda, hatszin, T- 49°C vagy
bone magasabb
Keményebb szeletek 49°C vagy 8- 24 6ra 4-6¢cm
lapocka, tarja, baranycomb, magasabb
labszar, vadhus
SERTES
Dagado 82°C 10 - 12 6ra 3-6cm
Borda 59°C 10-12 6ra 2-3cm
Sertésszelet 56°C vagy 4 -8 dra 2—-4cm
Sertéssiilt magasabb 10-12 6ra 5—-7cm
56°C vagy
magasabb
SZARNYAS
Csontos csirkemell 82°C 2-6¢6ra 3-5cm
Csont nélkuli csirkemell 64°C 1-4¢dra 3-5cm
Csontos csirkecomb 82°C 2-60ra 3-5cm
Csont nélkuli csirkecomb 64°C 1-4¢ra 3-5cm
Csirkecomb 82°C 2-60ra 5-7cm
Kacsamell 64°C 3-80¢ra 3-5cm
HAL
Sovany hal 47°C vagy 1-26dra 3-5cm
Zsiros hal magasabb 1-26dra 3-5cm
47°C vagy
magasabb
TENGER GYUMOLCSEI
Rak 60°C 1 6ra 2—-4cm
Homar 60°C 1 6ra 4-6¢cm
Kagylé 60°C 1 dra 2—4cm
ZOLDSEGEK
Gyokérzoldségek 83°C vagy 1-26dra 1-5cm
Zsenge zo6ldségek magasabb 1-2¢ra 1-5cm
83°C vagy
magasabb
Megjegyzés:

* A hosszabb f6zési id6 eredményeként az
elkészilt étel allaga mas lehet.

« A feltiintetett id6tartamok és héfokok indikativak.
A kivant eredmény eléréséhez tovabbi f6zés is
sziikséges lehet.

« A vastagsagok mérése akkor tértént amikor az
étel mar vakuumcsomagolt volt.

A vékonyabb husszeletek gyorsabban megfének.
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Otletek és tippek

Sous Vide késziiléke segitségével az ételek
széles valasztékat készitheti el. Ahhoz, hogy a
kilonféle ételek az On izlésének megfeleléek
legyenek, kuldonbozé fé6zési idétartamokra lehet
sziikség — idénként tobbszor prébalkozas
sziikséges ahhoz, hogy a megdfelel6 f6zési id6t
eltalalja.

Urtartalom

o Ne toltse tul vagy alul a Sous Vide készuléket.
Ugyeljen ra, hogy a vizszint a FILL (minimum)
és a MAX jelolések kozott legyen a
fé6z6edényben. Arra is lgyeljen, hogy a viz
mindig ellepje az ételcsomagokat.

e Toltse meg a tartalyt meleg (nem forrd) vizzel
— igy a késziilék gyorsabban eléri a kivant
héfokot.

Etelek

e Husszeletek. A Sous Vide idealis az olcsébb,
keményebb husok elkészitésére, mivel a
hosszl f6zési folyamat soran a husok puhava
valnak, izik pedig erételjesebb lesz. A
vékonyabb husszeletek gyorsabban
elkészilnek.

o Egyenletesen atf6tt ételek. Annak biztositasa
érdekében, hogy minden étel-adag
egyenletesen atféjon ugyanannyi id6 alatt,
javasolt az ételt azonos vastagsagu / méreti
darabokra vagni.

Fedél

o A fedél belsején para képzédhet, ami
csokkenti az edény atlathatosagat. llyenkor
Ovatosan dontse magatol elfelé a fedelet, hogy
a para visszafolyjék az edénybe.

o A fedél felemelése. Mind a sous vide, mind a
lassu f6zési modok esetében alacsony
héfokon torténik az ételkészités — ezért a fedél
felemelését, majd visszahelyezését kdvetden
nem kevés idébe telik a héveszteség potlasa.
Ha feltétlenul sziikségessé valik a fedél
felemelése, helyezze azt minél el8bb vissza, a
hévesztés csdkkentése érdekében.

Elelmiszer-biztonsagi utmutaté a Sous Vide
fézéshez

FIGYELEM! A Sous Vide mddszerrel készitett
ételek fogyasztasa nem javasolt

a veszélyeztetett kategoriaba tartozé
személyek szamara (immunhianyos allapot):

* terhes nék

* kisgyermekek

¢ idések

* betegségben / korban szenvedék

Tisztitas

A készulék tisztitasat csak akkor lehet elvégezni,
ha a Sous Vide kikapcsolt allapotban van és a
villasdugb is kihuzasra kerllt a konnektorbdl.
Hagyja a vizet leh(lni, majd éntse ki — ne hagyjon
vizet a tartalyban. Tisztitas el6tt hagyja a
készuléket teljesen kihdini.

Ne hasznalja a kivehetd f6z6tartalyt kalyhan,
mikrohullamu siitében vagy sutében. A fézétartalyt
csak a Sous Vide készullékben hasznélja.

A fedél és a kivehet6 f6z6edény mosogatégépben
is tisztithatd. A fedelet a mosogatégép felsé
kosaraban kell elhelyezni. Az edény aljara tapadt
ételmaradék ugy tavolithato el, ha tisztitas elétt az
edényt meleg vizbe beaztatja. Szaritsa meg
alaposan a tartalyt, miel6tt a készulékbe
visszahelyezné.

A Sous Vide készllék kilsejét nedves ruhaval
tordlje at, majd térdlje szarazra. NE hasznaljon
er@s surolészereket, surolokefét vagy
vegyszereket a Sous Vide késziilék tisztitasara,
mert ezek kart tehetnek a felliletekben.

Ne meritse a Sous Vide készUléket vizbe és ne
tegye a mosogatégépbe.

Kornyezetvédelem

A készuléket — ha mar elromlott, vagy nem
hasznalja tovabb —, ne kezelje normal haztartasi
hulladékként, hanem adja le egy, a hasonlé
termékek Ujrahasznositasaért felelés gydijtéhelyen.
Ezzel is el6segitheti kdrnyezetlink védelmét.

Garancia és szerviz

Ha informaciéra van sziiksége vagy problémaja
van, forduljon az On orszagaban miikodé Gorenje
Ugyfélszolgalathoz (ennek telefonszamat a
garancialevélen talalhatia meg). Amennyiben az
On orszagaban nem miikédik Gorenje
Ugyfélszolgalat, forduljon a helyi Gorenje
forgalmazéhoz, vagy vegye fel a kapcsolatot a
Gorenje markaszervizzel.

Csak személyes hasznalatra!

A GORENJE SOK OROMET KiVAN
ONNEK A KESZULEK HASZNALATA
SORAN!

A moédositasok jogat fenntartjuk!



INSTRUKCJA OBSLUGI PL

Opis urzadzenia:

Pokrywa ze szkta hartowanego

Wyjmowane naczynie do gotowania

Panel sterujgcy

Kratka do gotowania

Przycisk ustawienia temperatury

Przyciski +/-

Przycisk uruchomienia/ zatrzymania dziatania
Przycisk wigczenia/ wytgczenia

Przycisk nastawienia czasu gotowania

©COoNoOGOA~WNE

Wazne:

Przed uzytkowaniem urzadzenia nalezy doktadnie
zapoznac¢ sie z instrukcjg obstugi dla uzytkownika,
ktoérg nalezy zachowac, aby méc jeszcze pdzniej z
niej korzystac.

Niebezpieczenstwo

Jesli naczynia do gotowania nie ma w urzadzeniu,
urzadzenia nie nalezy wtgczac czy uruchamiac.
Zadba¢ nalezy, aby urzadzenie postawione
zostato na réwnym poditozu. Podczas dziatania
urzagdzenia nie nalezy przesuwac czy przykrywac.
Urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie lub
innej cieczy.

Podczas dziatania urzadzenie powinno by¢
przynajmniej troche odsuniete od scian i zaston.
Gdy urzadzenie dziata, nie nalezy gotymi rekami
dotykaé metalowych czesci urzgdzenia, poniewaz
nagrzewajg sie¢ one w trakcie dziatania
urzadzenia.

Urzadzenia nie nalezy wigczag, jezeli w naczyniu
do gotowania nie ma wody. Zdejmujgc lub
unoszgc pokrywe po zakonczeniu gotowania
nalezy uwazaé. Pokrywe nalezy unies¢ w kierunku
od siebie, aby sie nie oparzy¢. Nigdy nie nalezy
pochyla¢ sie czy zbliza¢ twarzy do dziatajgcego
urzadzenia.

Po uzytkowaniu i przed czyszczeniem urzgdzenie
nalezy wytaczy¢ z gniazda sieciowego.
Przed czyszczeniem nalezy poczekac,
urzadzenie sie ochtodzito.

aby
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Naczynia do gotowania nie nalezy stosowa¢ na
ptytach kuchennych, w kuchence mikrofalowej czy
w piekarniku.

Naczynia nie nalezy uzywac¢ do przechowywania i
nie nalezy go wkifada¢ do zamrazalnika.
Urzadzenia nie nalezy my¢ wodg o temperaturze
powyzej 80 °C.

Ostrzezenie

Zanim urzadzenie zostanie podtgczone do sieci
elektrycznej, nalezy sprawdzi¢, czy napigcie
sieciowe, podane na podstawie urzadzenia,
odpowiada napieciu lokalnej sieci elektrycznej.
Urzadzenia nie nalezy stosowac, jesli uszkodzeniu
ulegla wtyczka, kabel Ilub ktorykolwiek z
elementéw urzadzenia.

Uszkodzony kabel sieciowy moze wymieni¢
jedynie firma Gorenje, upowazniony serwis
naprawczy Gorenje lub odpowiednio wyszkolony
specjalista.

Urzadzenia nie powinny uzytkowac dzieci czy tez
osoby o zmniejszonych mozliwos$ciach ruchowych
lub psychicznych, jak rowniez ~ osoby
nieposiadajgce doswiadczenia lub wiedzy, chyba
ze podczas uzytkowania nadzoruje ich bgdz im
doradza  osoba, odpowiedzialna za ich
bezpieczenstwo.

Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dziatajgcego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢
bez nadzoru.

W czasie dziatania powierzchnia urzadzenia moze
sta¢ sie goraca.

Uwaga: Urzadzenie przeznaczone jest
wylacznie do uzytku w gospodarstwie
domowym!

Nie nalezy stosowa¢ nadstawek czy czesci innych
producentéw, ktére nie sg specjalnie zalecane
przez firme Gorenje. W razie stosowania tego

rodzaju nadstawek, gwarancja straci swojg
waznosc.
Zanim urzadzenie zostanie witgczone, nalezy

zadbaé, aby wszystkie jego elementy sktadowe
zostaty prawidtowo zamocowane.
Po uzytkowaniu urzadzenie
odtgczy¢ z gniazda sieciowego.

nalezy zawsze



Urzadzenie oznakowane jest zgodnie z
europejska dyrektywa 2002/96/WE w
sprawie zuzytego sprzetu
elektrotechnicznego i elektronicznego
(Waste Electrical and Electronic Equipment
- WEEE). Dyrektywa ta okresla wymagania
dotyczace zbierania i zagospodarowania
zuzytego sprzetu elektrotechnicznego i
elektronicznego, obowiazujace w catej Unii
Europejskiej.

Gotowanie »Sous Vide«

Metoda gotowania, znana pod nazwg »Sous
Vide« jest bardzo popularna w wielu znanych
restauracjach.

»Sous Vide« to francuskie okreslenie na
gotowanie »w prézni«, a mianowicie gotowanie
jedzenia umieszczonego w torebce, w ktorej jest
proznia, zanurzonej nastepnie w kapieli wodnej.
Jedzenie gotuje sie przez dluzszy czas w
doktadnie nastawionej niskiej temperaturze, przez
co osiggniety zostaje jak najlepszy mozliwy smak i
miekkos¢é. Gotowanie w prézni powoduje, ze
jedzenie gotuje sie we wilasnym sosie wraz z
dodanymi przyprawami. Wszystkie witaminy i
mineraty pozostajg w ten sposéb w jedzeniu,
podkreslajgc naturalny smak potrawy. Dzieki temu
jedzenie jest zdrowsze, bardziej migkkie i
smaczniejsze. Migso, przygotowywane metodg
»Sous Vide« jest bardziej miekkie, wobec tego tg
metodg mozna przygotowywac rowniez kawatki
miesa, ktére sag nieco gorszej jakosci, jednak majg

pehiejszy smak, na przykiad antrykot Ilub
rozbratel.
Metodg »Sous Vide« mozna gotowaé jeden

kawatek migsa w jednej torebce, ale gotowaé
mozna kilka torebek réwnoczes$nie, dzieki czemu
mozna zadowoli¢ kilkka réznych smakow,
zachcianek czy potrzeb zywieniowych.

Poniewaz z zastosowaniem metody »Sous Vide«
jest wrecz niemozliwe, aby produkty mogty sie
rozgotowaé, potrawy mozna przygotowywaé z
wyprzedzeniem, co doskonale funkcjonuje w
przypadku positkéw rodzinnych czy imprez.

Temperatura. Sous Vide daje mozliwos$¢
gotowania w temperaturze od 40 °C do 90 °C, z
regulacja temperatury z doktadnoscig do 1 °C.
Rézna temperatura wymagana jest w przypadku
réoznych produktéow i do réznych faz pieczenia
(patrz rozdziat: Wybor czasu i temperatury
gotowania).

Czas. Czas gotowania zywnosci zalezy bardziej
od grubosci poszczegdlnego kawatka, niz od jego
wagi. Wstepnie nastawiony czas gotowania to 1
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godzina. Czas mozna nastawi¢ w zakresie od 1 do
24 godzin (patrz rozdziak: Wybor czasu i
temperatury gotowania).

Najlepsze produkty do gotowania metodg Sous
Vide.

Metoda przygotowania 'Sous Vide' najlepiegj
funkcjonuje w przypadku miesa. Migso jest
bardziej miekkie, soczyste i smaczniejsze.

Czerwone mieso — jagniecina, wotowina lub
wieprzowina

Drob — kurczak, indyk, kaczka

Ryby i owoce morza — ryby, kraby, matze

Warzywa - bulwiaste i korzeniowe:
ziemniaki, marchew, buraki, rzepa
Warzywa — migkkie warzywa: groszek,
szparagi, kukurydza, brokuty, kalafiory,
baktazany, cebula, dynie i cukinie
Owoce — jabtka, gruszki, mango, $liwki,

brzoskwinie, papaje, truskawki.

Poszczegodlne fazy gotowania metoda
'Sous Vide'

Krok 1, Doprawianie jedzenia

Aby wzmocni¢ i poprawi¢ smak, zaleca sig, aby
jedzenie, przed wiozeniem do torebki, z ktorej
uprzednio wyssane zostato powietrze, wstepnie
zamarynowa¢ lub doprawi¢ przyprawami i
kawatkiem masta.

Krok 2, Prézniowe zapakowanie jedzenia
Gotowanie 'Sous Vide' wymaga, aby jedzenie
gotowato sie w torebce bez powietrza i wilgoci. W
ten sposob zywnos¢ nie traci smaku i jakoSci.
Pakowanie prézniowe powoduje réwniez, ze
jedzenie, jak na przyktad mieso, mieknie, robi sie
luzniejsze, przez co przyprawy mogg wnikngé
gtebiej, wzmacniajagc w ten sposob smak migsa.
Tlen i wilgo¢ z powietrza powoduja, ze podczas
przygotowywania jedzenie traci smak, witaminy i
mineraty oraz zmienia swojg strukture. Przy
pomocy zwykitych prozniowych zgrzewaczy folii z
torebki, przed jej zamknigciem, usuwa sie
powietrze i wilgoc¢.

Krok 3, Ugotowania jedzenia

Gdy temperatura osiggnie zgdang wartosc,
zamkniete torebki z zywnoscig nalezy zanurzy¢é w
wodzie. Aby jedzenie zostalto ugotowane
réwnomiernie, nalezy zadba¢, aby torebki zostaty




calkowicie zanurzone i
swobodnie je optywac.

zeby woda mogta

Krok 4, Upieczenie jedzenia

Gdy gotowanie metodg 'Sous Vide' zostato
zakonczone, pozadane jest, aby jedzenie na
szybko usmazy¢ w matej ilosci oleju lub podpiec
na grillu na bardzo wysokiej temperaturze, w ten
sposob dodatkowo porawiajgc smak i wyglad

jedzenia. Szczegodlnie zalecane jest to do
przygotowania migsa. Gdy mieso zostanie
usmazone, karmelizujg sie w nim tluszcz i

witaminy, dzieki czemu smak migsa staje sie
bogatszy.

Zadba¢ nalezy, aby torebki, w ktorych
znajduje sie jedzenie podczas gotowania
pozostaty szczelnie zamkniete.

Sprawdzi¢ nalezy, czy torebka pozostata
zamknieta prézniowo réwniez po zakonczoniu
gotowania.

Przechowywanie

e W razie, gdy jedzenie nie bedzie od razu
zuzyte, torebki z jedzeniem nalezy zanurzy¢ w
zimnej wodzie z dodatkiem lodu, aby jedzenie
jak najszybciej schtodzi¢. Schtodzone jedzenie
nalezy przechowywa¢ w lodéwce do czasu,
gdy bedzie miato by¢ uzyte.

Podgrzewanie

UWAGA! Jedzenie przygotowane metoda
'Sous  Vide' nie jest zalecane dla
nastepujacych grup ryzyka:

e kobiet w ciazy

. matych dzieci

e 0sO6b w podesziym wieku

e przewlekle chorych

Instrukcje i wskazowki, majace na celu

zapewni¢ spelnianie wysokich wymagan w
zakresie higieny przygotowywania zywnosci
metoda 'Sous Vide'.

Przygotowywanie zywno$ci

Wszystkie skfadniki powinny by¢ $wieze i jak
najwyzszej jakosci.

Zadba¢ nalezy, aby mieso lub owoce morza
przechowywane byly w temperaturze ponizej 5
°C. Zaleca sie, aby do sprawdzania
temperatury uzywac termometru cyfrowego do
Zywnosci.

Zadbac nalezy, aby torebki, w ktérych bedzie
gotowana zywnosc¢, byty czyste.
Pomieszczenie, gdzie przygotowywane jest
jedzenie, powinno byc¢ czyste.

Pomieszczenie, gdzie znajduje sie surowe
jedzenie, powinno by¢ oddzielone od
pomieszczenia, w ktérym przygotowywana
jest zywnos¢.

Przed rozpoczegciem przygotowywania
jedzenia nalezy doktadnie umy¢ rece.
Grubo$¢ kawatka jedzenia powinna by¢
zgodna z wybranymi ustawieniami czasu i
temperatury. Ciensze i mniejsze kawalki
jedzenia przygotowywane sg szybciej.

Gotowanie

W celu nastawienia czasu gotowania i
wymaganej temperatury nalezy sie kierowaé
zaleceniami, dotyczacymi czasu i temperatury.
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Jedzenie nalezy podgrza¢ w taki sposob, aby
temperatura wewnatrz osiggneta 75 °C.

Instrukcja gotowania metoda 'Sous
Vide'

Urzgdzenie nalezy ustawi¢c na poziomej
powierzchni i podtgczy¢ do sieci elektryczne;.
Przycisna¢ nalezy i przytrzymaé¢ na 3 sekundy
przycisk wtgczenia/ wytgczenia, wigczajac w ten
sposOb urzgdzenie. W momencie wigczenia
podswietli sie wyswietlacz cyfrowy oraz przycisk
wigczenia/ wylgczenia.

1. Naczynie do gotowania nalezy napetni¢ wodg i
umiesci¢ na nim pokrywe. Woda w naczyniu
powinna catkowicie pokry¢ torebki z jedzeniem
i powinna siega¢ powyzej oznaczenia 'FILL' na
naczyniu.

WSKAZOWKA: Aby skrocié czas, konieczny by
woda podgrzana zostata do zgdanej temperatury,
naczynie nalezy napetnic ciepta woda.

2. Przycisng¢ nalezy przycisk ustawienia
temperatury. Na wyswietlaczu ukaze sige 40
°C, a nastepnie za pomocg przycisku + lub —
nalezy nastawi¢ zgdang temperature.

. W celu nastawienia czasu gotowania nalezy
przycisngé przycisk nastawienia czasu
gotowania, a nastgpnie za pomoca przycisku
+ lub nalezy nastawi¢ zadany czas
gotowania. Urzadzenie bedzie przez godzing
ogrzewato wode, a nastepnie rozpocznie sie
odliczanie czasu.



4. Po nastawieniu temperatury i czasu, nalezy
przycisng¢ przycisk uruchomienia i urzgdzenie
zacznie podgrzewa¢ wode. Gdy temperatura
wody osiggnie zadang wartos¢, urzadzenie
powiadomi o tym sygnatem dzwiekowym.

5. Usung¢ nalezy pokrywe i ostroznie wstawié
torebki z jedzeniem. Uwazaé nalezy, aby
woda nie siegata powyzej oznaczenia MAX na
naczyniu, a zarazem pokryla catkowicie
torebki z jedzeniem. Ponwnie umiesci¢

pokrywe.

WSKAZOWKA: Podczas gotowania nalezy jak
najmniej podnos$i¢ pokrywe, poniewaz powoduje to
spadek temperatury wody. Podczas gotowania na
pokrywie gromadzg sie kropelki wody. Podnoszac
pokrywe nalezy tego dokona¢ w taki sposob, aby
kropelki wody Scieklty z powrotem do naczynia.

Instrukcja wyboru czasu i
temperatury gotowania metodg 'Sous
Vide'

W ponizszej tabeli znajdujg sie ogolne wskazowki
dotyczace temperatury i czasu gotowania.
Wartosci te mozna zmieniac, kierujgc sie wtasnymi
zyczeniami i smakiem.

Temperatury  do przygotowania  miegsa
(wotowina, jagniecina i wieprzowina):
SUROWE: 49 °C
SREDNIO SUROWE: 56 °C
SREDNIE: 60 °C
SREDNIO DOBRE: 65 °C
DOBRE: 71 °C i wiecej

Temperatury do przygotowania drobiu:
Z KOSCIA: 82 °C
BEZ KOSCI: 64 °C

Temperatury do przygotowania ryb:
SUROWE: 47 °C
SREDNIO SUROWE: 56 °C
SREDNIE: 60 °C

Temperatury do przygotowania warzyw:
83°C-87°C
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; & TEMPERATURA CZAS Y

RODZAJ ZYWNOSCI: GOTOWANIA GOTOWANIA GRUBOSC
WOLOWINA & JAGNIECINA
Miekkie mieso 49 °C lub wigcej 1 do 6 godzin 1-2cm
poledwica, antrykot, rostbef, 49 °C lub wiecej 2 do 8 godzin 4-5cm
kotlet, rozbratel
Twarde mieso
udziec, udziec - kulka, 49 °C lub wiecej 8 do 24 godzin 4-6¢cm
topatka, golen, karkéwka,
jagniecina
WIEPRZOWINA
mostek 82 °C 10 do 12 godzin 3-6¢cm
zeberka 59 °C 10 do 12 godzin 2-3cm
czes¢ grzbietowa, karkéwka 56 °C lub wiecej 4 do 8 godzin 2-4cm
poledwiczka 56 °C lub wiecej 10 do 12 godzin 5-7cm
DROB
piersi kurczaka z koscig 82 °C 2 do 6 godzin 3-5cm
piersi kurczaka bez kosci 64 °C 1 do 4 godzin 3-5cm
nézki kurczka z koscia 82 °C 2 do 6 godzin 3-5cm
nézki kurczka bez kosci 64 °C 1 do 4 godzin 3-5cm
tusza kurczaka 82 °C 2 do 6 godzin 5-7cm
piers$ kaczki 64 °C 3 do 8 godzin 3-5cm
RYBA
chuda ryba 47 °C lub wiecej 1 do 2 godziny 3-5cm
tlusta ryba 47 °C lub wiecej 1 do 2 godziny 3-5cm
OWOCE MORZA
homar norweski 60 °C 1 godzine 2—-4cm
ogon homara 60 °C 1 godzine 4-6¢cm
maltze 60 °C 1 godzine 2—-4cm
WARZYWA
bulwy i korzenie 83 °C lub wiecej 1 do 2 godziny 1-5cm
liscie i fodygi 83 °C lub wiecej 1 do 2 godziny 1-5cm

Nalezy bra¢ pod uwage:

e  Wyjgtkowo dtugi czas gotowania moze
zmieni¢ konsystencje potrawy.

. Podane czasy gotowania s3g jedynie
orientacyjne. Aby osiggna¢ pozgdany

rezultat, czasem

konieczny  jest

dodatkowy czas gotowania.
. Jako grubos$é zywnosci rozumiana jest

grubos¢  zywnosci,
torebce prézniowe;j,

powietrza.
. Ciensze kawalki
przygotowane.

zapakowanej w

bez obecnosci

miesa sg szybciej
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Wskazowki i zalecenia

Z uzyciem metody gotowania 'Sous Vide' mozna
przygotowywa¢ wiele réznych potraw. Roézne
potrawy wymagajg roznych czaséw gotowania.

Czasami koniecznych jest kilka préb zanim sig
stwierdzi, ktéry czas gotowania najbardziej
odpowiada naszemu podniebieniu.

llosé

e llos¢ wody w naczyniu nie powinna nigdy
przekracza¢ oznaczenia MAX na naczyniu.
Nalezy sie upewni¢, ze woda catkowicie
pokryta torebki z jedzeniem, znajdujgce sie w
naczyniu.

e Chcac skroci¢ czas, konieczny do tego, aby
woda osiggneta zadang temperature, naczynie
nalezy napeic cieptg (nie goracg) woda.



Zywnosé

Metoda gotowania 'Sous Vide' jest idealna do
przygotowywania nieco tanszego migsa, o
bardziej zwartej strukturze. Relatywnie dtugi
czas gotowania zmiekcza mieso, dodatkowo
podkreslajgc jego smak. Nalezy pamigtac, ze

ciensze  kawatki miesa sg  szybciej
przygotowane.
e Chcgc  sobie  zapewni¢, ze  mieso

rownomiernie si¢ ugotuje, nalezy zadbac, aby
wszystkie kawatki byty podobnej wielkosci&
grubosci.

Pokrywa

Na wewnetrznej stronie pokrywy mogg sie
zbiera¢ kropelki wody, ograniczajagc w ten
sposob wglad do $rodka naczynia. W takich
wypadkach zaleca sie, aby ostroznie
potworzy¢ pokrywe, trzymajac jg w strone od
siebie, i pozwoli¢, aby kropelki ptynu Sciekty z
powrotem do naczynia.

e Metoda gotowania 'Sous Vide' wymaga
gotowania ~ w  niskich temperaturach.
Podnoszac pokrywe podczas gotowania

zwieksza sig utrate ciepta, co przyczynia sig
do spadku temperatury wody. Pokrywe nalezy
wiec otwierac jak najrzadzie;.

UWAGA! Jedzenie przygotowane metoda
'Sous  Vide' nie jest zalecane dla
nastepujacych grup ryzyka:

e kobiet w ciazy

matych dzieci

os6b w podesziym wieku

przewlekle chorych

Czyszczenie

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy przerwaé
dziatanie urzadzenia i odigczy¢é go z sieci

elektrycznej. Przed wylaniem wody nalezy
poczekaé, aby sie ochlodzita. Nie nalezy
pozostawia¢ wody w  naczyniu. Przed

czyszczeniem nalezy poczekaé, aby urzgdzenie
sie ochtodzito.

Wyjmowanego naczynia do gotowania nie nalezy
stosowa¢ na plytach kuchennych czy w
piekarniku. Naczynie mozna stosowac¢ jedynie w
urzadzeniu do gotowania metodg 'Sous Vide'
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Naczynie, pokrywa oraz kratka do gotowania
nadajg sie do mycia w zmywarce. Przed
ponownym wstawieniem tych elementéw do
urzadzenia nalezy je doktadnie osuszy¢.
Urzadzenia nie nalezy czysci¢ szorstkimi ggbkami,
zrgcymi srodkami czyszczacymi lub srodkami typu
alkohol, benzyna czy aceton.

Urzadzenie do gotowania metodg 'Sous Vide'
nalezy czyscic wilgotng, migekkg Sciereczka.
Jednostki silnikowej nie nalezy zanurza¢ w
wodzie, czy tez my¢ pod biezgcg wodg lub w
zmywarce.

Srodowisko

Po uplywie okresu eksploatacyjnego urzadzenia
nie nalezy sktadowa¢ wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego
centrum zbiérki materiatow do recyklingu. W ten
spos6b pomaga sie chroni¢ srodowisko naturalne.

Gwarancja i serwis:

W celu uzyskania informacji lub w razie
probleméw nalezy odwiedzi¢ strone internetowg
firmy Gorenje www.gorenje.com badz zwrécié sie
0 pomoc do Biura Obstugi Klienta firmy Gorenje w
Panstwa kraju (numer telefonu znajdg Panstwo na
miedzynarodowej umowie gwarancyjnej). Jezeli w
Panstwa kraju nie ma takiego biura, nalezy
zwréci¢ sie o pomoc do lokalnego sprzedawcy
fimry Gorenje lub Zaktadu matych urzadzehn AGD i
urzadzen do pielegnacji ciata firmy Gorenje.

Tylko do uzytku domowego!

GORENJE
2Yczy PANSTWU WIELE
SATYSFAKCJI Z UZYTKOWANIA
WYBRANEGO PRZEZ PANSTWA
URZADZENIA

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!


http://www.gorenje.com/

Descriere generala

Capac din sticla calita

Baie de gatit detasabila neaderenta
Panou de control

Cadru de gatit

Buton temperatura

+/ - buton )

Buton Start / Cancel (Incepere/Anulare)
Buton On / Off (Pornire/Oprire)

Buton temporizator

©CONOTOAWNE

Important

Cititi cu atentie acest manual de utilizare inainte
de a folosi aparatul si pastrati-l pentru consultari
viitoare.

Pericol

Nu introduceti in priza sau porniti aparatul inainte
de a introduce vasul de gatit in aparat.

Nu folositi aparatul pe o suprafata inclinata.

Nu mutati sau acoperiti aparatul in timpul
functionarii.

Nu introduceti baza aparatului in apa sau alt lichid.

Folositi aparatul la distanta de pereti si perdele si
nu 1l folositi in spatii inchise.

Nu atingeti suprafetele de metal ale aparatului in
timpul utilizarii, intrucat acestea vor fi fierbinti.
Folositi manerele si manusi de bucatarie pentru a
muta aparatul, vasul de gatit si capacul atunci
cand sunt fierbinti.

Nu folositi aparatul fara alimente sau lichid in
vasul de gatit.

Aveti grija cand ridicati si scoateti capacul dupa
finalizarea procesului de gatit. inclinati capacul
departe de dumneavoastra, deoarece aburul este
fierbinte si poate provoca arsuri grave. Nu tineti
fata deasupra aparatului.

Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi
si inainte de a-l curata. Acordati timp pentru
racirea aparatului Thainte de a adauga sau
indeparta componente in vederea curatarii.

MANUAL DE INSTRUCTIUNI

RO

Nu folositi vasul pe aragaz, in cuptorul cu
microunde sau intr-un cuptor.

Nu folositi vasul de gatit pentru a pastra alimente
si nu il introduceti in congelator.

Nu clatiti cu apa care are temperatura mai mare
de 80°C.

Avertisment

Tnainte de a conecta aparatul, verificati daca
tensiunea indicata pe partea inferioara a
aparatului corespunde tensiunii din retelele locale.
Nu folositi aparatul daca priza, cablul de
alimentare sau alte componente sunt deteriorate.
Tn cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, pentru a evita orice riscuri, acesta
trebuie Tnlocuit de Gorenje, de un centru de
service autorizat de Gorenje sau de catre
persoane cu calificari similare.

Acest aparat nu trebuie folosit de persoane
(inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse, neexperimentate sau care nu
detin cunostintele necesare, cu exceptia cazului in
care acestea sunt supravegheate de sau au primit
instructiuni de la o persoana responsabila de
siguranta acestora.

Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura
Ca nu se joaca la aparat.

Nu lasati aparatul nesupravegheat in timpul
functionarii.

Tn timpul functionarii, temperatura suprafetelor
accesibile poate fi ridicata.

Atentie: Acest aparat este doar pentru uz
casnic.

Nu folositi accesorii sau componente de la alti
producétori sau care nu sunt recomandate de
Gorenje. In caz contrar, garantia dumneavoastra
isi pierde valabilitatea.

Tnainte de a porni aparatul, asigurati-va ca toate
componentele sunt instalate corect.

Pentru a evita situatiile periculoase, nu conectati
acest aparat la un temporizator extern sau la un
sistem de control de la distanta.



Acest aparat este marcat in conformitate cu
Directiva Europeana 2002/96/EC cu privire la
Deseuri de Echipamente Electrice si
Electronice (DEEE).

Aceasta recomandare constituie cadrul unei
norme valabile la nivel European referitoare la
returnarea si reciclarea Deseurilor de
Echipamente Electrice si Electronice.

Gatit prin metoda Sous Vide (in
vid)

De mai multi ani, Sous Vide este o metoda de gatit
des intalnita in restaurante.

Sous Vide este o expresie din limba franceza care
fnseamna ‘sub vid’ si descrie procedeul prin care
alimentele sunt introduse in saculeti sigilati vidati
si gatite in cuptor cu apa. Alimentele sunt gatite
incet, la temperaturi scazute controlate, in
perioade lungi de timp, pentru a obtine preparate
suculente, cu gust minunat. Sigilarea alimentelor
in saculeti permite prepararea acestora in suc
propriu completat de marinatele, condimentele,
etc., pe care doriti sa le adaugati. Vitaminele,
mineralele si sucurile sunt pastrate in alimente, iar
aromele naturale devin mai intense. In acest fel
preparatele sunt mai sanatoase, mai fragede si
mai aromate. Carnea preparata prin metoda sous
vide este mai frageda, chiar si bucatile mai tari,
dar pline de arome, precum antricotul pot fi
folosite.

Metoda de gatit sous vide implica sigilarea
individuala a alimentelor si a bucatilor de carne,
dar gatindu-le simultan; din acest motiv, este
perfecta pentru familii si pentru momentele cand
aveti musafiri si exista persoane cu gusturi si
nevoi nutritionale diferite.

Prin metoda Sous Vide este dificil sa gatiti
alimentele mai mult decat este necesar, dar este
posibil ca textura acestora sa sufere mici
modificari. Alimentele pot fi gatite in avans,
metoda fiind perfecta pentru mesele in familie sau
cu musafiri.

Temperaturi. Intervalul de temperatura folosit
pentru metoda de gatit Sous Vide este cuprins
intre 40°C si 90°C, putand fi crescuta cu cate 1°C.
Temperaturile difera in functie de tipul de aliment
si nivelul de patrundere. Consultati Ghidul pentru
temperaturi si durate cu metoda Sous Vide.

Durata. Durata de gatit depinde de grosimea
alimentului, nu de greutatea acestuia. Durata de
gatit implicita este de 1 ora. Durata poate fi
stabilita in intervalul cuprins intre 1 ora si 24 de
ore. Pentru mai multe informatii , consultati Ghidul
pentru temperaturi si durate cu metoda Sous Vide.

45

Alimente ideale pentru gatit prin metoda Sous
Vide. Metoda ideala pentru prepararea bucatilor
de carne este sous vide, intrucat acestea devin
mai fragede, suculente si aromate.

Carne rogie — Miel, vita si porc.

Pasare — Pui, curcan, rata.

Peste si fructe de mare — Peste, cozi de
homar, scoici.

Legume — Radacinoase. Cartofi, morcovi,
pastarnac, sfecla, napi.

Legume — Legume moi. Mazare,
sparanghel, porumb, broccoli, conopida,
vinete, ceapa, dovlecei.

Fructe — Fructe tari. Mere, pere.

Fructe — Fructe moi. Mango, prune, caise,
piersici, nectarine, papaya, capsuni.

Pasii metodei de gatit Sous
Vide

Pasul 1. Condimentarea alimentelor

Pentru a accentua aroma alimentelor, puteti
adauga marinate sau condimente, ierburi aromate,
unt sau ulei in saculetul vidat inainte de a-I sigila.
Pasul 2. Vidarea alimentelor

Metoda de gatit presupune vidarea alimentelor in
saculeti pentru a asigura eliminarea aerului in
exces si a umezelii, astfel incat sa fie pastrate
gustul natural si calitatea nutritionala. Vidarea
ajuta si la deschiderea porilor alimentelor precum
carnea si fructele de mare, astfel incat marinatele
si condimentele sa fie mai bine absorbite pentru o
aroma mai intensa. Oxigenul si umezeala din aer
degradeaza alimentele si reduc aroma, calitatea si
valoarea nutrifionala a acestora. Sistemele
comerciale de vidare elimina aerul si umezeala
nainte de vidarea alimentelor pentru a crea un vid
de calitate. Noi recomandam aparatele de vidat
Sunbeam FoodSaver si pungile si rolele
FoodSaver.

Step 3. Gétirea alimentelor

Cand apa din aparat ajunge la temperatura
necesara, asezati cu grija saculetii in apa.
Asigurati-va ca saculetii sunt in intregime sub apa
si ca apa poate circula cu usurinta in jurul
acestora, pentru a se gati uniform.

Pasul 4. Incalzirea alimentelor

La finalizarea procesului de gatit sous vide, este
posibil sa doriti sa finisati alimentele prin incalzire
pentru a le imbunatati aspectul si gustul. Acest
lucru se aplica mai ales in cazul preparatelor din
carne. Scoateti alimentele din s&culet. incalziti
repede carnea intr-o tigaie incinsa. In acest fel se
vor carameliza grasimile si proteinele pentru o
aroma mai intensa.




Recomandari pentru siguranta alimentelor in
cazul gatirii prin metoda Sous Vide

ATENTIE. Consumul alimentelor preparate prin
metoda Sous Vide nu este recomandat
persoanelor din categoria ,,de risc” (cu
imunitate scazuta):

* Femei insarcinate

* Copii mici

* Persoane in varsta

* Persoane care sufera de boli/afectiuni

Recomandarile de mai jos cu privire la
folosirea metodei Sous Vide vor ajuta la
asigurarea unei bune igiene a alimentelor.

Prepararea alimentelor

Toate alimentele care urmeaza sa fie gatite
prin metoda Sous Vide trebuie sa fie de cea
mai buna calitate si proaspete.

Carnea, fructele de mare, carnea de pasare si
de vanat trebuie pastrate la temperatura mai
mica de 5°C inainte de a incepe prepararea.
Se recomanda folosirea unui termometru de
alimente pentru a verifica temperatura.
Asigurati-va ca saculetii cu alimente sunt
curati si necontaminati de murdarie sau alte
substante care pot contamina alimentele.
Pentru a curata zona de preparare folositi
detergent si apa calda sau o solutie de
igienizare.

Separati zona de preparare a ingredientelor
crude de cea a preparatelor finalizate.
Spalati bine mainile Tnainte de a incepe
prepararea alimentelor.

Pregatiti alimentele la grosimea recomandata
in Ghidul pentru temperaturi si durate cu
metoda Sous Vide. Bucétile mai mici de carne
se vor gati mai repede.

Gatitul

Folositi Ghidul pentru temperaturi si durate cu
metoda Sous Vide pentru a afla duratele si
temperaturile de gatit.

Asigurati-va ca saculetul de gatit este bine
inchis nainte de a incepe gatitul.

Asigurati-va ca saculetul de gatit este bine
inchis la finalizarea procesului de gatit.

Péstrare

Daca alimentele nu vor fi consumate imediat,
introduceti saculetul in apa cu gheata pentru a
reduce rapid temperatura. Pastrati la frigider
cat timp este necesar.

Reincélzire
Reincalziti alimentele pana cand temperatura
interna depaseste 75°C.
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Folosirea aparatului de gatit
Sous Vide

Asezati aparatul de gatit Sous Vide pe o suprafata
neteda, dreapta.

Introduceti aparatul in priza de alimentare.

Tineti apasat butonul Power On/Off timp de 3
secunde pentru a porni aparatul; becul on/off si
afisajul digital se vor aprinde.

1. Umpleti vasul de gatit cu cantitatea dorita de
apa si puneti capacul la loc. Asigurati-va ca
apa va acoperi saculetii cu alimente si ca se
afla peste nivelul liniei FILL din vas. Consultati
Ghidul pentru temperaturi si durate cu metoda
Sous Vide.

SFAT: Pentru a grabi cresterea temperaturii pana

la nivelul dorit, umpleti vasul cu apa calda.

2. Apasati butonul Set Temp, iar pe afisaj va
aparea 40°C; apasati butoanele + Up si —
Down pentru a seta temperatura dorita.

. Pentru a seta temporizatorul apasati Set
Timer, apoi butoanele + Up si — Down pentru
a seta durata dorita (de la 1 la 24 de ore).
Aparatul de gatit sous vide va preincalzi timp
de 1 ora Tnainte ca temporizatorul sa inceapa
sa numere.

. Apasati butonul Set Timer pentru a seta
temperatura implicitd de 40°C si o durata de
gatit de cel putin 4 ore.

. Dupa selectarea celor de mai sus, apasati
butonul start, iar aparatul va incepe sa
incalzeasca apa. Dupa atingerea temperaturii
dorite, aparatul va emite un sunet care anunta
acest lucru, iar acesta este momentul in care
trebuie sa introduceti saculetii de gatit si cand
temporizatorul va incepe numaratoarea.

. Scoateti cu grija capacul. Folosind un cleste,
asezati usor saculetii cu alimente in apa
asigurandu-va ca nivelul apei nu depaseste
linia MAX si ca alimentele sunt complet
acoperite de apa. Puneti capacul la loc.

TIP: Puteti aseza saculetii cu alimente Tn pozitie

verticala n fantele raftului pentru a va asigura ca

alimentele sunt separate si ca apa circula in mod
uniform.

TIP: Tn timpul gétitului ridicati capacul doar daca

este necesar, intrucat aparatul foloseste

temperaturi scazute si nu recupereaza repede
caldura pierduta. Daca pe interiorul capacului se

formeaza condens care nu va permite o

vizualizare buna, ridicati cu grija capacul, la

distanta de dumneavoastra, astfel incat condensul
sa cada inapoi in vas.



Ghid pentru temperaturi si
durate

Tabelul de mai jos este un ghid pentru setarea
temperaturilor si duratelor de gatit. Acestea pot fi
ajustate in functie de preferintele personale.

Temperaturi de gatit pentru carne (vita, miel si
porc):
IN SANGE: 49°C
POTRIVITA IN SANGE: 56°C
POTRIVITA: 60°C
POTRIVITA BINE FACUTA: 65°C
BINE FACUTA: 71°C si mai mult
Temperaturi de gatit pentru carne de pasare:
CU OsS: 82°C
FARA OS: 64°C
Temperaturi de gatit pentru peste:
IN SANGE: 47°C_
POTRIVITA IN SANGE: 56°C
POTRIVITA: 60°C
Temperatura generala pentru legume:
83°C -87°C
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TEMPERATURA DURATA DE
ALIMENT: DE GATIT GATIT GROSIME
VITA & MIEL
Bucati moi 49°C sau mai mult 1 panala 6 ore 1-2cm
Muschi, cotlet, vrabioara, 49°C sau mai mult 2 panala 8 ore 4-5cm
pulpa de vita, muschi cu os
Bucati tari
Antricot, picior de miel, umar, 49°C sau mai mult 8 pana la 24 ore 4-6cm
gamba, carne de vanat
PORC
Burta 82°C 10 pana la 12 ore 3-6¢cm
Coaste 59°C 10 pana la 12 ore 2-3cm
Cotlet de porc 56°C sau mai mult 4 panala 8 ore 2—-4cm
Friptura de porc 56°C sau mai mult 10 pana la 12 ore 5-7cm
PASARE
Piept de pui cu os 82°C 2 panala 6 ore 3-5cm
Piept de pui fara os 64°C 1 panala 4 ore 3-5cm
Pulpa de pui cu os 82°C 2 panala 6 ore 3-5cm
Pulpa de pui fara os 64°C 1 panala4ore 3-5cm
Ciocanele de pui 82°C 2 panala 6 ore 5-7cm
Piept de rata 64°C 3 pana la 8 ore 3-5cm
PESTE
Peste slab 47°C sau mai mult 1 panala 2 ore 3-5cm
Peste gras 47°C sau mai mult 1 panala?2ore 3-5cm
CRUSTACEE
Creveti 60°C lora 2—-4cm
Homar 60°C 1ora 4-6cm
Scoici 60°C 1ora 2—-4cm
LEGUME
Radacinoase 83°C sau mai mult 1 panala?2ore 1-5cm
Legume moi 83°C sau mai mult 1 panala 2 ore 1-5cm
Nota:

« Duratele de gatit mai lungi pot altera textura

preparatelor finite.

« Aceste durate si temperaturi sunt cu titlu de
recomandare. Pentru a obtine rezultatele dorite
este posibil sa fie nevoie de gatire suplimentara.
» Grosimile sunt masurate dupa vidarea

alimentelor.

* Bucatile mai subtiri de carne se vor gati mai

repede.
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Sugestii si sfaturi

Cu aparatul de gatit Sous Vide puteti pregati o
mare varietate de alimente. Duratele de gatit
variaza in functie de alimente, astfel ca pentru a le
gati pe gustul dumneavoastra uneori poate fi
nevoie de incercari pana cand identificati duratele
potrivite.

Capacitate

e Nu umpleti aparatul cu prea multa sau prea
putina apa. Asigurati-va ca nivelul apei este
intre semnele FILL (minimum) si MAX de pe
interiorul vasului de gatit. Intotdeauna
asigurati-va ca apa acopera saculetii cu
alimente in timpul folosirii

e Pentru a scurta timpul necesar pentru ca
aparatul sa atinga temperatura dorita, umpleti
vasul cu apa calda (nu fierbinte).

Alimente

e Bucati de carne. Metoda Sous Vide este
ideala pentru bucatile de carne mai tari, pentru
ca durata mare de gatit fragezeste aceste
bucati si intensifica aromele. Retineti faptul ca
bucatile mai subtiri de carne se vor gati mai
repede.

o Alimente gatite uniform. Pentru a va asigura
ca alimentele se vor gati in mod uniform in
aceeasi durata de timp, va recomandam sa
taiati bucati cu grosimi/dimensiuni similare.

Capac

¢ Pe interiorul capacului se poate acumula
condens, reducand vizibilitatea. Inclinati cu
grija capacul, la distanta de dumneavoastra,
astfel incat condensul sa cada inapoi in vas.

¢ Ridicarea capacului. Aparatele de gatit prin
metoda sous vide si prin metoda slow cooker
folosesc temperaturi scazute, asadar acestea
nu recupereaza repede caldura pierduta. Daca
trebuie sa ridicati capacul, faceti acest lucru
foarte repede pentru a minimiza pierderea de
caldura.

Recomandari pentru siguranta alimentelor in
cazul gatirii prin metoda Sous Vide

ATENTIE. Consumul alimentelor preparate prin
metoda Sous Vide nu este recomandat
persoanelor din categoria ,,de risc” (cu
imunitate scazuta):

* Femei insarcinate

* Copii mici

* Persoane in varsta

* Persoane care sufera de boli/afectiuni

Curatare

Curatarea aparatului trebuie efectuata cand
aparatul de gatit Sous Vide este oprit si scos din
priza. Acordati timp pentru racirea apei; ulterior
aceasta poate fi scursa. Nu lasati apa in vas.
Permiteti racirea completa a aparatului inainte de
a-l curata.

Nu folositi vasul de gatit detasabil pe aragaz, in
cuptorul cu microunde sau in cuptor. Folositi vasul
doar in aparatul de gatit Sous Vide.

Capacul si vasul de gatit detasabil pot fi curatate
la masina de spalat vase, pentru confort sporit.
Asezati capacul pe raftul superior al masinii de
spalat vase. Pentru a indeparta alimentele de pe
zona inferioara a vasului de gatit detasabil,
fnmuiati vasul in apa calda inainte de a-l curata.
Uscati bine vasul inainte de a-I pune inapoi in
aparat.

Stergeti exteriorul vasului de gatit Sous Vide cu o
carpa moale si uscati. NU folositi substante
abrazive, de curatare sau chimice, pentru a curata
oricare dintre componentele aparatelor de gatit
Sous Vide, pentru ca acestea vor deteriora
suprafetele. Nu scufundati aparatul in apa si nu il
curatati la magina de spalat vase.

Mediul inconjurator

Nu aruncati aparatul impreuna cu reziduurile
domestice uzuale la sfargitul duratei sale de
functionare, ci predati-l unui punct de colectare in
vederea reciclarii. Facand acest lucru, contribuiti la
protejarea mediului inconjurator.

Garantie & Service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti o
problema, va rugam sa contactati Centrul Gorenje
de Asistenta Clienti din tara dumneavoastra (gasiti
numarul de telefon in brogura referitoare la
garantie). Daca in tara dumneavoastra nu exista
un Centru de Asistenta Clienti, adresati-va
distribuitorului Gorenje local sau contactati
Departamentul Service Gorenje pentru aparate de
uz casnic.

Doar pentru uz casnic!

GORENJE
VA DORESTE SA VA BUCURATI DE
FOLOSIREA APARATULUI
DUMNEAVOASTRA

Ne rezervam dreptul de a face orice modificari!



NAVOD NA OBSLUHU SK

VSeobecny popis

Kryt z tvrdeného skla

Nelepiva odnimatelna varna nadoba
Ovladaci panel

Varny stojan

Tlacidlo teploty

Tlacidlo + / -

Tlagidlo Start / Cancel (Start/Stop)
Tlagidlo On / Off (Zapnut/Vypnut)
Casové tlagidlo

©COoNOOA~WNE

Délezité

Pred pouzitim spotrebi€a si pozorne precitajte
tento navod na obsluhu a odlozte si ho pre pripad
buduceho pouzitia.

Pozor

Nepripajajte alebo nezapinajte spotrebi¢ bez
vloZenej varnej panvice.

Spotrebi¢ nepouzivajte na Sikmom povrchu.
Pocas €innosti spotrebi€ nepremiestriujte

a nezakryvaijte.

Spotrebi¢ neponarajte do vody alebo do inej
tekutiny.

Spotrebi¢ pouzivajte v dostato¢nej vzdialenosti od
stien a zaclon. Nepouzivajte v stiesnenych
priestoroch.

Pocas ¢innosti spotrebi¢a sa nedotykajte
kovovych povrchov, pretoZe su horuce.

Na presun horuceho spotrebi¢a, varnej panvice
a krytu pouzite chnapku alebo kuchynské
rukavice.

Spotrebi¢ nepouzivajte bez pokrmu alebo tekutiny
VO varnej panvici.

Pri dvihani a odloZeni krytu po vareni budte
opatrny. Kryt vZdy naklorite, aby Vas nezasiahla
unikajuca para, pretoze méze mat za nasledok
vazne popalenie. Nikdy sa nenaklanajte cez
spotrebic.

Ked spotrebi¢ nepouzivate alebo pred &istenim,
vzdy odpojte spotrebi€. Pred Cistenim alebo

odkladanim jednotlivych Casti nechajte spotrebic
vychladnut.

Panvicu nepouzivajte na kachliach, vnutri
mikrovinnej rary alebo v rare.

Varnu panvicu nepouzivajte na skladovanie
pokrmu a neumiestriujte do mraznicky.
Neoplachujte vodou teplejSou ako 80°C.

Vystraha

Skoér ako pripojite spotrebic k elektrickej zasuvke,
skontrolujte, €i napéatie uvedené na Stitku
zariadenia je zhodné s napatim v elektrickej
zasuvke.

Spotrebi€ nepouzivajte, ak je poSkodena zastréka,
kabel alebo ina ¢ast.

Ak je poskodeny napajaci kabel, musi byt
vymeneny spolo¢nostou Gorenje, autorizovanym
servisom Gorenje alebo kvalifikovanou osobou za
ucelom vyhnutiu sa riziku.

Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat osoby (vratane
deti), ktoré maju obmedzené telesné, zmyslové
alebo mentalne schopnosti alebo ktoré nemaju
dostatok skusenosti a znalosti, pokial ne su pod
dozorom, alebo im nebolo vysvetlené pouzivanie
tohto spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich
bezpecnost.

Deti musia byt pod dozorom, aby sa nehrali so
spotrebi¢om.

Nikdy nenechavajte spotrebi¢ zapnuty bez dozoru.
Ked je spotrebi€ v €innosti, teplota povrchu méze
byt vysoka.

Upozornenie: Tento spotrebié je uréeny len
pre domace pouzitie.

Nepouzivajte prislusenstvo alebo €asti inych
vyrobcov, alebo neodporu¢ané prislusenstvo
spolo¢nostou Gorenje. Ak pouzijete
neodporuc¢ané prisluSenstvo alebo Casti, stracate
narok na zaruku

Pred zapnutim spotrebi¢a skontrolujte, ¢i su
spravne nainstalované vsetky Casti.

Na zabranenie nebezpecnej situacie spotrebi¢
nikdy nepripajajte k externej jednotke alebo
systému dialkového ovladania.

Tento spotrebic je oznaceny v sulade
s eurépskou smernicou 2002/96/EC
0 nakladani s pouzitymi elektrickymi
a elektronickymi zariadeniami (Waste
Electrical and Electronic Equipment - WEEE).
Tato smernica stanovuje jednotny europsky
ramec pre spatny odber a recyklovanie
pouzitych zariadeni.




Varenie "Sous Vid"

Sous Vide bol popularny spésob varenie v
reStauraciach niekolko rokov.

Sous Vide je francuzsky vyraz, ktory znamena
"pod vakuom" a popisuje jedlo umiestnené vo
vakuovych sackoch varené vo vodnej rure. Jedla
sa pomaly vari pri presnych nizkych teplotach diha
dobu, aby sa dosiahlo Stavnatd, vynikajuca chut
jedal. Uzatvaranie jedla do sackov umozniuje varit
v nich ich vlastnu Stavu okrem akejkolvek
marinady, korenia atd', ktoré si zelate pridat.
Vitaminy mineraly a Stavy sa zachovaju v jedle a
prirodzené arémy su intenzivnejSie. To umoznuje,
aby jedlo bolo zdravsie, jemnejSie a chutnejSie.
Maso uvarené spdsobom "sous vide" ma
tendenciu byt jemnejsie, tvrdSie a predovSetkym
lacnejSie napriek chutnym plnenym kusom méasa
ako pretoze mdzete pouzit stejky.

Pretoze "sous vide" varenie vyZaduje potraviny a
maso balit osobitne, ale zaroven varit sucasne; je
idealne pre rodiny a posedenia, kde su [udia s
r6znymi chutami a poziadavkami na vyzivu.

S metddou "Sous Vide" je tazké prevarit jedlo,
hoci textiry sa mézu jemne menit. Kedze je
prevarenie tazké, je mozné jedlo varit v asovom
predstihu, ¢o je idealne pre rodinné jedla a
posedenia.

Teploty. Metdda "Sous Vide" ma rozsah teploty 40
°C az 90 °C, s prirastkom 1 °C. Rdzne teploty su
potrebné pre rézne druhy potravin a pre rézne
stupne uvarenia. Pozri sprievodcu k teplotam a
dobam Sous Vide.

Cas. Doba varenia zavisi od hribky potravin, skor
ako od hmotnosti jedla. Predvolena doba varenia
je 1 hodina. Dobu mdzete nastavit od 1 hodiny do
24 hodin. Podrobnejsie informéacie najdete v
sprievodcovi k teplotam a dobam Sous Vide.

Ideéiny jedla pre varenie metédou Sous Vide.
Maso je idealne na varenie pomocou metddy Sous
Vide, pretoZe je maksie, StavnatejSie a naplnené
chutou.

Tmavé maso - jahnacie, hovadzie
a bravcové.

Hydina — Kur€a, morka, kacica.
Ryby a morské plody — ryby, homare, musle.

Zelenina — Korenova zelenina, zemiaky,
mrkva, pastrnak, cvikla, repa kimna

Zelenina — jemna zelenina, hrasok,

$pargla, kukurica, brokolica, karfiol,
baklazan, cibula, dyna

Ovocie — tvrdé ovocie, jablko, hruska

Ovocie — jemné ovocie, mango, slivky,
marhule, broskyna, nektarinka, papaja,
jahody

Postup varenie so ,,Sous Vide“

Krok 1. Jedlo okorerite

Na zvySenie chuti vasho jedla ho mozno budete
chciet dat do marinady alebo pridat' korenie,
bylinky, maslo alebo olej do vakuového vrecka
pred uzatvorenim.

Krok 2. Vakuové uzatvorenie vasho jedla

Varenie pomocou ,Sous Vide“ vyzaduje vakuovo
uzatvorené jedlo v sackoch, aby sa zaistilo
odstranenie prebytoc¢ného vzduchu a vihkosti,
takze sa zachova prirodzena chut a nutri€na
kvalita potravin. Vakuové tesnenie tiez pomaha pri
otvarani porov v potravinach ako je maso, hydina
a morskeé plody a preto sa marinada a korenie
lahSie vstrebava a zvyrazni chut. Kyslik a vihkost
vo vzduchu spdsobuje v potravinach
znehodnotenie a stratu chuti, textary a nutri¢nej
hodnoty. Komeréne kvalitné vakuové systémy
odstraruju vzduch a vihkost pred vzduchotesnym
uzatvorenim jedla, aby vytvorili kvalitné vakuum.
Odporu¢ame vakuové sacky a tasky
SunbeamFoodSaver a FoodSaver.

Krok 3. Varenie vasho jedla

Ked sa pomocou sous vide dosiahne teplota vody,
vloZte sacky opatrne do vody. Uistite sa, Ze su
sacky uplne ponorené vo vode a Ze voda mbze
fahko prudit okolo sackov pre rovhomerné
varenie.

Krok 4. OpraZenie jedla

Po dokonéeni varenia pomocou sous vide mozno
budete chciet dokondit' jedlo oprazenim, aby ste
zlepsili vzhlad a chut jedla. To je obzvlast vhodné
pre maso. Vyberte jedlo zo sacka (obalu). Rychlo
oprazte maso na horucej panvici. Takto sa
karamelizuju tuky a bielkoviny a zlepsi sa chut.

Bezpecnostné pokyny pre varenie Sous Vide
UPOZORNENIE. Jedlo varené pomocou Sous
Vide sa neodporic¢a konzumovat’ niektorym
rizikovym skupinam (nizka imunita);

* Tehotné zeny

* Malé deti

« Starsi ludia

¢ Ludia trpiaci chorobou / poruchou




NizSie uvedené pokyny, tykajuce sa spoésobu
varenia Sous Vide pomézu zaistit’ dobru
hygienicka bezpecénost’ potravin.

Priprava jedla

o VSetky potraviny, ktoré budete varit pomocou
Sous Vide metédy by mali mat najvysSiu
kvalitu za Cerstva.
Zaistite, aby bolo v§etko maso, morské plody,
hydina a zverina uskladnené pri teplote pod 5
°C pred spracovanim. Pomocou digitalneho
teplomera potravin skontrolujte odporu¢anu
teplotu.
Uistite sa, Zze sacky na potraviny su Cisté a nie
su znecistené alebo zanesené zvySkami inych
potravin.
Pomocou saponatu a teplej vody, alebo
dezinfekénymi roztokmi umyte pracovnu
plochu, kde budete jedlo pripravovat.
Oddelte priestor pre surové potraviny od
priestoru pre dokon&ené potraviny.
Umyte si dékladne ruky pred akoukolvek
manipulaciou s potravinami.
Pripravujte potraviny na odporuéanu hrabku
podla pokynov k teplote a dobe varenia
pomocou Sous Vide. MenSie kiusky méasa sa
uvaria rychlejSie.

Varenie

Pozrite si teplotu a dobu pripravy

v sprievodcovi k teplote a dobe pripravy Sous
Vide.

Zaistite, aby bol sa€ok na varenie Uplne
utesneny pred zacatim varenia.

Uistite sa, Ze sacok je stale uplne utesneny pri
ukonéeni varenia.

Skladovanie

Ak jedlo nebudete hned konzumovat,
okamZite sacok s jedlom vlozte do studenej
vody, aby sa rychlo znizila teplota. Chladte,
kym je to nutné.

Ohrievanie
Ohrievaijte jedlo, kym nie je vnutorna teplota
nad 75 °C.

Vyuzitie Sous Vide

Umiestnite Sous Vid na rovny povrch.

Zapojte pristroj do elektrickej siete.

Stlaéte a drzte hlavny vypina¢ On/Off 3 sekundy,
aby sa pristroj zapol, kontrolka zapnutia a digitalny
displej sa rozsvietia
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1. Naplnte varni nadobu pozadovanym
mnozstvom vody a nasadte pokrievku. Uistite
sa, ze voda zakryva sacky s jedlom a je nad
ryskou ,FILL® (pIné). Pozrite si sprievodcu
k teplote a dobe pripravy Sous Vide.

TIP: Na urychlenie doby potrebnej na dosiahnutie
pozadovanej teploty napliite hordcou vodou.

2. Stlacte tlacidlo ,Set temp“ (nastavenie teploty)
a na displeji sa zobrazi 40 °C, pomocou
tla¢idla ,+ Up“ (nahor) a ,— Down* (nadol)
nastavte pozadovanu cielovu teplotu.

. Na nastavenie ¢asovaca stlacte stlacte tlacidlo
~Set Timer" (nastavenie ¢asu), potom
pomocou tlacidla ,+ Up“ (nahor) a ,— Down*
(nadol) nastavte pozadovanu dobu (od 1 do
24 hodin). Sous Vide bude predhrievat asi 1
hodinu pred spustenim odpocitavania.

. Stlacte tlacidlo ,Set Timer* (nastavenie ¢asu)
pre predvolené nastavenie teploty 40 °C
a minimalnu dobu varenia 4 hodiny.

. Ako nahle vyberiete vysSie uvedené
nastavenia, stlacte tlac¢idlo start a sous vide
zacne ohrievat vodu. Ako nahle sa dosiahne
pozadovana teplota, spotrebi¢ spusti zvukové
znamenie, aby upozornil na dosiahnutu
teplotu, v tejto chvili by ste mali vlozit varné
sacky a Casovac zacne odpocitavat.

. Opatrne odlozte pokrievku. Pomocou kliesti
opatrne vlozte utesnené sacky s jedlom do
vody a zaistite, aby voda nepresiahla nad
uroven MAX, a aby bolo jedlo prikryté vodou.
Nasadte pokrievku.

TIP: Mézete naukladat’ uzatvorené sacky s jedlom
zvislo do drazok stojana, aby ste jedlo oddelili
a voda mohla rovnhomerne cirkulovat.

TIP: Pocas varenia nadvihnite pokrievku, aj je to
nutné, pretoZe sous vide pouziva nizke teploty na
varenie, takze spotrebi¢ neobnovuje stratené teplo
rychlo. Ak sa vo vnutri pokrievky tvori kondenzacia
a znizuje viditelnost, opatrne naklorite pokrievku
tak, aby kondenzacia spadla naspat do nadoby.



Pokyny k teplote a dobe pripravy

NizSie uvedena tabulka je voditkom pre
nastavenie teploty a doby pripravy pre vase
varenie. Mozno ich budete musiet’ prispésobit’
vasim individualnym potrebam a vkusu.

Teploty varenia pre maso (hovadzie, jahnacie
a bravcové)

NEDOVARENE: 49°C

MIERNE UVARENE: 56°C

STREDNE UVARENE: 60°C

VIAC UVARENE: 65°C

UVARENE: 71°C a vy$sie

Teploty varenia pre hydinu
S KOSTOU: 82°C
BEZ KOSTI: 64°C

Teploty varenia pre ryby:
NEDOVARNE: 47°C
MIERNE NEDOVARENE: 56°C
STREDNE UVARENE: 60°C

Vs§eobecna teplota pre zeleninu:
83°C -87°C
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TEPLOTA

DOBA VARENIA

POTRAVINY: VARENIA HRUBKA
HOVAEDZINA & JAHNACINA

Jemné platky 49°C alebo vys$sia 1 az 6 hodin 1-2cm
svieckovej, kotlety, svieCkova, | 49°C alebo vyssia 2 az 8 hodin 4-5cm
rebro, zadok, lopatka

TvrdSie kusy

Lopatka, kaCacie, jahnacie 49°C alebo vyssia 8 az 24 hodin 4-6¢cm
stehno, pliecko, lytko, divina

BRAVCOVINA

Brucho 82°C 10 az 12 hodin 3-6¢cm
Rebra 59°C 10 az 12 hodin 2-3cm
Bravcové kotlety 56°C alebo vysSia 4 az 8 hodin 2—-4cm
Brav€ové pecené 56°C alebo vysSia 10 az 12 hodin 5-7cm
HYDINA

Kuracie prsia s kostou 82°C 2 az 6 hodin 3-5cm
Kuracie prsia bez kosti 64°C 1 az 4 hodin 3-5cm
Kuracie stehna s kostou 82°C 2 az 6 hodin 3-5cm
Kuracie stehna bez kosti 64°C 1 az 4 hodin 3-5cm
Kuracie stehna 82°C 2 az 6 hodin 5-7cm
Kacacie prsia 64°C 3 az 8 hodin 3-5cm
RYBY

Chuda ryba 47°C alebo vyssia 1 az 2 hodin 3-5cm
Tuéna ryba 47°C alebo vyssSia 1 az 2 hodin 3-5cm
KA6ROVCE

Morsky rak 60°C 1 hodina 2—4cm
Chvosty homara 60°C 1 hodina 4-6¢cm
Lastury 60°C 1 hodina 2—-4cm
ZELENINA

Korefiova zelenina 83°C alebo vyssia 1 az 2 hodin 1-5cm
Makka zelenina 83°C alebo vyssia 1 az 2 hodin 1-5cm

Poznamka:

« DIhSie doby pripravy méZzu mat’ za nasledok
zmenenu Strukturu hotovych jedal.

« Tieto Casy a teploty su iba orientacné. Na
dosiahnutie poZadovaného vysledku méze byt

potrebné dalSie varenie.

« VSetky hrubky sa meraju ihned po vakuovom

uzatvoreni jedla.

* TenSie kusky méasa sa uvaria rychlejSie.
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Tipy a rady

S vasim Sous Vide dokazete vytvorit' Siroku Skalu

jedal. R6zne potraviny si vyzaduju rézne doby

pripravy, aby sa uvarili dokonale podla vasho

vkusu, preto niekedy potrebujete trochu skusat’

a pomylit sa, aby ste dosiahli spravnu dobu

varenia pre vas.

Kapacita

o Neprepifiajte, ani neplytvajte kapacitou Sous

Vide. Uistite sa, Ze uroven je medzi
oznacenim FILL (minimum) a MAX

(maximum) na vnutornej strane varnej nadoby.

Vzdy sa uistite, Ze voda zakryva sacky
s jedlom.

e Na urychlenie doby, potrebnej na dosiahnutie
pozadovanej teploty Sous Vide, naplite teplou
(nie hortcou) vodou.

Jedlo

e Kusy masa. Sous Vide je idealne pre
jemnejSie, tvrdSie kusy masa, pretoze dlhsi
priebeh varenia zjemnuje tieto kusy a zvySuje
chut. VSimnite si, Zze tenSie kusy masa sa
uvaria rychlejSie.

e Rovnomerne uvarené jedlo. Aby ste zaistili
rovnomerné varenie jedla za rovnaku dobu,
odporu¢ame jedlo nakrajat na rovnako velké /
hrubé kusky.

Pokrievka

o Na vnutornej strane pokrievky sa moze
vytvarat kondenzacia, o znizuje vase videnie.
Opatrne naklorite pokrievku tak, aby
kondenzacia odtiekla naspat do nadoby.

e Dvihnutie pokrievky. Aj sous vide aj pomalé
varenie vyuzivaju nizke teploty a preto
neobnovuju rychlo teplo. Ak potrebujete
nadvihnut’ pokrievku, urobte tak rychlo, aby
ste minimalizovali stratu tepla.

Bezpecnostné pokyny pre varenie Sous Vide
UPOZORNENIE. Jedlo varené pomocou Sous
Vide sa neodportii¢a konzumovat’ niektorym
rizikovym skupinam (nizka imunita):

* Tehotné zeny

* Malé deti

« Starsi ludia

¢ Ludia trpiaci chorobou / poruchou

Cistenie

Cistenie mozete vykonavat, iba ak je Sous Vide
vypnuté a zastrCka je odpojena zo zasuvky.
Nechajte vychladnut vodu a potom vyliat'.

Nenechavajte vodu v panvici. Nechajte pristroj
uplne vychladnut pred Cistenim.

Nepouzivajte prenosné varné nadoby na sporaku,
vo vnutri mikrovinnej rary alebo vo vnuatri rary.
Pouzivajte nadobu iba vo vnutri pristroja Sous
Vide. Pokrievku prenosnu varni nadobu mézete
umyvat v umyvacke riadu pre vysSie pohodlie.
Polozte pokrievku do horného drziaka umyvacky.
Na odstranenie jedla zaschnutého na spodnej
strane prenosnej varnej nadoby, namocte nadobu
do teplej vody pred Cistenim. Dékladne osuste
pred vloZzenim nadoby do pristroja.

Utrite vonkajSiu Cast’ Sous Vide vihkou handrikou
a vylestite do sucha. NEPOUZIVAJTE drsné
prostriedky, drotené kefky alebo chemikalie na
Cistenie akejkolvek ¢asti Sous Vide, pretoze tieto
mézu poskodit povrch.

Neponarajte pristroj Sous Vide do vody, ani
nevkladajte do umyvacky riadu.

Zivotné prostredie

Nevyhadzuijte pristroj do bezného domaceho
odpadu po ukonc&eni jeho Zivotnosti, ale
odovzdajte ho do oficialneho zberného strediska
na recyklaciu. Takto pomahate chranit’ Zivotné
prostredie.

Zaruka & Servis

Ak potrebujete informacie, alebo ak mate problém,
prosim, obratte sa na stredisko starostlivosti

o zaékaznikov Gorenje vo vasej krajine (jeho
telefénne Cislo najdete v zarué¢nom liste). Ak sa vo
vasej krajine nenachadza stredisko starostlivosti

0 zakaznikov, obratte sa na vasho miestneho
predajcu Gorenje alebo na servisné stredisko
domacich spotrebiCov Gorenje.

Len pre osobnu potrebu!

GORENJE
VAM ZELA VELA RADOSTI
PRI POUZiVANi SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékol'vek zmeny!



VSeobecny popis
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Poklice z temperovaného skla
Vyjimatelna varna nadoba (lazen) s
nepfilnavym povrchem

Ovladaci panel

Varna mtizka

Tlagitko nastaveni teploty

Tlagitko +/-

Tlacitko START/CANCEL

Vypina¢ (ZAP/VYP)

Tlacitko €asového spinace

N

©ONO GO~

Dulezité upozornéni

Pfed pouzivanim zafizeni si tento navod k obsluze
ddkladné prectéte a ulozte ho na bezpeéné misto,
abyste do ného mohli v budoucnu nahlédnout.

Nebezpedi

Nezapojujte ani nezapinejte spotfebic, jestlize
uvniti spotfebi¢e neni varna nadoba.
Nepouzivejte spotiebi¢ na naklonéné ploSe.
Béhem provozu spotfebi¢ nepfemistujte ani
nezakryvejte.

Neponofujte podstavec spotfebice do vody nebo
jiné kapaliny.

Spotfebi¢ pouzivejte v dostatecné vzdalenosti od
stén a zaclon a nepouzivejte jej ve stinénych
prostorach.

Béhem provozu se nedotykejte zadnych kovovych
Casti spotiebiCe, protozZe jsou horké.

Pouzivejte rukojeti a chiiapky, jestlize chcete
premistit spotfebi¢, varnou nadobu a poklice, kdyz
jsou horke.

Nepracujte se spotfebi¢em, pokud ve varné
nadobé nejsou potraviny nebo kapalina.

Budte opatrni pfi zvedani a snimani poklice po
vareni. Vzdy naklorite poklici od sebe, protoze
para je horka a maze zplsobit vazné popaleniny.
Nikdy se nenaklanéjte oblic¢ejem nad spotfebic.
Pokud spotfebi¢ neni pouzivan nebo ho chcete
vycistit, odpojte spotfebi¢ ze zasuvky. Nez

NAVOD K POUZITI

CZ

zacnete s montazi nebo demontazi ¢asti, které
chcete Gistit, nechte spotrebi¢ vychladnout.
Nadobu nepouzivejte na sporaku, v mikrovinné
troubé nebo troubé.

Varnou nadobu nepouzivejte k uchovavani
potravin

ani ji nedavejte do lednice.

Neoplachujte vodou teplejSi nez 80 °C.

Vystraha

Pfed zapojenim spotfebice zkontrolujte, zda
napéti uvedené na spodni strany spotfebice
odpovida mistnimu sitovému napéti.

Spotrebi¢ nepouzivejte, pokud je zastrcka,
napajeci Snlra nebo jina ¢ast poskozena.
Jestlize je poSkozeny napajeci kabel, musi ho
vyménit spole€nost Gorenje, ktera povola
autorizované servisni stfedisko nebo podobné
kvalifikované osoby, aby bylo vylou¢eno jakékoli
nebezpedi.

Tento spotfebi€ neni uréen pro osoby (véetné déti)
se snizenou fyzickou, smyslovou nebo mentalni
schopnosti ani pro osoby s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod dozorem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo
pokud jim tato osoba nedava pokyny tykajici se
pouzivani tohoto spotrebice.

Na déti je tfeba dohliZet, aby si se spotfebi¢em
nehraly.

Nikdy nenechte tento spotfebi€ bézet bez dozoru.
Kdyz je spotfebi¢ v provozu, muze byt teplota
pfistupnych ploch velmi vysoka.

Pozor: Tento spotiebi¢ je uréen pouze pro
domaci pouziti.

Nikdy nepouzivejte Zadna pfisluSenstvi ani dily
jinych vyrobcd, pokud to nebude

konkrétné doporuceno spole¢nosti Gorenje. V
pfipadé pouziti takovych pfisluSenstvi nebo dild
bude vase zaruka neplatna.

Pfed zapnutim spotfebiCe se ujistéte, Ze jsou
vSechny Casti spravné smontovany.

Tento spotfebi¢ nikdy nepfipojujte k externimu
Gasovému spinaci nebo k systému dalkového
ovladani, v opacném pfipadé hrozi nebezpecni.



Tento spotrebic je oznacen v souladu s
evropskou smérnici 2002/96/ES o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich
(OEEZ).

Tato smérnice je ramcem s celoevropskou
platnosti pro sbér a recyklaci odpadti z
elektrickych a elektronickych zarizeni.

Vareni Sous Vide

Sous Vide je jiz nékolik let popularni metodou
vareni v restauracich.

Sous Vide je francouzsky vyraz, ktery znamena
,ve vakuu“ a oznacuje pokrm vloZeny a uzavieny
do vakuovych sacku a pfipraveny ve vodni lazni.
Potraviny se dlouhou dobu pomalu pfipravuji pfi
pfesné nastavenych nizkych teplotach, a proto
jsou pokrmy Stavnaté a maji vynikajici chut.
ProtoZe jsou potraviny uzaviené uvnitf sackd, je
mozné pfipravovat pokrmy ve vlastni $tavé nebo s
pfipadnymi marinadami, kofenim apod., které
pridate. Vitaminy, mineraly a $tavy zlstanou v
pokrmu a zesili jeho pfirozené aroma. Diky tomu
je pokrm zdravéjsi, jemnéjsi a vofavéjsi. Masa
pfipravena metodou Sous Vide byvaji jemné;si,
hutné&jsi a vétdinou i levngjsi, protoze Ize pouzivat
bézné chutné platky masa, napf. krkovicku.

Vareni Sous Vide vyzaduje, aby byly maso a
ostatni potraviny zabalené oddélenég, ale pfiprava
probiha sou€asné; hodi se dokonale pro rodiny a
spolecnosti, ve kterych jsou lidé s rdznymi chutémi
a pozadavky na vyzivu.

PFi pouziti metody Sous Vide je obtizné jakykoli
pokrm prevafrit, ackoli se midze mirné zménit jeho
struktura. A jelikoz je nesnadné pokrm prevaiit, Ize
pokrmy pfipravovat pfedem, coZ se dokonale hodi
pro

jidla pro celou rodinu nebo spole¢nost.

Teploty. Lazen Sous Vide ma rozsah teplot od
40 °C az 90 °C s volbou po krocich 1 °C. Pro
rizné typy pokrmu a pro rGzné stupné pfipravy
jsou zapotrebi rizné teploty. Viz privodce
teplotami a ¢asy Sous Vide.

Cas. Doba pfipravy zavisi spise na tloustce
pokrmu nez na jeho hmotnosti. Standardni doba
pFipravy je 1 hodina. Cas Ize nastavit od 1 do 24
hodin. Dal$i informace najdete v pravodci
teplotami a ¢asy Sous Vide.

Idealni pokrmy pro vareni Sous Vide. Pfiprava
metodou Sous Vide se idealné hodi pro masa,
protoze ta jsou pak jemnéjsi, StavnatéjSi a
vonaveéjsi.

Cervena masa — jehn&gi, hovézi a vepfové.

Drubez — kure, krocan, kachna.
Ryby a morské plody — ryby, humr,
Skeble.

Zelenina — kofenova zelenina. Brambory,
mrkev, pastinak, fepa, brukev.

Zelenina — kfehka zelenina. Hrach,
chrest, kukufice, brokolice, kvétak,
lilek, cibule, dyné.

Ovoce — tuhé ovoce. Jablka, hrusky.

Ovoce — mékké ovoce. Mango, Svestky,
merunky,
broskve, nektarinky, papéja, jahody.

Kroky pfri vareni Sous Vide

Krok 1: Okorerite pokrm

Aby se zlepSila chut vasich pokrmd, mizete je
marinovat nebo do vakuového sacku pred
uzavfenim pfidat kofeni, bylinky, maslo nebo ole;.

Krok 2: Vakuové uzavriete pokrm

Vareni Sous Vide vyzaduje, aby byl pokrm uvnitf
sacku vakuové uzavreny, coz zaruCuje odstranéni
prebyte¢ného vzduchu i vihkosti a nasledné
zachovani pfirozené chuti a nutriéni kvality
pokrmu. Vakuové uzavieni rovnéz napomaha
otevieni péru v pokrmech,

jako jsou maso, dribez a mofské plody, takze jsou
marinady a kofeni snaze absorbovany a dodavaji
pokrmu vyraznéjSi aroma. Kyslik a vlhkost ve
vzduchu zpUsobuji zhor§eni kvality pokrmu a
ztratu jeho viing, struktury a nutriéni hodnoty.
Vakuové systémy komercni kvality odstrariuji
vzduch a vlhkost

pfed vzduchotésnym uzavienim pokrmu, ¢imz
vytvareji vakuum komeréni kvality. Doporucujeme
vakuové uzavéry Sunbeam FoodSaver a sacky a
role FoodSaver.

Krok 3: Pripravte pokrm

Kdyz je dosazena teplota vody v lazni Sous Vide,
vlozte sacky opatrné do vody. Dejte pozor, aby
byly sacky uplné ponofené do vody a voda mohla
snadno cirkulovat kolem sack( a rovnomérné
pfipravovat pokrmy.




Krok 4: Opecte pokrm

Kdyz je vareni Sous Vide hotové, mlzete pokrm
pro zlep$eni vzhledu a viné opéci. To je vhodné
obzvlasté u masa. Vyjméte pokrm ze sacku.
Rychle opecte maso v horké panvi. Tim
karamelizujete tuky a proteiny a dosahnete
mimoradné

chuti.

Bezpecnostni zasady pri vareni Sous Vide
POZOR. Nedoporucuje se, aby pokrmy
pripravené

pouzitim metody vareni Sous Vide
konzumovaly osoby z ,rizikovych* kategorii
(s nizkou imunitou):

* téhotné zeny

* malé déti

« starsi osoby

* osoby trpici nemocemi, resp. chorobami

Nize uvedené zasady pro pouzivani metody
Sous

Vide vam pomohou zajistit dobrou
hygienickou nezavadnost pokrmdi.

Priprava pokrmt

e VSechny potraviny pouzité pro vareni metodou
Sous Vide musi byt nejvyssi kvality a cerstvé.

e Zaijistéte, aby vSechna masa, morské plody,
driibez a zvéfina byly pred zacatkem ptipravy
skladovany pfi teploté nizsi nez 5 °C.
Doporucuje se pouzivat digitalni teplomér pro
kontrolu teploty pokrm0.

o Dbejte na to, aby sacky na pokrmy byly Cisté a
nebyly kontaminované Spinou nebo jinymi
necistotami.

o Pouzivejte Cistici prostfedek a teplou vodu
nebo dezinfekéni roztok k myti prostoru
pfipravy pokrma.

e Oddélte prostor pfipravy syrovych potravin od
prostoru hotovych pokrma.

o Nez zaCnete s jakymkoli zpracovanim
potravin, umyijte si dikladné ruce.

o Pokrmy pfipravujte v doporucené tloustce
podle privodce teplotami a ¢asy Sous Vide.
Mensi platky masa se uvaifi rychleji.

Vareni

o Dodrzujte ¢asy a teploty pfipravy pokrm0
podle privodce teplotami a ¢asy Sous Vide.

o Nez zacnete s vafenim, pfesvédcte se, Ze je
varny sacek dokonale uzavreny.

e Kdyz proces vareni skongi, pfesvédcte se, ze
je varny sacek stale dokonale uzavreny.

UloZeni
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¢ Nebudete-li pokrm okamzité konzumovat,
ponorte saek obsahujici pokrm do ledové
vody, aby se rychle snizila teplota pokrmu.
Uchovavejte v chladu az do okamziku
spotreby.

Ohrati hotového pokrmu
e Ohrejte pokrm tak, aby vnitfni teplota
prekrocila 75 °C.

Pouzivani Sous Vide

Umistéte Sous Vide na plochy, rovny povrch.

Zapojte spotrebi¢ do elektrické napajeci sité.
Stisknéte a pfidrzte vypina¢ na 3 sekundy; pfistroj
se zapne, rozsviti se kontrolka napajeni

a také digitalni disple;j.

1. Naplnte varnou nadobu pozadovanym
mnozstvim vody a zakryijte ji poklici. Dejte
pozor, aby pokrm i sacky byly ponofené ve
vodé a voda dosahovala nad rysku FILL v
nadobé. Nahlédnéte do pravodce teplotami a
¢asy Sous Vide.

TIP: Chcete-li zkratit dobu potfebnou k dosazeni
poZadované teploty, nalijte do nadoby teplou
vodu.

2. Stisknéte tlacitko SET TEMP a na displeji se
objevi hodnota 40 °C; pomoci tladitek + UP a
— DOWN nastavte pozadovanou cilovou
teplotu.

. Chcete-li nastavit Casovy spinag, stisknéte
tlacitko SET TIMER a pak pomoci tlagitek +
UP a — DOWN nastavte pozadovany cilovy
¢as (od 1 do 24 hodin). Sous Vide se 1 hodinu
predehfiva a poté zacne €asovy spinac
odpogitavat.

. Stisknutim tla¢itka SET TIMER mUzete
nastavit standardni teplotu 40 °C a minimalni
dobu pfipravy 4 hodiny.

. Jakmile vyberete vySe uvedené parametry,
stisknéte tlacitko START a Sous Vide za¢ne
ohfivat vodu. AZ bude dosazeno pozadované
teploty, vyda spotfebi¢ zvukovy signal. V
tomto okamziku musite vlozit varné sacky a
Casovy spina¢ za¢ne odpocitavat.

. Opatrné sejméte poklici. Pomoci klesti viozte
uzaviené sacky s pokrmy pomalu do vody;
davejte pfitom pozor, aby hladina vody



nepresahla rysku MAX a pokrm byl zality
vodou. Vratte poklici na misto.

TIP: Uzaviené sacky s pokrmy mlzete naskladat
svisle do drazek mfizky, ¢imz zajistite,

ze pokrmy budou oddélené a voda bude moci
rovnomeérné cirkulovat.

TIP: Béhem pfipravy pokrmu zvedeijte poklici jen
nezbytném pfipadé, protoze Sous Vide pouziva k
varfeni

nizké teploty, takze spotiebi¢ neregeneruje

rychle ztracené teplo. Jestlize dojde ke
kondenzaci na

vnitfni strané poklice, takze budete hirf vidét
dovnitf,

odklopte poklici opatrné smérem od sebe, aby
kondenzovana voda stekla zpét do hrnce.

Privodce teplotami a ¢asy

Nasledujici tabulka pfedstavuje voditko pro
nastaveni teplot a ¢asu pfi vareni. Je mozné, ze
budete potfebovat provést upravy odpovidajici
individualni chuti.

Teploty pro pripravu masa (hovézi, jehnéci a
veprové):

RARE: 49 °C

MEDIUM RARE: 56 °C

MEDIUM: 60 °C

MEDIUM WELL: 65 °C

WELL: 71 °C a vys$si

Teploty pro pfipravu drabeze:
S KOSTI: 82 °C
BEZ KOSTI: 64 °C

Teploty pro pripravu ryb:
RARE: 47 °C
MEDIUM RARE: 56 °C
MEDIUM: 60 °C

Vs§eobecna teplota pro zeleninu:
83-87 °C
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TEPLOTA DOBA VARENI &F
POKRM: VARENI TLOUSTKA
HOVEZI A JEHNECI
Krehké platky 49 °C nebo vyssi 1 az 6 hodin 1-2cm
Panenska svickova, kotlety, 49 °C nebo vyssi 2 az 8 hodin 4-5cm
svickova, vysoky rosténec,
kyta, kotleta s kosti
TuzSi platky 49 °C nebo vyssi 8 az 24 hodin 4-6 cm
Plec, faleSna svickova,
jehnéci kyta, raminko, klizka,
zvéfina
VEPROVE
Bok 82 °C 10 az 12 hodin 3-6cm
Zebra 59 °C 10 az 12 hodin 2-3cm
Vepiové kotlety 56 °C nebo vyssi 4 az 8 hodin 2-4cm
Vepfova pecené 56 °C nebo vysSi 10 az 12 hodin 5-7 cm
DRUBEZ
Kufreci prsa s kosti 82 °C 2 az 6 hodin 3-5cm
Kufeci prsa bez kosti 64 °C 1 az 4 hodiny 3-5cm
Kureci stehno s kosti 82 °C 2 az 6 hodin 3-5cm
Kureci stehno bez kosti 64 °C 1 az 4 hodiny 3-5cm
Kufreci kfidla 82 °C 2 az 6 hodin 5-7cm
Kachni prsa 64 °C 3 az 8 hodin 3-5cm
RYBY
Netuéné ryby 47 °C nebo vyssi 1 az 2 hodiny 3-5cm
Tuéné ryby 47 °C nebo vyssi 1 az 2 hodiny 3-5cm
KORYSI
Garnati 60 °C 1 hodina 2-4cm
Humr 60 °C 1 hodina 4-6 cm
Skeble 60 °C 1 hodina 2-4 cm
ZELENINA
Kofenova zelenina 83 °C nebo vyssi 1 az 2 hodiny 1-5cm
KFehka zelenina 83 °C nebo vysSi 1 az 2 hodiny 1-5cm

Poznamka:

« DelSi doby vafeni mohou vést ke
zméné struktury hotovych pokrm.

« Tyto Casy a teploty jsou

orientacni. K dosazeni pozadovaného vysledku

muze byt zapotfebi dal$i vareni.

» V8echny tloustky se méFi poté, co byl pokrm

vakuové uzavren.

 Tenci platky masa se uvafri

rychleji.
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Rady atipy

S pouzitim Sous Vide miizete vytvofit fadu
pokrma. Uvaiit riizné pokrmy tak, aby dokonale
odpovidaly vasi individualni chuti, muze trvat
rizné dlouho a nékdy muze byt zapotfebi i trochu
experimentovat, abyste zjistili pfesné doby vareni
praveé pro vas.

Kapacita

o Nepfepliujte lazen Sous Vide, ani ji neplrite
pfili§ malo. Davejte pozor, aby se hladina
nachazela mezi ryskami FILL (minimum) a
MAX na vnitfni strané varné nadoby. Vzdy
dbejte na to, aby voda prekryvala sacky s
pokrmy. Pfi pouziti

e Chcete-li zkratit dobu potfebnou k tomu, aby
spotfebi¢ dosahl pozadované teploty pro
varfeni Sous Vide, nalijte do nadoby teplou (ne
horkou) vodu.

Potraviny

e Platky masa. Sous Vide se dokonale hodi pro
levnéjsi, tuzsi platky masa, protoZe dlouhy
proces pfipravy dodava témto platkim
kfehkost a zlepSuje jejich vani a chut'.
Pamatujte si, Ze tenci platky masa se vafi
rychleji.

e Rovnomérné uvafeny pokrm. Aby bylo jisté, Ze
se bude pokrm vafit rovnomérné a stejnou
dobu, doporu€ujeme nakrajet potraviny na
podobnou tloustku, resp. velikost.

Poklice

e Na vnitfni strané poklice se miize hromadit
kondenzované voda, ktera brani pohledu
dovnitf. Opatrné odklopte poklici smérem od
sebe, aby kondenzovand voda natekla zpét do
hrnce.

e Zvednuti poklice. Pfi metodé Sous Vide a
pomalém vafeni v lazni se pouzivaji nizké
teploty, a proto zde nemuze dojit k rychlé
regeneraci ztraceného tepla. Pokud
potfebujete zvednout poklici, udélejte to
rychle, abyste minimalizovali ztratu tepla.

Bezpecnostni zasady pri vareni Sous Vide
POZOR. Nedoporucuje se, aby pokrmy
pripravené

pouzitim metody vareni Sous Vide
konzumovaly osoby z ,rizikovych* kategorii
(s nizkou imunitou):

* téhotné zeny

* malé déti

« starsi osoby

* osoby trpici nemocemi, resp. chorobami

Cisténi

Cisténi se smi provadét pouze tehdy, kdy? je
lazen Sous Vide vypnuté a zastrcka odpojena ze
zasuvky. Nechte vodu vychladnout a pak ji vylijte.
Nenechavejte vodu v nadobé. Pred Cisténim
nechte spotrebi¢ uplné vychladnout.
Vyjimatelnou varnou nadobu nepouzivejte na
sporaku, v mikrovinné troubé nebo v troubé.
Nadobu pouzivejte jen ve spotfebici Sous Vide.
Pro vétsi pohodli je mozné myt poklici a
vyjimatelnou varnou nadobu v my€ce nadobi.
Vlozte poklici do horniho kose my¢ky nadobi.
Abyste odstranili pokrm pfipadné pfichyceny ke
dnu vyjimatelné varné nadoby, nechte ji pred
umytim odmocit v teplé vodé. Nez vratite nadobu
do spotfebice, dukladné ji vysuste.

Otfete Sous Vide zvenci vihkou utérkou a otfete
ho do sucha. K Cisténi Zadné Casti spotiebice
Sous Vide NEPOUZIVEJTE hrubé brusné
prostfedky, nastroje na drhnuti nebo chemikalie,
protoze po$kozuji povrchy.

Neponofujte spotfebi¢ Sous Vide do

vody ani ho nevkladejte do my€ky nadobi.

Zivotni prostredi

Spotfebi¢ na konci jeho Zivotnosti nevyhazujte do
béZného domovniho odpadu, ale pfedejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto
zpusobem pomUzete chranit Zivotni prostredi.

Zaruka a servis

S pfipadnymi zadostmi o informace nebo s
problémem se prosim obracejte na centrum péce
o zakazniky spolec¢nosti Gorenje ve vasi zemi
(telefonni &islo na centrum péce o zakazniky
najdete na celosvétovém zarucnim listé). Jestlize
ve vaSi zemi neni zadné centrum péce o
zakazniky, obratte se na svého mistniho
obchodniho zastupce spole¢nosti Gorenje nebo
na servisni oddéleni spole¢nosti Gorenje pro
domaci spotiebice.

Pouze pro osobni pouziti!

SPOLECNOST GORENJE
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH
ZAZITKU PRI POUZiIVANi TOHOTO

SPOTREBICE.

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli tpravy!



OCIBHUK KOPUCTYBAYA YKP

3aranbHuM onuc:

KpuLuka i3 3arapToBaHoro ckna

3HiMHa BapunbHa Mucka Ans rotTyBaHHs
MpunagoBa naHenb

MigcTaBka ANs NPUroTyBaHHS Xi
KHonka onst yctaHoBKM TeMnepaTypu
KHonka + / -

Knonka lMyck / 3ynuHka po6oTu

KHonka BmukaHHs1 / BUMUkaHHs

KHonku ons HanawTyBaHHS Yacy

©CONO T A~WNE

BaxnuBo:

Mepeng  BUKOPUCTaHHAM  MNpunagy  YBaXHO
npoynMTanlTe IHCTPYKUilO 3 ekcnnyatauii Ta
36epiranTe ii ANA NOAANbLLIOTO BUKOPUCTAHHS.

MpaBuna 6e3neku

HE MO>XHA Bkno4aTV enekTpuKy i 3anyckatu
npunag, AKWo B HbOMY HeMae BapuUnbHOT MUCKW.

MepekoHawTecs, WO npunag 3HaxoAMTbCA Ha
nnockin nosepxHi. MNig yac po6otn HE pyxatu i HE
nokpmsatn npunagy. HE 3aHyptoBatn npunag y
BoAy abo Byab-aKy iHWY piavHY.

Migp yac poboTv npunag noBuHeH 6yTw,
NPUHaNMHI, TPOXW B CTOPOHI Bif CTiHW i 3aBiCKu.
Mig yac poboTu He TopkankTeCA MeTaneBmx YacTuH
npunagy ronMmMn pykamu, Wwo6 YHWUKHYTU OniKiB.
BoHu gyxe HarpiBatoTbcs nig Yac poboTu.

HE MO>XHA Bkno4aTV eneKkTpuKy i 3anyckatu
npunag, sKWo y BapWibHI MUCKI HEMae BOAW.
Mpn 3HATTi abo MigHATTI  KpUWKM  nicns
npurotyBaHHa  OyabTte  obepexHi.  Haxunitb
KpUWKYy B HanpsMKy Big cebe, LWOO YHUKHYTU
naposoro oniky. HE Haxunsntecs i HE onyckante
06nm4Ys Hag NpauoYUM NPUNagoM.

Micna BuKOpUCTaHHA | nepen  YMLLEHHAM
Big'eqHanTe npunag Big eneKkTpUYHOI po3eTKu.

Mepen ynlLeHHAM faviTe npunagy OXONOHYTHU.
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BapunbHy MUCKY BWKOPWCTOBYWTE Tifllbkn 3a
npusHayeHHsaMm, HE BUKOpPUCTOBYMTE Ha iHLIMX
nnuTax, B MiKpOXBUMbOBIl nevi abo B AyxOBLi.

Lle Bupi6 mae mapKyBaHHs BiAnoOBiAHO A0
eBponencbkoi  agupektuBum  2002/96/EC 3
yTunisauii enekTpu4yHoro Ta eneKTPOHHOro
obnagHaHHA (YTunisauia enekTpuyHoro Ta
eNeKTPOHHOro  yctatkyBaHHA -  WEEE).
OvpekTnBa BU3HaA4Yae BUMOru Wwoao 36opy Ta
nepepo6ku  BiAXOAIB  eNeKTpUYHOro Ta
eNeKTPOHHOro ycTaTKyBaHHA Ta € AiMCHOK Ha
BCi TepuTopii €EBponencbkoro Coto3y.

MpurotyBaHHa ixi «Cy Big» (Sous-
Vide)

Cnocib npuroTyBaHHs1, BigoMuii nig Hassot «Cy
Bio» (Sous Vide), oyxe nonynsipHuin y 6aratbox
BiJOMUX pecTopaHax.

"Cy Big" - dpaHuy3bkuii TepMiH, y nepeknagi
«Mig BaKyyMOM», LLO O3Haya€e XapyoBWIA MPOAYKT,
NMOMILLLEHNA B MILIOK, B $SIKOMYy HEMAaE Hisikoro
NoBIiTPS, 3aHYPEHUIA B MUCKY 3 BOAOHO.

T>a roTyeTbCst NPOTArOM AOBrOro Yacy, Ha TOYHO
BCT@HOBIEHI HM3bKi TemnepaTtypi, 3 METO
OTPVMMaHHA  HaWKpalloro CcMaky i  M'AKOCTi.
[MpurotyBaHHS y BakyyMi JO3BOMSE rotyBaTh ixy y
BMacHOMY COKY B MPUCYTHOCTi pi3HMX cneuin. Yci
BiTaMiHM | MiHepanu 3anuwakrTbcsa B X i
nigkpecnioTb i NPUPOAHWIA cMakK. 3 Uiel NpuynHn
Ka cTae 340pOBILIO, M'SKLIOK i CMAaYHILO.
M'skictb M'sica, npurotoBaHoro crnoco6om «Cy
Big», Bule, HPK JOCAraeTbCs MpU 3BUYANHOMY
NPUroTyBaHHi, TOMY TyT MOXHa nNpuUroTyBaTh
lwMaTkn M'sica, Ski MaloTb Binbll HU3bKY SKICTb,
ane Ginblu MOBHOrO CMaky, Hanpuknag rnonartka
abo dinen.

Cnocib «Cy Big» no3sonsie rotyBatv B KOXXHOMY
nakeTi TiNbKN OAMH LWUMAaTOK M'Aica, ane npu LboMy
MOXHa MOMICTUTM Yy BapwunbHy Mucky OGinblue
0fHOro nakeTa 3a pas, Lo A03BONSE OAHOYACHO
3a40BONbHUTK 6e3niy pi3HMX CMakoBUX nepear
abo pgieTnyHmx noTped.

Ockinbku, 3rigHo cnocoby «Cy Big» npakTnyHo
HEMOXIMBO MEePeKUn'aTUTN IHrpedieHTn, MOXHa
npurotyBatu Xy 3aspanerigb, Wo gobpe
nigxoauTb Ans cimenHux obiais i possar.

Temnepamypa. «Cy Big» fo3Bonsie npuroTyBaHHsi
ki Big 40°C po 90°C wnsixom perynioBaHHs
TemnepaTypu 3 TouHicTo pgo 1°C. PisHi




TemnepaTypu HeobXiaHiI AN Pi3HUX KOMMOHEHTIB i
pisHoro cnocoby roTyBaHHs (avB. po3a. «Bubip
Yyacy Ta TeMnepaTypy NpUroTyBaHHA dXi»).

Yac. Yac npuroTyBaHHsi 3anexutb 6Ginblie Big
TOBLUMHM KOXHOro LWMaTKa, HiX Big Moro Baru.
TwunoBwui Yac NpurotyBaHHs - 1 rognHa. Yac moxe
GyTn BCTaHOBMNEHO Bia 1 A0 24 roavH (avB. po3a.
«Bwubip Yacy Ta TemnepaTypu NPUroTyBaHHS ixi»).

Hadikpawi iHepedieHmu Onsi_npu2omyeaHHs ki
«Cy Bid».

Metog «Cy Big» 6inbw 3a Bce nigxogutb Ans
npurotyBaHHa M'aca. M'sco npu uUbOMy CTae
M'SIKILLMM, COKOBUTILLMM i CMaYHiWnMm.

YepBoHe M'sico - 6apaHuHa, sinosuyrHa abo
CBMHMWHA

MTnusa - kypka, iHgn4Ka, kavka
Pub6a i montocku - puba, pakonogibHi i migii

OBoui - 6ynbbu: kapTonnsa, MOpkBa, Oypsik,

pina
OBoui - M'Aki OBoui: ropox, cnapxa,
Kykypyasa, Opokkoni, LUBiTHa KanycTa,

Oaknaxanu, unbyns, rapbys

PpykTn - abnyka, rpywi, MaHro, CrvBewu,
nepcuku, nanansi, NonyHULs.

MokpokoBum onuc crnocoby
npurotyBaHHs «Cy Bia»
Kpok 1. [ideomoska npodykmie

Ons NOCUNEHHS i noninweHHs cmaky
pekoMeHOyeTbCs  MornepeiHbO  3aMapuHyBaTh

npoaykT, abo NpocTo NMpunNpaBuTK i NOMICTUTKU Ha
HbOrO LUMAaTO4YOK BEPLUKOBOrO Macna, i TifnbKu
noTiM MNOMICTUTM WOro B NakeT i BUCMOKTATU
noBiTpS.

Kpok 2. CmeopeHHs sakyymy 8 nakemi

Cnoci6 «Cy Big» Bumarae npurotyBaHHS ixXi B
naketi 6e3 NpUCYTHOCTI MOBITPS i BOMOrK, Takum
4ynHoMm, 6es3 BTpaTM CMaky Ta SIKOCTi XapyoBUX
npoaykTis. Bakyym npusBogutb OO TOro, WO B
npoaykTax, Takux sik M'sco, BigKpMBaOTbLCS MOpH, i
cneuii npoHWkawTb MubWeE | TakuM YUHOM
nokpaLlylTe cmak M'aca. Kvncewb i Bomnora B
NOBITPi BMKNWKaOTb MNPOLIECU OKUCIIEHHSI, TOMY
npyv  3BWYaVHOMY  MPWUrOTyBaHHi  MPOAYKTW
BTpayaloTb apomaTt, BiTaMiHM | MiHepanu, i
3MiHIOIOTb  CTPYKTYpYy. [lpodykT nomiwaetsca y
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3BMYaHUIA BaKYyMHWI NakeT, 3BapeHnin 3 honbru,
NoBITPS i Bonora BMAAnNsOTbCA 3 NakeTy, NOTiM
NOro 3akpvBaloTh.

Kpok 3. MpuzomyeaHHs ixxi

Konun Temnepartypa pocsrae noTpibHoro
3Ha4YeHHs, KNnagemo 3aneyartaHi naketm 3
npogyktamu B Body. [Ans Toro, wob npurotyBatu
Ky piBHOMIpHO, nepekoHanWTecs, WO naketu
MOBHICTIO 3aHypeHi i WO BoAa MOXe BiNbHO
LMpKynioBaTn.

Kpok 4. 3anikaHHsa

Mpn cnocobi npurotyBaHHA «Cy Big» 6axaHo
LWBUOKO MIACM&XWUTM NPOAYKT B  HEBEMUKin
KinbkocTi onii abo 3anekTu Ha rpuni npu ayxe
BWCOKi/i TemnepaTypi, i, Takum 4uHom, e Binblue
noninWWTX CMak i 30BHILIHIN BUMSA NPOAYKTIB.
Ocobn1Bo Le pekoMeHOYETbCSA NpU NPUroTyBaHHi
M'sica. Konm M'sico 3anikaetbecs, Xup i BiTamiHu
KapamenisytoTbcs i M'aco HabyBae GinbLu 6araTtoro
CMaKy.

YBATA! Ixa, npurotosaHa cnoco6om “Cy Big",
He peKOMeHAYETbCS ANA Fpyn BUCOKOro
PU3NKY, TaKMX SIK:

(] BariTHMX XiHOK

®  ManeHbKUX aiten
®  niTHIX

®  XPOHIYHMX XBOPUX

PekomeHpauii Ta nopagu Ans 3abe3neyeHHs
BUCOKMX CTaHAapTiB FiriEHW xapuyyBaHHA npu
npuroTtyBaHHi ki metogom «Cy Big».

[lid2omoska xap4yosux Npodykmie

Bci iHrpegieHT noBuHHI ByTn cBiXMMKM Ta
BULLIOT SIKOCTI.

MepekoHanTecs, Wo M'sco abo MopenpoaykTu
3bepiratoTbca nNpu Temnepartypi Hwkve 5°C.
Mw pagumo npu nepesipui BUKOPUCTOBYBaTH

uncpoBuii  TepMOMETp AN XapyoBWX
NpOAyKTIB.
o [lepekoHainTecs, WO nNakeT, B SKOMY BU

roTyere Ky, YACTU.

MpumiwleHHs, Oe roTyeTbest ka, mMae 6yTu
YUCTUM.

MpumileHHs, ge 3Haxoa4ATbCA CUMpi NPOAYKTH,
Mae OyTu BigoKpemmneHe BiA NPUroTOBMEHOI
Ki.

Mepepn roTyBaHHAM BUMUITE PYKU.
[oTpumyiTechb yCTaHOBKM Yacy | TemnepaTtypu
B 3anexXHOCTi Big TOBLUMHU NnpogykTa. binbL
[OpPiGHI | TOHKI LUMaTKM roTyHOThCS LWBMALLE.




[MpueomyeaHHsi

e o6 BCTAHOBWMTM Yac nNpPUroTyBaHHA Ta
TemnepaTtypy, HeoOXifHO BWKOPMCTOBYBATU
BiOMOBIOHY  IHCTPYKUilO Mpo 4ac Ta
Temneparypy.

[MepekoHanTecs, WO naketTn 3 Npoagykramu B
npoLeci NPUroTyBaHHA HadiiHO 3aKpUTi.

e [lepekoHaviTecs, WO nNakeT repMeETUYHO
3aKpuTUn HaBiTb nicnsa 3aKiHYEHHS
NPUroTYBaHHS.

36epizaHHsa

e Y pasi, fKLWo a He Oyae BUKOPUCTOBYBaTUCSA
Bigpa3sy, nakeTn 3 iKew 3aHypTe B XONOAHY
BO4Y 3 NboAoM, Wob iX LUBUAKO OXONOAMTH.
OxonopxeHi  npoayktn  3bepiraloTbest Y
XONOAMUINbBHYKY [0 BUKOPUCTaHHS.

PosiepigaHHsi

e [lpoaykTn mMoxHa pogsirpiBaTvi 4O BHYTPILLHbLOI
Temnepatypn 75°C

IHCTPYKUiT 3 npurotyBaHHA  iXi
cnoco6om «Cy Big»
BcraHoBiTb npunag Ha ropu3oHTarnbHy

NMOBEPXHIO | MiAKIIOYITE NOro 4O MEpEXi.
HaTucHiTb | yTpumynTe KHOMKYy npoTarom 3
CeKyH4 AN BMUKaHHSA / BUMWKaHHSA XVBMEHHS,
wob BkmounT  npunag.  pu BKIIHOYEHHI
BUCBITNIOETBCSA  UMAPOBMIA  AUCMNEN | KHOMKa
BMUWKaHHSA / BUMUKaHHSA.

1. HanoBHiTb BOAOK BapurbHy MUCKY i 3akpuiTe
Kpuwkoto. Boga B mucuii noBMHHA MOBHICTHO
MoKpMBaTU NakeTu 3 nNpoAaykramu, Ta ii piBeHb

noBmHeH Oyt Buwe nosHadvkm 'FILL'
(3anoBHEHO) Ha BHYTPILLHIVA CTiHUi BapunbHOI
MWCKM.

NMOPALA: o6 ckopoTuTn Yac, HeobxiaHun ans
HarpiBaHHs BoAM [0 NOTPIGHOI TemnepaTypw,
3anoBHiTb MUCKY TEMMOK BOAOIO.

2. Ina ycraHOBKM Temnepatypu HaTUCHITb
BiAMOBIAHY ~ KHonky.  [ucnnewn rnokaxe
novatkoi 40°C, a noTiM, HaTUCHYBLUM Ha
KHOMKy + abo -, MOXHa BCTAHOBUTM DBaxxaHy
Temneparypy.

. NS HacTpoMKM Yacy NPUroTyBaHHS HaTUCHITb
BiAMOBIQHY KHOMKY, @ MOTIM, HaTWCHYBLUM Ha
KHonky + abo -, BCTaHOBITb GaxaHuin 4ac.
Mpunag 6yne 3irpiBatv Bogy npoTsarom 1

64

roavHn, a noTiM MoYHeTbeA Bignik Ao

BCTAHOBJ1EHOIO 3HA4YEHHA.

. Micna ycTtaHoBkM TemnepaTypu i 4acy,
HaTUCHITb kHoMKy [lyck i npunag noyHe
HarpiBatu Bogdy. OpHak, konu TemnepaTypa
BOAM [JOCArHe MOTPIOHOro 3HaveHHs, npunag
nonepeaunTb Bac 3BYKOBUM CUTHArIOM.

. 3HIMiTb KpULLKY i akypaTHO MOMICTiTb NakeTn 3
npogyktamu. [lepekoHanTecs, WO BoAa
MOBHICTIO MOKpMBaE naketn 3 ixeto, ane HE
nepesuwlye nosHaykm MAX y BapwnbHin
MUcLi. 3aKPUNTE KPULLIKY.

MOPA[A: lNpu npuroTyBaHHi Xi skomora piglue
BiAKPVBaNTE KPULIKY, TaKk $K LUe 3HUKYE
Temnepatypy Boaw. llig 4ac npuroTyBaHHS Ha
KpuLwLi ocigae koHaeHcaT. [Npu BiAKPUTTI KPULLIKK

I'IepeKOHaI7ITeCH, o KOHAEeHCOBaHa BOAa
HagxoOuTb Ha3aj y pe3epsyap.
IHCTpyKkUWia 3 BubGopy 4Yacy

i
TeMnepaTtypu Ans NPUroTyBaHHA iXi
cnoco6om "Cy Big"

Y HaBepeHin Hwx4e Tabnuui BW 3HangeTe
3aranbHi pekomeHgauii 3 BCTAHOBIEHHS
TemnepaTypi i Yacy npurotyeaHHs ixi. Ha nigcrasi
BalUMX BRacHuMx DaxaHb 4YM CMakiB BU MOXeTe
3MIHUTY Li 3HAYEHHS.

TemnepaTypu Ans  NpUrotyBaHHA  M'Aca
(anoBuYMHa, 6apaHuHa i CBUHUHA)
Cupe: 49°C

CepeaHbo cupe: 56°C

CepepHe: 60°C

CepeaHboi rotoBHOCTI: 65°C
Ho6poto rotoBHocTi: 71°C i Binblue

TemnepaTypu Ans NPUroTyBaHHSA NTUL:
3 kicTkamu: 82°C
Bes kicTok: 64°C

TemMnepaTypu Ansi NpUroTyBaHHA pubu:
Cupe: 47°C
CepeaHbo cupe: 56°C
CepegHe: 60°C

TeMnepaTypu Ansi NPUroTyBaHHS OBOMIB:

83°C -87°C



TEMMNEPATYPA YAC
BWA NPOAYKTY: NMPUTOTYBAHHSA NMPUrOTYBAHHA TOBLUMHA
ANOBUYUHA Ta BAPAHUHA
M'akoTb
JlereHeBa 4yacTtuHa, pocTbid, 49°C abo Bue ot 1 ao 6 roa. 1-2cm
aHTpekoT, dinen 49°C abo Bue oT 2 go 8 roA. 4-5cm
LinbHa mM'akoTb
CTerHoBa 4YacTuHa, nne4yosa 49°C abo Buwe Bia 8 0o 24 roa. 4—-6cm
YacTuHa, nonarka, 6apaHvHa
CBIHIHA
pyavHka 82°C Bia 10 oo 12 roa. 3-6c¢cm
Pebpa 59°C Bia 10 go 12 rog. 2-3cm
Kape, wus 56°C abo Buwe Bia 4 go 8 roa. 2—4cm
dine 56°C abo Bue Big 10 no 12 roa. 5—-7cm
nTuuA
Kypsivi rpyakm 3 kicTkoro 82°C Bia 2 go 6 roa. 3-5cm
Kypsivi rpyakm, 6e3 kictok 64°C Bia 1 8o 4 roa. 3-5cm
Kypsiue cTerHo 3 kicTkoro 82°C Big 2 #o 6 rog. 3-5cm
CrerHa kypsui, 6e3 kicTok 64°C Bia 1 go 4 roa. 3-5cm
Kypsui Hixkkm 82°C BiA 2 Ao 6 roa. 5-7cm
KauvHa rpyaka 64°C Big 3 Ao 8 roa. 3-5cm
PUBA
MicHa puba 47°C abo e Big 1 Ao 2 roa. 3-5cm
YKupHa pnbaa 47°C abo Bulle Bia 1 oo 2 roa. 3-5cm
MOPENPOOYKTU
KpeBeTku 60°C 1 roa. 2—4cm
Omap 60°C 1 roa. 4—-6cm
Montocku 60°C 1 roa. 2—4cm
OBOuI
Bynb6un 83°C abo Buwe Bia 1 go 2 roa. 1-5cm
Incta i ctebna 83°C abo BuLle Bia 1 go 2 roa. 1-5cm

Bynb nacka, 3BepHiTb yBary:

e 3aHagTo [OBMMA Yac  NPUroTyBaHHSA
MOXe 3MiHUTU TEKCTYPY NPOAYKTIB.

e  HaBegeHun 4ac NPUroTyBaHHS BCbLOrO
nuwe 3anponoHoBaHo. [Ans Toro, wob
pocsartn  6axaHoro pesynbraTy, iHOgj
HeobXiaHO AOBLUE roTyBaTh iXYy.

e  ToBWMHA NPOAYKTY O3HAYaE TOBLUMHY
lwmMaTka y BakyymHomy nakeTi BE3
NPUCYTHOCTI MOBITPSA.

e  ToOHKiWI wWMaTkM M'Aca  roTylTbCA
wBmnaLle.
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lMopadu ma pekomeHOayii

Mpu BukopucTaHHi npunagy «Cy Big» moxHa
OOCAITN  BENUKOi  Pi3HOMaHITHOCTI cTpaB. PisHi
NPOAYKTWM BUMaralTb Pi3HOrO Yacy MPUroTyBaHHS
Xi. IHogi moTpibHO Aewo Ginblue eKCnepyMEHTIB,
nepw HbK BM 3HanMgeTe Havkpawmm 4ac
NPUroTyBaHHSA Yy BiANOBIAHOCTI 4O BALLIOrO CMaky.

KinbKicTb

e KinbkicTlb BOAM B MWCLi He MOBWUHHA
nepesuvllyBatn nosHadky MAX BcepeauHi
mMucku. [epekoHanTecs, WO Boda MOBHICTIO
NnoKpuBae nakeTn B MUCL.

e FKWO BM XO4eTEe CKOPOTUTM 4Yac, SKuK
noTpibeH Ans HarpiBaHHa BoAW [0 MOTPiBHOI
TemnepaTypu, 3arnoBHiTb MWUCKy Tennot (ane
HE rapsi4oto0) Bogoto.



xa
e Cnoci6 npurotyBaHHs «Cy Big» igeanbHo
niaxoouTb AN MiAroToBKM Ginblu JeleBux i
OpibHMx WwmaTkiB M'sca. BigHocHo TpuBanuin
Yyac npuUroTyBaHHA M'sica MOM'AKWYE |
nigkpecnioe noro apomar. 3BepHITb yBary, Lo
GinblWl  TOHKI  WMaTKM M'sica  rOTYKOTbCS
wBemaLe.

Akwo BU xo4yeTe A0OUTUCA PIBHOMIPHOCTI B
NpUroTyBaHHI LUMaTKIB M'sica, NepeKkoHanTecs,

WO BCi YaCTUHM OJHAKOBOro po3mipy /
TOBLLUMHMW.

Kpuiuka

e Ha BHyTpiwHbOMY GoOUi Kpuwku oOcigae
KOHOeHcaT | TakMM 4YMHOM obmexye i
nposopicte. Y  Takux  Bunagkax  mu

pekoMeHAyeEMO 00epexHO BiOKPUTU KPULLIKY B
HanpsiMky Bia cebe i 3nWTW Hasag B MUCKY
pianHy, Ska Hakonuymnacs.

Metoa «Cy Big» BuMMmarae npurotyBaHHs ixi
npy HU3bKIN TemnepaTtypi. BigkpuTTa kpuwikm
nig 4ac npurotyBaHHs nigBuLYye BTpaTy
eHeprii i 3HWKye Temnepatypy BOOM.
BigkpuBanTe KpuLLKy sikomora pigLue.

YBATA! xa, npurotoBaHa cnoco6om “Cy Big”,
He peKoOMeHAYETbCA Ana rpyn BUCOKOro
PU3UKY, TaKUX AAK:

(] BariTHUX XiHOK

(] MarneHbKux giten
®  niTHiX

®  XPOHIYHUX XBOPUX
OvyuuweHHs

Mepen oumLiEeHHSAM, 3ynuHITE poBoTy npunagy i
BigKMOYiTL Moro Big Mepexi. [ante npunagy
oxonoHyt. Boga nepen BMIMBAHHAM MOBWHHA
OXONOHYTU. He 3anuwarite Bogy B MUCL.

3HIMHY BapunbHy MWCKYy ANS NPUrOTyBaHHS iXi
HE cnig BMKOpUCTOBYBaTU Ha iHWKMX NnuTax abo B
nedvi. Mucky MoxHa BUKOPUCTOBYBaTW TiflbKM B
npunagi «Cy Big». Mucky, KpuLKy i rpatn MoxHa
MUTW B NMOCYAOMUIMHIN MaluuHi. MNepen noBTOpPHOI
CKNajaHHaM npunagy Ui 4YacTWHW MOBUWHHI GyTn
CyXvIMM.

HE ounwante npunag 3a [AoOrNomorow rybkw,
abpasmBHNX YMCTAYMX 3acobiB abo PO3YMHHKKIB,
Takux siK cnupT, 6eH3nH abo aLeToH.

Mpunag «Cy Bia» HeobxigHoO uucTuTM 3a
gornomMorolo  Bomoroi  M'akoi  TkaHuHn.  HE
3aHypionTe npunag y Bogy, HE wmwite nig
npoToyHolo Bogoto i HE cTtaBTe B MOCYAOMUIHY
MaLlVHy.
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HaBkonuwHe cepenoBuLle

Mpunag nicna kiHua xutta HE  MOXXHA
BMKMOATU pa3oM i3 NnobyToBMMU Bigxodamw, 1AOro

HeobXiIHO 3gaTM B NyHKT  MpuiiomMy  Ans
noganbwoi  ytunisauii. Le HeobxigHo ans
36epexeHHs1 HaBKOJMLLIHLOIO CepefoBumLLa.
FapaHTia Ta cepBicHe
o6cnyroByBaHHA:

[ns oTpumaHHS gopaaTkoBoi iHpopmauii abo y
pa3i  BMHWKHEHHs npobnem, Oyab  nacka,
BigBioanTe  BeG-caWT  komnaHii  «lopeHbe»
www.gorenje.com abo 3B'sxiTbca 3 LleHTpom
obcnyroByBaHHs «lOpeHbe» y Bawiii  KpaiHi
(TenepoH MOXHa 3HaAWTUM Yy MiXHapogHOMY

rapaHTiiHOMy TamnoHi). fAKWwo y Bawin KpaiHi
HEMae Takoro LEHTPY, 3BEpHITbCA OO0 MICLLEBOro
avnepa komnadii  «lopeHbe» abo vy Biggin
nobyToBoi TexHikM Ta npwunagiB ocobuctoro
pornagy komnasii «FopeHbey».

Tinbku Ans 0co6McToro BUKOPUCTaHHs!

Komnania «FTOPEHbLE*

BAXAE BAM MACY 3AOBOJIEHHA
nPU  BUKOPUCTAHHI BALLOIO
nPUNALY

Mwu 3anuwaemo 3a co60l0 NpaBo Ha BHECEHHsI
3MiH!



PYKOBOACTBO

OO6Lee onucaHue:

KpbilLka 13 3akaneHHoro cTekna

CbemHas BapoyHas Yalua Ans roToBku

MpubopHas naHenb

MopacTaska ANS NPUrOTOBNEHNS MULLA

KHonka ans yctaHoBKu TemnepaTypbl

KHonka + / -

Knonka lMyck / OctaHoBKa paboTbl

KHonka Bkn / Bbikn

KHonku onsa
NpUroToBNEHNA

©CONO T AMWNE

HacTpONKn BpeMeHu

BaxHo:

Mepen ucnonb3oBaHWeM npuéopa BHUMATENbHO
npoynTanTe WHCTPYKUMIO MO 3KChnyaTaumm u
COXpaHuTe ee Ans AarbHeWLero cnosib3oBaHus.

MpaBuna 6esonacHocTH

HEJNb3A BknioyaTb nuTaHve U 3anyckaTb
npubop, ecnv B HEM HET BapOYHON YaLuu.

Ybeputecb, 4TO NpubOp HaxoaUTCst Ha NIOCKOM
nosepxHocTn. Bo Bpemsi paboTtel HE pgBuratb u
HE nokpbiBaTb ycTponcTB. He norpyxatb npubop
B BOAY Wnn nobyto Apyryto XUAKOCTb.

Bo Bpemsi paboTbl npubop AormkeH ObiTb, MO
KpariHen mepe, HEMHOro B CTOPOHE OT CTEeHbl 1
3aHaBeckn. Bo Bpemsi paboTbl He kacamtecb
MeTannmyeckvx Yactein npubopa ronsiMmM pykamm
BO u3bexaHne oxoroB. OHWM OYeHb HarpeBaroTCs
BO BpeMs paboTbl

HEJNIb3A BknioyaTb nuTaHve U 3anyckaTb
npubop, ecnu B BapO4HOW 4alue HeT Boabl. [pu
CHATUM WU MOAHATMM  KPbILWKW  Mocrne
npuroToBneHns ByabTe OCTOPOXHbLI. HaknoHuTe
KpbILLKY B HarnpaBrneHun oT cebs, 4Tobbl n3bexaTb
naposoro oxora. HE HaknoHsntecb u HE
ornyckanTe nNuUo Haa paboTatowym npubopom.

Mocne wcnonb3oBaHUS W nNepen  YUCTKOMN
oTcoeavHWUTE Npubop OT CEeTEBOW PO3ETKM.
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JIb3OBATEJA PYC

Mepepn uncTkon gavite npubopy ocTbITh.
BapouHyto dawy ucnonb3ynWTe TOMbKO MO
HasHauyeHuto, HE ucnonb3yinte Ha gpyrux nnutax,
B MWUKPOBOITHOBOW NeYM Ui B AyXOBKE.
HE ucnonb3ynTe BapouHylo Yalwy Ans XpaHeHus
npogyktoB u HE cTaBbTe ee B MOpPO3UIbHYIO
Kamepy .
Mpubop HENb3A MbITb ropsuyen Bogon 6onee
yem 80°C.

MpenynpexaeHue

Mpexae Yem noaknunTb NPUGOP K 3MeKTPoCceTH,
ybeanTecb, YTO HOMUHANbLHOE HanpsKeHWe Ha
npubope COOTBETCTBYET HamnpPsKeHWI0 MECTHOM
3neKTpoceTn.

HE wucnonb3yiite npubop, ecnu noBpexaeH
LwTekep, kabenb nnu nobon Apyro KOMMNOHEHT.
[MoBpexaeHHbI kabenb MUTaHUs JOMMKeH ObiTb

3aMeHeH Tonbko npednpusituem  «lopeHbey,
CepBUCHbBIM LieHTPOM «[opeHbe» unm
KBanuULMPOBaHHbIM CNeLmanucTom.
YcTponcteo HE npegHasHa4yeHo ans
ucnonb3oBaHna  AeTbMu n  nvuamu c
OrpaHNYeHHbIMU OU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UITN
YMCTBEHHbIMU cnocobHoCTAMM unm c
HeJoCTaTOuHbIM OMbITOM n 3HaHUAMM,
PA3PELWAETCA MCMonb30oBaHNe npubopa
BbILLIEYNOMSIHYTbIMU nmuamm TONbKO B
npucyTCTBMM nNWuUa, OTBETCTBEHHOrO 3a WX
6e3onacHoCTb.

HE nossonsiTe geTam urpatb ¢ Npubopom .

HE ocrtaBnsiite paboTatowmii  npubop 6e3
npucmoTpa .

Bo Bpems paboTbl noBepxHOCTb Mpubopa MOXeT
CUIBHO HarpeBaTbCs.

rlpe,qynpe)K,quVIe: npu6op npeaHasHaveH
AN JIMYHOrO  MONb30OBaHuUs B
AoMallHeM xo3faucTee!

He nonb3yiTecb kakumu-nnbo getanamu unu
NPUHAZANEXHOCTSIMW ~ APYrUX  NpousBoauTenei,
ecnn KomnaHuus «lopeHbe» KX crneumanbHO He
pekomeHayeT. B cnyvae HeBbINOMHEHWS 3TOro
TpeboBaHus rapaHTus CTaHOBUTCA
HeaencTBUTENbHOWN.

Mepen BknoyeHveMm npubopa ybeauTechb, 4TO
BCE KOMMOHEHTbI YCTaHOBMEHbI NPaBUIbHO.

Mocne wucnonb3oBaHWA Bcerga  BbIKMHOYanTe
npubop 13 poseTku.



[daHHoe wm3penue UMeeT MapKUPOBKY B
COOTBETCTBMM C €BpPONENCKON AUPEeKTUBON
2002/96/EC no yTunusauum 3reKTpU4ecKoro u
3NeKTPOHHOro o6GopyAoBaHusa (Ymunu3ayusi
3/1eKmpuUYecKo20 u 3/1eKMPOHHO20
obopydoeaHusi - WEEE). OupekTuBa
onpepensieT Tpe6oBaHMA no c6Gopy um
nepepaboTke OTXOAOB 3NIEKTPUYECKOro U
3NIeKTPOHHOrOo  obopyAoBaHUA, sABnsAeTcs
AEeNCTBUTENLHOW Ha Bceln  TeppuTopum
EBponeiickoro Coto3a.

MpurotoBneHue nuwm
(Sous-Vide)

Cnocob  MpuroToBneHWsl, W3BECTHbIN  noj
HasBaHmem «Cy Bug» (Sous Vide), o4veHb
nonynsipeH BO MHOTMX U3BECTHbIX pecTopaHax.

"Cy Bug" - cdpaHuUy3ckuii TepMUH, B nepeBoge
«MoA  BaKyyMOM»,  O3HAyawWwui  NuLLEBON
NPOAYKT, MOMELLEHHbIN B MELUOK, B KOTOPOM HET
HWKaKOro BO3ayxa, NOrpy>XeHHbIN B Yally ¢ BOAOW.

Muwa rotoBUTCA B TEYEHME JOMroro BPEMEHW,
Ha TOYHO YCTaHOBIEHHOW HU3KOW Temnepartype, C
Lienbto NOMyYeHUst HanmnyyLlero BKyca v MArkocTu.
[MpurotoBneHne B Bakyyme MO3BONSET FOTOBUTb
niwly B COBCTBEHHOM COKYy B MPUCYTCTBUM
pasnuyHbIX cneuuin. Bce BUTamuHbl U MUHepansl
ocTalTCA B NWWe W MNoJYepKkuBaloT  ee
€CTeCTBEHHbI BKyc. [0 3TOM npuyvHe nwvwa
CTAaHOBUTCH  340pOBee, Msirye U BKYCHee.
MsrkocTb Msica, npurotoBrieHHoro cnocobom «Cy
Bug», Bblwe, 4yem pocturaetcs npu OObIMHOM
NpUroToBnEHUN, noaTomy 3decb MO>XHO
NMpPOroToBMTb KYCKM Msica, KOTopble umetoT 6onee
HM3KOe KayecTBO, HO 0Ooree nomHOro BKyca,
HanpumMmep nonatka unu gunen.

Cnoco6 «Cy Bwug» nossonseT rotoButb B
KaXKgoM MeLUKe TONbKO OAUH KYyCOK Msica, HO npu
3TOM MOXHO TMOMECTUTb B BapO4YHYyl Yaluy
bonblue ogHOro naketa 3a pas, 4TO MNo3sonser
OOHOBPEMEHHO  y[AOBMETBOPUTH MHOXeCTBO
PasnuyHbIX ~ BKYCOBbIX  NPEAnoYTEeHWA  unn
OneTndeckmx notpebHocTen.

Tak Kak, cormacHo crnocoby
npaKkTn4yeckn HEeBO3MOXHO nepeknnaTUTbL
WHTpeOWEHTbl,  MOXHO  MPUroTOBUTb  MULLY
3apaHee, 4TO OTMIMYHO MOAXOAWT ANs CEMEeWHbIX
06ef0B 1 pa3BneyeHui.

«Cy Bua»

«Cy Bug»

Temnepamypa. «Cy Bug» nossonser
npurotoBrneHne nuwm ot 40°C go 90°C nytem
perynMpoBaHns TemnepaTypbl C TOYHOCTbIO [0
1°C. Pa3nuuHble TemnepaTtypbl HEOOXOAMMbI ANS
Pa3nuyHbIX KOMMOHEHTOB M Pa3nMyHOro cnocoba
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rotoBkM (cMm. pasg. «Bolbop BpemeHu un

TEMNEPaTYpbl MPUrOTOBMEHUS MULLW» ).

Bpewmsi. Bpemsi npurotoBneHust 3aBucuT Gonblue
OT TOMLUMHBI KaXJ0ro Kycka, 4eM OT ero Beca. [1o
yMOn4yaHuio Bpemsi npurotosnexus 1 yac. Bpems
MOXeT ObITb ycTaHoBneHo oT 1 Ao 24 yacos (cm.
pasg. «BbiGop BpemeHu M Temneparypbl
NMPUrOTOBNEHMUS NMULLMY ).

Jlydwue uHepedueHmbl Ornisi  ipu2omosneHusi
nuwu «Cy Budy.

Metop «Cy Buag» nydwe Bcero nogxoaut Ans
npurotoBnexHust Msica. Msico npu 3Tom CTaHOBUTCSA
Msirye, COMHee 1 BKyCHee.

KpacHoe msico - GapaHuHa, roBsguHa wnu
CBUHUHA

Mtuua - kypuua, uHaenka, ytka

Pbi6a 1 monntocku - peiba, pakoobpasHble u
Muaum

OBowm - Kny6Hu:
CBekna, pena

KapTogenb, MOPKOBb,

OBolM - MArKMe OBOLLM: TOPOX, Crapxa,
KyKypy3a, Opokkonu, UBEeTHasl KarnycTa,
BaknaxaHbl, NyK, TbikBa

PpykTbl - A6MOKM, rpyLUM, MaHro, CIuBbI,
nepcvikn, nanawms, knybHuka.

MowaroBoe onucaHoe cnocoba
npurotoBneHna «Cy Bug»

Laez 1. [Todzomoeka npodykmos

Onsa ycuneHus " ynyyLieHus BKyca

pekoMeHayeTcA npenBapuTenbHO 3amMapUHOBaTb
NPOAYKT, Unn NpoCcTo NpunpaBuTb N NOMECTUTb Ha
HEero Kyco4ek CrnmMBoYHOro macna, u Tonbko 3atem
NOMECTUTb €ro B MELLOK U BblCOCaTb BO3AYyX.

Ljaz 2. Co3daHue gaKkyyma 8 Mewke

Cnocob «Cy Bug» TpebyeT npurotoBneHuns nuiim
B Melwke 6e3 npucyTCTBMSI BO3dyXa W BRaru,
Takum obpasom, 6e3 motepu BKyca M kayecTBa
MULLEBBLIX NPOAYKTOB. Bakyym nmpuBoguT K TOMY,
YTO B MPOAYKTaX, TaKMX Kak MSICO, OTKPbIBAOTCS
nopbl, W CNeuun MNpoHWKalT rnybxe W Takum
obpasomM yny4dwwatoT BKyc Msica. Kucropoa v Bnara
B BO34yXe BbI3IBAIOT MPOLECCHI  OKWUCINEHUs,
NoaTOMy Mpu OBbIYHOM NMPUrOTOBMEHUN NPOAYKTHI
TEpslOT apomaTt, BUTaMUHbl W  MWHeparbl, |




M3MeHSIT CTpyKTypy. [poadykT nomeljaetcs B
OObIYHbIA  BaKyyMHbIl NakeT, CBapeHHbI U3
donbrn, Bo3gyx WM Bnara yaansoTca M3 nakera,
3aTeM ero 3aKpbIBaioT.

Ulae 3. [MpueomosneHue nuuu

Korpa  TemnepaTypa  pocTUraeT  HYXHOrO
3Ha4yeHUs, Knagem 3anevaTaHHble nakeTbl C
npogyktamm B Body. [na  Toro, 4TOObI

MPUroTOBUTL MWLLY paBHOMEpHO, y6eauTech, YTo
naKkeTbl NMOMHOCTLIO MOrPYKEHbI Y YTO BOAA MOXET
cBO6OAHO LMPKYNMpPOBaTh.

Lae 4. 3anekaHue

Mpu cnocobe npurotoBnennss «Cy  Buax»
XenatenbHo ObICTPO MOAXapwuTb NPOAYKT B
HebonbLIOM KONMMYECTBE Macna unu 3anedb Ha
rpune npu o4eHb BLICOKOW TemmnepaTtype, 1, Takum
obpasom, ele 6Gonble ynyywuTb BKYyC W
BHeWHWA BuA  npopyktoB. OcobeHHo  3TO
pekomeHayeTcsa npuv npurotoBrneHmn msaca. Korga
MSICO 3anekaeTcs, Xup " BUTaMVHbI
KapamenuanpylTca n MACO npuobpetaet Gonee
6oraTbii BKyC.

BHUMAHMUE! Muwa, NPUroToBrieHHasa
cnoco6om «Cy Bup», He pekomeHayeTcs AnA
rpynn BbICOKOro pucka, Takmx Kak:

®  GepeMeHHbIX XXeHLMH
ManeHbKux geten
NOXUbIX

[ ]
[ ]
o XPOHUYECKUX BonbHbIX

PekomeHpauum u coBeTbl ANA obecne4vyeHus
BbICOKMUX CTaHAAPTOB FUrMeHbl NUTaAHUS Npu
npurotoBneHuun nuiim metogom «Cy Buay.

[Nodzomoeka nuuiesbix npodykmos

Bce vHrpeameHTbl OOMmKHbI GbiTb CBEXUMU U
BbICLLUErO KayecTBa.

Y6eouTecb, 4YTO MSICO WNM  MOPEnpPOAYKTbI
XpaHaTca npu Temnepatype Hwxe 5°C. Mbl

COBETYEM TMpu MpPOBEpKe  WCMOSb30BaTh
UMpOBOM  TepMOMETp  Ans  MULLEBbIX
NPOAYKTOB.

e YbeguTecb, 4TO nNakeT, B KOTOPOM Bbl

rotoBuTe eay, YACTbIN.

MomelleHve, roe roToBMTCA NULLA, OOIHKHO
ObITb YUCTbIM.
MowmelueHwe, roe
NpPOAYKTbI,  OOMKHO
NPUroTOBNEHHOW MULLK.
[Mepen roToBKOWM BLIMONTE PYKM.

HaxogATcsa
6bITb

Cblpble
oTaoeneHo ot
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e Cobntopaiite YCTaHOBKM BpemMeHun "
Temnepatypbl B 3aBWCUMMOCTU OT TOSLUMHbI
nnpogykta. bonee menkue n TOHKME KycCKu
roToBsiTCs GbICTPEE.

[NpuzomosrnerHue

e YTOObl YCTAHOBUTL BPEMS MPUrOTOBIEHUS U

TemnepaTtypy, HeobGXxoaMMO  MCMONb30BaTb
COOTBETCTBYHOLLYIO MHCTPYKLMIO MO BPEMEHU 1
TemnepaType.

Y6enutecb, 4TO nakeTbl C npogykramm B
npouecce npuroToBrieHna HageXXHo 3aKpPbITbl.
Y6enutecb, 4TO naket repMeTu4HO 3aKpbIT
Aaxke nocrie OKOH4YaHUA NPUroToBIEHUA.

XpaHeHue
e B cnyyae, ecm nuwa He Oyger
MCMONb30BaTbCA Cpasy, MNakeTbl C NUWewn

OKYHWUTE B XOMOAHYH BOAY CO NbAOM, YTOObI

Mx  ObICTPO  OXNaguTb. OxnaxaeHHble
NPOAYKTbl  XPaHSAT B  XONOAWMbHWUKE [0
MCMONb30BaHUs.

PasozpesaHue
e [lpoaykTbl MOXHO pasorpeBaTb
BHYTpeHHel TemnepaTtypbl 75°C

0o

MHCTPpYyKUMM nNO  MPUroTOBIEHUIO
nuwm cnocobom «Cy Bua»

YcraHoBWTe  Mnpubop Ha  rOPU3OHTanbHYHO
NMOBEPXHOCTb M MOAKIOYMTE €ro K CeTw.

Haxmute 1 yaepxuBanTe KHOMKY B TeyeHue 3
CeKyHA AN BKIIOYEHWUS / BBIKMIOYEHWST NUTaHus,

yTobObl  BKMOUMTL  npubop. [lpu  BkMHOYEHUM
ocBellaeTcs  UMPOBOM  AUCMNen U KHOMKa
BKIMIOYEHWS / BbIKIIOYEHNS.

1. HanonHnte BOAOW BapoO4YHyld yvawy w

3akponTe Kpblwkon. Boga B vawe [JormkHa
NMONHOCTBI MOKPbIBaTb MaKETbI C MPOAYKTaMK,
N ee ypoBeHb [OSKEH ObiTb BbIlLE OTMETKU
'FILL" (BAMNOJIHEHO) Ha BHyTpeHHeW CTeHke
BapoOYHOM YaLuw.

COBET: Ytobbl cokpaTuTb Bpems, Heobxoammoe
ANA HarpeBa BOAbl [0 HYXHOW TemnepaTypsl,
3anonHUTe Yally Tension BOAOW.

2. ns  ycTaHOBKM TemnepaTypbl  Haxmute
COOTBETCTBYIOLLYH KHOMKY. [ucnnen nokaxet
HayanbHble 40°C, a 3aTem, HaXaB Ha KHOMKY
+ MnNM -, MOXHO YCTaHOBUTb Xenaemyto
Temnepartypy.



3. Ans  HacTpoku BpPemMeHW MpUroTOBREHUS,
HaXKMUTE COOTBETCTBYIOLLYYIO KHOMKY, a 3aTem,
Ha)kaB Ha KHOMKY + WM -, ycTaHOBUTE
xenaemoe Bpewms. [Npubop Gynet corpesatb
Body B TeuyeHune 1 yaca, a 3aTeM HayHeTcs
OTCYET [0 YCTaHOBMNEHHOIO 3Ha4YEHUsI.

. Mocne ycTaHoOBKM TemnepaTypbl U BpeMeHwu,
Haxmute KkHonky [yck u npubop HayHeT
HarpeBaTb Bogdy. OfHako, korga TemnepaTypa
BOAbl  OOCTUMHET  HYXHOMO  3HaYeHwus,
YCTPOWCTBO Npeaynpeaut Bac  3BYKOBbIM
curHanom.

. CHAMUTE KPBILWKY W akKypaTHO romectute
nakeTbl ¢ npoadyktamu. Ybeautechb, 4to BoAa
MONHOCTBLIO MOKPbIBAET MELLKU ¢ efon, Ho HE
npesbilwaet otmetkn MAX B Bapo4HOM value.
3aKpoWTe KPbILLKY.

COBET: [Mpn npuroToBnNeHMN MULLM Kak MOXHO
pexe OTKpbIBaWTE KPbILLIKY, TaK Kak 3TO MOHWXaeT
TemnepaTtypy BoAbl. Bo Bpems npurotoBneHunsi Ha
KpbILLKe ocaxpaeTcsi KoHaeHcaT. [pu oTKpbITUK
KpbilKy ybeanTech, YTO KOHAEHCMPOBaHHasi Boga
nocTynaeT obpaTHO B pe3epByap.
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MHCTpyKuMs no BbIOOPY BpeMeHu U
TemMnepatypbl ANA NPUroTOBIEeHUA
nuwm cnocobom "Cy Bug"

B npuBegeHHOM Hwke Tabnuue Bbl HageTe
obwue pekomeHgauum no TemnepaType U
BpEMEHM MpUroToBreHus nuwu. Ha ocHoBaHum
BalLUMX COGCTBEHHBIX >XEMaHWN WNU BKYCOB Bbl
MOXETE U3MEHUTb 3TW 3HAYEHWS.

TemnepaTypbl pAnsi NpUroToBrEeHUA  Msca
(roBsigMHa, 6apaHnMHa U CBMHUHA)
Chblpoe: 49°C

CpegnHe cbipoe: 56°C

CpepgHee: 60°C

CpepgHeli rotoBHOCTU: 65°C
Xopolueri rotoBHoctu: 71°C 1 bonee

TemnepaTypbl ANA NPUrOTOBNEHUA NTULLbI:
C koctsamu: 82°C
Bes kocTten: 64°C

TeMnepaTypbl AN NPUroTOBMEHUA PbIObI:
Chblpoe: 47°C
CpepgHe cblipoe: 56°C
CpegHee: 60°C

TemnepaTypbl ANA NPUrOTOBIIEHUSI OBOLLEN:
83°C-87°C



TEMMNEPATYPA BPEMA
BUA MPOAYKTA: MPUTOTOBNEHWUS | NPUrOTOBREHMS |  'OTILLMHA
roBaguHA " BAPAHUHA
MsikoTb 49°C nnu Bblwe oTla06u. 1-2cm
JleroyHas yactb, pocToud, 49°C vnu Bblwe oT2 80 8u. 4-5c¢cm
aHTpeKoT, hunen
MNnoTHas MAKOTb
BenpeHHas yacTb, nnevyeBas 49°C vnu Bblle oT 80024 . 4—-6c¢cm
YyacTb, lonaTka, 6apaHvHa
CBUHUHA
pyavHka 82°C ot 10 go 12 u. 3-6c¢cm
pebpa 59°C o1 10 po 12 u. 2-3cm
Kape, wes 56°C unu Bhbiwe ot4 0084 2—4cm
dune 56°C unu BbiLLe ot 10 4o 12 u. 5—-7cm
NTULA
KypvHble rpyaku ¢ KoCcTbio 82°C oT2 06 4. 3-5cm
KypvHble rpyakm, 6e3 kocten 64°C ot1a04u. 3-5cm
KypuHoe 6eapo ¢ KocTbio 82°C oT2 006 4. 3-5cm
Beppa KypuHble, 6e3 kocTen 64°C oT 14804 \. 3-5cm
KypuHble HOXKM 82°C oT2[06u. 5-7cm
YTuHas rpyaka 64°C oT 3408 u. 3-5cm
PbIBA
MocTHas pbiba 47°C vnu Bblle otT1a02u. 3-5cm
XKnpHas pbiba 47°C vnu Bblwe oT1402u. 3-5cm
MOPENPOAOYKTbI
KpeBeTku 60°C 1. 2—-4cm
Owmap 60°C 1. 4-6c¢cm
Monntocku 60°C 1\, 2-4cm
oBoLWwun
Kny6Hu 83°C vnu Bbiwe oT1a02\. 1-5cm
Jnctba n ctebnu 83°C unu BbllLe orlao2u. 1-5cm

MoxanyncTta, o6paTuTe BHUMaHue:

Coeembi u pekomeHdayuu

. Cnuiikom nonroe
NpUroToBMNEHUs MOXeET
TEKCTypy NPOAYKTOB.

. MpuBegeHHoe Bpemsi MPUrOTOBIEHUS
BCEro Nuvb npeanoxeHo. [Ons Toro,
YTOObI AOCTUYb XeaemMoro pesynbTaTa,
MHoroa Heobxogumo 6Gonee Agonroe
NPUroTOBMEHWE NULLN.

e TonwwuHa npogykTa nogpasymeBaeT
TOMNWMHY Kycka B BaKyyMHOM nakeTe
BE3 npucytctBus Bosayxa.

. Bornee TOHkMe Kycku Msica roToBATCS
GbicTpee.

BpeEMS
U3MEHUTb
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Mpu ucnonb3oBaHumn npubopa «Cy Bua» MoxHo
poctmyb  Bonblworo  pasHoobpasusi  6mioa.
PasnuyHble npoaykTbl TPEBYIOT pasnmMyHoe BpemMsi
MPUrOTOBMEHUS NULLM. MIHOrAa@ HYXHO HECKOIIbKO
Oonblle 3KCMEPUMEHTOB, MNpexae Yem  Bbl
HavgeTe Haurydllee BpeMs NPUrOTOBIIEHUS B
COOTBETCTBUM C BALLKUM BKYCOM.

KonuyectBo

e KonuyectBO BOoAbl B vawe He [OSHKHO
npesbiwate  oTmetky MAX B vawe.
Y6enutech, YTO Boga MOSHOCTbIO MOKpbIBAET
nakeTbl B Yalle.

e Ecnu Bbl Xx0TWTE COKpaTUTb BPEMS, KOTOpPOE
TpebyeTcsa Ans HarpeBa BOAbl [0 HYXHON
TemnepaTtyphbl, 3arnofiHUTe yaily Tennon (Ho
HE ropsiyeit) Bogow.

Muwa

e Cnoco6 npurotoBneHusi «Cy Bua» noeansHo
NoAxXoauT Ansi NoAroToBKW Gonee AelueBbiX U



MENKMX  KyCKOB  Msica. OTHOCKTENBHO
ONUTENBHOE BpEeMsi MPUrOTOBMIEHUST  Msica
cMAr4aeT MW nodyYepKkMBaeT €ero apomar.
O6paTnTe BHUMaHue, 4To boree TOHKNE KyCKu
Msica roToBaTCs BbicTpee.

Ecnun Bbl xoTnTe JOBUTLCA paBHOMEPHOCTU B
NMPUroTOBMEHUN KyCKOB Msica, ybeautech, 4Tto
BCE YacTW OQUHAKOBOIO pasmepa / TOMNLMHbI.
Kpbiwka

Ha BHyTpeHHel CTOpOHE KpbILLKM ocaxaaeTcst
KOHOEeHcaT M Takum obpas3oM orpaHuymBaeT
ee nMpo3pavHocTb. B Takux cnyyasx Mol
PEKOMEHAYEM OCTOPOXHO OTKPbITh KPLILLKY B
HanpasneHun ot cebs 1 CNUTb HaKOMUBLLIYIOCS
KMOKOCTb 0bpaTHO B YaLuy.

Metog «Cy Bug» TpebyeT npurotoBneHus
MWK nNpu Hu3kon Temnepatype. OTKpbITUE
KpbILLKA BO BPEMS MPUIrOTOBIIEHNS MOBbLILLIAET
NnoTeplo 3HEPrMn K MOHWXKaeT TemnepaTypy
Boabl. OTKpbIBaNTE KPbILLKY KaK MOXHO pexe.

BHUMAHUE! Muuwia, MpUroToBneHHas
cnoco6om «Cy Bua» He pekomeHpyeTcs Ans
rpynn BbICOKOFO PUCKa, TaKUX Kak:

o GepeMeHHbIX XeHLWHWH

(] MarieéHbKux p.eTeﬁ

(] MNOXUnNbIX

L] XpOHVI'-IECKI/IX GOanbIX
Oyucmka

Mepep oumncTkow, ocTaHoBKTE paboTy npnbopa un
oTKNoYMTe ero oT cetu. [lante npubopy oCTbITb.
Bopga nepep BbinMBaHMem [ofmkHa OCTbITb. He
ocTaBnsaiiTe BOAY B Yalle.

CbeMHyo BapOYHylO Yally Ans NpuUroToBreHWs
nmum HE cnegyetr wucnonb3oBaTtb Ha Opyrux
nauTax unuM B neyn. Yawy MOXHO MCMonb3oBaTbh
Tonbko B mpubope «Cy Bupax. Yawy, Kpbiwky n
peLeTKy MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLLuHe.
Mepen nosTopHOW cBopkoi mpubopa 3T YacTu
OOIMKHBI ObITb CyXvMMU.

HE ouunwante npubop C nomoLblo rybku,
abpasvBHbIX YUCTALLMX cpepncTs unm
pacTBopuTenen, TakMx Kak cnupT, OeH3nH unn
aLeToH.
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Mpubop «Cy Bwua» Heobxogumo uMCTUTL C

NMOMOLLID  BRaXHOW MSAFKOA  TKaHW. HE
norpyxanite npubop B BOgy, HE wmonte noa
npoToyHor Bogo u HE nomewainte B
NOCYAOMOEYHYHO MaLLVHY.

Okpyxarolwas cpega

Mpubop nocne koHua u3Hu HEJIb3A
BblbpackiBaTb BMeCTe C O0OblYHbIMM ObITOBLIMU
oTxogamu, ero Heobxoaumo caatb B

cneumnanu3npoBaHHbI MYHKT ANs  ganbHeunwen
yTunusaumm. 3710 HeoBXOAMMO AONS COXpaHeHusi
OKpy>XatoLuen cpegpl.

FapaHTua
ob6cnyXuBaHue:

[na nonyyeHns AOMNONHUTENBHON WHOPMaLK
UnM B Crydae  BO3HWKHOBEHUs  Mpobnewm,
noxanymncra, nocetute BebG-calT  KOMNaHWM
«lopeHbe» wWww.gorenje.com unm CBSXKUTECH C
LleHTpom obcnyxuBaHusi «lopeHbe» B Ballen
cTpaHe (Homep TenedoHa MOXHO HaWTu B
MeXOyHapo4HOM rapaHTuUiHOM TanoHe). Ecnv B
Balllei CTpaHe HeT Takoro ueHTpa, obpatutech Kk
MECTHOMY Aunepy komnaHum «lopeHbe» unu B
otoen ObITOBOW TEXHVMKM M NPUOOPOB NNYHOTO
yxofa KomnaHuu «"opeHbe».

7] cepBUCHOE

TonbKo Ansi NIMYHOro Ucnonb3oBaHUA!

KomnaHua «TOPEHbE“

XENAET BAM MACCY
yOooBONbCTBUA nPU
MCMNMOJIb3OBAHUM BALLUEIO
NMPUBOPA

MbI ocTaBnsiem 3a co6ou nNpaBoO Ha BHeceHue
U3MeHeHun!



Oversigt over apparatet

Lag af haerdet glas

Non-stick udtageligt vandkar
Betjeningspanel

Rist

Temperaturknap

"+/-"-knap

Start/afbryd-knap
Tend/sluk-knap

Timer-knap

©ONOO A WN

Vigtigt
Lees denne brugsanvisning grundigt, for du tager
apparatet i brug, og gem den til eventuel senere brug.

Fare

Tilslut eller teend ikke for apparatet, uden

at vandkarret er sat i apparatet.

Apparatet ma ikke bruges pa en skra flade.

Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

Nedsaenk ikke apparatets kabinet i vand eller anden
form for vaeske.

Anbring apparatet pa god afstand af veegge og gardiner,
og brug det ikke i sma lukkede rum.

Undga at berere metalfladerne, nér apparatet er i brug,
da de kan veere varme.

Brug hindtagene og grydelapper, nér du flytter
apparatet, vandkarret og laget, inden delene er kolet af.
Brug ikke apparatet uden fodevarer eller vaske i
vandkarret.

Pas p4, nar du lofter og tager laget af efter endt
tilberedning. Vip altid laget veek fra dig, da der kan
udstremme varm damp fra apparatet og forarsage
alvorlige forbreendinger. Hold aldrig ansigtet ind over
apparatet.

Traek stikket ud af kontakten, nar apparatet ikke er i
brug og fer rengering. Lad apparatet kele af, inden du
isaetter eller udtager dele til rengering.

Brug ikke vandkarret pa en kogeplade, i en
mikrobelgeovn eller i en ovn.

Brug ikke vandkarret til opbevaring af fedevarer.

Stil ikke vandkarret i fryseren.

BRUGSANVISNING

DK

Renger ikke med vand, som er varmere end 80 °C.
Advarsel

Kontroller for tilslutning, at forsyningsspandingen
stemmer overens med apparatets spending.

Brug ikke apparatet, hvis apparatet, stikket, ledningen
eller andre dele er beskadiget.

Huvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af
Gorenje, af et autoriseret servicecenter eller af en
tilsvarende kvalificeret tekniker for at undga risici.
Dette apparat ma ikke bruges af personer (inklusive
bern) med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kendskab,
medmindre de er instrueret i at bruge apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

Born skal overvéges for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Hold altid apparatet under opsyn, nar det er taendt.
Apparatets overflader kan vaere meget varme, nar
apparatet er i brug.

Advarsel! Dette apparat er kun beregnet til brug i
private husholdninger.

Brug aldrig tilbeher eller dele fra andre producenter
eller dele, som ikke specifikt

anbefales af Gorenje. Hvis du bruger sadant tilbehor
eller sadanne dele, bortfalder garantien.

Kontroller for brug, at alle dele er monteret korrekt.
For at undga risici ma du aldrig tilslutte apparatet
ved hjaelp af et taend/sluk-ur eller et
fiernbetjeningssystem.

Dette udstyr er maerket i henhold til EU-direktiv
2002/96/EQF om Affald fra elektriske og
elektroniske produkter (WEEE).

Disse retningslinjer udger rammerne for en
faelles europaisk garanti for returnering og
genbrug af affald fra elektrisk og elektronisk
udstyr.
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Tilberedning med sous vide

Sous vide har i en del &r vaeret en populaer
tilberedningsmetode pé restauranter.

"Sous vide" er fransk og betyder "under vakuum®, og
det beskriver, at maden anbringes i forseglede
vakuumposer og tilberedes i et vandbad. Maden
tilberedes langsomt ved en ngjagtig lav temperatur over
lang tid for at gere den saftig og serdeles velsmagende.
Ved at forsegle posen tilberedes maden i sin egen saft
og eventuelle marinader og krydderier, du har tilsat.
Vitaminer, mineraler og saft bibeholdes i maden, og
madens naturlige smag forstaerkes. Det gor maden
sundere, mere meor og mere smagfuld. Da ked tilberedt
sous vide bliver mere meort, er det muligt at bruge




billigere udskaringer som f.eks. nakkefilet, der ofte er
mere smagfulde.

Da sous vide-tilberedning kraever, at fodevarerne
pakkes og forsegles individuelt, kan flere fodevarer
tilberedes samtidigt. Dette er serligt velegnet, hvis man
har forskellige ensker til smag eller neringsindhold.

Det er sveert at tilberede maden for meget med sous
vide, men madens struktur kan a@ndre sig lidt under
tilberedningen. Da det er sveert at tilberede maden for
meget, kan den tilberedes i god tid fer servering, og det
gor sous vide perfekt til

familie- og gaestemiddage.

Temperaturer. Sous vide-apparatet har et
temperaturomrade pa 40-90 °C i trin af 1 °C. Der
kraeves forskellige temperaturer til forskellige fodevarer
og forskellige tilberedninger. Se tabellen over sous
vide-temperaturer og -tider.

Tid. Tilberedningstiden afhanger af fodevarens
tykkelse frem for fodevarens veegt.
Standardtilberedningstiden er 1 time. Tiden kan
indstilles fra 1 til 24 timer. F4 yderligere oplysninger i
tabellen over sous vide-temperaturer og -tider.

Ideelle fodevarer til sous vide-tilberedning. Det er
ideelt at sous vide-tilberede ked, da det bliver mere
mert, saftigt og smagfuldt.

Radt ked - lam, okse og svin.

Fjerkra - kylling, kalkun og and.
Fisk og skaldyr - fisk, hummerhaler og
kammuslinger.

Grontsager - rodfrugter, Kkartofler,
guleradder, pastinakker, redbeder og roer.

Grentsager - sprode grontsager. Zrter,
asparges, majs, broccoli, blomkal,
auberginer, log og squash.

Frugt - faste frugter. ZAbler og perer.

Frugt - blede frugter. Mango, blommer,
abrikoser,
ferskner, nektariner, papaya og jordbeer.

Trin ved sous vide-tilberedning

Trin 1. Krydring af maden

For at fremhave madens smag kan du marinere den
eller tilsette krydderier, krydderurter, smer eller olie,
inden du forsegler vakuumposen.
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Trin 2. Vakuumforsegle maden

Sous vide-tilberedning kraver, at maden
vakuumforsegles i en pose, s luft og fugt fjernes.
Derved bibeholdes madens naturlige smag og
neringsindhold. Vakuumforseglingen hjelper ogsa
med at dbne porerne i

kad, fjerkree, fisk og skaldyr, sd marinade og krydderier
absorberes bedre og giver mere smag. Ilt og fugt i
luften forringer madens smag, nzringsindhold og
struktur. En vakuumforsegler i god kvalitet fjerner luft
og fugt,

inden posen forsegles og vakuumpakker maden
optimalt. Vi anbefaler Sunbeam FoodSaver
vakuumforseglere og FoodSaver poser og ruller.

Trin 3. Tilberedning af maden

Nar den enskede vandtemperatur er opnaet i
vandkarret, skal poserne med maden forsigtigt leegges i
vandet. Kontroller, at poserne er helt under vand, og at
vandet kan cirkulere omkring poserne, sa maden
tilberedes ensartet.

Trin 4. Bruning af maden

Efter endt sous vide-tilberedning kan det vere enskeligt
at brune maden af for at fremheave dens udseende og
smag. Dette gelder isar for ked. Tag maden ud af
posen. Brun maden hurtigt af pa en breendvarm pande.
Dette karameliserer fedt og proteiner og giver ekstra
smag.

Fedevaresikkerhed ved sous vide-tilberedning
FORSIGTIG. Sous vide-tilberedte fadevarer
anbefales ikke til personer

som er i risikogruppen

(har lavt immunforsvar):

* Gravide kvinder

* Sma bern

* Eldre

* Personer med sygdomme eller lidelser

De nedenstiende retningslinjer for sous
vide-tilberedning hjzlper dig med at holde en god
fedevarehygiejne.

Forberedelse af maden

o Fadevarer til sous vide-tilberedning skal vare helt
friske.
Kontroller, at ked, fisk, fjerkrae og vildt har veeret
opbevaret ved under 5 °C inden tilberedning. Brug
et digital stegetermometer for at kontrollere, at
temperaturen er som anbefalet.
Serg for, at poserne er rene og ikke indeholder
snavs eller andre urenheder.
Brug opvaskemiddel og varmt vand eller et
desinficerende middel til at vaske de dele, hvor
maden tilberedes.
Hold ferske og tilberedte fodevarer adskilt.




e Vask handerne grundigt, inden du pabegynder
tilberedningen.

e Foadevarernes tykkelse skal vere i
overensstemmelse med tabellen over sous vide-
temperaturer og -tider. Mindre stykker ked
tilberedes hurtigere.

Tilberedning
e Brug tabellen over sous vide-temperaturer og -
tider.
o Kontroller, at posen er fuldsteendigt forseglet, for
tilberedningen pabegyndes.
o Kontroller, at posen stadig er fuldsteendigt
forseglet, nar tilberedningen er afsluttet.

Opbevaring
o Hvis maden ikke skal spises med det samme, skal
du omgaende leegge posen i isvand for hurtigt at
reducere madens temperatur. Opbevar maden pa
kel, til den skal bruges.

Genopvarmning
e Genopvarm maden, til kernetemperaturen er over
75 °C.

Bruge sous vide-apparatet

Placer sous vide-apparatet pa en plan flade.

Seet stikket i stikkontakten.

Hold teend/sluk-knappen inde i 3 sekunder for at teende
for apparatet. Kontrollampen

og displayet tendes.

1. Fyld vandkarret med den enskede mangde vand,
og sat laget pa. Kontroller, at vandet vil daekke
poserne med fedevarer, og at vandstanden er over
market "FILL" inden i karret. Se tabellen over
sous vide-temperaturer og -tider.

TIP: Du kan fylde lunkent vand i vandkarret
for at reducere opvarmningstiden.

2. Tryk pa temperaturknappen. Displayet viser
40 °C. Indstil temperaturen som gnsket ved
hjeelp af knapperne "+" og "-".

3. Tryk pa timerknappen, og indstil
tilberedningstiden fra 1 til 24 timer ved hjeelp
af knapperne "+" og "-". Sous vide-apparatet
forvarmer i 1 time, for nedteellingen begynder.

4. Tryk pa timerknappen for at vaelge
standardtemperaturen pa 40 °C og en
tilberedningstid pa mindst 4 timer.
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5. Nar du har foretaget indstillingerne som
angivet ovenfor, skal du trykke pa Start/afbryd-
knappen for at begynde at varme vandet op.
Nar den indstillede temperatur er opnaet,
afgiver apparatet et lydsignal. Laeg poserne
med fgdevarer i vandkarret. Timeren begynder
nedtaellingen.

6. Tag forsigtigt laget af. Brug en tang til forsigtigt at
leegge poserne med fodevarer i vandet. Ver
opmerksom pa, at poserne er deekket af vand, og at
vandstanden ikke overstiger market "MAX". Laeg
laget pa igen.

TIP: Du kan stille poserne med fodevarer lodret
i risten for at sikre, at

maden er separeret, og at vandet kan

cirkulere.

TIP: I lobet af tilberedning ma du ikke lofte laget,
med mindre det er nodvendigt. Sous vide-apparatet
tilbereder ved sa lav temperatur,

at den tager lang tid om at genvinde et

varmetab. Hvis der dannes kondens indvendigt pa
laget, sa du ikke kan kigge ind,

kan du vippe laget forsigtigt vaek fra dig, sé
kondensen leber tilbage i karret.

Tabel over sous vide-temperatur og -
tid

Nedenstaende tabel indeholder vejledende temperaturer
og tider for sous vide-tilberedning. Det kan vere
nedvendigt

at tilpasse dem til din smag.

Tilberedningstemperaturer for ked (okse, lam og
svin):
ROD: 49 °C
MEDIUM-R@D: 56 °C
MEDIUM: 60 °C
MEDIUM GENNEMSTEGT: 65 °C
GENNEMSTEGT: 71 °C og op

Tilberedningstemperaturer for fjerkrae:
MED BEN: 82 °C
UDEN BEN: 64 °C

Tilberedningstemperatur for fisk:
R@D: 47 °C
MEDIUM-R@D: 56 °C
MEDIUM: 60 °C

Generel temperatur til grentsager:
83-87°C



FODEVARE: TILBEREDNINGSTEMPERATUR | TILBEREDNINGSTID TYKKELSE
OKSE & LAM

Mgre udskaeringer 49 °C eller hgjere 1 til 6 timer 1-2cm
Filet, koteletter, 49 °C eller hgjere 2 til 8 timer 4-5cm
tyndsteg, tyksteg,

ribeye, tyksteg, T-bone

Andre udskeeringer 49 °C eller hgjere 8 til 24 timer 4-6cm
Flanksteak, nakke,

lammekaglle, bov, skank,

vildt

SVIN

Bryst 82 °C 10 til 12 timer 3-6¢cm
Ribben 59 °C 10 til 12 timer 2-3cm
Svinekoteletter 56 °C eller hgjere 4 til 8 timer 2-4cm
Fleeskesteg 56 °C eller hgjere 10 til 12 timer 5-7cm
FJERKRA

Kyllingebryst med ben 82 °C 2 til 6 timer 3-5cm
Kyllingebryst uden ben 64 °C 1 til 4 timer 3-5cm
Kyllingeoverlar med ben 82 °C 2 til 6 timer 3-5cm
Kyllingeoverlar uden 64 °C 1 til 4 timer 3-5cm
ben 82°C 2 til 6 timer 5-7cm
Kyllingelar 64 °C 3 til 8 timer 3-5cm
Andebryst

FISK

Mager fisk 47 °C eller hgjere 1 til 2 timer 3-5cm
Fed fisk 47 °C eller hgjere 1 til 2 timer 3-5cm
SKALDYR

Rejer 60 °C 1time 2—-4cm
Hummerhale 60 °C 1 time 4-6¢cm
Kammuslinger 60 °C 1time 2—-4cm
GRONTSAGER

Rodfrugter 83 °C eller hgjere 1 til 2 timer 1-5cm
Sprede grgntsager 83 °C eller hgjere 1 til 2 timer 1-5cm

Bemeerk!

* Leengere tilberedningstid kan medfere eendringer i
de tilberedte fadevarers struktur.

« Disse tider og temperaturer er

vejledende. Det kan vare nedvendigt med yderligere
tilberedning for at opna det enskede resultat.

* Tykkelsen méles, nar maden er

vakuumforseglet.

* Tyndere stykker kad tilberedes

hurtigere.

76




Rad og tips

Du kan tilberede mange forskellige slags méltider med
dit sous vide-apparat. Forskellige fodevarer skal have
forskellig tilberedningstid, og det kan vaere nedvendigt
at prove sig frem for at finde de tilberedningstider, som
passer preecis til din smag.

Kapacitet

o Overfyld ikke sous vide-apparatet. Kontroller, at
vandstanden er mellem maerkerne "FILL"
(minimum) og "MAX (maksimum) pa indersiden
af vandkarret. Serg altid for, at vandet deekker
poserne med fodevarer.

o Du kan fylde lunkent vand (ikke varmt vand!) i
vandkarret for at spare tid ved opvarmning til den
indstillede temperatur.

Fedevarer

e Udskearinger. Sous vide-tilberedning er perfekt til
billige eller mindre mere udskeringer, da den
langvarige tilberedning gor kedet mort og
fremheaver smagen. Tyndere udskeringer
tilberedes hurtigere.

e Jaevn tilberedning af maden. For at maden
tilberedes ensartet ved samme tilberedningstid
anbefaler vi, at fodevarerne skeerer i stykker af
samme storrelse og tykkelse.

Lag

e Der kan dannes kondens pa indersiden af laget, sa
det er svaerere at se ned i vandkarret. Vip forsigtigt
laget vaek fra dig, sd kondensen lober ned i
vandkarret.

o Lofte laget. Bade sous vide- og slow cooker-
tilberedning fungerer ved lave temperaturer, og et
varmetab genvindes derfor ikke sa hurtigt. Hvis det
er nodvendigt at lofte laget, skal du gere det i sa
kort tid som muligt for at minimere varmetabet.

Fedevaresikkerhed ved sous vide-tilberedning
FORSIGTIG. Sous vide-tilberedte fadevarer
anbefales ikke til personer

som er i risikogruppen

(har lavt immunforsvar):

* Gravide kvinder

* Sma bern

* FEldre

* Personer med sygdomme eller lidelser

Renggring

Renger kun apparatet, nar det er slukket, og stikket er
taget ud af stikkontakten. Lad vandet keole af, og haeld
det derefter ud. Lad ikke vandet blive i vandkarret. Lad
apparatet kole helt af, inden du renger det.

Brug ikke vandkarret pé en kogeplade, i en
mikrobelgeovn eller i en ovn. Brug kun vandkarret i
sous vide-apparatet.

Laget og vandkarret kan vaskes i opvaskemaskine.
Anbring laget i opvaskemaskinens gverste kurv. Hvis
der er fastbrandte madrester i bunden af vandkarret,
skal du heelde varmt vand i det og lade det st lidt, sa
maden opleses. Tor vandkarret grundigt, inden du
seetter det tilbage i apparatet.

Tor sous vide-apparatets yderside af med en hardt
opvredet klud, og ter efter med en ter klud. BRUG
IKKE skrappe eller slibende rengeringsmidler,
skuremidler eller kemikalier til at rengere sous vide-
apparatet, da det kan edeleegge overfladerne.
Nedsank ikke sous vide-apparatet i

vand, og vask det ikke i opvaskemaskine.

Miljo

Nar apparatet er udtjent, ma det ikke bortskaffes
sammen med det almindelige husholdningsaffald.
Indlever det i stedet til genvinding pé din lokale
genbrugsstation. Pa den made er du med til at passe pa
miljoet.

Garanti og service

Hvis du ensker information om eller har et problem
med dit apparat, kan du kontakte Gorenjes kundecenter
i dit land (du finder telefonnummeret i det globale
garantihafte). Hvis der ikke er et kundecenter i dit land,
skal du kontakte din lokale Gorenje-forhandler eller
Gorenjes servicenetvark.

Kun til privat brug!

GORENJE
ONSKER DIG RIGTIG GOD
FORNQJELSE MED DIT NYE
APPARAT

Vi forbeholder os ret til at foretage andringer!
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Viktigt
Lés denna bruksanvisning noga innan du anvénder
apparaten och forvara den for framtida bruk.

Fara

Koppla inte in eller sétt pa apparaten utan

att tillagningskérlet sitter inuti den.

Anvind inte apparaten pa en yta som lutar.

Flytta inte och tick inte ver apparaten medan den ar
igang.

Sétt inte ner apparaten i vatten eller annan vétska.
Anvind apparaten pa avstind fran vaggar och gardiner
och inte i tranga utrymmen.

Ror inte vid metallytorna under anvandning, eftersom
de blir heta.

Anvind handtag och grytlappar for att flytta apparaten,
tillagningskarlet och locket nér de &dr varma.

Anvind inte apparaten utan mat eller vétska i
tillagningskarlet.

Var forsiktig nér du lyfter och tar bort locket efter
tillagning. Luta alltid locket bort fran dig eftersom
angan dr varm och kan orsaka allvarliga brannskador.
Luta aldrig ansiktet 6ver apparaten.

Koppla ur apparaten nér den inte anvands och innan
rengOring. Lat apparaten svalna innan du sétter pa eller
tar av delar for rengéring.

Anvind inte tillagningskarlet pa spisen, i en
mikrovagsugn eller i en ugn.

Anviénd inte tillagningskérlet for att forvara mat.
Placera den inte i frysen.

Skolj inte med vatten som &r varmare &n 80 °C

BRUKSANVISNING

SV

Varning

Kontrollera om spanningen som anges pa apparaten
Motsvarar stromnétet innan du kopplar in apparaten.
Anvind inte apparaten om kontakten, sladden eller
andra komponenter &r skadade.

Om sladden ér trasig maste den bytas av Gorenje eller
en annan behdrig person for att undvika fara.

Denna apparat ér inte avsedd att anvéndas av personer
(inklusive barn) med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental formaga, eller med bristfillig erfarenhet och
kunskap, savida de inte dvervakas eller har instruerats
om hur man anvénder apparaten av en person som
ansvarar for deras sikerhet.

Barn ska 6vervakas och far inte leka med apparaten.
Léat inte apparaten vara igang utan tillsyn.
Temperaturen hos tillgdngliga ytor kan vara hog nér
apparaten &r igéng.

Forsiktighet: Apparaten ir endast avsedd for
hushallsbruk.

Anvind aldrig tillbehor eller delar fran andra tillverkare
eller sadana som Gorenje inte

rekommenderar specifikt. Om du anvénder sidana
tillbehor eller delar forfaller garantin.

Se till att alla delar 4r korrekt monterade innan du slar
pé apparaten.

Anslut aldrig denna apparat till en extern
timerbrytare eller fjarrstyrningssystem for att
undvika en farlig situation.

Denna apparat ar markt enligt EG-direktiv
2002/96/EG om avfall som utgors av eller
innehaller elektriska eller elektroniska
produkter (WEEE).

Denna riktlinje utgér ramen i ett europeiskt
program for aterlamning och atervinning av
uttjant elektrisk och elektronisk utrustning.

Sous vide-tillagning

Sous vide har varit en populér tillagningsmetod pa
restauranger i manga 4r.

Sous vide &r franska och betyder

“under vakuum”. Det innebér att maten placeras i
vakuumfGrpackade pasar och tillagas i en vattenugn.
Maten tillagas langsamt vid precisa, laga temperaturer
under lang tid for att fa saftiga och vélsmakande
maltider. Om maten forseglas inuti pasar kan den
tillagas i sin egen saft tillsammans med marinader,
kryddor och liknande som du vill ligga till. Vitaminer,
mineraler och safter behélls inuti maten och de
naturliga smakerna framhévs. Det gér maten nyttigare,
morare och ger den mer smak. K&tt som tillagas med




sous vide brukar vara morare, sa att billigare kott med
mycket smak kan anvéndas.

Eftersom sous vide innebdr att ravarorna forpackas
individuellt, men tillagas pa samma tid, ar det perfekt
for familjemaltider eller nér du lagar mat till manga
som har olika smak och 6nskemal.

Det ar svart att tillaga maten for lange med sous vide-
metoden, men texturerna kan éndras nagot. Eftersom
det dr svart att tillaga maten for lange kan den tillagas i
fortid, vilket ar perfekt

for familjemaltider och storre séllskap.

Temperaturer. Sous vide har en temperaturintervall pa
40 °C till 90 °C, med steg om 1 °C. Olika temperaturer
krdvs for olika typer av mat och for olika grader av
tillagning. Se sous vide temperatur- och tidsguide.

Tid Tillagningstiden beror pa matens tjocklek snarare
an dess vikt. Standardtillagningstiden &r 1 timme. Tiden
kan stdllas in fran 1 timme till 24 timmar. Se sous vide
temperatur- och tidsguide for mer information.

Perfekt mat for sous vide-tillagning. Kott &r perfekt att
tillaga med sous vide-metoden eftersom det blir morare,
saftigare och smakfullare.

RoOtt kott — lamm, notkott och flaskkott.

Fagel — kyckling, kalkon, anka.
Fisk och skaldjur — fisk, hummerstjértar,
kammusslor.

Gronsaker — rotfrukter. Potatis,
motot, persilja, rodbetor, majrovor.

Gronsaker — mjukare gronsaker. Artor,
sparris, majs, broccoli, blomkal,
aubergine, 16k, squash.

Frukt — fast frukt. Apple, péron.

Frukt — mjukare frukt. Mango, plommon,
aprikos,
persika, nektarin, papaya, jordgubbe.

Steg for sous vide-tillagning

Steg 1. Krydda din mat

For att forstarka smakerna i din mat kanske du vill
lagga till marinad eller kryddor, orter, smor eller olja
till vakuumpasen innan du forseglar den.

Steg 2. Vakuumforsegla din mat
Sous vide-tillagning kréver att maten vakuumforpackas
i pasar for att luft och fukt ska hallas ute och naturlig
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smak och ndringsvirde ska bevaras. Vakuumforsegling
hjélper ocksa till att 6ppna porerna i mat

som kott, fagel och skaldjur sa att marinader och
kryddor absorberas och ger mer smak. Syre och fukt i
luften gor att maten forlorar smak, textur och
néringsvarde. Kommersiella vakuumsystem tar bort och
fukt

innan pasarna forsluts lufttdtt s att vakuum uppstér. Vi
rekommenderar Sunbeam FoodSaver vakuumforseglare
och FoodSaver-pasar och -rullar.

Steg 3. Tillaga din mat

Nir vattentemperaturen har uppnatts i sous vide-
apparaten, placera forsiktigt pasarna i vattnet. Se till att
péasarna omsluts av vatten och att vattnet latt kan
cirkulera runt pasarna for jimn matlagning.

Steq 4. Eftersteka din mat

Nar sous vide-tillagningen ar klar kanske du vill avsluta
med att steka maten for att forbattra utseende och smak
hos maten. Detta giller sarskilt kott. Ta bort maten frén
pasen. Bryn kéttet snabbt i en het stekpanna. Det
karamelliserar fettet och proteinerna och ger extra
smak.

Riktlinjer for matsakerhet vid sous vide-
tillagning.

FORSIKTIGHET. Mat som tillagas med sous
vide-metoden

rekommenderas inte for

de som tillhor »riskgrupper«

(med lagt immunforsvar);

* Gravida kvinnor

* Sma barn

« Aldre, skora personer

* De som lider av allvarliga sjukdomar

Riktlinjerna nedan for sous vide-metoden
hjilper dig att sikerstilla god hygien
och siikerhet.

Tillagning
o Alla ingredienser som anvénds vid sous vide-
tillagning ska vara av hogsta kvalitet och frascha.
o Se till att allt kott, skaldjur, fagel och vilt har
forvarats vid en temperatur pa under 5 °C innan
tillagningen péborjas. Vi rekommenderar att du
anvénder en digital ugnstermometer for att
kontrollera temperaturen.
e Se till att pasarna ar rena och inte har
kontaminerats av smuts eller annan mat.
e Anvind diskmedel och varmt vatten eller
rengoéringsmedel for att torka av arbetsbanken.
e Avse ett omrdde for ravaror och ett annat for den
fardiga rétten.
Tvitta hdanderna noga innan du pabdorjar
tillagningen.




o Tillaga mat efter tjocklek enligt sous vide
temperatur- och tidsguide. Mindre bitar av kott
tillagas snabbare.

Tillagning
e Anvind sous vide temperatur- och tidsguide for
tillagningstid och -temperaturer.
e Setill att tillagningspasen ar helt forseglad innan
du paborjar tillagningen.
o Se till att tillagningspasen ar helt forseglad aven
nér tillagningen &r avslutad.

Férvaring
e Om maten inte ska dtas omedelbart, stoppa ner
péasen med maten i isvatten for att snabbt fa ner
temperaturen. Forvara i kylskap tills den ska &tas.

Uppvédrmning
e Virm upp maten tills innertemperaturen ar 6ver 75
0,

Anvanda sous vide

Placera sous vide-apparaten pa ett plant och jamnt
underlag.

Anslut apparaten till ett eluttag.

Tryck och hall inne pa-/avknappen i 3 sekunder for att
sla pa apparaten. Stromindikatorn

tands och den digitala displayen lyser upp.

1. Fyll tillagningskérlet med 6nskad méngd vatten
och sitt pa locket. Se till att vattnet tidcker pasarna
och ligger 6ver markeringen »FILL«. Se sous vide
temperatur- och tidsguide.

TIPS: For att snabbare uppna
onskad temperatur, fyll pA med varmt vatten.

2. Tryck in temperaturknappen och displayen
visar 40 °C. Tryck + upp och — ner for att stalla
in 6nskad temperatur.

3. For att stalla in tiden, tryck pa timerknappen
och sedan + upp och — nerknapparna for att
stalla in 6nskad tid (fran 1 till 24 timmar). Sous
vide-apparaten forvarms i 1 timme innan
timern borjar rdkna ner.

4. Tryck pa timerknappen for
standardtemperaturinstaliningen pa 40 °C och
en minsta tillagningstid pa 4 timmar.

5. Nar du har valt ovanstaende, tryck pa
startknappen och sous vide-apparaten boérjar
varma upp vattnet. Nar 6nskad temperatur har

uppnatts hors en ljudsignal for att indikera
detta. Har ska du satta i pasarna och timern
boérjar rékna ner.

6. Ta forsiktigt av locket. Placera de forseglade
péasarna med en tang i vattnet och se till att vattnet
inte overstiger MAX-markeringen och att maten
ticks av vatten. Satt pa locket igen.

TIPS: Du kan sétta de forseglade pasarna
vertikalt i platserna for att

se till att maten separeras och att vattnet
cirkulerar jamnt.

TIPS: Lyft endast locket under tillagningen om

det dr nodvindigt, eftersom sous vide innebér laga
temperaturer

och apparaten inte kan uppnéa

instélld virme snabbt igen. Om kondens bildas

pé insidan av locket sa att du inte kan se genom glaset,
luta forsiktigt locket bort fran dig sé att

kondensen faller tillbaka i kérlet.

Temperatur- och tidsguide

Tabellen nedan ér en guide for instéllning av
temperaturer och tider for matlagning. Du kanske
behover justera efter personlig smak.

Matlagningstemperaturer for kott (notkott, lamm
och fliskkott):

RARE: 49 °C

MEDIUM RARE: 56 °C

MEDIUM: 60 °C

MEDIUM WELL: 65 °C

WELL DONE: 71 °C och 6ver

Tillagningstemperaturer for fagel:
MED BEN: 82 °C
UTAN BEN: 64 °C

Tillagningstemperatur for fisk:
RARE: 47 °C
MEDIUM RARE: 56 °C
MEDIUM: 60 °C

Allmiin temperatur for gronsaker:
83-87 °C



TILLAGNINGS-

TILLAGNINGSTI

LIVSMEDEL: TEMPERATUR D TJOCKLEK
NOTKOTT & LAMM

Mdra stycken 49 °C eller hogre 1 till 6 timmar 1-2 cm
Innerfilé, kotletter, ytterfile, 49 °C eller hégre 2 till 8 timmar 4-5cm
entrecote, rumpstek, T-

benstek

Mindre méra stycken 49 °C eller hégre 8 till 24 timmar 4-6 cm
Hogrev, lagg, bog, vilt

FLASKKOTT

Sida 82°C 10 till 12 timmar 3-6cm
Revben 59 °C 10 till 12 timmar 2-3cm
Kotletter 56 °C eller hogre 4 ill 8 timmar 2-4cm
Flaskstek 56 °C eller hogre 10 till 12 timmar 5-7 cm
FAGEL

Kycklingbrést med ben 82°C 2 till 6 timmar 3-5cm
Kycklingbrost utan ben 64 °C 1 till 4 timmar 3-5¢cm
Kycklinglar med ben 82°C 2 till 6 timmar 3-5cm
Kycklinglar utan ben 64 °C 1 till 4 timmar 3-5cm
Kycklingklubba 82°C 2 till 6 timmar 5-7cm
Ankbrost 64 °C 3 till 8 timmar 3-5cm
FISK

Mager fisk 47 °C eller hogre 1 till 2 timmar 3-5cm
Fet fisk 47 °C eller hogre 1 till 2 timmar 3-5cm
SKALDJUR

Rakor 60 °C 1 timme 2-4cm
Hummerstjart 60 °C 1 timme 4-6cm
Kammusslor 60 °C 1 timme 2-4cm
GRONSAKER

Rotfrukter 83 °C eller hdgre 1 till 2 timmar 1-5cm
Mjuka grénsaker 83 °C eller hogre 1 till 2 timmar 1-5cm

Obs!

« Langre tillagningstider kan resultera i en

Andrad textur pa den firdiga ritten.

* Dessa tider och temperaturer ar
vigledande. Ytterligare tillagning kan
krivas for att uppna onskat resultat.

* Tjockleken mits nir maten
har vakuumforpackats.

* Tunnare koéttbitar tillagas
snabbare.
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Tips och rad

Med din sous vide-apparat kan du skapa manga olika
rétter. Olika livsmedel tar olika tid att tillaga perfekt
efter din egen smak, sa ibland kan det krdvas nagra
forsok innan du hittar de tillagningstider som passar
dig.

Kapacitet
Fyll inte pé din sous vide-apparat med for mycket
eller for lite. Se till att nivan ligger mellan
markeringarna FILL (minimum) och MAX pa
insidan av tillagningskérlet. Se alltid till att vattnet
ticker pasarna. Under anvéndning
For att na sous vide-temperaturen snabbare, fyll pa
med varmt (inte hett) vatten.
Livsmedel

o Kottstycken. Sous vide ér perfekt for billigare
kottstycken, eftersom den ldnga
tillagningsprocessen gor dessa stycken mora och
framhéver smaken. Observera att tunnare bitar av
kott tillagas snabbare.

Jamnt tillagad mat. For att se till att maten tillagas
jamnt under samma tid rekommenderar vi att
maten delas i bitar med samma tjocklek/storlek.
Lock

e Kondens kan samlas pa insidan av locket sa att du
inte kan se genom glaset. Luta forsiktigt locket bort
fran dig sa att kondensen faller tillbaka i
tillagningskarlet.
Ta av locket. Bide sous vide och slow cooking ar
metoder som anvander lag temperatur och darfor
kan de inte uppné temperaturen snabbt igen. Om du
behover lyfta locket, gor det snabbt for att
minimera virmeforlusten.

Riktlinjer for matsakerhet vid sous vide-
tillagning.

FORSIKTIGHET. Mat som tillagas med sous
vide-metoden

rekommenderas inte for

de som tillhor »riskgrupper«

(med lagt immunforsvar);

* Gravida kvinnor

* Sma barn

« Aldre, skora personer

* De som lider av allvarliga sjukdomar

Rengéring

Rengoring ska endast utforas nér sous vide-apparaten &r
avstdngd och kontakten dr urdragen. Lat vattnet svalna
och hill sedan ut det. Ldmna inte vatten i
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tillagningskarlet. Lét apparaten svalna helt innan
rengdring.

Anvind inte det uttagbara tillagningskérlet pa spisen, i
en mikrovagsugn eller i en ugn. Anvénd endast
tillagningskarlet inuti sous vide-apparaten.

Locket och det uttagbara tillagningskarlet kan diskas i
diskmaskin. Placera locket p& den Gversta hyllan i
diskmaskinen. For att ta bort mat som har fastnat i
botten av det uttagbara tillagningskérlet, lagg det i
varmt vatten en stund innan rengoring. Torka noga
innan du sétter tillbaka tillagningskarlet i apparaten.
Torka utsidan av sous vide-apparaten med en fuktig
trasa och torka torrt. ANVAND INTE slipande
rengoringsmedel eller kemikalier for att rengdra nagon
del av sous vide-apparaten eftersom det skadar ytorna.
Sétt inte ner sous vide-apparaten i

vatten och sitt inte in den i diskmaskinen

Milj
Sléng inte apparaten tillsammans med normalt
hushallsavfall ndr den dr uttjant, utan ldmna in den hos

en offentlig atervinningscentral. Genom att gora detta
hjdlper du till att bevara miljon.

Garanti & service

Om du behover information eller har ett problem,
kontakta Gorenje-kundcenter i ditt land (du hittar
telefonnumret i det vérldsomfattande garantibladet).
Om det inte finns ett kundcenter i ditt land, vénd dig till
din lokala Gorenje-aterforsiljare eller kontakta
serviceavdelningen for lokala Gorenje-apparater.
Endast for privat bruk!

GORENJE
VI ONSKAR DIG MYCKET NOJE NAR
DU ANVANDER DIN APPARAT!

Vi reserverar ratten till &ndringar!



Generell beskrivelse

Lokk av herdet glass

Avtakbar tilberedningsbeholder med slippbelegg
Betjeningspanel

Rist

Temperaturknapp

+/ --knapp

Start/stopp-knapp

Av/pa-knapp

Bryter for tidsinnstilling

©ONOO A WN P

Viktig!

Les denne bruksanvisningen grundig for du bruker
apparatet og ta vare pa den til senere bruk.

Fare

Ikke sett stopslet i stikkontakten eller sla pa apparatet
nér tilberedningsbeholderen ikke er satt pa plass.

Ikke bruk apparatet pa et skratt underlag.

Ikke flytt eller dekk til apparatet nar det er i bruk.

Ikke legg sokkelen til apparatet i vann eller annen
vaske.

Serg for trygg avstand til vegger og gardiner nar du
bruker apparatet, og ikke bruk det pa trange steder.
Ikke berer noen av metallflatene pé apparatet nar det er
i bruk. Disse overflatene blir svaert varme.

Bruk handtak og grytekluter nar du skal flytte kokeren,
tilberedningsbeholderen eller lokket nar de er varme.
Ikke bruk sous vide-kokeren uten mat eller vaeske i
tilberedningsbeholderen.

Ver forsiktig nar du lefter opp og tar av lokket etter
tilberedning. Hold alltid lokket skratt fra deg. Dampen
er svaert varm og kan fore til alvorlige forbrenninger.
Ikke hold ansiktet over apparatet.

Koble fra apparatet nar det ikke er i bruk og fer
rengjoring. La kokeren avkjeles for du setter pa plass
deler eller tar ut deler for rengjoring.

Ikke bruk tilberedningsbeholderen pa en koketopp, i
mikrobelgeovn eller i en stekeovn.

Ikke bruk kokeren til oppbevaring av mat

og ikke sett den i fryseren.

Ikke skyll den med vann som er varmere enn 80 °C

BRUKSANVISNING NO

Advarsel!

For du kobler til apparatet, ma du kontrollere om
spenningen som er angitt pd undersiden av apparatet,
stemmer med nettspenningen der du bor.

Ikke bruk apparatet hvis stepslet, stramledningen
stikkontakten eller andre deler er skadet.

Hvis stremledningen er skadet, ma den skiftes ut av
Gorenje, et servicesenter som er godkjent av Gorenje,
eller en annen kvalifisert person for 4 unnga all fare.
Dette apparatet er ikke beregnet pa bruk av personer
(inkludert barn) med redusert fysisk, sensorisk eller
psykisk kapasitet, eller mangel pé erfaring og
kunnskap, med mindre de er under tilsyn eller er
instruert i bruken av apparatet av en person som er
ansvarlig for deres sikkerhet.

Pass pa at barn ikke leker med apparatet.

Ikke la apparatet sta pa uten tilsyn.

Temperaturen pa tilgjengelige flater kan vaere hoy nar
apparatet er i bruk.

NB! Dette apparatet er kun
husholdningsbruk.

Ikke bruk tilbeher eller deler fra andre produsenter, hvis
de ikke er spesielt

anbefalt av Gorenje. Hvis du bruker slikt tilbeher eller
deler, blir garantien ugyldig.

Kontroller at alle delene er riktig montert for du slar pa
apparatet.

For & unnga farlige situasjoner ma du ikke koble
dette apparatet til en ekstern tidsbryter eller et
fiernkontrollsystem.

beregnet til

Dette apparatet er merket i henhold til
europeisk direktiv 2002/96/EC om elektrisk og
elektronisk avfall (WEEE).

Dette direktivet er rammeverket for en
europeisk validitet av retur og resirkulering av
elektrisk og elektronisk avfall.

Sous-vide-tilberedning

Sous vide har vert en populer tilberedningsmetode i
restauranter i mange ar.

Sous Vide er et fransk uttrykk som betyr

‘under vakuum’, og tilberedningsmaten gér ut pa a
plassere maten i forseglede vakuumposer og tilberede
den i en vannovn. Maten tilberedes sakte og lenge ved
neyaktige, lave temperaturer for & oppna saftige retter
med suveren smak. Ved a forsegle maten i poser kan
man tilberede maten i sin egen saft og om enskelig
bruke marinader, tilsette krydder osv.. Maten beholder
vitaminer, mineraler og saft, og den naturlige smaken
forsterkes. Dette gjor maten sunnere, merere og mer
smakfull. Kjett blir gjerne marere ved tilberedning i en




sous vide-koker. Derfor kan du bruke seigere og som
oftest billigere, men likevel smakfulle kjottstykker som
for eksempel oksekam.

Ettersom sous vide-tilberedning innebzrer at maten og
kjettet forsegles hver for seg, men likevel tilberedes
samtidig, er metoden perfekt for familie- og
selskapsmiddager med personer som har ulik smak og
ulike behov nar det gjelder naeringsmidler.

Det er vanskelig & koke maten i stykker med sous vide,
selv om konsistensen kan endres litt. Nettopp fordi et er
vanskelig & tilberede maten for lenge, egner metoden
seg ypperlig til tilberedning pa forhand, perfekt til
familie- og selskapsmiddager.

Temperaturer Med sous vide-kokeren kan du velge
temperatur mellom 40 °C og 90 °C i trinn pa 1 °C.
Temperaturen varierer etter type mat og hvor
gjennomstekt man ensker maten skal vare. Se tabellen
over sous vide-temperaturer og tilberedningstider.

Tid Tilberedningstiden avhenger i storre grad av
tykkelsen enn av vekten pa maten. Standard
tilberedningstid er 1 time. Tiden kan stilles inn fra 1
time til 24 timer. Du finner mer informasjon i tabellen
over temperaturer og tilberedningstider.

Ideelle retter for sous vide-tilberedning. Kjett er svert
velegnet for tilberedning med sous vide-metoden fordi
det blir merere, saftigere og far mer smak.

Radt kjott — lam, oksekjott og svin.

Fjaerfe — kylling, kalkun, and.
Fisk og sjemat — fisk, hummerhaler,
kamskjell

Grennsaker - rotgrennsaker. Poteter,
gulrot, pastinakk, redbeter, turnips.

Gronnsaker — myke grennsaker. Erter
asparges, mais, brokkoli, blomkal,
auberginer, lok, squash.

Frukt — fast frukt. eple, pere.

Frukt — myk frukt. mango, plomme, aprikos,
fersken, nektarin, papaya, jordbeer.

Framgangsmate ved sous vide-
tilberedning

Trinn 1. Krydre maten

For 4 forsterke smaken pa maten kan du marinere den
eller tilsette krydder, urter, smer eller olje i
vakuumposen far du forsegler den.
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Trinn 2.Vakuumforseglig av maten

Sous vide-tilberedning innebarer vakuumpakking av
maten i poser for 4 sikre at overfledig luft og fuktighet
fjernes, slik at maten beholder sin naturlige smak og
neringsinnhold. Vakuumforsegling bidrar ogsa til &
apne porene i mat

som kjett, fjeerfe og sjemat slik at marinaden og
krydderet absorberes lettere. Dermed fremheves
smaken. Oksygen og fuktighet i luften forringer maten
slik at den mister smak og neringsverdi og endrer
konsistens. Vakuumsystem med handelskvalitet fjerner
luft og fuktighet

for matvarene forsegles lufttett for a skape et vakuum
med handelskvalitet. Vi anbefaler bruk av Sunbeam
FoodSaver-vakuumforseglere og FoodSaver
vakuumposer og -ruller.

Trinn 3. Tilberede maten

Nér vannet i sous vide-kokeren har nidd ensket
temperatur, legger du posene forsiktig ned i vannet.
Kontroller at vannet dekker posene helt og at vannet
kan sirkulere fritt rundt posene, for & oppna jevn
tilberedning.

Trinn 4. Brune maten

Nér sous vide-tilberedningen av maten er ferdig, ensker
du kanskje a avslutte med bruning i stekepannen for &
oppna et mer fristende utseende og enda bedre smak.
Dette er serlig aktuelt for kjett. Ta maten ut av posen.
Brun kjettet raskt i en varm stekepanne. Dette vil
karamellisere fettet og proteinene og gi ekstra

smak.

Rad om matsikkerhet ved sous vide-
tilberedning

FORSIKTIG! Mat tilberedt med sous vide-
metoden bar ikke spises av

personer i risikogrupper

(med lavt immunforsvar):

 gravide kvinner

* sma barn

* eldre

* personer som lider av akutte eller kroniske
sykdommer

Radene nedenfor nar det gjelder tilberedning med
sous vide-metoden, bidrar til 4 sikre god mathygiene
0g god matsikkerhet.

Tilberedning av mat

o Alle matvarer som skal tilberedes med sous vide-
metoden, ber vaere av topp kvalitet nar det gjelder
ferskhet.
Kontroller at alt kjott, sjomat, fjeerfe og vilt har
vert lagret ved under 5 °C for tilberedningen




begynner. Vi anbefaler at du bruker et digitalt
mattermometer for a kontrollere temperaturen.

e Kontroller at matposene er rene og ikke er
kontaminert av skitt eller andre kontaminerende
stoffer.

o Bruk oppvaskmiddel og varmt vann eller en
desinfiserende losning til 4 vaske omradet der
maten skal tilberedes.

e Hold omradet der du tilbereder ré ingredienser,
atskilt fra omréadet for ferdige produkter.

e Vask hendene godt for du begynner & lage maten.

o Tilbered maten med en tykkelse som er anbefalt i
tabellen over sous vide-temperaturer og-
tilberedningstider. Mindre kjottsykker tilberedes
raskere.

Tilberedning i sous vide-kokeren
o Sjekk tabellen over sous vide-temperaturer og
tilberedningstider.
o Kontroller at kokeposen er helt forseglet for
tilberedningen starter.
o Kontroller at kokeposen fremdeles er helt forseglet
nér tilberedningen avsluttes.

Oppbevaring
o Hvis maten ikke skal spises med en gang, mé du
legge posen med mat i isvann for & avkjele den
raskt. Oppbevar maten i kjoleskapet til du skal
bruke den.

Oppvarming
e Varm opp maten igjen til den innvendige
temperaturen er over 75 °C.

Bruke sous vide-kokeren

Plasser sous-vide-kokeren pa et flatt og jevnt underlag.

Plugg apparatet inn i nettuttaket.

Sl4 pa apparatet ved 4 holde av/pa-knappen inne i tre
sekunder. Kontrollampen for stremforsyning

og det digitale displayet lyser.

1. Fyll tilberedningsbeholderen med ensket mengde
vann og sett pa lokket. Kontroller at vannet dekker
matposene og at det star over FILL-linjen i
beholderen. Sjekk tabellen over sous-vide-
temperaturer og -tilberedningstider.

TIPS: For a né ensket temperatur raskere
kan du fylle beholderen med varmt vann.

2. Trykk pa temperaturknappen; pa displayet
vises 40 °C. Velg gnsket temperatur ved hjelp
av +-knappen eller — -knappen.

85

3. For a stille inn tilberedningstiden trykker du
forst pa bryteren for tidsinnstilling. Deretter
velger du gnsket tid (1-24 timer) ved hjelp av
+- knappen eller —knappen. Sous vide-
kokeren forvarmes i én time, og deretter
begynner tidsinnstillingen a telle ned.

. Trykk pa bryteren for tidsinnstilling for
standard temperaturinnstilling pa 40 °C og
minimum 4 timers tilberedningstid.

5. Nar du er ferdig med innstillingen, trykker du
pa startknappen. Sous vide-kokeren begynner
a varme opp vannet. Nar gnsket temperatur er
nadd, varsles dette med et lydsignal. Legg
posene med mat oppi, s& begynner
tidsinnstillingen a telle ned.

6. Ta lokket forsiktig av. Bruk en klype, og legg de
forseglede matposene forsiktig i vannet. Pass p4 at
vannivéet ikke overskrider MAX-linjen og at
maten er helt dekket av vann. Sett lokket pa igjen.

TIPS: Du kan fordele de forseglede matposene

i mellomrommene pa risten for & sikre at

matposene holdes atskilt fra hverandre og at vannet kan
sirkulere jevnt.

TIPS: Leoft bare lokket av under tilberedning hvis du
er helt nedt, for sous vide-kokeren bruker lave
temperaturer

under tilberedningen slik at det tar lang tid

a gjenvinne varmetapet. Hvis det dannes kondens pa
innsiden av lokket slik at det er vanskelig a se,
vipper du lokket forsiktig opp fra deg slik at
kondensen renner tilbake i beholderen.



Tabell over temperaturer og
tilberedningstider

Tabellen under gir veiledning nar det gjelder valg av
temperatur og tilberedningstid ved bruk av sous vide-
kokeren. Du ma

kanskje justere verdiene etter egen smak.

Tilberedningstemperatur for kjott (okse, lam og
svin):
MEGET LITE STEKT: 49 °C
LITE STEKT: 56 °C
MEDIUM: 60 °C
GODT STEKT: 65 °C
GJENNOMSTEKT: 71 °C og oppover

Tilberedningstemperaturer for fjeerfe:
MED BEIN: 82 °C
UTEN BEIN: 64 °C

Tilberedningstemperaturer for fisk:
MEGET LITE STEKT: 47 °C
LITE STEKT: 56 °C
MEDIUM: 60 °C

Generell temperatur for grennsaker:
83 °C-87°C
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TILBEREDNINGS | TID
MATRETT: TEMPERATUR TYKKELSE
OKSE OG LAM
Mere stykker 49 °C eller hgyere 1-6 timer 1-2 cm
Indrefilet, kotelett, marbrad, 49 °C eller hgyere 2-8 timer 4-5cm
heyrygg, larstykke, T-bein
Seigere stykker
kalvebog, kam, lammelar, 49 °C eller hgyere 8-24 timer 4-6 cm
bog, skank, viltkjgtt
SVIN
Innmat 82°C 10-12 timer 3-6cm
Ribbe 59 °C 10-12 timer 2-3cm
Svinekoteletter 56 °C eller hoyere 4-8 timer 2-4cm
Svinestek 56 °C eller hgyere 10-12 timer 5-7cm
FJARFE
Kyllingbryst med bein 82 °C 2—6 timer 3-5¢cm
Kyllingbryst uten bein 64 °C 1-4 timer 3-5cm
Kyllinglar med bein 82 °C 2-6 timer 3-5cm
Kyllinglar uten bein 64 °C 1-4 timer 3-5cm
Kyllinglar 82 °C 2-6 timer 5-7cm
Andebryst 64 °C 3-8 timer 3-5cm
FISK
Mager fisk 47 °C eller hgyere 1-2 timer 3-5cm
Fet fisk 47 °C eller hgyere 1-2 timer 3-5cm
SJOMAT
Reker 60 °C 1 time 2-4cm
Hummehaler 60 °C 1time 4-6 cm
Kamskjell 60 °C 1time 2-4cm
GRONNSAKER
Rotgrennsaker 83 °C eller hoyere 1-2 timer 1-5cm
Myke grennsaker 83 °C eller hoyere 1-2 timer 1-5cm

Merk!

* Lengre tilberedning kan fore til

endret konsistens pa den ferdige maten.

* De oppgitte tidene og temperaturene er
veiledende. Lengre tilberedning kan vare
nedvendig for & oppna ensket resultat.

« Alle tykkelser er malt nar maten

er vakuumforseglet.

« Tynnere kjottstykker tilberedes

raskere.
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Tips og gode rad

Med sous vide-kokeren kan du lage en rekke maltider.
Forskjellig mat bruker ulik tid til perfekt tilberedning,
sa noen ganger ma du prove deg fram for & finne en
tilberedningstid du er forneyd med.

Kapasitet

o |kke ha for mye eller for lite mat i sous vide-
kokeren Serg for at vannet star mellom FILL-
merket (minimum) og MAX-merket pé innsiden av
tilberedningsbeholderen. Kontroller alltid at vannet
dekker matposene under bruk.

e For & varme opp vannet raskere til ensket sous
vide-temperatur kan du fylle beholderen med varmt
vann (ikke kokhett).

Om matvarene

o Kjettstykker. Sous vide-tilberedning er perfekt for
billigere og seigere kjettstykker fordi den
langvarige tilberedningen gjor disse stykkene
merere og fremhever smaken. Husk at tynnere
kjottstykker tilberedes raskere.

e Jevnt tilberedt mat. For & sikre at maten tilberedes
jevnt i lepet av den samme tilberedningstiden tid,
ber du skjeere maten i stykker med forholdsvis lik
tykkelse/storrelse.

Lokk

e Det kan samle seg kondens pa innsiden av lokket
slik at det blir vanskelig & se ned i beholderen.
Vipp lokket forsiktig fra deg slik at kondensen
renner tilbake i beholderen.

e Lofte opp lokket. Bdde sous vide-kokeren og andre
langsomme tilberedningsmetoder bruker lave
temperaturer. Derfor tar det lang tid for tapt varme
gjenvinnes. Hvis du ma lofte pa lokket, ma du
gjore det raskt for 4 miste minst mulig varme.

Rad om matsikkerhet ved sous vide-
tilberedning

FORSIKTIG! Mat tilberedt med sous vide-
metoden ber ikke spises av

personer i risikogrupper

(lavt immunforsvar):

* gravide kvinner

* sma barn

* eldre

* personer som lider av akutte eller kroniske
sykdommer

Rengjaring

Rengjoring mé bare utferes nér sous vide-kokeren er
slatt av og stepslet trukket ut av stikkontakten. La
vannet avkjeles, og hell det deretter ut. Ikke la vannet
bli staende i tilberedningsbeholderen. Avkjel apparatet
helt for rengjoring.

Ikke bruk kokeren pa en koketopp, i mikrobglgeovn
eller i en stekeovn. Den avtakbare
tilberedningsheholderen skal bare brukes i sous vide-
kokeren.

Lokket og den avtakbare tilberedningsbeholderen kan
vaskes i oppvaskmaskin. Plasser lokket i det overste
stativet i oppvaskmaskinen. For & fjerne mat som har
satt seg fast i bunnen pa den avtakbare beholderen,
setter du beholderen i blet i varmt vann for rengjering.
Tork beholderen grundig for du setter den pa plass igjen
i kokeren.

Terk av sous vide-kokeren utvendig med en fuktig klut
og gni den terr. IKKE bruk kraftige slipemidler,
skuremidler eller kjemikalier for & rengjere noen deler
av sous vide-kokeren, for dette vil skade overflatene.
Ikke legg sous vide-kokeren i

vann eller sett den i oppvaskmaskinen

Miljo

Ikke kast produktet i det vanlige husholdningsavfallet.
Etter endt levetid skal det leveres inn til et godkjent
mottak for gjenvinning. Ved & gjore dette bidrar du til &
ta vare pa miljoet.

Garanti og service

Hvis du har spersmal eller far problemer med
produktet, tar du kontakt med Gorenje kundesenter i
ditt land (du finner telefonnummeret i den
internasjonale garantibrosjyren). Hvis Gorenje ikke har
noe kundesenter i ditt land, henvender du deg til
forhandleren eller kontakter Gorenje serviceavdeling
for hvitevarer.

Bare til privat bruk!

GORENJE
ONSKER DEG LYKKE TIL MED DET
NYE APPARATET

Vi forbeholder oss retten til a foreta endringer!



Yleinen kuvaus

1. Kansi karkaistua lasia

2. Tarttumattomalla pinnalla varustettu irrotettava
vesihaudeallas

Ohjauspaneeli

Kypsennysteline

Lampétilapainike

+/ - -painike

Kéynnistd/peruuta-painike

Virtapainike

Ajastinpainike
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Tarkeaa

Lue tdma kayttdohje huolellisesti ldpi ennen laitteen
kayttdonottoa ja sddsti se tulevaa tarvetta varten.

Vaara

Ala kytke laitetta verkkovirtaan tai kytke sitd paille
ilman ettd keittoastia on paikallaan laitteessa.

Ald kiyti laitetta kaltevilla pinnoilla.

Al siirri tai peit laitetta sen ollessa kiynnissa.

Als upota runkoa veteen tai muuhun nesteeseen.

Kéytd laitetta riittdvan kaukana seinisté ja verhoista,
aldka kayta sitd ahtaissa tiloissa.

Ala koske laitteen metallipintoihin sen ollessa kiytoss,
koska ne kuumenevat.

Siirré laitetta kahvoista ja kdytd uunikintaita siirtdessési
sitd, keittoastiaa ja kantta niiden ollessa kuumia.

Ald kéyti laitetta ilman ettd keittoastiassa on ruokaa tai
nestetta.

Noudata varovaisuutta nostaessasi kannen ja siirtiessési
sen pois kypsennyksen jélkeen. Kddnna kansi aina
poispéin itsestési, koska sen alta purkautuva hoyry on
kuumaa ja voi aiheuttaa vaikeita palovammoja. Ald
milloinkaan tyonna kasvojasi laitteen paélle.

Irrota laite pistorasiasta, kun et kiyti sitd pidempéén
aikaan ja ennen puhdistusta. Anna laitteen jadhtya
ennen kuin asetat sithen osia tai poistat siitd osia.

Als kiyti keittoastiaa liedelld, mikroaaltouunissa tai
uunissa.

Al4 kiyti keittoastiaa ruoan sailytykseen

dldka laita sitd pakastimeen.

AYTTOOHJE

Ali huuhtele astiaa yli 80 °C:lla vedella.
Varoitus

Tarkasta, etti laitteen runkoon merkitty jannite vastaa
paikallista verkkojénnitettd ennen kuin liitét laitteen
verkkovirtaan.

Ald kiyti laitetta, jos sen pistotulppa, virtajohto tai
muut komponentit ovat vaurioituneita.

Jos virtajohto on vaurioitunut, se on vaihdettava
Gorenjen, Gorenjen valtuutetun huoltokorjaamon tai
vastaavien pétevien henkildiden toimesta vaarojen
valttamiseksi.

Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten
henkil6iden kéyttoon, joiden fyysinen tai henkinen
toimintakyky on rajoittunut tai, joilla ei ole kokemusta
tai tietoa laitteen kéytostd muutoin kuin heiddn
turvallisuudestaan vastaavan henkil6én valvonnassa tai
opastuksella.

Valvo, ettd lapset eivit kayta laitetta leikkikaluna.
Al milloinkaan anna laitteen olla palla ilman
valvontaa.

Laitteen koskettavissa olevien pintojen lampétila voi
nousta erittdin korkeaksi laitteen ollessa paalla.

Varoitus: timi
kotitalouskayttoon.
Al milloinkaan kiyti laitteessa muiden valmistajien
varusteita tai osia, ellei Gorenje

nimenomaan suosittele niitd. Jos tillaisia varusteita tai
osia kéytetddn, laitteen takuu raukeaa.

Varmista, ettd kaikki osat ovat asianmukaisesti
asennetut ennen kuin kytket laitteen péalle.

Ala milloinkaan liité laitetta ulkoiseen
ajastinkytkimeen tai kaukosaadinjarjestelmaan
vaaratilanteiden valttamiseksi.

tuote on tarkoitettu vain

Tama tuote on merkitty Euroopan parlamentin
ja neuvoston sahko- ja laiteromusta antaman
direktiivin 2002/96/EY (WEEE) mukaan.
Tama ohje perustuu koko Euroopan
kasittdvaan sahko- ja laiteromun palautusta ja
kierratysta koskevaan sopimukseen.
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Sous vide -kypsennys

Sous vide on ollut suosittu kypsennysmenetelma
ravintola-alalla jo vuosien ajan.

Sous vide on ranskaa ja merkitsee

‘tyhjiossa’. Silld tarkoitetaan sitd, ettd ruoka
kypsennetién tyhjiopakattuna vesihauteessa. Ruokaa
kypsennetddn pitkdn aikaa tarkoin valvotussa matalassa
lampétilassa mehevien ja herkullisten aterioiden
aikaansaamiseksi. Ruoan sulkeminen tyhjiépakattuun
pussiin mahdollistaa sen kypsennyksen omissa
nesteissédn mahdollisten marinadien, mausteiden yms.




lisdksi, joita haluat lisdté sithen. Ruoan vitamiinit,
kivenndisaineet ja nesteet séilyvit ja sen luonnolliset
aromit voimistuvat. Néin ruoasta tulee terveellisempaa,
mureampaa ja maukkaampaa. Sous vide -laitteella
kypsennetyt lihat ovat yleensd mureampia, kiintedmpia
ja useimmiten my0s edullisempia, koska silld voidaan
kypsentdd huokeampia lihapaloja, kuten lapapaistia.

Koska Sous vide -laitteella kypsennettavét ruoat
tyhjidpakataan erillisiin pusseihin, mutta kypsennetdin
samanaikaisesti, se sopii tdydellisesti perheille sekd
tilanteisiin, joissa kyldan on tulossa henkil6ité, joilla on
erilaisia mieltymyksié ja ravitsemusvaatimuksia.

Sous vide -menetelmélld ruokaa on vaikea pilata
kypsentdmalla sitd liikaa, vaikka ruoan rakenne
saattaakin hieman muuttua. Koska ruokaa ei helposti
tule kypsennettya liikaa, sen voi huoletta kypsentaa
hyvissé ajoin,

niin ettd se on valmiina perheen kokoontuessa syomaédn
tai vieraiden tullessa.

Ldampdtilat. Sous vide -laitteen ldmpétila-alue on 40 °C
- 90 °C, ja lampdotilaa voidaan sdatad 1 °C:n
tarkkuudella. Erityyppiset ruoat ja erilaiset
kypsyysasteet vaativat erilaiset kypsennyslampatilat.
Katso Sous vide -lampatila- ja aikaopas.

Aika. Kypsennysaika riippuu enemmankin ruoan
paksuudesta kuin sen painosta. Oletuskypsennysaika on
1 tunti. Aika voidaan asettaa vilille 1 - 24 tuntia. Katso
Sous vide -lampdtila- ja aikaopas lisétietojen
saamiseksi.

Ihanteelliset ruoat Sous vide -laitteella
kypsennettiviksi. Liharuoat sopivat ihanteellisesti Sous
vide -menetelmilld kypsennettaviksi, koska niisté
saadaan tilld tavoin mureampia, mehukkaampia ja
maukkaampia.

Punainen liha - lammas, nauta ja sika.

Linnunliha - kana, kalkkuna, ankka.
Kala ja dyridiset - kala, ravunpyrstot,
simpukat.

Vihannekset - juurekset. Peruna,
porkkana, palsternakka, punajuuri, nauris.

Vihannekset - pehmeét vihannekset. Herneet,
parsa, maissi, parsakaali, kukkakaali,
munakoiso, sipuli, kurpitsa.

Hedelmiit - kiintedt hedelmét. Omena, padryna.
Hedelmit - pehmeét hedelméat. Mango, luumu,

aprikoosi,
paidrynd, nektariinit, papaija, mansikat.

Sous vide -kypsennyksen vaiheet

1. vaihe: ruoan maustaminen

Ruoan maun parantamiseksi voit marinoida sen tai
lisdtd pussiin mausteita, yrttejd, vettd tai 6ljyd ennen
sen sulkemista.

2. vaihe: ruoan tyhjiépakkaaminen

Sous vide -kypsennyksessé ruoka on tyhjiopakattava
asianmukaisiin pusseihin yliméardisen ilman ja
kosteuden poistamiseksi, niin ettd ruoan luonnollinen
maku ja ravintopitoisuus saadaan sdilytettya.
Tyhjiopakkaaminen auttaa myos avaamaan ruoan
huokoset

esimerkiksi lihan, linnunlihan ja mereneldvien kohdalla,
niin ettd marinadit ja mausteet padsevit tunkeutumaan
syvemmille ruokaan taaten maukkaamman
lopputuloksen. llman siséltdma happi ja kosteus
huonontavat ruoan laatua. Lisaksi ruoka menettad
niiden vaikutuksesta makuaan, kiintedd rakennettaan ja
ravintopitoisuuttaan. Laadukkaat kaupalliset
tyhjiopakkausjarjestelmét poistavat pakkauksesta ilman
ja kosteuden

ennen tuotteiden sulkemista ilmatiiviisiin
tyhjiopakkauksiin. Suosittelemme kdyttdméan Sunbeam
FoodSaver -tyhjiopakkauslaitteita ja FoodSaver-pusseja
ja -rullia.

3. vaihe: ruoan kypsennys

Kun Sous vide -laitteessa on saavutettu oikea veden

lampdtila, aseta pussit varovaisesti veteen. Varmista,
ettd pussit ovat tdysin veden ympérdimia ja ettd vesi
paasee kiertdmadn niiden ymparilla esteettd tasaisen

kypsennyksen takaamiseksi.

4. vaihe: ruoan ruskistaminen

Kun Sous vide -kypsennys on valmis, voit vield paistaa
ruoan pinnan kevyesti sen ulkoni6n ja maun
parantamiseksi. Tdmai soveltuu erityisen hyvin
liharuokien kypsennykseen. Poista ruoka pussista.
Paista lihan pinta nopeasti kuumalla pannulla. Néin
lihan rasvat ja proteiinit karamellisoituvat tehden siitd
entistékin

maukkaampaa.

Sous vide -kypsennysta koskevat ruoan
turvallisuusohjeet

VAROITUS. Sous vide -menetelmélla
kypsennettya ruokaa ei suositella
‘riskiryhmiin®’ kuuluville henkiloille
(heikentynyt vastustuskyky):

* raskaana olevat naiset

* pienet lapset

* vanhukset

« erilaisista sairauksista karsivat henkilot
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Alla olevat Sous vide -menetelméin kiyttoon
liittyviit ohjeet auttavat varmistamaan ruoan hyvin
hygienian ja turvallisuuden.

Ruoan esivalmistelu

Kaikkien Sous vide -menetelmalld kypsennettdvien
ruokien tulee olla ehdottoman tuoreita.

Varmista, ettd kaikkea lihaa, mereneldvia, linnunlihaa
ja riistaa on sdilytetty alle 5 °C:n lampétilassa ennen
kuin aloitat esivalmistelun. Suosittelemme kéayttdimaan
digitaalista elintarvikkeiden lampomittaria lampdtilan
tarkastamiseksi.

Varmista, ettd ruokapussit ovat puhtaita, eivétka ole
joutuneet kosketuksiin lian tai muiden haitallisten
aineiden kanssa.

Puhdista ruoan valmistelualue puhdistusaineella ja
lampimallad vedelld tai desinfiointiaineella.

Pidé raakojen elintarvikkeiden valmistelualue erilldan
valmiiden tuotteiden alueesta.

Pese kitesi hyvin ennen kuin alat késittelemédan mitdan
elintarvikkeita.

Leikkaa ruoka Sous vide -lampdtila- ja aikaoppaassa
suositeltuun paksuuteen. Pienemméksi leikatut
lihapalat kypsyvét nopeammin.

Kypsennys

o Katso vaadittavat kypsennysajat ja -lampdétilat Sous
vide -lampatila- ja aikaoppaasta.
Varmista, ettd kypsennyspussi on suljettu tdysin
tiiviisti ennen kypsennyksen aloittamista.
Varmista, ettd kypsennyspussi on suljettu tdysin
tiiviisti myds kypsennyksen péitteeksi.

Sdilytys
e Jos ruokaa ei syodd vilittomasti, upota ruoan siséltima
tyhjidpussi jddveteen ruoan lampétilan
mahdollisimman nopeaksi laskemiseksi. Sailytd
ruokaa jédkaapissa, kunnes tarvitse sitd.

Uudelleenldmmitys
e Limmitd ruokaa, kunnes sen sisdlampétila on yli 75
°C.

Sous vide -laitteen kaytto

Aseta Sous vide tasaiselle, vaakasuoralle pinnalle.

Tyonnd laitteen pistoke pistorasiaan.

Paina virtapainiketta ja pidé sitd painettuna 3 sekunnin ajan
kytkedksesi koneen péille. Virran merkkivalo

syttyy palamaan ja digitaaliseen ndyttoon syttyy valo.

1. Téytd keittoastiaan haluttu méaré vettd ja aseta kansi
paikalleen. Varmista, ettd ruokapussit ovat veden
peitossa ja ettéd vesimadra ulottuu astian FILL-viivan
ylapuolelle. Katso Sous vide -lampdétila- ja aikaopas.

VIHJE: Téyti laitteeseen lamminta vettd
halutun ldmpédtilan saavuttamiseksi nopeammin.
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Paina lampédtilan saatopainiketta ja naytolle
ilmestyy arvo 40 °C, paina painikkeita + (ylos) ja -
(alas) valitaksesi halutun kypsennyslampdétilan.

Ajastimen asettamiseksi paina ajastinpainiketta ja
sen jalkeen painikkeita + (yl6s) ja - (alas) halutun
kypsennysajan asettamiseksi (1 ja 24 tunnin
valilla). Sous vide -laite esikuumenee 1 tunnin
ennen kuin sen ajastin alkaa kayda.

Paina ajastinpainiketta asettaaksesi
oletuslampdtila-asetuksen 40 °C ja
minimikypsennysajan 4 tuntia.

Kun olet tehnyt ylla mainitut valinnat, paina
kaynnistyspainiketta ja Sous vide alkaa
lammittamaan vetta. Kun haluttu Iampétila on
saavutettu, laite antaa danimerkin merkiksi
lampétilan saavuttamisesta. Nyt sinun on
asetettava kypsennyspussit laitteeseen. Ajastin
alkaa kaymaan.

Poista kansi varovaisesti. Aseta tyhjiopakatut
ruokapussit varovaisesti pihdeilld veteen varmistaen,
ettd veden pinnan taso ei ylitd lopuksi MAX-viivaa ja
ettd ruoka on téysin veden ympar6iména. Laita kansi
takaisin paikalleen.

VIHJE: Voit asettaa tyhjiopakatut ruokapussit
pystyasentoon toimitukseen siséltyvéin telineeseen
varmistaaksesi, ettd pakkaukset pysyvit erillddn

ja ettd vesi padse kiertdméan niita tasaisesti.

VIHJE: Nosta kantta kypsennyksen aikana vain,

jos se on ehdottomasti tarpeen. Sous vide kayttda

alhaisia kypsennyslampdétiloja, eikd laite saa nostettua
lampdtilaa takaisin kovin nopeasti. Jos kannen sisdpuolelle
muodostuu kondensaattia, joka haittaa nikyvyytta,

nosta kantta varovaisesti poispéin itsestdsi,

niin ettd kondensaatti valuu takaisin astiaan.



Lampotila- ja aikaopas

Alla oleva taulukko on tarkoitettu oppaaksi, jonka
avulla voit valita oikeat kypsennysldmpatilat ja -ajat.
Voit joutua

muokkaamaan niitd makusi mukaan.

Lihan kypsennyslimpétilat (nauta, lammas ja sika):
PUOLIRAAKA: 49 °C
MEDIUM PUOLIRAAKA: 56 °C
MEDIUM: 60 °C
MEDIUM KYPSA: 65 °C
KYPSA: 71 °C ja ylospiin

Linnunlihan kypsennyslimpétilat:
LUULLINEN: 82 °C
LUUTON: 64 °C

Kalan kypsennyslimpétila:
PUOLIRAAKA: 47 °C
MEDIUM PUOLIRAAKA: 56 °C
MEDIUM: 60 °C

Vihannesten yleiset limpétilat:
83°C-87°C
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RUOKA-AINE: KYPSENNYSLAMPOTILA | KYPSENNYSAIKA PAKSUUS
NAUTA & LAMMAS

Ohuet palat 49 °C tai enemman 1 - 6 tuntia 1-2cm
siséafilee, kotletit, ulkofilee, 49 °C tai enemman 2 - 8 tuntia 4-5cm
entrecote, paisti, T-luupihvi

Paksummat palat

lapa, lapapaisti, lampaan 49 °C tai enemman 8 - 24 tuntia 4-6¢cm
viulu, niska, potka, riistanliha

SIANLIHA

Kylki 82°C 10 - 12 tuntia 3-6cm
Kylkiluut 59 °C 10 - 12 tuntia 2-3cm
Porsaankyljykset 56 °C tai enemman 4 - 8 tuntia 2—-4cm
Porsaanpaisti 56 °C tai enemman 10 - 12 tuntia 5-7cm
LINNUNLIHA

Luullinen kananrinta 82 °C 2 - 6 tuntia 3-5cm
Luuton kananrinta 64 °C 1 - 4 tuntia 3-5cm
Luullinen kananreisi 82 °C 2 - 6 tuntia 3-5cm
Luuton kanareisi 64 °C 1 - 4 tuntia 3-5cm
Kanankoivet 82 °C 2 - 6 tuntia 5-7cm
Ankanrinta 64 °C 3 - 8 tuntia 3-5cm
KALA

Vaharasvainen kala 47 °C tai enemman 1- 2 tuntia 3-5cm
Rasvainen kala 47 °C tai enemman 1- 2 tuntia 3-5cm
AYRIAISET

Katkaravut 60 °C 1 tunti 2—-4cm
Ravunpyrstot 60 °C 1 tunti 4—-6¢cm
Simpukat 60 °C 1 tunti 2—4cm
VIHANNEKSET

Juurekset 83 °C tai enemman 1 - 2 tuntia 1-5cm
Pehmeét vihannekset 83 °C tai enemman 1- 2 tuntia 1-5cm

Huomaa:

» Pidemmaista kypsennysajasta voi olla
seurauksena valmiin ruoan erilainen rakenne.

» Nédmad ajat ja lampétilat ovat

ohjeellisia. Pidemmit kypsennysajat voivat
olla tarpeen haluttujen tulosten saavuttamiseksi.
« Kaikki paksuudet on mitattu tyhjiopakatusta

ruoasta.

» Ohuemmiksi leikatut lihapalat kypsentyvat

nopeammin.
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Ohjeita ja vinkkejé

Sous vide -laitteen avulla voit luoda lukuisia erilaisia
ruokalajeja. Eri ruokien kypsentaminen juuri makusi
mukaan vaatii erilaiset kypsennysajat, joten toisinaan
parhaat kypsennysajat 10ytyvit yrityksen ja erehdyksen
kautta.

Tilavuus

o Ali tiytd Sous vide -laitteeseen liikaa tai liian
védhidn vettd. Varmista, ettd veden méard on
keittoastian sisépuolella olevien FILL- (minimi) ja
MAX-merkint6jen vililld. Varmista aina, ettd vesi
peittdd kokonaan ruokapussit.

o Jos haluat nopeuttaa aikaa, jonka laite tarvitsee
veden lammittdmiseen haluttuun Sous vide -
lampdtilaan, téytd laitteeseen ldimmintd (ei
kuumaa) vetta.

Ruoka-aine

e Lihapalat. Sous vide sopii tdydellisesti
kéytettavaksi halvemmille ja sitkedmmille
lihapaloille, koska pitké kypsennysaika tekee
lihasta mureampaa ja maukkaampaa. Ohuemmiksi
leikatut lihapalat kypsyvét nopeammin.

o Tasaisesti kypsennetty ruoka. Jotta ruoka kypsyisi
tasaisesti saman ajan kuluessa, suosittelemme
leikkaamaan sen yhtd suuriksi/paksuiksi paloiksi.

Kansi

e Kannen sisdpuolelle voi kertya kondenssivetti ja
estdd sinua nikemastd astiaan. Kallista kantta
tdllaisessa tapauksessa varovaisesti poispdin
itsestési, niin ettd kondensaatti valuu takaisin
astiaan.

e Kannen nostaminen. Seka Sous vide ettd muut
hitaita kypsennysmenetelmia hyddyntavit laitteet
kayttdvat matalia lampdtiloja, eivatka tastd syysta
pysty nostamaan menetettyéd lampotilaa nopeasti.
Jos sinun on nostettava kantta, tee se nopeasti
lampohavikin minimoimiseksi.

Puhdistus

Sous vide -laitteen saa puhdistaa ainoastaan sen ollessa
pois pailtd kytkettyni ja pistokkeen irrotettuna
pistorasiasta. Anna veden jasdhtya ja kaada se pois
astiasta. Ald jitd astiaan vettd. Anna laitteen jaihtyi
tdysin ennen puhdistusta.

Al3 kiiytd irrotettavaa keittoastiaa liedell,
mikroaaltouunissa tai uunissa. Kaytd astiaa ainoastaan
Sous vide -laitteessa.

Kannen ja irrotettavan kypsennysastian voi pestd
astianpesukoneessa kdyttomukavuuden lisdamiseksi.
Sijoita kansi astianpesukoneen ylahyllylle. Poistaaksesi
irrotettavan kypsennysastian pohjaan tarttuneen ruoan
anna astian liota lampimaéssé vedessd ennen sen
puhdistamista. Kuivaa astia hyvin ennen kuin asetat sen
takaisin laitteeseen.

Pyyhi Sous vide -laitteen ulkopinta kostealla liinalla ja
hankaa kuivaksi. ALA kiyti voimakkaasti hankaavia
aineita, terdsvillaa tai kemikaaleja minkédan Sous vide -
laitteen osan puhdistamiseen, koska ne vaurioittaisivat
laitteen pintaa.

Al3 upota Sous vide -laitetta veteen

tai laita sitd astianpesukoneeseen.

Ymparisto

Al héviti laitetta normaalin kotitalousjitteen mukana
sen kdyttoidn padtyttyd, vaan luovuta se kierratykseen
virallisessa kerdyspisteessd. Tekemailld ndin autat
sddstimadn ympéaristod.

Takuu ja huolto

Jos tarvitset tietoja, tai jos sinulla on ongelma, ota
yhteyttd Gorenjen maassasi sijaitsevaan
asiakaspalvelukeskukseen (16ydét sen puhelinnumeron
maailmanlaajuisesta takuulehtisestd). Jos maassasi ei
ole asiakaspalvelukeskusta, kiy paikallisen Gorenje-
kauppiaasi luona tai ota yhteyttd Gorenjen

Sous vide -kypsennysta koskevat ruoan
turvallisuusohjeet

VAROITUS. Sous vide -menetelmalla
kypsennettya ruokaa ei suositella
‘riskiryhmiin' kuuluville henkiloille
(heikentynyt vastustuskyky):

* raskaana olevat naiset

* pienet lapset

e vanhukset

« erilaisista sairauksista karsivat henkilot

kotitalouslaitteiden huolto-osastoon.
Vain henkilokohtaiseen kayttoon!

GORENJE
TOIVOTTAA NAUTINNOLLISIA
HETKIA LAITTEEN PARISSA

Pidatamme oikeuden muutoksiin!
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