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NAVODILA ZA UPORABO Sl

Splosni opis:

Nadzorna plos¢a

Spona za pritrditev na posodo
Odprtine za pretok vode
Temperatura

Cas

Povecanje ¢asal/temperature
Nastavitev ¢asa/temperature
Zmanj$anje ¢asa/temperature
Start/Stop
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Pomembno:

Pred uporabo aparata natancno

preberite
uporabniski priro¢nik in ga shranite za poznejSo
uporabo.

Nevarnost

Poskrbite, da bo posoda z vodo, v
katero boste vstavili kuhalnik sous
vide, postavijena na ravno povrsino.
Med delovanjem aparata posode ne
premikajte in ne pokrivajte. Koli¢ina
vode v posodi se mora nahajati med
oznakama Min in Max na aparatu. Ce
v posodi ni vode, aparat ne deluje!

Med delovanjem mora biti aparat vsaj
nekoliko odmaknjen od sten in zaves.
Med delovanjem se ne dotikajte
kovinskih delov aparata z golimi

rokami, saj se le-ti med delovanjem
segrejejo.

Aparata ne zazenite, Ce v posodi za
kuhanje ni vode.

Po uporabi in pred CiSCenjem aparat
izklopite iz omrezne vtiCnice.

Pred CcisCenjem pocCakajte, da se
aparat ohladi.

Opozorilo

Preden aparat prikljucite na elektri¢no
omreZje, preverite, ali napetost,
navedena na aparatu, ustreza
napetosti  lokalnega  elektriCnega
omreZzja.

Aparata ne uporabljajte, Ce je

poSkodovan vti¢, prikljuna vrvica ali
katera druga komponenta.
PoSkodovano prikljuéno vrvico sme
zamenjati  le  podjetie  Gorenje,
Gorenjev  pooblaséeni  servis  ali
ustrezno usposobljeno osebje.

Aparat ni namenjen, da bi ga
uporabljali otroci in osebe z
zmanjS$animi fiziCnimi ali psihi¢nimi
sposobnostmi kot tudi ne osebe s
pomanijkljivimi 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
izkljuéno za osebno uporabo v
gospodinjstvu!

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

Po uporabi aparat vedno izklopite iz
omrezne vtiCnice.

Ta oprema je oznacena v skladu z evropsko
direktivo 2002/96/ES o odpadni elektriéni 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 Stevilnih priznanih restavracijah.
'Sous vide' je francoski izraz, ki pomeni 'v
vakuumu' in opisuje hrano, vstavljeno v vrecko, 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 doseZeta najboljSi
mozen okus in mehkoba. Kuhanje v vakuumu
omogoc¢a, da se hrana kuha v lastnem soku
skupaj z razliénimi za¢imbami. Vsi vitamini in
minerali tako ostanejo v hrani in poudarijo naraven
okus hrane. Zato je hrana bolj zdrava, mehkejsa in
okusnejSa. Meso, ki se pripravlja na nacin 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 metoda sous vide omogoCa, da je v
posamezni vre€ki samo en kos mesa, kuha pa se
lahko ve€ vreck hkrati, lahko hkrati ustrezemo ve¢
razlicnim okusom, Zeljam ali prehranskim
potrebam.

Ker je po metodi sous vide sestavine skoraj
nemogoCe prekuhati, je mozna priprava hrane v
naprej, kar je odlicno za druzinske obroke in
zabave.

Temperatura. Aparat za kuho z metodo sous vide
omogo¢a kuhanje od 40°C do 90°C z
nastavljanjem temperature na 0,1 °C natancno.
Razli¢ne temperature so potrebne za razlicne
sestavine in za razliéno stopnjo kuhanja (glej
poglavje Izbira €asa in temperature kuhanja).

Cas. Cas kuhanja hrane je bolj odvisen od
debeline posameznega kosa kot od njegove teze.
Privzeti ¢as kuhanja je 1 ura. Cas lahko nastavimo
od 10 min 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, sonejse in okusnejSe.

Rdece meso — jagnjetina, goveje ali svinjsko
meso

Perutnina — piS€anec, puran, raca

Ribe in mehkuzci - ribe, raki, Skoljke
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

Za mocnejsi in bolj$i okus priporo¢amo, da hrano
predhodno marinirate ali pa da hrano zacinite in
nanjo polozite kos¢ek masla, preden jo daste v
vre€ko in iz nje izsesate zrak.

Korak 2, Vakuumirajte hrano

Kuhanje sous vide zahteva, da se hrana kuha v
vre€ki brez prisotnosti zraka in viage. Na ta nacin
se ne izgubita okus in kakovost Zivil. Vakuumiranje
prav tako povzroci, da se na zivilih, kot je meso,
odprejo pore, kar omogo¢i, da za¢imbe prodrejo
globlje ter tako ojacajo okus mesa. Kisik in viaga v
zraku povzrocita, da med procesom priprave
hrana izgubi okus, vitamine in minerale ter
spremeni strukturo. Z obi€ajnimi vakuumskimi
varilci folije lahko zrak in vlago odstranite iz
vreCke, preden jo zaprete.

Korak 3, Skuhajte hrano

Ko temperatura doseze Zeleno vrednost, poloZimo
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 nalinu 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 popece, se karamelizirajo aminokisline in
sladkorji, meso pa pridobi bogate;jSi okus.

POZOR! Hrana, pripravljena na naéin 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 pri temperaturi, nizji od 5 °C.
Predlagamo, da za preverjanje uporabite
digitalni termometer za hrano.

o Poskrbite, da so vrecke, v katerih boste kuhali
hrano, cCiste.

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 pricetkom priprave hrane si temeljito
umijte 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 Casa kuhanja in potrebne
temperature uporabljajte ustrezna navodila za
Cas in temperaturo.

e Zagotovite, da so vrecke, v katerih se nahaja
hrana, med kuhanjem nepredusno zaprte.

e Preverite, ali je vreCka nepredusno zaprta, tudi
ko je kuhanje kon¢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

Posodo z vodo polozite na vodoravno povrsino in
nanjo pritrdite spono. V spono vstavite aparat ga
priklopite na omrezno napetost. Voda v posodi se
mora nahajati med oznakama MIN in MAX
Pritisnite in 3 sekunde drzite gumb za vklop/izklop
in s tem vklopite aparat. Ob vklopu se osvetli
nadzorna plos¢a.

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

1. Za nastavljanje temperature ali ¢asa kuhanja
pritisnite SET ter vrednosti povecajte ali
zmanij3ate.

2. Aparat zazZenete =z pritiskom
Start/stop.

3. Ko temperatura vode doseze Zeleno vrednost,
vas aparat na to opozori z zvo¢nim signalom
in ¢as kuhanja se za¢ne odstevati.

4. V posodo previdno vstavite vrec¢ke s hrano.
Pazite, da voda ne sega preko oznatbe MAX
v posodi ter da voda popolnoma prekriva
vre€ke z hrano.

na gumb

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):

SURQOVO: 49 °C

SREDNJE SUROVO: 56 °C

SREDNJE: 60 °C

SREDNJE DOBRO: 65 °C

DOBRO: 71 °C in ve¢
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 vec 2do8ur 4-5cm
bone, Simbas
Cvrsto meso
Stegno, krogla, plece, boénik, 49 °C ali vec 8 do 24 ur 4—-6cm
podpledje, jagnjetina
SVINJINA
Prsi 82 °C 10 do 12 ur 3-6 cm
Rebra 59 °C 10 do 12 ur 2-3cm
Kare, Vrat 56 °C ali ve€ 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 alivec 1 do 2 uri 3-5cm
Mastna riba 47 °C ali vec 1 do 2 uri 3-5cm
LUPINARJI
Skampi 60 °C 1 ura 2-4 cm
Jastogov rep 60 °C 1lura 4-6 cm
Skoljke 60 °C 1 ura 2-4 cm
ZELENJAVA
Gomolji 83 °C ali ve¢ 1do 2 uri 1-5cm
Listi in stebla 83 °C ali ve¢ 1do 2 uri 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 razlicnih jedi. Razlicne jedi potrebujejo
razliéno dolg €as kuhanja. VEasih je potrebnih
nekaj ve¢ poskusov, preden ugotovite, kateri ¢as
kuhanja najbolj ustreza vaSemu okusu.

Koli€ina

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

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

Hrana

¢ Nacin kuhanja sous vide je idealen za pripravo
nekoliko cenej$ega in bolj kompaktnega mesa.
Relativno dolg €¢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.

POZOR! Hrana pripravljena na nacin sous vide
ni priporog¢ljiva za rizicne skupine, kot so:

. nosecnice

e  majhni otroci

e  starostniki

. kronic¢ni bolniki

Ciscenje

Pred ciS€enjem ustavite delovanje aparata in ga
izklopite iz elektricnega omrezja. Pred CiS€enjem
pocakajte, da se aparat ohladi.

OhiSje aparata za kuhanje Cistite z vlazno mehko
krpo. Aparata ne Cdistite s Cistilnimi gobicami,
jedkimi Gistili ali agresivnimi tekoCinami, kot so
alkohol, bencin ali aceton.

Ce se aparat zamasti ali umaze zaradi predrte
vreCe za kuhanje, postavite aparat v posodo z
Cisto vodo ter ga za 10 min zazenite na
temperaturi do 60°C. V vodo lahko dodate
majhno koli¢ino neagresivnega Cistila za posodo.
Vodni kamen ocistite tako, da aparat postavite v
posodo s 15 % meSanico vode in kisa. Koli¢ina
meSanice naj bo med oznakama MIN in MAX.
Aparat naj deluje pri 60 °C toliko ¢asa, da se vodni
kamen raztopi.

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 svoji
drzavi (telefonsko Stevilko najdete \Y
mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi
drzavi takSnega 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 PRI
UPORABI VASEGA APARATA

Pridrzujemo si pravico do sprememb!


http://www.gorenje.com/

UPUTE ZA UPORABU

Opéi opis:

Nadzorna plo¢a

Stalak (sponka) za pri¢vr§¢enje na posudu
Otvori za protok vode

Temperatura

Vrijeme

Poveéavanje vremena / temperature
Ugadanje vremena / temperature
Smanjenje vremena / temperature
Uklju€enje / iskljuenje (start-stop)
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Vazno upozorenije:

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

Opasnost

Posuda s vodom u koju cete staviti
napravu za kuhanje 'Sous Vide' neka
bude postavljena na ravnu povrsinu.
Tijlekom rada nemojte pomicati
posudu, i ne smijete je pokrivati.
Koli¢ina vode u posudi se mora
nalaziti izmedu oznaka Min i Max na
aparatu. Uredaj nece raditi ukoliko u
posudi za kuhanje nema vode!

CRO

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 nemojte upucivati u rad
ukoliko u posudi za kuhanje nema
vode.

Nakon zavrSetka koriStenja kao i prije
svakog CiSCenja, iskljucite uredaj iz
utiCnice elektriCne instalacije.

Prije CiSCenja pri¢ekajte da se uredaj
potpuno ohladi.

Upozorenje

Prije no $to uredaj prikljucite na
elektricnu instalaciju, provjerite dali
napon naveden na podnoZju uredaja
odgovara naponu vaSe kucne
instalacije odnosno lokalne elektricne
mreze.

Napravu nemojte Kkoristiti  ukoliko
utvrdite da je oStecen utikac, prikljucni
kabel, ili bilo koja druga komponenta
uredaja.

Osteéen  prikljuéni  kabel  smije
zamijeniti  iskljuCivo  poduzece
Gorenje, ovlasteni servis Gorenja, ili



odgovarajuce struéno osposobljena
osoba.

Uredaj nije namijenjen osobama
(uklju¢ujuci 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. Dijeci
nemojte dozvoliti da se igraju
uredajem.

Uredaj nemojte ostaviti da djeluje bez
nadzora.

Tijekom djelovanja, povrSina uredaja
moze biti vruca.

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

Nemojte koristiti nastavke ili dijelove
drugih proizvodaCa, osim ako ih
Gorenje izriéito ne preporudi. U
sluCaju koristenja takvih nastavaka
garancija prestaje vaZiti.

Prije no Sto ukljucite uredaj, provjerite
dali su svi sastavni dijelovi pravilno
namjesteni.
Nakon zavrSetka koriStenja uredaj
uvijek iskljucite iz uticnice elektricne
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 elektricne 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 vrileme 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 isti€u njen prirodan ukus.
Zbog toga je hrana zdravija, mek8a 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 plecka (brzola) ili
hrbat (lopatica).

Obzirom da naéin pripreme 'Sous Vide' omogucuje
da u pojedinoj vrecici 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 omogucuje pripremu hrane unaprijed, $to
je odliéno prije svega za obiteljske obroke i
zabave.

Temperatura. 'Sous Vide' omogucuje kuhanje od
40°C do 90°C, s izborom temperature do 0,1°C
preciznosti. Razli¢ita temperatura je potrebna za
razliite sastojke i za razliCito 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.
Dodijelieno vrijeme kuhanja je 1 sat. Vrijeme
mozemo proizvoljno birati u rasponu od 10 min do
72 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: grasSak, S$paroge,
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 poboljSanja i pojaCavanja okusa hrane,
preporu¢ujemo da hranu prethodno marinirate,
odnosno da hranu zaginite i na nju stavite komadi¢
maslaca, prije no Sto 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 omogu¢i za¢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
vre€ica jednostavno odstraniti iz vreCice prije no
$to je zatvorimo.

Korak 3, Skuhaijte 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 zapeéi 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 spravljena 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.

e 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.

e Pobrinite se da vrecice u kojima cete kuhati
hranu, budu besprijekorno Ciste.

e Prostor gdje pripremate hranu neka takoder
bude dist.

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

hranu.

e Prije pocetka pripreme hrane dobro operite
ruke.

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

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

Kuhanje

e Koristite se uputama za vrijeme i temperaturu,
kako bi izabrali optimalno vrijeme kuhanja i
potrebnu temperaturu.

e Uvjerite se da su vreice u kojima se nalazi
hrana, tijekom kuhanja nepropusno zatvorene.

e Provjerite dali je vreCica nepropusno
zatvorena i nakon $to je kuhanje zavr$eno.

Cuvanje hrane
e Ukoliko hranu ne namjeravate upotrijebiti
odmah nakon zavrSetka kuhanja, uronite




vre€ice 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 podgrite tako
temperatura dostigne 75°C.

da unutraSnja

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

Posudu s vodom stavite na vodoravnu povrsinu i
na nju privrstite sponku. U sponku umetnite
napravu i prikljuCite je na elektricnu energiju.
Razina vode u posudi mora se nalaziti izmedu
oznaka MIN i MAX. Pritisnite i 3 sekunde drzite
pritisnut gumb za ukljuCenje/iskljucenje, ¢cime
upucujete napravu u rad. Nadzorna plo¢a se
osvijetli.

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

1. Pritisnite gumb SET za
temperature, i povecanjem
ugodite Zeljenu temperaturu.

. Uredaj upucujete u
start/stop.

podeSavanje
ili smanjenjem

rad pritiskom gumba

. Kada temperatura vode postigne ugodenu
vrijednost, uredaj vas na to upozori zvu¢nim
signalom, a vrijeme kuhanja zapocne se
odbrojavati.

. U posudu pazljivo spustite vreéice s hranom.
Pazite da voda ne prelazi oznaku MAX u
posudi, te da voda u potpunosti prekriva
vre€ice s hranom.
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Upute za izbor vremena i temperature
kuhanja

U donjoj tabeli naci éete generalne upute glede
temperature i vremena kuhanja. Te vrijednosti,
dakako, mozete mijenjati koristeCi 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



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
razliito dugo vrijeme pripreme. Ponekad ¢e biti
potrebno i viSe razli€iti pokuSaja da utvrdite koje
vrijeme kuhanja se najviSe priblizava vasSem
vlastitom okusu.

Koli¢ina

Koli¢ina vode u posudi nikad ne smije prelaziti
oznaku MAX NA aparatu. 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 raCuna o tome da se tanji komadi mesa

pripreme brze od debljih.

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

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

e trudnice;

. mala djeca;

e  starije osobe;

. kronic¢ni bolesnici.
Ciséenje

Prije CiS¢enja zaustavite rad uredaja, i iskopcajte
ga iz elektricne mreze. Prije pocetka ciS¢enja
pricekajte da se uredaj ohladi.

Kucéiste uredaja za kuhanje Cistite koristeéi vlaznu
meku krpu. Uredaj nemojte Ccistiti grubim
spuzvicama za posude, korozivnim sredstvima ili
agresivnim tekuc¢inama kao $to su alkohol, benzin
ili aceton.

Ako se naprava zamasti, ili se zaprlja zbog
probusene vreée za kuhanje, stavite napravu u
posudu s Gistom vodom i uputite je u rad 10
minuta na temperaturi do 60 °C. U vodu mozete
dodati i manju koli¢inu neagresivnog sredstva za
pranje posuda.

Vodeni kamenac ocistite tako da napravu stavite u
posudu, u koju ste ulili 15% mjeSavinu vode i octa.
Koli¢ina mjeSavine neka bude izmedu oznaka MIN
i MAX. Uredaj neka radi na 60 °C toliko dugo da
se kamenac rastopi.

Okolina

Nakon isteka njegova Zivotnog vijeka, uredaj ne
smijete baciti zajedno s obi¢nim kucanskim
otpadom, nego ga predajte ovlastenoj sluzbi za
zbrinjavanje i reciklazu te vrste otpada, ¢ime cete
doprinijeti k o€uvanju okoline.
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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 ku¢anskih aparata i uredaja za osobnu
njegu Gorenje.

Uredaj je namijenjen iskljucivo za osobnu
uporabu!

GORENJE
VAM ZELI OBILJE UZITAKA PRI
UPORABI OVOG UREDAJA

Pridrzavamo pravo na izmjene!


http://www.gorenje.si/

UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Opsti opis:

Kontrolna tabla

Stalak (spona) za uglavljivanje na posudu
Otvori za izlaz vode

Temperatura

Vreme

Povecavanje vremena / temperature
Regulisanje vremena / temperature
Smanjenje vremena / temperature
Ukljucenje / isklju¢enje (start-stop)

©CONOTAWNE

Vazno upozorenje:

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

Opasnost

Posuda sa vodom u koju stavljate
aparat za kuvanje metodom ‘Sous
Vide' neka uvek bude postavljena na
ravnu povrsinu. Tokom rada nemojte
pomerati aparat, i ne smete ga ni¢im
prekrivati. Koli¢ina vode u posudi
treba uvek da bude izmedu oznaka
Min i Max na aparatu. Ako u posudi
za kuvanje nema vode aparat ne radi!
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SRB

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
tokom rada aparata jaCe ugreju.
Aparat ne smete upucivati u rad ako u
posudi za kuvanje nema vode.Nakon
zavrSetka kori$¢enja kao i pre svakog
Cis¢enja, iskljucite aparat iz uticnice
elektricne instalacije.Pre  CiScenja
pricekajte da se aparat potpuno
ohladi.

Upozorenje

Pre no Sto aparat prikljucite na
elektriCnu instalaciju, proverite da |i
napon naveden na podnozju aparata
odgovara naponu vaSe kucne
instalacije odnosno lokalne elektricne
mreze.

Aparat nemojte koristiti ako utvrdite
da je ostecen utikac, prikljuéni kabl, ili
bilo koja druga komponenta aparata.

Ostecéen prikljucni kabl sme zameniti
iskljuéivo ~ preduzeée  Gorenje,
oviadceni  servis  Gorenja, i
odgovarajuce struéno osposobljeno
lice.

Aparat  nije  namenjen licima
(uklju€ujuci 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 ¢e 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.

Paznja: Aparat je namenjen
iskljuéivo za li€hu upotrebu u
domadinstvu!

Nemojte koristiti nastavke ili bilo
kakve  druge  delove  drugih
proizvodacCa, izuzev ako ih Gorenje
izriCito ne preporuCi. U sluCaju
koriS¢enja takvih nastavaka garancija
prestaje vaziti.

Pre no $to ukljuite aparat, proverite
dali su svi sastavni delovi pravilno
namesteni.

Nakon zavrSetka upotrebe aparat
uvek iskljucite iz uticnice elektricne
instalacije.

Ovaj aparat oznacen je u skladu sa evropskom
Direktivom 2002/96/EC u vezi otpadne elektri¢ne 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.
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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 mekocda. Kuvanje u vakuumu omogucuje 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 0,1°C preciznosti.
Razli¢ita temperatura je potrebna za razli¢ite sastojke i
za razlicito stanje pecenja (pogledati poglavlje
Uputstva za izbor vremena i temperature).

Vreme. Vreme kuvanja hrane ovisno je vise od debljine
komada, nego Sto je od njegove teZine. Dodeljeno
vreme kuvanja je 1 ¢as. Vreme moZete proizvoljno
birati u rasponu od 10 min do 24 c¢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, ¢ure¢e 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 zacinima 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 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 jos bogatiji okus.

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

trudnice;

mala deca;

starija lica;

hronicni bolesnici.

Uputstva i saveti za obezbedenje visokih higijenskih
standarda hrane prilikom koriséenja metode kuvanja
'Sous Vide'.
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Priprema hrane

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

Postarajte se da su meso ili plodovi mora bili
¢uvani 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
parcad 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 sto je kuvanje zavrseno.

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
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'

Posudu sa vodom stavite na horizontalnu povrsinu
i na nju uglavite stalak (sponu). U sponu umetnite
napravu i prikljucite elektricnu energiju. Nivo vode
u posudi treba uvek da bude izmedu oznaka MIN i
MAX.

Pritisnite i 3 sekunde drzite pritisnuto dugme za
ukljuéenje/isklju¢enje, ¢ime upucujete napravu u
rad. Tom se prilikom kontrolna tabla osvetli.

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



. Pritisnite  dugme SET za regulisanje
temperature. SET, a potom povecanjem ili
smanjenjem izaberite trazenu temperaturu.

. Aparat upucujete u rad pritiskom na dugme
start/stop.

. Kada temperatura vode postigne podesenu
vrednost, aparat vas na to upozori zvu€nim
signalom, i zapocinje odbrojavanje vremena
kuvanja.

. U vodu pazljivo spustite kesice sa hranom.
Pazite da voda ne prelazi oznaku MAX u
posudi, te da voda u potpunosti prekriva
kesice s hranom.

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.
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Uputstva za izbor vremena i temperature
kuvanja

U donjoj tabeli naci 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

SREDNJE 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
SREDNJE SIROVO: 56°C
SREDNJE: 60°C

Temperature za pripremu povréa:
83°C-87°C



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, pleéka, 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' moZe da se sprema
mnogo razlic¢itih jela. Dakako, razli¢ita jela trebaju i

razlicito dugo vreme pripreme.

Ponekad ce biti

potrebno i viSe razliCiti pokusaja da utvrdite koje
vreme kuvanja najviSe odgovara vasem sopstvenom
ukusu.

Koli¢ina

L]

Koli¢ina vode u posudi nikad ne sme prevazilaziti
oznaku MAX. 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 rauna 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.

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

. trudnice;

. mala deca;

. starija lica;

. hronicni bolesnici.

Ciséenje
Pre cCiS¢enja zaustavite rad aparata, i iskljucite ga iz

elektricne mreze. Pre pocetka cis¢enja ostavite aparat
da se ohladi.

Kudiste aparata za kuvanje Cistite vlaZnom mekanom
krpom. Aparat nemojte Cistiti grubim sunderima za
pranje sudova ili agresivnim tecnostima kao Sto su
alkohol, benzin ili aceton.

Ako se aparat za kuvanje 'Sous Vide' zamasti, ili ako se
zaprlja zbog probusene kese za kuvanje, stavite ga u
posudu sa Cistom vodom i uputite ga u rad 10 minuta
na temperaturi do 60°C. U vodu moZete dodati i
manju koli¢inu neagresivnog deterdZenta za pranje
sudova.

Vodeni kamenac ocisti¢ete tako da aparat stavite u
posudu, u koju ste sipali 15-procentnu mesavinu vode i
sir¢eta. Kolicina mesavine neka bude izmedu oznaka
MIN i MAX. Aparat neka radi na 60 °C toliko dugo da se
kamenac istopi.

Zivotna sredina

Nakon isteka njegova Zivotnog veka, aparat ne smete
baciti zajedno s obi¢nim kuénim otpadom, nego ga
predajte ovlastenoj sluzbi za sakupljanje i reciklazu te
vrste otpada, Cime 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 va$oj drzavi
(odgovarajuce telefonske brojeve naéi ¢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/

INSTRUCTION MANUAL

General description

1

Control panel

Clamp for fastening to the pot
Water flow slots

Temperature icon

Time

Increase time/temperature
Set time/temperature
Decrease time/temperature
Start/Stop

©CONOTOAWNE

Important

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

Danger

Place the pot, containing water, onto
which you will mount the sous vide
cooker, on a flat and level surface. Do
not move or cover the pot while the
sous vide cooker is in operation. The
amount of water in the pot should be
between the "min" and "max"
indicators on the appliance. The
appliance will not work if there is no
water in the pot.

During operation, there should be

some clearance between the
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appliance and the wall or a curtain. Do
not touch the metal parts of the
appliance during operation as these
may get hot.

Do not switch on the appliance if there
is no water in the pot.

After use and before cleaning,
disconnect the appliance from the
power mains.

Before cleaning, wait for the appliance
to cool down.

Warning

Before connecting the appliance to the
power mains, make sure the voltage
indicated on the appliance matches
the voltage of the power mains in your
home.

Do not use the appliance if the plug,
power cord, or any other component is
damaged.

If the power cord is damaged, it may
only be replaced by Gorenje,
Gorenje's authorized service and
repair centre, or an adequately trained
professional.

The appliance should not be used by
children or persons with impaired
physical or psychological skills, or
persons with lacking experience and
knowledge, unless such persons are
supervised or advised by a person
responsible for their safety.



Do not let children play with the
appliance.

Do not leave the appliance to operate
unattended.

During  operation,
surface may get hot.

the appliance

Caution: The appliance is intended
solely for personal household use.

Do not use attachments or spare parts
by other manufacturers unless they
are expressly recommended by
Gorenje. In case of use of such
attachments or accessories, the
warranty shall be void.

Always disconnect the appliance from
the power mains after use.

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.
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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 0,1°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 10 min to 72 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

Place the pot with water on a level surface and
attach the clamp to the pot. Insert the appliance into
the clamp and connect it to the power mains. The
amount of water in the pot should be between the
"min" and "max" indicators on the appliance.



Press the on/off (start/stop) key and hold it for three
seconds to switch on the appliance. When the
appliance switches on, the control panel will be lit. .

TIP: To cut the amount of time required for the
water to heat up to desired temperature, fill the pot
with warm water.

1. To set the cooking temperature or time, press
SET and increase or decrease the value as
required.

. Start the appliance by pressing the start/stop
key.

. When the temperature reaches the desired
value, the appliance will indicate this with an
acoustic signal, and the cooking time will start
counting down.

. Carefully place the bags with food into the pot.
Make sure the water does not reach over the
MAX indicator and that the bags containing the
food are fully immersed in water.

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

e 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.
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¢ 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
¢ If 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.

5. 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
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.

6. 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 72 hours).
The sous vide will preheat for 1 hour before
the timer begins to count down.



8. 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.

10. 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.
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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 4-6cm
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 1to 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 1to 2 hours 3-5cm
Fatty fish 47°C or higher 1to 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 1to 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

The sous vide method can be used to cook many
different types of food. Different types of food
require different cooking times. Sometimes it may
take a few attempts to find the time that best suits
your taste.

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

e 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.

e 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):

* Pregnant women

* Small children

* Elderly

* Those suffering from illness/disease

MAX indicators. Start the appliance and leave it to
operate at 60 °C until the limescale is dissolved.

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

Cleaning

Before cleaning the appliance, stop its operation
and disconnect it from the power mains. Before
cleaning, wait for the appliance to cool down.
Clean the appliance housing with a damp soft cloth.
Do not clean the appliance with scouring pads,
caustic or corrosive cleaners or aggressive liquids
like alcohol, gasoline, or acetone.

If the appliance is dirty or greasy, for example
because a cooking bag was pierced, mount the
appliance onto a pot filled with clean water and run
it for 10 minutes at a temperature of up to 60 °C.
You may also add a small amount of non-
aggressive dishwashing liquid to the pot.

To descale the appliance, mount it onto a pot filled
with a 15-percent mixture of water and vinegar. The
amount of mixture should be between the MIN and

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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INSTRUKCJA OBSLUGI

Opis ogolny:

Panel sterowania

Zacisk mocujgcy garnka
Szczeliny wodne

Ikona temperatury

Czas

Zwigkszanie czasu/temperatury
Ustawanie czasu/temperatury
Zmniejszanie czasu/temperatury
Uruchamianie/zatrzymywanie

©COoNOOA~AWNE

Wazne:

Przed uzytkowaniem urzgdzenia nalezy dokfadnie
zapoznac sie z instrukcjg obstugi dla uzytkownika,
ktorg nalezy zachowaé, aby moc jeszcze pdzniej z
niej korzystac.

Niebezpieczenstwo

Garnek z wodg, na ktdrym
zamontowane zostanie urzadzenie do
gotowania prdzniowego, postawi¢ na
ptaskiej i rownej powierzchni. Nie
przesuwac ani nie nakrywac¢ garnka w
czasie pracy urzadzenia  do
gotowania prozniowego. W garnku
powinno by¢ tyle wody, by jej poziom
miescit sie¢ pomiedzy znacznikiem

,min" i max" na urzadzeniu.
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Urzadzenie nie bedzie dziatac, jesli w
garnku nie bedzie wody.

W  czasie pracy  pomiedzy
urzadzeniem a $ciang lub zastong
zachowany powinien by¢ odstep. Nie
dotyka¢ w czasie pracy metalowych
czesci urzadzenia, poniewaz mogq
sie bardzo nagrzewac.

Nie witgczaC urzadzenia, jesli w
garnku nie ma wody.

Po zakonczeniu uzywania i przed
przystgpieniem  do  czyszczenia
wylaczy¢ urzadzenie z pradu.

Przed  czyszczeniem  schtodzi¢
urzadzenie.

Ostrzezenie

Zanim podtaczy sie urzadzenie do
pradu, sprawdzi¢, czy podane na nim
napiecie odpowiada napieciu
domowej instalacji elektryczne;.

Nie korzysta¢ z urzadzenia w
przypadku  uszkodzenia  wtyczki,
kabla zasilajgcego lub jakiegokolwiek
innego elementu.

W  razie  uszkodzenia  kabla
zasilajgcego jego wymiany dokonaé
moze wylacznie Gorenje,
autoryzowany  punkt  serwisowo-
naprawczy Gorenje lub odpowiednio
przeszkolony specjalista.

Z urzadzenia nie mogq korzystat

dzieci lub osoby z
niepetnosprawnoscig  fizyczng lub
psychologiczng lub  osoby nie



posiadajace doswiadczenia i wiedzy,
chyba ze osoba odpowiedzialna za
ich  bezpieczenstwo bedzie je
nadzorowac lub im doradzac.

Nie pozwala¢ dzieciom, by bawity sie
urzadzeniem.

Nie pozostawiac wigczonego
urzadzenia bez dozoru.

W czasie pracy powierzchnia
urzadzenia moze sie  bardzo
nagrzewac.

Ostroznie: Urzadzenie jest
przeznaczone  wylacznie  do

osobistego uzytku domowego.

Nie uzywaC koncowek lub czesci
zamiennych pochodzacych od innych
producentdw, chyba Zze sg one
wyraznie zalecane przez Gorenje.
Uzywanie takich koncowek lub
akcesoridbw powoduje uniewaznienie
gwarancji.

Po zakonczeniu korzystania z
urzadzenia zawsze wytgczaé je z

pradu.

Niniejsze urzadzenie zostalo oznaczone
zgodnie z dyrektywa europejska 2012/19/WE w
sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego (WEEE). Dyrektywa ta okresla
obowigzujace w catej Unii Europejskiej
wymagania dotyczace zbiorki i zarzadzania
zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym.

Gotowanie »Sous Vide«

Metoda gotowania, znana pod nazwa »Sous
Vide« jest bardzo popularna w wielu znanych
restauracjach.
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»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¢. Gotowanie w prézni powoduje, ze
jedzenie gotuje sie we wlasnym sosie wraz z
dodanymi przyprawami. Wszystkie witaminy i
mineraty pozostajg w ten sposob 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
metoda mozna przygotowywaé rowniez kawafki
miesa, ktére sg nieco gorszej jakosci, jednak majg

petniejszy smak, na przyktad antrykot Iub
rozbratel.
Metodg »Sous Vide« mozna gotowaé jeden

kawatek migsa w jednej torebce, ale gotowac
mozna kilka torebek réwnoczesnie, dzieki czemu
mozna zadowoli¢ kilka réznych smakéw,
zachcianek czy potrzeb zywieniowych.

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

Temperatura. Sous Vide daje mozliwosé
gotowania w temperaturze od 40 °C do 90 °C, z
regulacjg temperatury z doktadnoscig do 0,1 °C.
Rézna temperatura wymagana jest w przypadku
réznych produktéow i do réznych faz pieczenia
(patrz rozdziak: Wybér czasu i temperatury
gotowania).

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

Najlepsze produkty do gotowania metodg Sous
Vide.

Metoda przygotowania 'Sous Vide' najlepiej
funkcjonuje w przypadku migsa. 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 miekkie warzywa:
szparagi, kukurydza, brokuty,
baktazany, cebula, dynie i cukinie

groszek,
kalafiory,

Owoce - jabtka, gruszki, mango, Sliwki,
brzoskwinie, papaje, truskawki.

Poszczegélne fazy gotowania metoda 'Sous
Vide'

Krok 1, Doprawianie jedzenia

Aby wzmocni¢ i poprawi¢ smak, zaleca sie, aby
jedzenie, przed wilozeniem 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 zywnosé nie traci smaku i jakosci.
Pakowanie prozniowe powoduje réwniez, ze
jedzenie, jak na przyktad mieso, mieknie, robi si¢
luzniejsze, przez co przyprawy moga wnikngé
glebiej, wzmacniajgc w ten sposéb smak migsa.
Tlen i wilgo¢ z powietrza powodujg, ze podczas
przygotowywania jedzenie traci smak, witaminy i
mineraty oraz zmienia swojg strukture. Przy
pomocy zwyklych prézniowych zgrzewaczy folii z
torebki, przed jej zamknieciem, usuwa sie
powietrze i wilgoc.

Krok 3, Ugotowania jedzenia

Gdy temperatura osiggnie 2zgdang wartos¢,
zamkniete torebki z zywnosciag nalezy zanurzy¢ w
wodzie. Aby jedzenie <zostalo ugotowane
rébwnomiernie, nalezy zadba¢, aby torebki zostaty
catkowicie zanurzone i zeby woda mogta
swobodnie je optywac.

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. Szczegdlnie zalecane jest to do
przygotowania migsa. Gdy migso zostanie
usmazone, karmelizujg sie w nim tluszcz i

witaminy, dzieki czemu smak migsa staje sie
bogatszy.

UWAGA! Jedzenie przygotowane metoda
'Sous  Vide' nie jest zalecane dla

nastepujacych grup ryzyka:
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e kobiet w ciazv

e malych dzieci

e 0s6b w podesziym wieku

e przewlekle chorych

Instrukcje i wskazéwki, majace na celu

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

Przygotowywanie zywno$ci

Wszystkie skfadniki powinny by¢ Swieze i jak
najwyzszej jakosci.

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

Zadbac¢ nalezy, aby torebki, w ktérych bedzie
gotowana zywnos¢, byly czyste.
Pomieszczenie, gdzie przygotowywane jest
jedzenie, powinno by¢ czyste.

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

Przed rozpoczeciem przygotowywania
jedzenia nalezy doktadnie umy¢ rece.

Grubos$¢ kawatka jedzenia powinna by¢
zgodna z wybranymi ustawieniami czasu i
temperatury. Ciensze i mniejsze kawalki
jedzenia przygotowywane sg szybciej.

Gotowanie

e W celu nastawienia czasu gotowania i
wymaganej temperatury nalezy sie kierowaé
zaleceniami, dotyczgcymi czasu i temperatury.
Zadba¢ nalezy, aby torebki, w ktorych
znajduje sie jedzenie podczas gotowania
pozostaty szczelnie zamkniete.

Sprawdzi¢ nalezy, czy torebka pozostata
zamknigta 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¢. Schiodzone jedzenie
nalezy przechowywa¢ w lodéwce do czasu,
gdy bedzie miato by¢ uzyte.

Podgrzewanie
e Jedzenie nalezy podgrza¢ w taki sposéb, aby
temperatura wewnatrz osiggneta 75 °C.




Wskazowki dotyczace gotowania prézniowego

Garnek z wodg postawic¢ na rowniej powierzchni, a
nastepnie przymocowa¢ do garnka zacisk.
Umiesci¢ urzadzenie w zacisku i podtaczy¢ je do
pradu. W garnku powinno by¢ tyle wody, by jej
poziom miescit sie pomiedzy znacznikiem ,min” i
,max" na urzadzeniu.

Aby wigczy¢ urzadzenie, nacisng¢ przycisk
uruchamiania/zatrzymywania (on/off) i
przytrzyma¢ go w pozycji wcisnietej przez 3
sekundy. Wigczenie urzadzenia spowoduje
zapalenie sie panelu sterowania.

WSKAZOWKA: Aby skroci¢ czas potrzebny do
podgrzania wody do zadanej temperatury,
napetni¢ garnek ciepta woda.

1. Aby ustawi¢ temperature lub czas gotowania,
nacisng¢ SET i zwigekszy¢é lub zmniejszy¢
wartos¢ wedtug potrzeb.

. Uruchomi¢ urzadzenie naciskajgc przycisk
uruchamiania/zatrzymywania.

. Gdy temperatura osiggnie zadang wartos¢,
urzadzenie poinformuje o tym sygnatem
akustycznym i zacznie sie odliczanie czasu
gotowania.

. Ostroznie wiozy¢ do garnka torebki z
zywnoscig. Pamieta¢ o tym, ze poziom wody
nie moze przekroczy¢ wskaznika MAX a
torebki z Zzywnoscia muszg by¢ catkowicie
zanurzone w wodzie.
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Instrukcja wyboru czasu i
gotowania metoda 'Sous Vide'

temperatury

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

Temperatury do  przygotowania
(woltowina, 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:
4 KOSCIA: 82°C
BEZ KOSCI: 64 °C

migsa

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

Temperatury do przygotowania warzyw:
83°C-87°C



; & 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 koscig 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:

Wyjatkowo dtugi czas gotowania moze
zmieni¢ konsystencje potrawy.

Podane czasy gotowania sg jedynie
orientacyjne. Aby osiagna¢ pozadany
rezultat, czasem  konieczny jest
dodatkowy czas gotowania.

Jako grubos$é zywnosci rozumiana jest
grubos¢ zywnosci, zapakowanej w
torebce prozniowej, bez obecnosci
powietrza.
Ciensze kawalki
przygotowane.

migsa sg szybciej
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Wskazowki i zalecenia

Prézniowg metodg gotowania mozna przyrzadzacé
réznego rodzaju potrawy. Rézne rodzaje zywnosci
wymagajg réznych czaséw gotowania. Czasami
najlepszy smak udaje sie znalez¢ dopiero po kilku
prébach z ustawianiem czasu.

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 zmigekcza mieso, dodatkowo
podkreslajgc jego smak. Nalezy pamietaé, ze

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

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

grubosci.
UWAGA! Jedzenie przygotowane metoda
'Sous Vide' nie jest zalecane dla

nastepujacych grup ryzyka:

o kobiet w ciazy

matych dzieci

os6b w podesziym wieku

L]
L]
e przewlekle chorych

Czyszczenie

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenia
zatrzymac jego prace i wytgczy¢ je z pradu. Zanim
przystgpi sie do czyszczenia, odczeka¢ az
urzadzenie ostygnie.

Obudowe urzadzenia czysci sie miekka wilgotng
szmatka. Do czyszczenia urzgdzenia nie uzywac
druciakéw, zrgcych Ilub korozyjnych $rodkéw
czyszczacych lub agresywnych ptynéw takich jak
alkohol, benzyna lub aceton.

Jesli urzadzenie jest brudne lub zattuszczone, np.
w  przypadku przedziurawienia torebki z
zywnoscig, zatozy¢ urzadzenie na garnek
wypetniony czystg woda i uruchomi¢ je na 10
minut w temperaturze do 60°C. Do garnka mozna
réwniez doda¢ niewielkg ilos¢ nieagresywnego
ptynu do mycia naczyn.

Aby oczysci¢ urzgdzenie z kamienia, zatozy¢ je na
garnek napetniony 15—procentowg mieszaning
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wody i octu. Poziom mieszaniny powinien miesci¢
sie pomiedzy znacznikiem MIN i MAX. Uruchomic¢
urzadzenie i pozostawi¢, by popracowato w
temperaturze 60°C az do rozpuszczenia kamienia.

Srodowisko

Po uptywie okresu eksploatacyjnego urzadzenia
nie nalezy sktadowa¢ wraz z innymi odpadami
komunalnymi, lecz odda¢ go do upowaznionego
centrum zbiérki materiatéw do recyklingu. W ten
sposOb 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 zwréci¢ sie
o pomoc do Biura Obstugi Klienta firmy Gorenje w
Panstwa kraju (numer telefonu znajdg Parstwo 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 urzadzen 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/

MANUAL DE INSTRUCTIUNI

Descriere generala

Panou de control

Clama pentru fixarea de vasul de gatit
Crestatura curgere apa

Buton temperatura

Buton temporizator

Buton marire temporizator/temperatura
Buton setare temporizator/temperatura
Buton micsorare temporizator/temperatura
Buton On / Off (Pornire/Oprire)

©COoNOOA~AWNE

Important

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

Pericol

Asezati vasul de gatit, cu apa, pe
care veti monta aparatul de gatit sous
vide (in vid), pe o suprafata intinsa si
neteda. Nu miscati sau acoperiti oala
in timp ce aparatul de gatit sous vide
(in vid) este in functiune. Cantitatea
de apa din vasul de gatit trebuie sa
fie intre indicatorii ,min” si ,max” de
pe aparat. Dispozitivul nu va
functiona daca nu exista apa in vasul
de gatit.

RO

in timpul utilizarii, folositi aparatul la
distanta de perefi si perdele.

Nu atingeti suprafetele de metal ale
aparatului in timpul utilizarii, intrucat
acestea vor fi fierbinfj.

Nu porniti aparatul fara lichid in vasul
de gatit.

Scoateti aparatul din prizé atunci
cand nu il folositj si inainte de a-|
curata. Acordatj timp pentru racirea
aparatului nainte de a-l curata.

Avertisment

nainte de a conecta aparatul,
verificati daca tensiunea indicatd pe
aparat corespunde tensiunii din
retelele locale.

Nu folositi aparatul daca priza, cablul
de alimentare sau alte componente
sunt deteriorate.

in cazul in care cablul de alimentare
este deteriorat, acesta trebuie inlocuit
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.
Nu lasati copii sa se joace cu
aparatul.  Nu lasati  aparatul
nesupravegheat in timpul functionarii.
in timpul functionarii, temperatura
suprafetelor accesibile poate fi
ridicata.

Atentie: Acest aparat este doar
pentru uz casnic.

Nu folositi accesorii sau componente
de la alti producatori, decat in cazul in
care acestea sunt recomandate in
mod expres de Gorenje. In caz
contrar, garantia dumneavoastra Tsi
pierde valabilitatea.

Scoateti intotdeauna aparatul din
priza dupa utilizare.

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 n 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
n 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 decét 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
0,1°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 72 de
ore. Pentru mai multe informatii , consultati Ghidul
pentru temperaturi si durate cu metoda Sous Vide.

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

Carne rosie — 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 nutritionala a acestora. Sistemele
comerciale de vidare elimina aerul si umezeala
fnainte de vidarea alimentelor pentru a crea un vid
de calitate. Noi recomandam aparatele de vidat
Sunbeam FoodSaver si pungile si rolele
FoodSaver.

Step 3. Gatirea 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. incélzirea 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
e Toate alimentele care urmeaza sa fie gatite
prin metoda Sous Vide trebuie sa fie de cea
mai buna calitate si proaspete.
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e Carnea, fructele de mare, carnea de pasare si
de vanat trebuie pastrate la temperatura mai
mica de 5°C Tnainte de a incepe prepararea.
Se recomanda folosirea unui termometru de
alimente pentru a verifica temperatura.

e Asigurati-va ca saculetii cu alimente sunt
curati si necontaminati de murdarie sau alte
substante care pot contamina alimentele.

e Pentru a curata zona de preparare folositj
detergent si apa calda sau o solutie de
igienizare.

e Separati zona de preparare a ingredientelor
crude de cea a preparatelor finalizate.

e Spalati bine mainile inainte de a incepe
prepararea alimentelor.

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

Gatitul

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

o Asigurati-va ca saculeful de gatit este bine
inchis Tnainte de a incepe gatitul.

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

Péstrare
e 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.



Folosirea aparatului de gatit
Sous Vide

Asezati vasul de gatit cu apa pe o suprafata
neteda si fixati clama de acesta.

Introducetj aparatul in clama si bagati-I in priza.
Cantitatea de apa din vasul de gatit trebuie sa fie
intre indicatorii ,Min” si ,Max” de pe aparat..

Tineti apasat butonul On/Off (Pornire/Oprire) timp
de 3 secunde pentru a porni aparatul. Céand
aparatul este pornit, panoul de control se va
aprinde.

SFAT: Pentru a grabi cresterea temperaturii pana
la nivelul dorit, umpleti vasul cu apa calda.

1. Pentru a seta temperatura sau timpul,
apasati butonul Set, apoi butoanele +
Up si — Down pentru a seta valorile
dorite.

Pentru a porni aparatul, tineti apasat
butonul on/off (Pornire/Oprire).

Dupa atingerea temperaturii dorite,
aparatul va emite un sunet care anunta
acest lucru, iar temporizatorul va incepe
numaratoarea.

Asezati ugor saculetji cu alimente in
vasul de gatit. Asigurati-va ca nivelul
apei nu depaseste linia MAX si ca
alimentele sunt complet acoperite de
apa.
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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):
TN 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 Os: 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



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
gamb3, 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.

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
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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 gétit. 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

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.

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.

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. Permiteti racirea completd a aparatului
fnainte de a-l curata. Stergeti exteriorul vasului de
gatit cu o cérpd moale si umeda. Nu curétati
aparatul cu bureti de sarma, solutii de curatat
caustice sau corozive sau substante lichide
nocive, precum alcool, benzina sau acetona.

Daca aparatul este murdar sau unsuros, spre
exemplu pentru ca un saculet cu alimente a fost
perforat, montati aparatul pe un vas de gatit cu
apa curatd si puneti-l in functiune timp de 10
minute, la o temperatura mai mica de 60 °C. Se
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poate adauga putin detergent de vase, care nu
este nociv, in vasul de gatit.

Pentru a decalcifia aparatul, montati-l pe un vas
de gatit in care ati adaugat un amestec de apa si
otet in proportie de 15%. Amestecul respectiv
trebuie s& se incadreze intre indicatorii MIN si
MAX. Porniti aparatul si lasati-l sa functioneze la
60 °C pana ce se dizolva calcarul.

Mediul inconjurator

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

Garantie & Service

Daca aveti nevoie de informatji 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

VSeobecny popis

1

Ovladaci panel

Prichytka pre upevnenie na hrniec
Otvory pre prudenie vody

Symbol teploty

Cas

Zvys$enie hodnoty pre ¢as/teplotu
Nastavenie ¢asu/teploty

Znizenie hodnoty pre ¢as/teplotu
Tlacgidlo Start/Stop

©CONOGOA~WNE

Délezité

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

Nebezpecenstvo

Hrniec s vodou, na ktory vari¢ Sous
Vide nasadite, polozZte na plochy a
vodorovny povrch. Pocas prevadzky
varia Sous Vide hrncom nehybte ani
ho neprikryvajte. Hladina vody v hrnci
by mala byt medzi oznaCenim ,min“a
,max‘ na spotrebici. Spotrebi¢
nebude fungovat, pokial v hrnci
nebude ziadna voda.

Pocas prevadzky by sa mal medzi
spotrebi¢om a stenou alebo zavesom
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ponechat dostatoéne volny priestor.
Pocas prevadzky sa nedotykajte
kovovych Casti spotrebica, kedze
mdzu byt horuce.

Nezapinajte spotrebi¢, pokial v hrnci
nie je ziadna voda.

Po pouziti a pred istenim spotrebi¢
odpojte z elektrickej siete.

Pred Cistenim pocCkajte, az kym
spotrebi¢ nevychladne.

Upozornenie

Pred zapojenim spotrebica do
elektriny skontrolujte, Ci sa menovité
napatie uvedené na spotrebici zhoduje
s menovitym napatim vo vasej sieti.
Nepouzivajte spotrebi€ v pripade, ze
sU napajaci kabel, zasuvka alebo ina
suciastka poSkodené.

V' pripade poskodenia napajacieho
kébla ho mdze vymenit len spolo¢nost
Gorenje, autorizovany servis a
opravovia spolo¢nosti Gorenje alebo
primerane vyskoleny odbornik.
Spotrebi¢ nesmu pouZivat deti alebo
osoby s oslabenymi fyzickymi alebo
psychyckymi  schopnostami  alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti,
s vynimkou pripadov, ked su pod
dozorom alebo boli obozndmené s
pouZitim spotrebiCa osobou
zodpovednou za ich bezpecnost.
Nenechavajte deti hrat sa
spotrebi¢om.

SO



Nenechavajte spotrebiC zapnuty bez
dozoru.

PoCas prevadzky moze byt povrch
spotrebi€a hordci.

Pozor: Spotrebi¢ je urceny len na
osobné domace pouzitie.

Nepouzivajte  nadstavce  alebo
nahradné diely inych vyrobcov, pokial
ich Gorenje vyslovne neodporuca. V
pripade pouZitia takychto nadstavcov
alebo prisluSenstva straca zaruka
platnost.

Po pouZiti vzdy odpojte spotrebi¢ zo
siete.

Tento spotrebi¢ je oznaceny podla europskej
smernice 2002/96/EU o odpade z elektrickych a
elektronickych  zariadeni (OEEZ). Tato
smernica vymedzuje poziadavky pre zber a
nakladanie s odpadom z elektrickych a
elektronickych zariadeni platné pre celu
Eurépu.

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 dihu
dobu, aby sa dosiahlo Stavnata, vynikajuca chut
jedal. Uzatvaranie jedla do sackov umozriuje varit
v nich ich vlastnu Stavu okrem akejkolvek
marinady, korenia atd', ktoré si Zelate pridat.
Vitaminy mineraly a $tavy sa zachovaju v jedle a
prirodzené aromy su intenzivnejSie. To umozriuje,
aby jedlo bolo zdravsie, jemnejSie a chutnejSie.
Maso uvarené spdsobom "sous vide" ma
tendenciu byt jemnejSie, tvrdSie a predovSetkym
lacnejSie napriek chutnym plnenym kusom masa
ako pretoze mbzete pouzit stejky.

PretoZe "sous vide" varenie vyZaduje potraviny a
maso balit osobitne, ale zarover varit su¢asne; je

idedlne pre rodiny a posedenia, kde su ludia s
réznymi 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. Metéda "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, skér
ako od hmotnosti jedla. Predvolena doba varenia
je 1 hodina. Dobu mbzete nastavit od 1 hodiny do
24 hodin. Podrobnejsie informacie najdete v
sprievodcovi k teplotdam 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 bravcoveé.

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

Ovacie — 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 prebyto¢ného vzduchu a vihkosti,
takZe sa zachova prirodzena chut a nutri¢na
kvalita potravin. Vakuové tesnenie tiez pomaha pri
otvarani pérov 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, textdry a nutri€nej
hodnoty. Komeréne kvalitné vakuové systémy
odstraruju vzduch a vlhkost 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 moze
lahko prudit okolo sa€kov pre rovnomerné
varenie.

Krok 4. Oprazenie jedla

Po dokon¢eni varenia pomocou sous vide mozno
budete chciet dokoncit' 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 neodporuc¢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 pomoézu zaistit’ dobru
hygienicku bezpeénost’ potravin.

Priprava jedla
o Vsetky potraviny, ktoré budete varit pomocou
Sous Vide metédy by mali mat najvy$siu
kvalitu za Cerstva.
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e Zaistite, aby bolo vSetko maso, morské plody,
hydina a zverina uskladnené pri teplote pod 5
°C pred spracovanim. Pomocou digitalneho
teplomera potravin skontrolujte odporu¢anu
teplotu.

o Uistite sa, ze sacky na potraviny su €isté a nie
su znecistené alebo zanesené zvySkami inych
potravin.

e Pomocou saponatu a teplej vody, alebo
dezinfek&nymi roztokmi umyte pracovnu
plochu, kde budete jedlo pripravovat.

e (Oddelte priestor pre surové potraviny od
priestoru pre dokonéené potraviny.

e Umyte si dokladne ruky pred akoukolvek
manipulaciou s potravinami.

e Pripravujte potraviny na odporuéanu hrabku
podla pokynov k teplote a dobe varenia
pomocou Sous Vide. MenSie kisky méasa sa
uvaria rychlejSie.

Varenie

e Pozrite si teplotu a dobu pripravy
v sprievodcovi k teplote a dobe pripravy Sous
Vide.

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

o 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
e Ohrievajte jedlo, kym nie je vnutorna teplota
nad 75 °C.



Vyuzitie Sous Vide

Hrniec s vodou polozte na vodorovny povrch a
nasadte nan prichytku. Spotrebi€ zasurite do
prichytky a zapojte ho do siete. Hladina vody v hrnci
by mala byt medzi ozna¢enim ,min“ a ,max“ na
spotrebici.

Zapnite tlacidlo on/off (start/stop) a podrzte ho tri
sekundy, aby ste spotrebi¢ zapli. Ked sa spotrebi¢
zapne, rozsvieti sa ovladaci panel. .

TIP: Aby ste skratili as potrebny na ohriatie vody
na pozadovanu teplotu, napliite hrniec teplou
vodou.

1. Cas alebo teplotu nastavite stladenim tlagidla
SET (nastavenie) a zvySenim ¢&i znizenim
hodnoty.

2. Spotrebi¢ zapnite stlacenim tlacidla start/stop.

3. Ked teplota dosiahne pozadovanu hodnotu,
spotrebi¢ vyda zvukovy signal a ¢as varenia sa
zacne odpocitavat.

4. Vrecka s jedlom opatrne vlozte do hrnca. Uistite
sa, ze hladina vody nepresiahne oznacenie
MAX a Ze vrecka s jedlom su uplne ponorené
do vody.
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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 méaso (hovédzie, jahnacie
a bravéové)

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

VsSeobecna teplota pre zeleninu:
83°C -87°C



TEPLOTA DOBA VARENIA g
POTRAVINY: VARENIA HRUBKA
HOVAEDZINA & JAHNACINA
Jemné platky 49°C alebo vyssia 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, jahfacie 49°C alebo vyssia 8 az 24 hodin 4-6cm
stehno, pliecko, lytko, divina
BRAVCOVINA
Brucho 82°C 10 az 12 hodin 3-6¢cm
Rebra 59°C 10 az 12 hodin 2-3cm
Bravéové kotlety 56°C alebo vyssia 4 az 8 hodin 2—-4cm
Bravcové 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 stehné 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 vysSia 1 az 2 hodin 3-5cm
KO6ROVCE
Morsky rak 60°C 1 hodina 2—-4cm
Chvosty homara 60°C 1 hodina 4-6cm
Lastury 60°C 1 hodina 2—-4cm
ZELENINA
Koreriova zelenina 83°C alebo vyssia 1 az 2 hodin 1-5cm
Makka zelenina 83°C alebo vyssia 1 az 2 hodin 1-5cm
Poznamka: Tipy a rady

+ DIhSie doby pripravy mézu mat za nasledok
zmenenu Strukturu hotovych jedal.

« Tieto Casy a teploty su iba orientaéné. 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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Metdda ,Sous Vide“ sa mbdze pouzit pri vareni
réznych druhov jeddl. Jednotlivé druhy jedal si
vyZaduju rézne Casy pripravy. Aby ste dosiahli tu
najlepSiu chut, spravny ¢as mozno zistite az po
niekolkych pokusoch.

Kapacita
» Neprepliiiajte, 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.

* Na urychlenie doby, potrebnej na dosiahnutie
pozadovanej teploty Sous Vide, naplrite teplou
(nie horticou) vodou.



Jedlo

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

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

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

* Tehotné zeny

* Malé deti

« Starsi ludia

¢ Ludia trpiaci chorobou / poruchou

Cistenie

Pred Cistenim spotrebi¢a ho vypnite a odpojte zo
siete. Pred Cistenim pockajte, az kym spotrebic
nevychladne.

Kryt spotrebi€a vycistite pomocou jemnej vihkej
utierky. Spotrebi¢ neumyvajte drétenymi
vankusikmi, leptavymi a zeravymi Cistiacimi
prostriedkami alebo agresivnymi tekutinami, ako
alkohol, benzin alebo acetén.

Ak je spotrebi¢ Spinavy alebo mastny, napriklad v
dosledku toho, ze sa vrecko prepichlo, nasadte ho
na hrniec naplneny €istou vodou a pustite ho na
10 minut pri teplote do 60 °C. Do vody mézete
pridat malé mnozstvo neagresivneho tekutého
prostriedku na umyvanie riadu.

Ak chcete zo spotrebi€a odstranit vodny kamen,
nasadte ho na hrniec naplneny 15-percentnym
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roztokom vody s octom. Hladina roztoku by mala
byt medzi oznac¢enim MIN a MAX. Zapnite
spotrebi¢ a nechajte ho pusteny pri teplote 60 °C,
az kym sa vodny kamern nerozpusti.

Zivotné prostredie

Nevyhadzujte pristroj do bezného domaceho
odpadu po ukon&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

0 zakaznikov 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 VEL'A RADOSTI
PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Vyhradzujeme si pravo na akékol'vek zmeny!



HASZNALATI UTASITAS HU

Altalanos leiras

1

Vezérl6 panel

Kapocs az edény rogzitésére
Nyilasok a viz folyasanak
H&mérséklet ikon

1d6

Az id6 / hémérséklet ndvelése
1d6 / hémérséklet beallitasa

Az id6 / hémérséklet csdkkentése
Start/Stop

©CONOGOA~WNE

Fontos

A készulék hasznalata elétt olvassa at alaposan a
hasznalati utasitast és 6rizze meg, késébb is
sziiksége lehet ra.

Veszély

A vizet tartalmazd edényt — amibe a
sous vide f6z6t helyezni fogja -,
vizszintes és stabil fellileten helyezze
el. A sous vide f6z6 mlikodése
kdzben ne mozgassa és ne fedje le
az edényt. Az edényben lévé viz
mennyisége a “‘min” és a “max’” jelek
kozott kell hogy legyen. A készulék
nem fog miikodni, ha nincs viz az
edényben.

M(ikodés kozben valamennyi

tavolsag kell hogy legyen a késztlék
és a fal vagy a fliggony kdzott. Ne
érintse meg a készulék fém részeit
mUkodés kozben, mert azok forroak
lehetnek.

Ne kapcsolja be a készuléket, ha
nincs viz az edényben.

Hasznalat utan és tisztitas el6tt
aramtalanitsa a készUléket.

A tisztitas megkezdése el6tt varja
meg, amig a készulék lehil.
Figyelmeztetés

A készllék csatlakoztatasa el6tt
ellenérizze, hogy a késziléken
feltlntetett feszlltség megfelel-e a
helyi hal6zati fesziiltségnek.

Ne hasznalia a késziléket, ha a
villasdugd, a csatlakoz6 kabel vagy
maés alkatrész megsérdlt.

Ha a csatlakozd kabel sérilt, azt a
Gorenje, egy altala felhatalmazott
szakszerviz vagy hasonldan képzett
személy cserélheti ki.

A készliléket nem hasznalhatjak olyan
személyek (beleértve a gyerekeket is),
akik csokkent fizikalis, érzékszervi
vagy  mentdlis  képességekkel
rendelkeznek, illetve nincs meg a
készulék hasznélatahoz szlkséges
tudasuk és tapasztalatuk, kivéve ha a
biztonsagukért  felelés  személy
felligyeli 6ket vagy Utmutatassal latta
el 6ket a készllék hasznélatat illetéen.



A gyerekeknek ne engedje, hogy
jatsszanak a készulékkel.

Ne hagyja a készlléket mikodés
kozben felugyelet nélkul.

M(kodés kdozben a készilék feltlete
felforrsodhat.

Figyelem: A készulék kizardlag,
személyes, haztartashan torténé
hasznalatra késziilt.

Soha ne hasznélja mas gyartok
kiegészit6it vagy alkatrészeit, csak

olyanokat, amelyeket a Gorenje
javasol. Amennyiben mas
kiegészitbket vagy alkatrészeket

hasznal, a garancia érvényét veszti.
Hasznalat utan mindig aramtalanitsa a
készUlléket.

A késziilek a Hulladék elektromos és
elektronikus felszerelésekrol szolo, 2002/96/EC
szamu eurdpai uniés direktivanak (WEEE)
megfeleléen van jeldlve. Ez az iranyelv
hatarozza meg a hulladék elektromos és
elektronikus késziilékek begyiijtésére és
kezelésére vonatkozé, az Eurdépai Uniéban
érvényes kovetelményeket.

Sous Vid F6zés

A Sous Vide f6zési mddszer évek 6ta népszeri 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
elkészilt étel szaftos és kitiing izl 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 izlk. Ez a mddszer
egészségesebb, puhabb és izletesebb ételeket
eredményez. Az igy elkészitett hisok puhabbak,
témodrebbek és altalaban olcsdbbak, mégis
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izletesebbek, mint altalaban a nagyobb steak
darabok.

Mivel a sous vide fé6zésnél 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 modszerrel nehéz talfézni az
ételeket, de azok allaga valtozé lehet. Mivel nem
nagyon lehet tulfézni az ételeket, azok idében
joval elére elkészithet6k a csaladi és barati
étkezésekhez.

Héfok. A Sous Vide mddszer esetében a héfok
40°C és 90°C kozotti tartomanyban valtoztathato,
0,1°C-os Iépésekben. A kiilénbdzd tipusu
ételekhez és kiilonb6z6 mértéki atféttséghez
kiildnb6z6 héfokokra van sziikség. Lasd a Sous
Vide Héfok és id6tartam utmutatot.

1d6. A fézési id6 inkabb az étel vastagsagatol, mint
témegétdl fligg. A javasolt f6zési id6étartam 1 ora.
Az id6tartam 1 és 72 6ra koz6tt valtoztathato.
Tovabbi informacidkért a Sous Vide Héfok és
idétartam utmutatot.

A Sous Vide fé6zési modhoz idedlis ételek. A husok
elkészitésére maximalisan ideadlis a sous vide
fézési modszer, mivel igy azok puhabbak,
tdmorebbek és izletesebbek lesznek.

Vo6rds husok — Barany, marha és sertés.

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

Z06ldségek — Gyokérzoldségek. Burgonya,
sargarépa, pasztinak, cékla, fehérrépa.

Z6ldségek — Zsenge zo6ldségek. Borsg,
sparga, kukorica, brokkoli, karfiol,
padlizsan, hagyma, tok.

Gylimolcsok — Kemény gyimolcsok. Alma,
korte.

Gylmolcsok — Puha gylimolcsok. Mangd,
szilva, sargabarack, észibarack, nektarin,
papaya, eper.



A Sous Vide f6zés lépései

1. Iépés Az étel fliszerezése

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

2. lépés Az étel vakuumcsomaqgolasa

A Sous vide f6zés esetében az ételeket
adagonként vakuumcsomagolni sziikséges, a
folésleges levegd és nedvesség eltavolitasa
érdekében — igy az ételek természetes ize és
tapértéke jobban megmarad. A
vakuumcsomagolas elésegiti az olyan ételek
pérusainak megnyitasat is, mint a hdsok,
szarnyasok, tengeri ételek — igy a pacok és a
fliszerek kdnnyebben beléjuk tudnak hatolni és
er6teljesebb izhatas érhet6 el. A levegbben
talalhato oxigén és nedvesség romlast idéz el6 az
ételekben és ettdl elveszitik izliket, allagukat,
valamint tapértékiket. A kereskedelmi minéségi
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
hasznélata.

3. épés Az étel megfézése

Amikor a készulékben [évé viz héfoka elérte a
beallitott értéket, helyezze be 6vatosan a
csomagokat a vizbe. Ugyeljen r4, hogy a
csomagok a viz alatt legyenek és hogy a viz
kénnyedén tudjon aramlani korilottik, az
egyenletes f6zés érdekében.

4.1épés 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
kildnosen idealis husok készitésénél. Vegye ki az
ételt a csomagbdl, majd gyorsan piritsa meg a
hust egy labasban. Ezzel a zsirok és fehérjék
karamellizalodnak, amit6l az étel ize még jobb
lesz.

Elelmiszer-biztonsagi utmutaté a Sous Vide
fézéshez

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

* Terhes nék

* Kisgyermekek

* [dések

* Betegségben / kérban szenvedék
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A Sous Vide fé6zéshez kapcsol6doé alabbi
utmutaté hasznos tanacsokat nyujt az
élelmiszerbiztonsag és a higiénia
szempontjabol.

Az ételek elbkészitése

¢ A Sous Vide modszerrel készitett ételeknek a
legjobb mindségl és legfrissebb
alapanyagokbdl kell készulniuk.

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

« Ugyelien ra, hogy az ételcsomagok tisztak
legyenek és ne legyen rajtuk szennyez6dés.

o Az ételkészités helyének tisztitdsara
hasznaljon mosogatoszert és meleg vizet vagy
fertétlenitdszeres oldatot.

o Kuldnitse el egymastdl a nyers hozzavalok
el6készitésére szolgalo teriletet és a
késztermékek el6készitésének teriletét.

o Az ételek el6készitése el6tt mindig mosson
kezet.

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

Fézés

o A f6zésiid6 és a héfok meghatarozasahoz
hasznalja a Sous Vide héfok és id6tartam
utmutato.

o Ugyeljen ra, hogy az ételcsomag a fézés
megkezdése el6tt teljesen leragasztasra
keruljon.

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

Tarolas

e Ha az étel nem kerUl azonnal elfogyasztasra,
meritse a csomagokat jeges vizbe, hogy
gyorsabban lehiljenek. Tarolja az ételeket
hitészekrényben, amig szlkséges.

Ujramelegités

o Melegitse az ételt addig, amig a belsd
hémérséklete el nem éri a 75°C-ot.

A Sous Vid hasznalata

Helyezze a vizzel teli edényt egy vizszintes
felliletre és csatlakoztassa a kapcsot az edényhez.
Helyezze a készlléket a kapocsba és
csatlakoztassa a halozatra. Az edényben [évd viz



mennyisége a készilék “min” és a “max” jelei kozott
kell hogy legyen..
A készilék bekapcsolasahoz nyomja meg a be /

kikapcsolas (start/stop) gombot és tartsa 3
masodpercig benyomva. A készllek
bekapcsolasakor a vezérl panel vilagit.

TIPP: A viz kivant  héfokra  torténd

felmelegitéséhez szikséges id6 csokkentése
érdekében meleg vizzel toltse fel az edényt.

1. A hémérséklet vagy az id6 beallitasahoz
nyomja meg a SET gombot és szikség szerint
novelje vagy csokkentse az értéket.

. A készilék elinditasahoz nyomja meg a
start/stop gombot.

. Amikor a hémérséklet elérte a kivant értéket, a
készulék hangjelzést ad és megkezdddik a
fézés id6étartamanak visszaszamlalasa.

. Helyezze 6vatosan az étellel teli zacskokat az
edénybe. Ugyeljen ra, hogy a viz szintje ne
haladja meg a MAX jelzést és hogy az ételt
tartalmaz6 zacskok teljesen elmeriljenek a
vizben.

46

Hoéfok és idétartam Gtmutato

Az alabbi tablazat dtmutatast nyujt a fé6zési héfok
és id6tartam bedllitdsahoz. A bedllitasok az
egyeéni izlésnek megfeleléen médosithatok.

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

Fo6zési hofokok hal esetében:
NYERS: 47°C
KOZEPESEN NYERS: 56°C
KOZEPES: 60°C

Fo6zési héfokok zoldségek esetében:
83°C -87°C



- FOZESI FOZESI IDO A
ETEL: HOMERSEKLET VASTAGSAG
MARHA & BARANY
Puha szeletek 49°C vagy 1-60dra 1-2cm
Vesepecsenye, kotlett, magasabb 2-86ra 4-5cm
hatszin, borda, hatszin, T- 49°C vagy
bone magasabb
Keményebb szeletek 49°C vagy 8-24 ¢6ra 4-6cm
lapocka, tarja, baranycomb, magasabb
labszar, vadhus
SERTES
Dagado 82°C 10-12 6ra 3-6¢cm
Borda 59°C 10-12 ¢6ra 2-3cm
Sertésszelet 56°C vagy 4 -8 ora 2—-4cm
Sertéssiilt magasabb 10-12 dra 5-7cm
56°C vagy
magasabb
SZARNYAS
Csontos csirkemell 82°C 2-606ra 3-5cm
Csont nélkuli csirkemell 64°C 1-4dra 3-5cm
Csontos csirkecomb 82°C 2-606ra 3-5cm
Csont nélkuli csirkecomb 64°C 1-4oéra 3-5cm
Csirkecomb 82°C 2-606ra 5-7cm
Kacsamell 64°C 3-8dra 3-5cm
HAL
Sovany hal 47°C vagy 1-2¢dra 3-5cm
Zsiros hal magasabb 1-2¢dra 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 6ra 2—-4cm
ZOLDSEGEK
Gyokérzoldségek 83°C vagy 1-2¢dra 1-5cm
Zsenge zo6ldségek magasabb 1-26éra 1-5cm
83°C vagy
magasabb
Megjegyzés:

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

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

* A vastagsagok mérése akkor tortént amikor az
étel mar vakuumcsomagolt volt.

« A vékonyabb husszeletek gyorsabban megfének.
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Otletek és tippek

The sous vide method can be used to cook many
different types of food. Different types of food
require different cooking times. Sometimes it may
take a few attempts to find the time that best suits
your taste.

Urtartalom
¢ Ne toltse tul vagy alul a Sous Vide késziiléket.
Ugyeljen ra, hogy a vizszint a FILL (minimum)
és a MAX jeldlések kozott legyen a
f6z6edényben. Arra is Uigyeljen, hogy a viz
mindig ellepje az ételcsomagokat.



o Toltse meg a tartalyt meleg (nem forrd) vizzel
— igy a készulék gyorsabban eléri a kivant

. héfokot.

Etelek

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

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

Elelmiszer-biztonsagi utmutaté a Sous Vide
fézéshez

FIGYELEM! A Sous Vide médszerrel készitett
ételek fogyasztasa nem javasolt

a veszélyeztetett kategoriaba tartozé
személyek szamara (immunhianyos allapot):

* terhes n6k

* kisgyermekek

* id6sek

* betegségben / korban szenvedoék

Tisztitas

A készulék tisztitasat csak akkor lehet elvégezni,
ha a Sous Vide kikapcsolt allapotban van és a
villdsdugé is kihuzasra kerult a konnektorbdl.
Hagyja a vizet leh(lni, majd 6ntse ki — ne hagyjon
vizet a tartalyban. Tisztitas el6tt hagyja a
késziléket teljesen kihdlni.

Ne haszndlja a kivehet6 f6z6tartalyt kalyhan,
mikrohullamu sitében vagy sutében. A féz6tartalyt
csak a Sous Vide készilékben hasznalja.

A fedél és a kivehetd f6z6edény mosogatégépben
is tisztithatd. A fedelet a mosogatogép 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 kulsejét nedves ruhaval
torolje at, majd tordlje szarazra. NE hasznaljon
er@s suroldszereket, surolokefét vagy
vegyszereket a Sous Vide készulék tisztitasara,
mert ezek kart tehetnek a felliletekben.

Ne meritse a Sous Vide késziléket vizbe és ne
tegye a mosogatogépbe.

Kornyezetvédelem

A késziiléket — 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 kdrnyezetink védelmét.

Garancia és szerviz

Ha informacidra van sziiksége vagy problémaja
van, forduljon az On orszagaban miikédé Gorenje
Ugyfélszolgalathoz (ennek telefonszamat a
garancialevélen talalhatja meg). Amennyiben az
On orszagaban nem mikédik 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 médositasok jogat fenntartjuk!



NMOCIBHUK KOPUCTYBAYA

3aranbHuM onuc:

1

gorenje

MaHenb kepyBaHHS

dikcaTop Anst NPUKPINNEHHsS A0 KacTpyni
OTBOpM AN NOTOKY BOAM

3Hayok TemnepaTtypu

Yac

30inbLIeHHsA Yacy/Temnepatypu
BcraHoBneHHs yacy/Temnepatypu
3MeHLLUEHHS Yacy/TemnepaTypu
Myck/Cton
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Hebe3neyHo!

PoamilynTe kacTpymio 3 BOAOK, Ha
sKin Oyge 3akpinneHo Cyeig-anapar,
Ha NNOCKin piBHIM noBepxHi. He
nepemiwynTe ¥ He HakpuBauTe
kacTpynio nmig 4ac poboTtu cysig-
anapara. PiseHb Boayu B KacTpyni Mae
3HaxoOuUTUCA MiX BiAMITKAMK «miny i
«max» Ha npunagi. Akwo B KacTpyni
Hemae BOAM, npunag He
npautoBaTume.

Mig yac pobotn npunag mae 6yt
PO3MILLEHNA Ha NeBHii BigcTaHi Big
CTiHm abo wropn. He TOpKamTecs
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YKP

MeTanesux Aetanei npunagy nig vac
noro pobOoTM, OCKINbKM BOHW MOXYTb
HarpiBaTucs.

He BwmuKkanTe npunag,
KacTpyni HeMae BOaM.
Micns 3akiH4eHHs poboTu Ta nepeq
YMLLEHHAM BIgKNIOYITE Npunag Big
MEPEXI XUBIIEHHS.

[Neped OYMLLEHHAM 3aveKkanTe, AOKU
npunag OXosoHe.

AKWO B

YBara!

lMeped NigKMOYEHHSM Npunagy Ao
MepeXi KMBMEHHS nepekoHanTecs,
O 3a3HayeHa Ha HbOMY Hanpyra
BignoBidae  Hampysi y  BawWin
enekTpoMepexi.

He BuMKOpUCTOBYWATE npunag, SKWO
LUTENCENbHY BUIKY, LWHYP XUBJIEHHS
a00 iHLLMIA KOMNOHEHT NOLKOIXEHO.
AKWO WHYP XMBMEHHS MOLUKOKEHO,
MO0 MOXHaA 3aMiHUTM nuwe B
aBTOPU30BaHOMY CEPBICHOMY LEHTPI
Gorenje  abo  3BepHyBWMCb [0
KBanicpikoBaHOro cnevjanicra.

it ocobu 3 isnyHUMU YK
po3ymMoBMMM Bagamn abo ocobu Ges
HaNeXHoro AOCBiAY Ta 3HaHb MOXYTb
KOpuUCTyBaTUCA NpunagoM nuwe 3i
CTOPOHHLOK ~ JOMOMOroK W nig
HarnsgoM  ngen, Sk HecyTb
BiANOBiAanbHICTb 3a IXHIO 6e3neky.



He possonante p[itam rpatucs 3
npunagom.

He 3anuwainTte BBIMKHEHUM Npunaj
6e3 Harnagy.

Mig yac poboTn noBepxHs npunagy
MOX€ HarpiBaTucs.

YBara! Llen npunag npusHavyeHo
BUHATKOBO ANA ocobucroro
no6yTOBOro BUKOPUCTAHHS.

He BukopucToByWTe pfdeTani Ta
3anacHi YaCTUHU iHWWKX BMPOBHWKIB,
SKWO BOHM He  BXOAATb [0
PEKOMEHZ0BAHOro nepeniky KoMnaHii
Gorenje. Y pasi  BMKOPUCTaHHS
JeTanen i 3anacHMX YacTuH, ki He
BXOOSATb OO0 Nepeniky, rapanTis byae
HEAINCHOLO.

3aBxam BUTArANTE Lrencernb
npunagy 3 PO3ETKN nicns
BUKOPUCTAHHS.

Lle obnagHaHHA NoO3Ha4YeHO BiANOBIAHO OO
Oupektneu €C 2002/96/EC wopo Biaxonis
erNieKTPMYHOro Ta efieKTPOHHOro obnagHaHHSA
(WEEE). OupekTtuBa BM3Ha4ya€ BUMOrM A0

306MpaHHA Ta nepepooku Biaxoais
€NeKTPMYHOro " eneKTPOHHOro o6nagHaHHS,
AKi 3acTOCOBYHOTbCS B ycbomy
€Bponencbkomy Cotosi.

MNMokpokoBuMn onuc cnocoby
npurotyBaHHs «Cy Bia»

Kpok 1. [Nideomoska npodykmig

Ons  nocvneHHs i NOMIMWEHHs  cMaky
PEeKOMeHAYETbCS  MonepeaHbO  3aMapuHyBaTh

npoaykT, abo NpocTo NpunpaBuTK i NOMICTUTK Ha
HbOrO LUMAaTOYOK BEpLUKOBOro Macna, i Tifnbku
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noTiM MOMICTUTM WMOrO0 B NakeT i BUCMOKTaTU
noBiTpS.

Kpok 2. CmeopeHHs sakyymy 8 nakemi

Cnocib «Cy Big» Bumarae npurotyBaHHsl ixi B
nakeTi 6e3 NpUCYTHOCTI MOBITPSi i BOMoOr, Taknum
4ymHoMm, 6e3 BTpaTM CMaky Ta SKOCTi XapyoBUX
npogykTis. Bakyym npusBoauMTb OO TOro, WO B
npoayKTax, Takux K M'sco, BiAKpMBaOTbCS MOpW, i
crneuii nNpoHuWKalTb rMuble i TakuM  YUHOM
nokpawlytoTe cmak M'aca. Kucewb i Bomora B
MOBITPi BMKMMKaOTb MPOLIECU OKUCIIEHHS,, TOMY
npyv  3BMYAVHOMY  MNPUrOTyBaHHi  MPOAYKTW
BTpPayaloTb apomart, BiTamiHM | MiHepanu, i
3MiHIOIOTb  CTPYKTYpY. [podykT nomiwaersca y
3BUYaAHUIA BaKyyYMHWUIA NakeT, 3BapeHnii 3 ornbri,
noBiTPSA i BoMora BMAANSAOTLCA 3 NakeTy, MoTiMm
MOro 3aKkpmBatoTh.

Kpok 3. MpuzomyeaHHs ixi

Konu TemnepaTtypa pocsirae noTpibHoro
3HayeHHsl, Knagemo 3anedvataHi naketn 3
npogyktamu B Body. [nsa Toro, wob npurotyBatu
Ky piBHOMIpHO, nepekoHanWTecs, WO naketu
MOBHICTIO 3aHypeHi i WO BoAa MOXe BiNbHO
LIMPKYIIOBaTH.

Kpok 4. 3anikaHHsa

Mpn cnocobi npurotyeaHHA «Cy Big» 6axaHo
LWBUOKO MIACM&XWUTM NPOAYKT B HEBEMUKin
KinbkocTi onii abo 3anekTu Ha rpuni npu agyxe
BUCOKI Temneparypi, i, TakuMm 4YMHOM, Lie BinbLue
noninwWuT CMak i 30BHILWHIN BUMSAA MPOAYKTIB.
Ocobn1Bo Le pekoMeHOYETbCS NpU NPUroTyBaHHi
M'saca. Konm M'aco 3anikaetbecs, Xup i BiTamiHu
Kapameni3yloTbcs i M'aco HabyBae GinbLu 6araTtoro
CMaKy.

YBATA! Ixa, npurotosaHa cnoco6om “Cy Big",
He peKoMeHOyeTbCA Ansa rpyn BUCOKOIo
PU3NKY, TaKMX 5IK:

(] BariTHMX XiHOK
MarneHbKUX aiten
NiTHIX

[ ]
[ ]
®  XPOHIYHMX XBOPUX

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

[lidezomoska xap4osux rnpodykmig
Bci iHrpepieHT noBuHHI ByTn cBiXMMKM Ta
BULLIOT SIKOCTI.




MepekoHarTecs, WO M'sico abo MOpenpoayKTH
36epiraloTbecsl Npy Temnepatypi Hwkde 5°C.
Mun pagumo npv nepesipui BUKOpUCTOBYBaTH

undpoBuii  TepMoMeTp  AnA Xap4oBUX
NpoAaYyKTIB.
o [lepekoHaviTecs, WO nakeT, B SKOMYy BWU

roTyere ixy, YUCTUNA.

MpumileHHs, Oe rotyeTbea ixa, mMae 6yTu
YACTUM.

MpumilleHHs, ge 3HaxoaATbLCA CUpi NPOAYKTY,
mMae OyTu BifOKpeMrieHe BiA NPUroTOBIEHOI
Ki.

[Mepen rotTyBaHHAM BUMUIATE PYKW.
[oTpumynTech yCTaHOBKM Yacy i Temnepatypu
B 3aNnexXHOCTi BiA TOBLUMHKM nnpogykTa. binbLu
OPiGHI | TOHKI LUMAaTKKX rOTyOTbCA LBMALLE.
[MpueomyeaHHs

e llo6 BCcTaHOBUTM Yac MPUrOTyBaHHA Ta
Temnepatypy, HeobXiqHO BMKOPUCTOBYBATU
BigNOBIAHY IHCTPYKLt0 npo yac Ta
Temnepartypy.

MepekoHaWiTecs, WO nakeTn 3 nNpogykramu B
npoLeci NPUroTyBaHHS HadiiHO 3aKpUTI.

e [lepekoHaiiTecs, WO nNakeT repMeTUYHO
3aKpUTUIn HaBiTb nicna 3akiHYeHHSA
NPUroTYBaHHSA.

36epicaHHsa

e Y pasi, AKLWo Xa He byae BUKOPUCTOBYBaTUCA
Bigpasy, nakeTn 3 DKelo 3aHypTe B XOMNOAHY
BOAY 3 NboAOM, WO6 iX LIBUAKO OXONOAUTW.
OxonopxeHi  npogyktn  3bepiratotbcs Yy
XONOAWNbHUKY [0 BUKOPUCTAHHS.
PosiepieaHHs

e [lpogyKkTn MOXHa posirpiBatv 4O BHYTPILLHBOT

Temnepatypu 75°C

IHCTPYKUiT 3 nNpurotyBaHHA  iXi

cnoco6om «Cy Big»

Po3micTiTb kacTpynto 3 BOAOI Ha PiBHi NOBEPXHI
Ta 3akpiniTe Ha Hi cikcaTtop. BcTaBTe npunag y
dikcaTop i NiAKMIOYiTe NOro 40 MepeXi XXUBMEHHS.
PiBeHb BOAW B KacTpyni Mae 3HaxXooMTUCA MiX
BigMITKaMM «miny i «max» Ha npunagi.

HaTtucHitb KHOMKY BBIMKHEHHS1/BUMKHEHHS
(«Myck/Ctony) i yTpumyiTe ii NpoTArom TpbOX
CceKyHA, Wwob yBiMKHYyTM npunad. Konu npunag
YBIMKHETBCS, NMOYHE CBITUTUCS NaHEemNb KepyBaHHS.

NMOPALA. LLlo6 CKOpPOTUTHU yac, o
BMTPaYaeTbCs Ha HarpiBaHHs BOAM A0 NOTPibHOT
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TemMnepartypu, 3arnoBHITb Tennow

BO/I0I0.

KacTpyrno

1. Wo6 BcTaHoBUTM TemnepaTypy abo uyac
NPUroTyBaHHA, HaTUCHITb kHomky SET i
36iNbLUTE YN 3MEHLUTE 3HAYEHHS.

. 3anycTitb  npunag,
«Myck/CTton».

HaTUCHYBLUN KHOMKY

. Ko Ttemnepatypa pocsirHe BCTaHOBMEHOrO
3HaYeHHs, NPUCTPIN CMOBICTUTL MNpPO Ue 3a
[AOMOMOroK 3BYKOBOTO CUrHany, i NnovHeTbcs
BiANiK Yacy NpUroTyBaHHs.

. ObepexxHO MOMICTITb MakeTV 3 NpodykTamn B
kacTpymto. lNMepekoHawTecs, WO piBeHb BOAU
He nepesuwye BigMiTKy MAX Ha npunagi, a
nakeTn 3 MNpoAyKTamy MOBHICTIO 3aHypeHi Y
BOAY.

IHCTpyKkUWia 3 BubGopy 4Yacy
Temnepatypyu Ans NPUroTyBaHHA X
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.

TemnepaTypyu Ans  NpUrotyBaHHA  M'Aca
(anoBuYMHa, 6apaHuHa i CBUHUHA)
Cupe: 49°C

CepeaHbo cupe: 56°C

CepepHe: 60°C

CepeaHboi rotToBHOCTI: 65°C
Ho6poto rotoBHocTi: 71°C i Binblue

TemnepaTypu Ans NPUroTyBaHHSA NTUL:
3 kicTkamu: 82°C
Bes kicTok: 64°C

TemnepaTypu 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 4acTuHa, nneyosa 49°C abo Buwe Bia 8 0o 24 roa. 4—-6cm
YyacTuHa, nonarka, 6apaHuHa
CBIHIHA
pyavHka 82°C Bia 10 no 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
ONTUMAanbHOrO  Yacy MNpUroTyBaHHS MOTPiIGHO
Bynb nacka, 3BepHiTb yBary: 3pobuTu Aekinbka cnpob.
e BaHagTo [OOBrMA Yac MpUroTyBaHHS KinbkicTb
MOXe 3MIHUTU TEKCTYPY NPOAYKTIB. e KinbkicTe BOAM B MWCUi He MOBMHHA

HaBegeHuin 4yac npuroTyBaHHS BCbOro
nvwe 3anponoHoBaHo. Onsi Toro, wwo6
pocsartn  6axaHoro pesynbraTy, iHOgj
HeobXiaHO AOBLUE roTyBaTh iXYy.

ToBLWMHA NPOAYKTY O3Ha4a€ TOBLLUMHY

lwmatka y BakyymHomy naketi BE3
NPUCYTHOCTI MOBITPSA.

ToHkiWi WMmaTkM M'aca  roTylTbCs
wBmnaLle.

lMopadu ma pekomeHdOauir

MeTopn

HU3bKOTEMMNEPATYPHOro  rOTYyBaHHA Y

BaKyyMHil1 ynakoBLji (CyBif]) MOXHa 3aCTOCOBYBaTU
ONsi NPUrOTyBaHHS PI3HMX NpPOAYKTIB. 3BEpHIiTb
yBary, WO 4ac NPUroTyBaHHSA Pi3HWUX MPOAYKTIB

BiAPI3HAETbCS.

IHoA ans BU3HAYEHHS

52

L]

nepesuwysatM nosHavyky MAX BcepeguHi
mMucku. [epekoHawTecs, WO BoAa MOBHICTIO
NoKpuBae nakeTn B MUCL.

AKWO BM  XO4eTe CKOPOTUTU 4ac, SKWN
noTpibeH Ans HarpiBaHHa BOAW OO MOTPiGHOI
TemnepaTypu, 3amnoBHiTb MWUCKY Tensnot (ane
HE rapsi4oto) Bogoo.

Txa

Cnoci6 npurotyBaHHa «Cy Big» igeanbHo
niaxoauMTb AN NiAroToBkKWU Ginbll AelleBuX i
OpibHMx wmartkiB M'sica. BigHocHo TpuBanui
Yyac npuroTyBaHHA M'Aca nom'akwye i
nigkpecnioe noro apomart. 3BepHiTb yBary, Lo
OiMbll  TOHKI WMaTKM M'Aca  roTylTbCH
LwBmaLle.



e fkuwlo BM xoueTe O06GUTUCS PIBHOMIpPHOCTI B
NpUroTyBaHHi LUMaTKIB M'sica, nepeKkoHanTecs,
WO BCi YaCTMHM OAHAKOBOro po3mipy /
TOBLUMHMW.

YBATA! xa, npurotoBaHa cnoco6om “Cy Big”,
He peKkomMmeHAYyeETbCA AOnsd rpyn BUCOKOIo
PU3UKY, TaKUX AK:

(] BariTHUX XiHOK

®  MarneHbKUX aiten
®  niTHiX

®  XPOHIYHMUX XBOPUX
O4uuweHHs

lMepen uvleHHAM npunagy MPUMNWHITL  1Oro
poboTy Ta Big'egHanTe Big MepeXi XUBIEHHS.
Mepen ounweHHAM 3advekaiite, [OOKM npunag
OXOIIOHE.

MpoTpiTb KOpMyc BOMOrol M’skOK TKaHWHOW. He
BMKOPWCTOBYWTE AMNS YULLEHHSI Npunagy MeTtanesi
rybkv, igki W KOpO3iMHi Muoyi  3acobu abo
arpecuBHy piguvHy, 30Kpema crnupT, OeH3uH uum
aueToH.

Axkwo npunag G6pyaHun abo  BKPUTUIA  KMPOM
yepes, Hanpuknag, npopuBaHHA naketa Ans
NPUroTyBaHHS, 3adikCynTe Noro Hag KacTpyneto 3
YMCTOK BOAOK W YBIMKHITb Ha 10 xBUnMH 3a
Temnepatypu go 60 °C. Y Bogy TakoxX MoOXHa
[04aTu HeBEerUKY KinbKiCTb HearpecuBHOI PignHU
Ons MuTTS nocyay.

o6 Bupanutu Hakun i3 npunagy, 3adikcynte
noro Ha kactpyni 3 15%-vm posymHom BOAM W
outy. PiBeHb pO34MHYy Mae 3HaxooUTUCS MK
Bigmitkamu MIN i MAX Ha npunagi. 3anycTiTb
npunag i 3anuwTe KNoro BBIMKHEHMM  3a
Temnepatypu 60 °C, [OKM BanHAHWA HamiT He
PO3YMHUTBLCS.

HaBkonuwHe cepegoBulle

Mpunag nicns  kiHus xutta HE  MOXXHA
BMKMAATU pa3oMm i3 nobyToBMMM Bigxodamu, 1AOro
HeoOXiHO 3gaTM B MNyHKT npuvioMmy  Ans
noganbwoi  ytunisauii. Le HeobxioHo ans
36epexxeHHs HABKOMMULLIHBOIO CepeaoBuLLaA.
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FapaHTia Ta cepBicHe
06cnyroByBaHHA:

Ons oTpuMaHHs gopaaTkoBoi iHdopMmauii abo y
pasi  BMHUKHEHHs npobnem, 6yaop  nacka,
BigBiganTe  BeG-caWT  komnaHii  «lopeHbe»
www.gorenje.com abo 3B'sxkiTbcs 3 LleHTpom
obcnyroByBaHHA  «lOpeHbe» Yy Bawin  KpaiHi
(TenepoH MOXHa 3HaWTUM Yy MiXHapogHOMY

rapaHTinHOMy TamnoHi). AKWwo Yy Bawin KpaiHi
HeMae TaKoro LIeHTPY, 3BEpPHIiTbCA A0 MicLeBOro
avnepa komnadii  «lopeHbe» abo vy Bigain
nobyToBOi TexHiku Ta npunagiB ocobucToro
pornsgy koMmnatii «FopeHbe».

Tinbku Ans 0oco6ucToro BUKOPUCTaHHs!

KomnaHia «TOPEHbE*

BAXXAE BAM MACY 3A[JOBOJIEHHS
NMPU BUKOPUCTAHHI BALUOIO
nPUNAQY

Mwu 3anuwaemo 3a co600 NpaBo Ha BHECEHHsI
3MiH!



MHCTPYKLUWUU 3A YINTOTPEBA

O6Lwo onucaHune:

1. KoHTponeH naHen

2. Ckoba 3a npukpensiHe KbM cbaa

3. OrtBopu 3a BogaTa

4. WkoHka 3a Temnepatypa

5. Bpeme

6. bByTtoH 3a yBenuyaBsaHe Ha
BpemeTo/TemMnepaTypaTa

7. byTtoH 3a HacTpoviBaHe Ha
BpemeTo/TeMnepaTypara

8. byTtoH 3a HamansBaHe Ha

BpemeTo/TeMnepaTypaTta
9. Start/Stop (BkntousaHe/U3kntouBaHe)

Important:

Carefully read this instruction manual before using
the appliance for the first time. Save the manual
for future reference.

OnacHocTt

MocTtaBeTe cbha, Cbabpxal, BoAa,
BBbPXY KOMTO LLe MOHTUpaTe ypeda 3a
sous vide roTBeHe, BbpPXy paBHa
NOBLPXHOCT. He MecTeTe U He
NoKpuBaiTe CbAa, AOKATO ypedbT 3a
sous vide rotBeHe  pabotw.
KonnyectBoTo BOAa B Cbha Tpsibea
[Aa € Mexgy MapkupoBkata "min”
(MMHMManNHO KoMM4ecTBo) M "max”
(MakcumarHo KonmyecTBo) Ha ypega.

BG
YpeobT HaMa aa paboTu, ako B cbaa
HAMa Boda.

Mo Bpeme Ha pabota TpsbBa Aa uma
W3BECTHO Pa3CTOsSHWE MEXAay ypeaa
W CcTeHata wnu 3aBecata. He
[IOKOCBANTE MeTalHUTe YacTu Ha
ypeaa no Bpeme Ha ynotpeba, Tbi
KaToO Te MOraT Ja Ce HaropeLsT.

He BkntoyBanTe ypena, ako B cbia
HsMa Bofa.

Cneg ynotpeba 1 npean novncTeaHe

U3KNYBanTe ypeaa oT
enekTpuyeckata Mpexa.
Mpean  nouncTBaHe  W34yakanTe

ypeabT [1a ce OXMaamn HambIIHO.

MpenynpexaeHue

Mpeau pa BKMOYMTE ypeda KbM
enekTpuyeckaTa Mpexa, ce yBepeTe,
Ye HamnpeXeHWeTo, yKasaHO Ha
ypeaa, OTroBaps Ha HamnpeXeHWeTo
Ha enekTpuyeckata Mpexa B AoMa
BW.

He wu3nonseaiiTe  ypega, ako
KOHTaKTBT, 3axpaHBalLmMsaT kaben unu
OPYr KOMMNOHEHT € NOBPEAEH.

Ako  3axpaHBawwusT  kaben e
nospedeH, Ton TpsbBa pga Obae
3ameHeH eguHcTBeHo oT Gorenje,
oTopuanpaH cepsu3 Ha Gorenje mnm
OPYro noaxoasLlo obyyeHo nuue.
3abpaHeHO e M3Mon3BaHeTo Ha
ypeaa oT Aaela Unm Xopa C HapyLeHH
humanyecku unm NCUXNYECKM
cnocobHoct  wnm nvua  6e3



HeobXxoauMmUs ONUT W 3HaHUS, OCBEH
aKo CbLUMTE HE Ca HaMbTCTBAHW MK
HabnoaaBaHu OT NuLa, OTroBapsiLLM
3a TaxHaTa 6e3onacHoCT.

He nossonsBante Ha fJeua ga cw
urpasT ¢ ypepa.

He ocrassiite ypegda ga pabotu 6e3
Haa3op.

Mo Bpeme Ha ynotpeba
NOBLPXHOCTTA Ha ypeda MOXe Aa ce
HaropeLL.

BHumaHwme: Ypeant e
npegHasHa4YeH eAUHCTBEHO 3a
NUYHa gomallHa ynotpeba.

He w3nonssainTe npucTaBkM Wnu
PE3epBHM  YacTh  OT  [Jpyru
NpOU3BOAMTENN, OCBEH aKo He ca
n3pu4HO npenopbvyaHn ot Gorenje. B
Cnyyail Ha M3NON3BaHe Ha TakuBa
NpUCTaBKM unu akcecoapu,
rapaHuusiTa ctaBa HeBanuaHa.

Cnep ynotpeba BuHar U3Kno4BanTe
ypeaa OT enekTpuyeckaTta Mpexa.

To3sn ypea uMMa MapkupoBKa CbFMacHo
EBponeiicka aupektuBa 2002/96/EO oTHOCHO
M3XBBLPMSAHETO Ha U3NON3BaHO eNeKTPU4ecKo
/] €NeKTPOHHO obopynBaHe (WEEE).
AvpekTMBaTa noco4yBa W3UCKBaHUAATa 3a
cbbupaHe M ynpaBneHWe Ha oTnagbka oOT
€rneKTpMYEeCKO U eNeKTPOHHO obopyaBaHe B
cuna B uenusa EBponenicku cbio3s.

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
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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 0,1°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 10 minutes to 72 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.
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Food Preparation

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

e 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.

e 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.

e Separate the raw ingredient preparation area
from the finished product area.

e Wash hands well before commencing any
food preparation.

e 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.
e Ensure that the cooking pouch is completely
sealed before cooking commences.
e Ensure that the cooking pouch is still
completely sealed when cooking has finished.

Storage
¢ [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.

MHcTpyKuMm 3a sous vide rotBeHe

MocTaBeTe cbAa ¢ BoAa BbPXY paBHa NMOBbPXHOCT
1 3akpeneTe ckobaTa kbM Hero. [bxHeTe ypena B
ckobaTta M ro CBbpXeTe KbM enekTpudeckara
mpexa. KonmyecTBoTo Boga B cbaa Tpsibea da e

Mexay  MapkuMpoBkata  "min"  (MUHUManHo
KOnM4ecTBo) M "max" (MakcMManHo KONu4ecTBO)
Ha ypepa.

HaTtucHeTe u 3agpbxTe 3a TpU cekyHau GyToHa
on/off (start/stop) (BkntouBaHe/n3knoYBaHe
(Havano/kpan)), 3a ga Bkmouute ypepa. Korato
ypeabT Ce BKIOYW, KOHTPOSHWSIT naHen Lwe
CBETHE. .



Temperature and Time Guide
CBBET: 3a ga HamanuTe BpeMeTo, Heobxoaumo

3a 3arpaBaHe Ha BodaTta A0 KenaHata

TemnepaTypa, HaMmbMHeTe Cbaa C Tonna BoAa. The below table is a guide to setting the

temperatures and times for your cooking. You may

1. 3a pa sajgadeTe TewmnepaTypata  MnM need to adjust for your individual tastes.
BpemeTOo, HaTucHete ©OytoHa SET wu .
yBenMyeTe WM HamaneTe CbOTBETHaTa Cooking temperatures for Meat (Beef, Lamb
CTOVHOCT. and Pork):
RARE: 49°C
2. BkroyeTe ypepa, kaTto HatucHeTe OyToHa MEDIUM RARE: 56°C
start/stop. MEDIUM: 60°C
MEDIUM WELL: 65°C
3. KoraTo TemnepaTypaTa OOCTUIHE KenaHaTa WELL: 71°C and up
CTOMHOCT, ypeabT Lie yKaxe ToBa CbC 3BYKOB .
CUrHan u LWe 3anouHe oBpaTHoTo Gpoewe Ha ~ COOKINg temperatures fo: Poultry:
BPEMETO 3a roTBeHe. WITH BONE: 82°C
WITHOUT BONE: 64°C
4. MocTtaBeTe BHAMATENHO NIIMKOBETE C XpaHa B ) )
cbaa. YsepeTe ce, e BofaTa He Hapeuwasa  COOKing temperature for Fish:
mapkupoekata MAX wn ve nnukoBeTe C RARE: 47°C R
XpaHaTa ca M3LsIIo NoToneHn BbB BoAaTa. MEDIUM RARE: 56°C
MEDIUM: 60°C
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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 4-6cm

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 1to 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 1to 2 hours 3-5cm

Fatty fish 47°C or higher 1to 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 1to 2 hours 1-5cm

Tender vegetables 83°C or higher 1to 2 hours 1-5cm
Note: Cbeemu

* 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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MeTtoabT sous vide mMoxe ga ce um3nonsea 3a
rOTBEHE HA HaW-pasnUYHM  BMOOBE  XpaHa.
PasnuyHute BMOoBe XpaHa M3WCKBAT pasfuyHO
BpeMe 3a roTBeHe. [NoHsKora Moxe Aa ce Hanoxmu
[a HanpaBuTe HSAKOMNKO OnuTa, 3a Aa OoTKpueTte
BPEMETO, KOETO OTroBapsi Harn-gobpe Ha BKyca BU.

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

e 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.

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):

* Pregnant women

* Small children

* Elderly

* Those suffering from illness/disease

lMoyucmeaHe

Mpeon nouncteaHe Ha ypeda cnpete paboTa u ro
usknioyeTe OT enekTpudeckata Mmpexa. [lpean
noYncTBaHe u34akanmTe ypeabT da ce oxnaau
HanmbIHO.

M3bbplieTe koprnyca Ha ypeda C Meka, BnaxHa
Kbpna. He nouncreante ypeaa ¢ abpasvesHu r-6m,
passkaal MM KOPO3WBHM  novucTBalum
npenapatM WNM  arpecuBHW TEYHOCTU  KaTo
ankoxor, 6eH3VH Unu aueToH.

AKO ypeabT € MPBCEH UNW Ma3eH, HanpuMep ako
NnvK 3a rotBeHe e 6un NpobuT, ro MOHTUpaNTe Ha
CbA, MbfleH C 4YnCTa BOAa M ro octaBeTe fAda
pabotu 3a 10 MUHYTU Npu Temnepatypa go 60 °C.
MoxeTe cbwo Taka pa pfobaeBute  Manko
KONMYEeCTBO HearpecuBeH npenapart 3a MUeHe Ha
CbAoBe B Cbaa.
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3a ga npemaxHeTe KOTNeHVs KaMmbk OT ypeaa, ro
MOHTUpanTe BbPXY CbA, MbreH ¢ 15% cmec Ha
Boga v oueT. KonnyectBoTo Ha cmecTa TpsibBa Aa
e mexay mapkvpoBkute MIN 1 MAX. Bknioyete
ypeaa v ro octaBeTe Aa paboTtu npu Temneparypa
60 °C go pastBapsiHe Ha KOTNEHUS KaMbK.

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
IN USING YOUR APPLIANCE.

We reserve the right to modifications.



PYKOBOACTBO NOJIb3OBATEIJIA

OO6uee onucaHue:

1

MaHenb ynpaBneHus

3axnm ANns KpenneHus K nocyae
OtBepcTysa Ans BoAkl

Temnepartypa

Bpewms

YBenuyeHve BpemeHn/TemnepaTtypbl
YcraHoBKa BpeMeHw/TemnepaTypbl
YMeHbLUeHWe BpeMeHu/TeMneparypbl
Crapt/CTton

©CoNOGOA~AWNE

BaxHo:

Mepen ncnonb3oBaHWeM nNpubopa BHAMATENBHO
npounTaiTe WHCTPYKUMIO MO 3KCnmyaTauum u
COXpaHWTe ee Ans AarbHeiLlero cnosib3oBaHus.

MpaBuna 6esonacHocTun

YcTaHaBnmBaiiTe nocymy, Ha KoTopyio

Kpenutca  npubop, Ha  POBHYIO,
yCTOMYMBYIO ~ MOBEpXHOCTb.  He
nepemeljante  nocygy M He

HaKpblBalTEe €€ KPbILIKOWA, ecnn Ha
nocyge YcraHoBneH paboTaroLynil
npubop. YposeHb BOAbl B nocyae
pomkeH ObITb B npegenax OTMETOK
min W max Ha npubope. [lpu
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OTCYTCTBUM BOAbl B mocyae npubop
He BygeT paboraTb.

Bo Bpema paboTtbl 0becneybTe
[0CTAaTOYHOE  pacCTosiHMe — Mexay
npubopom u CcTeHon u T. 0. He
npukacamtecb K  METanM4yeckum
NOBEPXHOCTSM paboTatoLlero
npubopa, Tak kKak OHW MOryT ObiTb
ropsuve.

He Bkntovante npubop,
nocyae HeT Bofpbl.

Mocne 3aeeplieHnst paboTbl nepeq
OYMCTKOA  OTKMouMTe npubop OT
PO3ETKM ANEKTPOCETM!.

Mepen ouncTkom pante npubopy
OCTbITb.

ecnn B

MpepynpexaeHue

Mepen noakntoyeHnem npubopa K
9NeKTpOoCeTH ybeauTecs, yTO
YKa3aHHOE Ha HEeM HanpshkeHne u
4acToTa COOTBETCTBYHOT HANPSHKEHWIO
N 4acTOTe MECTHON SNEKTPOCETHU.

He nonb3yitecb npubopom, ecnu
CETEBOW LWHYpP, BWMKA WNW Lpyrue
neTanv npubopa noBPEXAEHI.
3ameHy CeTeBOro LUHypa MOXeT
Npou3BOAUTL  TOMBKO  Cheumanuct
CEPBMCHOrO LIEHTpA.

[onyckaetcs “CNosb30BaHNe
npubopa noabMu C OrpaHNYeHHbIMM
M3NYeCKUMKM,  OBUraTeNbHbIMKA - 1
NCUXUYECKUMM  CMOCODHOCTAMK, @



Takke NOAbMU, HE  UMELMMK
[OCTATOYHOrO OMbITa U 3HAHUN L1
ero  WUCMoNMb30BaHUs, TOMbKO MOA
NPUCMOTPOM WX €CAIN OHM  ObInn
0By4yeHbl NOMb30BaHNIO NPUBOPOM.
He nossonanTe pgetaMm wurpatb C
npudopom!

He octasnsainte pabotatoLwmin npubop
6e3 npucmorpa.

Bo Bpems paboTbl MOBEPXHOCT
npnbopa MoryT HarpeBaThCs.

- Mpeaynpexnenne [Mpubop
npegHasHaveH Tonbko  AnA

ncnonb3oBaHuA B 6bITy.

Mcnonb3yinTe TOMbKO OpUriHanbHbIe
3anyacti, ecii MHOE He YKa3aHo

NPOM3BOAMNTENEM. B cnyyae
NCNONMb30BaHUS  HEOPUMMHANbHBIX
3anyacTei rapaHTis aHHyIMpyeTcs.
Mocne 3aBepLUeHms paboThl
OTKMIOuNTE  Npubop OT  PO3ETKM
9NEKTPOCETH.

[aHHbI Npu60op MapKkMpoBaH B COOTBETCTBUU
c EBponenckon gupektuBon 2002/96/EC no
o6palleH1Io C 0TXOAaMU OT INEKTPUYECKOrO U
3NIEKTPOHHOTO obopyaoBaHus (Waste
Electrical and Electronic Equipment — WEEE).
MaHHas AupekTMBa onpegensieT Tpe6oBaHuUsA

no cbopy M  yTMRAM3aUUM  OTXOAOB
3neKTpuYecKkoro " 3N1eKTPOHHOro
oGopyAoBaHusi, [AeuCTBylOlMEe BO  BCeX
cTpaHax EC.

MpurotoBneHne nuwm «Cy Buar
(Sous-Vide)

Cnocob6  npurotoBneHUsl, W3BECTHbIM  MOA
HasBaHmem «Cy Bug» (Sous Vide), o4veHb

nonynapeH BO MHOIMMX N3BECTHbIX peCTopaHax.
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"Cy Bug" - cdpaHuUy3ckuii TepMUH, B nepeBoae
«nog  BaKyymMOM», O3HavatoLwmmn nuLeBomn
NPOAYKT, MOMELLEHHbIA B MELUOK, B KOTOPOM HET
HMKaKoro Bo3ayxa, NorpyXeHHbI B Yally ¢ BOOOW.

Muwa rotoBUTCA B TEYEHUE OOMTOr0 BPEMEHMU,
Ha TOYHO YCTaHOBMEHHOW HU3KOW TemnepaTtype, C
Lienblo NOMyYeHUs HaumnyyLero BKyca u MArkocTy.
MpurotoBrneHne B BakyymMe MO3BOSSIET FOTOBUTb
niwy B COBGCTBEHHOM COKY B MPUCYTCTBUM
pas3nuyHbIX crneunin. Bce BUTaMuHbl U MUHepansl
ocTalTCcsA B NUWeEe W MNogYepkuBalT  ee
€CTeCTBEHHbI BKyc. [1o 3ToM npuyvHe nwvwa
CTaHOBUTCA  300poBee, Msrdye U BKyCHee.
MsrkocTb Msica, NpUroToBreHHoro cnocobom «Cy
Bug», Bblle, 4YeM JocTuraetcsi npu O6bIMHOM
NPUroTOBMNEHUN, noaTomy 30ecb MOXHO
NMpPOroTOBUTL KYCKWU Msica, KOTopble UMeloT Gonee
HM3KOE KayecTBO, HO 6onee mMoOMHOro BKyca,
HanpumMep nonartka unu punen.

Cnocob6 «Cy Bwug» nosBonser rotoButb B
Ka>KOAOM MeLLUKe TONbKO OAMH KyCOK Msica, HO npu
3TOM MOXHO MOMECTUTb B BapoO4YHyl0 4ally
bonblue OAHOrO naketa 3a pas, YTO NO3BONSeT
OOHOBPEMEHHO  YyAOBMETBOPUTb  MHOXECTBO
pasnNuyHbIX  BKYCOBbIX  MPEANnoYTEeHUA  unu
ONeTUYecKMx NoTpebHocTen.

Tak Kak, cormacHo cnocoby
npakTU4eckm HEBO3MOXHO nepeknnsiTUTb
WHIPeOWEHTbl,  MOXHO  MPUrOTOBWTbL  MULLY
3apaHee, 4TO OTMIMYHO MOAXOAWUT ANS CeMeWHbIX
06ea0B ¥ pa3BrneyeHun.

«Cy Buao»

Temnepamypa. «Cy Buo» nossonser
npurotoBnexnve nuwm ot 40°C go 90°C nytem
perynupoBaHns TemnepaTypbl C TOYHOCTbIO [0
1°C. Pa3nuyHble TemnepaTtypbl HeobxoauMbl ANS
Pa3nnyHbIX KOMMOHEHTOB W Pa3fnuyHoro criocoba
roToBkM (CM. pasg.  «Beilbop BpemeHun 1
TemnepaTypbl MPUrOTOBMEHUS MULLUY»).

Bpewms. Bpemsa npurotoBneHus 3aBucut Gornblue
OT TOFLLUMHBI KaXA0ro Kycka, 4em oT ero Beca. [1o
yMon4aHuio Bpems npurotosnexust 1 yac. Bpems
MOXeT ObITb ycTaHoBneHo ot 1 Ao 24 yacos (cm.
pasg. «Bbibop BpemeHn M Temnepatypbl
NPUrOTOBMEHNS NULLIN»).

Jlyqwue uHepedueHmbl Ot Ipu20mosnaeHusi

nuwy «Cy Budy.

Meton «Cy Bwua» nydwe Bcero nogxogut ans
NPUroToBneHnst Msica. Msico npyu 3ToM CTaHOBUTCA
Msirye, COMHee 1 BKyCHee.

KpacHoe Msaco - GapaHuHa, roBsgvMHa wnm
CBUHMHA



Mtuua - kypuua, nHgenka, ytka

Pbiba 1 monntocku - pbiba, pakoobpasHble 1
mMuaum

OBowm - KnyoHu:
cBekna, pena

KapTodenb, MOPKOBb,

OBoWM - MsrkMe OBOLUM: FOpPOX, Crapxa,
KyKypy3a, Opokkonu, uBeTHas kanycta,
GaknaxaHbl, NykK, TbikBa

®OpykTbl - A6MOKKM, TPYLUM, MaHrO, CIVBbI,
nepcuky, nanaisi, knybHwuka.

MowaroBoe onucaHoe cnocob6a
npurotoBneHusi «<Cy Bua»

Lae 1. [Todzomoegka npodykmos

Ons ycuneHus " ynyylieHus BKyca

pekomeHayeTcAa npeaBapuTenbHO 3amMapuHOBaTb
NPOAYKT, NN NPOCTO NpuUnpaBuUTb U NOMECTUTb Ha
HEero Kyco4ek CrimBoYHOro macna, n Tonbko 3atem
NOMECTUTb €ro B MELLOK N BblCOCaTb BO34YyX.

Liaz 2. Co3daHue gakyyma 8 Mewke

Cnocob «Cy Bug» TpebyeT npuroToBneHus nuwim
B Mewke 6e3 npucyTcTBusi Bo3gyxa W Bnaru,
TakuMm ob6pasom, 6e3 noTepu BKyca U kavecTBa
nULLEeBbIX NpodyKToB. Bakyym npuBoguT K TOMY,
4YTO B MPOAYKTaxX, TakMxX Kak MSICO, OTKPbIBaKOTCS
nopbl, U CNeuuv MNpPOHMKaT rnyGxke M Takum
obpa3som ynydiwatoT BKyc Msica. Kucnopopg v Bnara
B BO3QyXe BbI3iBAOT MPOLECCHI  OKUCIEHUS,
NMo3TOMYy Mpu OOLIYHOM MPUrOTOBIIEHUM MPOAYKTbI
TEpAOT apomat, BWTaMUHbI W MWHepanbl, W
U3MEHST CTPYKTypy. [podykT nomellaetcs B
OObIYHbI  BaKyyMHbIl NakeT, CBapeHHbI U3
cdonbrn, Bo3gyx WM Bnara ydansitotcs U3 nakeTa,
3aTeM ero 3akpbIBaloT.

Ulae 3. [MpueomosneHue nuwu

Korgpa  TemnepaTypa  pocTWraeT  HyXHOro
3HayeHUsl, Krnagem 3aneyartaHHble nakeTbl C
npogyktamm B Body. [na  TOoro, 4TOGbI

MPUroTOBUTL MWLLY paBHOMEpHO, y6eauTech, YTo
MakeTbl MOSTHOCTLIO MOTPYXXEHbI M YTO BOAA MOXET
cBOGOAHO LIMPKYNMPOBaTb.

Lllae 4. 3anekaHue

Mpn cnocobe npurotoBnenus «Cy Bug»
XenaTenbHO GbICTPO  NOAXapuUTb NPOAYKT B
HebornbLIOM KonmnyecTBe Macna Miu 3anedb Ha
rpune npu oYeHb BLICOKON TEMMepaType, U, TaknuM
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obpasom, ele OGonblle ynyywWTb BKYC MU
BHEWHUA Bua npogyktoB. OcobeHHO 31O
pekoMeHayeTcst Mpu NpuroToBneHun msica. Korga
MSICO 3anekaeTcs, Xup " BUTaMUWHbI
KapamenuaupyTcs U Msico npuobpetaet Gonee
GoraTblii BKyC.

BHUMAHUE! Muwa, npuUroToBneHHas
cnoco6om «Cy Bup», He pekomeHayeTcs Ans
rpynn BbICOKOro pUCKa, TaKUX Kak:

®  GepeMeHHbIX XXeHLUMH
MarneHbKuUx geteun
NoOXUnbIX

(]
(]
o XPOHU4YEeCKUxX 60onbHbIX

PekomeHpgaumMm mn coBeTbl AnNA obecrneyeHus
BbICOKMX CTaHAApTOB IUrMeHbl NUTaHUsS NpwU
npuroToBrieHMn nuwm metogom «Cy Bupgy.

[Nodz2omoeka nuuiesbix npodyKkmos

Bce vHrpegueHTbl OOMKHbI ObITb CBEXUMU U
BbICLLEro Ka4vecTtBa.

Y6eouTecb, 4YTO MSICO WUNM MOPENpPOAYKTbI
XpaHaTca npu Temnepatype Huxe 5°C. Mbl

coBeTyeM MpU MpOBEPKE  WCMONb30BaThb
UMpPoBOK  TEPMOMETP AN MULLEBbIX
NPOAYKTOB.

e YGeautecb, 4YTO nNakeT, B KOTOPOM Bbl

roToBuTE eay, YNCThIA.
MomelleHve, raoe rotoBMTCA NULA, OOSHKHO
ObITb YMCTbIM.

¢ [lomelyeHve, roe  HaxogatcA  Cbipble
NpOAYKTbl, AOMKHO OblTb OTAENEHo OoT
NPUroTOBMNEHHOW MULLN.

o [lepen roTOBKOWM BbIMONTE PYKU.

o Cobnioganite  yCTaHOBKM BpPEMEHMN n
TemnepaTypbl B 3aBUMCMMOCTW OT TOJLUMHBI

nnpogykta. Bonee menkue u TOHKME Kycku
roToBsiTCHA ObICTPEE.

[NpueomosneHue
e YT00bI YCTaHOBUTb BpeMA NPUrOTOBMEHUA U

TeMnepatypy, HeoGX0AMMO MCMOMb30BaTh
COOTBETCTBYHOLLYIO MHCTPYKLMIO MO BPEMEHM 1
TemnepaType.

Y6enutecb, 4TO nakeTbl C npogykramm B
npouecce npuroToBneHna HagexHo 3aKpbITbl.
Y6enutechb, 4TO nakeT repMeTu4yHo 3aKpbIT
Oaxke nocrie OKOH4YaHuA NPUroToBieHUA.

XpaHeHue
e B cnyyae, ecrm nuwa He Oygert
MCMOMb30BaTbCA Cpasy, MNakeTbl C Nuewn

OKYHWUTE B XONOAHYH BOAY CO NbAOM, YTOObI
ux  ObiCTpO  OxnaguTb. OxnaxaeHHble




NPOAYKTbl  XPaHAT B  XonogwnbHWKE [0
MCNonNb30BaHus.

Pa3zoepesarue

o [lpoayKTbl MOXHO pasorpeBaTb no
BHYTpeHHel TemnepaTtypbl 75°C

WMHCTpYyKUMM NO  MNPUroTOBNEHUIO

nuwm cnocobom «Cy Bua»

YcraHoBWTE nocydy C BOAOW Ha  POBHYIO,

YCTONYMBYIO NOBEPXHOCTb U 3aKpenuTe 3axuM Ha
nocyne. BcraBbTe npnbop B 3aXnM 1 NogKI4NTE
K aneKkTpoceTu. YpoBeHb BOAbl B NMOCyAEe AOIMKEH
6bITb B npegenax OTMETOK Min M max Ha
npubope.

Ytobbl  BKMOYUTL  NpubOp,  HaxmuTe MU
yaepxuBanTte Tpu cekyHAbl kHorky BKI1./BbIKII.
(Crapt/Cton). Korma  npubop  Bknountcs,
3aropuTCcsl NaHenb yrnpaBreHust.

COBET YT06bI COKpaTUTb Bpemsi Harpeea BoAbl
00 3ajaHHOW TemnepaTtypbl, HanonmHWTe nocyay
Tennon BOAON.

1. [Ona yctaHOBKM TemnepaTypbl Wnv BpeMeHU
NPUroTOBMEHUS  HaxxmuTe  kHomKy  SET
(ycTaHoBKM BpeMeHu/TemnepaTtypbl) "
yBenunybTe nnm yMeHbLUNTE Bpemsi/
TemnepaTtypy A0 Heo6x0AMMOro 3Ha4YeHus.
YT1obbl HayaTb MPUrOTOBIIEHUE, HaXMUTE
kHonky CtapTt/CTon.

Korpa TemnepaTypa Q[OCTWrHeT 3aJaHHOro
3Ha4yeHWs, pasgacTca 3BYKOBOW CurHam, u
HayHeTCs OTCHET BPEMEHU NPUrOTOBIEHNS.
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AKKypaTHO OMycTWTe MakeTbl C MPOAYKTaMu B
nocyny. Y6egutecb, 4TO ypOBEHb BOAbl HE
npeBbILLAET OTMETKY max Ha npubope u
nakeTbl C NPOAYKTaMWU MOSHOCTbIO MOKPbIThI
BOON.

MHCTpyKuMA no BbIOGOPY BpeMeHu u
Temnepatypbl ANA NPUroTOBIeHUA
nuwm cnocobom "Cy Bug"

B npuBegeHHOM Hwke Tabnuue Bbl HageTe
obwue pekomeHgauum no TemnepaType U
BpPEMEHM MpUroToBreHus nuwm. Ha ocHoBaHum
BalLUMX COGCTBEHHBIX >XEMNaHWN WNn BKYCOB Bbl
MOXETE U3MEHUTb 3TW 3HAYEHWS.

TemnepaTypbl pAnsi NPUroToBrEHMA  Msca
(roBsiaMHa, 6apaHnMHa U CBMHUHA)
Chblpoe: 49°C

CpegnHe cbipoe: 56°C

CpepHee: 60°C

CpepHeli rotoBHOCTU: 65°C
Xopotue rotoBHocTn: 71°C n 6onee

TemnepaTypbl ANA NPUrOTOBIIEHUA NTULIbI:
C koctsamu: 82°C
Bes kocten: 64°C

TemnepaTypbl ANSA NPUrOTOBIEHUSA PbIObI:
Chblpoe: 47°C
CpepnHe cblipoe: 56°C
CpegHee: 60°C

TemnepaTypbl 4NA NPUrOTOBIEHUSI OBOLLEN:
83°C-87°C



TEMMNEPATYPA BPEMA
BUA MPOAYKTA: MPUTOTOBNEHWUS | NPUrOTOBREHMSA |  TO7ILLMHA
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 rpyaku, 6e3 kocTten 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[06 4. 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:
. Cnuiikom nonroe
NpUroToBMNEHUs MOXeT
TEKCTypy NpOAYKTOB.
MpuBegeHHoe Bpemsi MPUrOTOBMEHUS
BCEro Nuvb npeanoxeHo. [Ons Toro,
YTOObI AOCTUYb XelaemMoro pesynbTaTa,
MHoroa Heobxogumo 6Gonee pgonroe
NPUroTOBMEHWE NULLN.
TonwmHa npogykta nogpasymeBaeT
TOMNWMHY Kycka B BaKyyMHOM nakeTe
BES3 npucytctBus Bosayxa.
Bonee ToOHkMe Kycku Msica roToBATCS
GbicTpee.

BpeEMS
U3MEHUTb
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Coeembi u pekomeHdayuu

Cnocob cyBua NpUMEHsSIeTCs ANs NPUrOTOBNEHNS
MHOIVMX BMZOB NPOAYKTOB. Bpems npurotoBneHus

3aBucuUT OT BMAa npoaykta. Bam  moxer

noHagobutbca HeCKonbKo nonbITOK  Ans

onpeaeneHns onTUMarnsHoro BpEMEHU

NPUroTOBMNEHUS.

KonuyecTtso

e KonuyectBo BOAbI B Yawe He [OMKHO
npesblwate  oTmetky MAX B vawe.

Y6enutecb, YTO BOAa MOSIHOCTBLIO MOKPbIBAET
nakeTbl B yalle.

Ecnu Bbl XOTUTE COKpaTUTb BPeEMs, KOTOpoe
TpebyeTca Ans HarpeBa BoOAbl [0 HYXHOW
TemnepaTtypbl, 3amnofiHWTe 4ally Tennow (Ho
HE ropsiyeit) Bogow.

Muwa

Cnoco6 npurotoBnenust «Cy Bua» ngeansHo
noaxoAuT Ans noaroToBku Gonee AelleBbiX U
Menknx  kyckoB  msica.  OTHOCUTEnbHO



AnUTenbHOe Bpemsi MPUroTOBIIEHUS  Msica
CMsirYaeT W nodyepkuBaeT ero apomart.
O6paTnTe BHUMaHue, 4To 6onee TOHKME KyCku
Msica roToBsiTcs BbicTpee.

Ecnu Bbl x0TUTE JOBUTBCS paBHOMEPHOCTH B
NPUroTOBNEHUN KyCKOB Msica, ybeautech, YTo
BCE YacTu OMHaKOBOro pa3mepa / TONWWMHbI.

BHUMAHMUE! Muuwa, NPUroToBneHHas
cnoco6om «Cy Bua» He pekomeHpyeTcsi Ansi
rpynn BbICOKOro pUcKa, TaKUX Kak:

o GepeMEHHbIX XeHLWHWH

®  ManeHbKux geten

®  MOXWUNbIX

®  XPOHUYECKUX BONbHbIX
Oyucmka

Mepen o4nCTKON BbIKMIOYMTE NpUBOP, OTKMYUTE
OT PO3ETKM 3MEKTPOCETN 1 JalTe eMy MOMHOCTbLIO
OCTbITb!

Kopnyc npubopa npoTpute MSrKOM BRaxHON
TkaHblo. He  ucnonb3ynte rpybbie  rybku,
abpasvBHble CpefcTBa, arpeccuBHblE YUCTALLME
CpeAcTBa, Takne Kak cnupT, 6eH3WH, aLeToH.

Ecnn npubop rpsAsHbI Mnn XWMPHBINA, Tak Kak,
Hanpumep, BO BpeMs NPUroTOBMNEHWS nopBsancs
nakeT C npoAaykTamu, YycTaHoBWTe npubop Ha
nocyay, HanoTHEHHYIO YACTOM BOAOW, N BKIIOUNTE
npubop Ha 10 MuHYT npu Temnepatype go 60°C.
B nocymsy moxHO pobaButb  Hebonbluoe
KONMYEeCTBO  HearpecCcMBHOrO cpeacTBa  Ans
PYYHOrO MbITbS NOCYAbI.

[na yaaneHns M3BeCTKOBOrO HamneTa HamonHuTe
nocyay 15%-HbIM BOAHBIM pacTBOPOM yKcyca U
yctaHoBMTE npubop Ha nocyay. YpoBeHb
pacTBopa B nocyde AOMmKeH ObiTb B mpegenax
OTMETOK min “ max Ha npubope. Bkniouute
npubop Ha 60°C 1 ocTaBbTe paboTaTb 40 MNOSHOMO
pacTBOPEHUS U3BECTKOBOrO HaneTa.
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OkpyxamwLias cpeaa

Mpubop nocne koHua wu3Hu HEJIb3A
BblOpackiBaTb BMeCTe C OOblYHbIMU ObITOBLIMU
oTxo4amu, ero Heobxoaumo caaTb B

cneumnanu3npoBaHHbI MYHKT Ans  ganbHeunwen
yTunusaumm. 3710 HeoBXOAMMO AONS COXpaHeHust
OKpy>XatoLen cpeapl.

FapaHTua 7]

ob6cnyXuBaHue:

[na nonyyeHns AOMNONHUTENbBHON WHOPMaLMK
WnM B Ccriydae BO3HWKHOBEHUs  npobrem,
noxanymncra, nocetute BebG-calT  KOMNaHWM
«lopeHbe» www.gorenje.com unm CBSXKUTEChb C
LleHTpom obcnyxuBaHusi «lopeHbe» B Ballen
cTpaHe (Homep TenedoHa MOXHO HaWTu B
MeXAyHapogHOM rapaHTuiHoOM TanoHe). Ecnv B
Ballle CTpaHe HeT Takoro ueHTpa, obpatutech k
MECTHOMY Aunepy komnaHum «lopeHbe» unu B
otoen ObITOBOW TEXHVMKM M NPUOOPOB NNYHOIO
yxofa KomnaHuu «"opeHbe».

cepBUCHOE

TonbKo AnNsi NIMYHOro Ucnonb3oBaHUA!

KomnaHua «FTOPEHbE“

XENAET BAM MACCY
yOooBONbCTBUA nPU
MCMNMOJIb3OBAHUMN BALUEIO
NMPUBOPA

Mb1 ocTaBnsiem 3a co6ou nNpaBo Ha BHeceHue
M3MeHeHun!



YMNATCTBA 3A YITOTPEBA

OnuwT onuc:

KoHTponHa nnoya

Creray 3a NpuUBpCTyBake Ha TEHLIEPETO
CnoTtoBu 3a MPOTOK Ha BoAa

Temnepatypa

Bpeme

3ronemyBane Ha BpemeTo/TemnepaTtypara
MopecyBatbe Ha BpemeTo/TeMnepaTypaTta
HamanyBat-e Ha BpemeTo/TeMnepaTypaTta
Crapt/CTton

©CONOTOMWNE

BaxHo:

Mpep ynotpeba Ha anapaToT TOYHO NPOYMTajTE ro
NPUPAYHMKOT 3a KOPUCHULIM 1 YyBajTe To 3a
noHaTamollHa ynotpeba.

OnacHocT

CraBeTe ro cafoT CO BOAa, Ha Koj ke
ro noctaBuTe ypemor ,sous vide®, Ha
pamMHa HWBEnupaHa noBplMHa. He
NOMECTYBA|Te 0, HUTY MOKPUBAjTE 10
cagoT [foaeka paboTu amapaTtoTt
,S0us vide“. KonnyectBoTo Ha BOAa
BO cagor Tpeba pa 6uge wmery
WHOuKatopute ,min“ M ,max‘ Ha
anapartoT. YpeaoT Hema Aa paboty
aKo Hema BojJa BO CafoT.
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MKA

3a Bpeme Ha paboteweTo, Tpeba aa
MMa npaseH npocTop Mery ypeaoT W
swgoT unv 3aeecata. He ponupajre
M MeTanHWTe [EeNnoBK Ha ypegdoT 3a
Bpeme Ha pabotata, Guaejkn moxe
[a ce BxeLTar.

He BKny4yBajTe ro ypegot ako Hema
BOAA BO cafoT.

Mo ynoTpeba W npeg uYMCTEHE,
UCKny4eTe  ro  amapator  of
eneKkTpuYHaTa Mpexa.

Mpeq uucTere, noyekajTe anapatoT
[a ce onagw.

MpeaynpenyBame

MMpen NpuknyvyBake Ha anapaTtoT Ha
enekTpuyHa Mpexa, NpoBepeTe Aanu

HanOHOT HaBedeH Ha anapatoT
ofroBapa  Ha  HamoHOT  Ha
eneKkTpuyHaTa Mpexa BO BaLIMOT
LOM.

He «kopucteTe 10 ypedoT ako
MPUKMYYOKOT, kabenort 3a
HanojyBake WNM  Hekoja  Apyra

KOMMOHEHTA € OLUTeTeHa.
AKO MpUKNy4HNOT kaben € OLITETEH,
MOXe Aa ro 3aMeHn camo [opetbe,
OBMacTeH CepeBMC W LeHTap 3a
nonpaska Ha  [opewe,  wM
CO0ABETHO 0OYYEHO CTPYYHO NNLLE.

AnapaToT He cMee fa ro Kopucrat
[eua unM  nuMua  Co  HamaneHw
OM3NYKM UMK NCUXNYKN CNOCOBHOCTH,
WM NMLa KOW HemaaT MCKYCTBO M
3Haewe, OCBEH aKO He Ce Nof Haa3op



WK MHCTPYKLMKM Ha NNLEe OArOBOPHO
3a HMBHaTa be3beaHoCT.

He possonysajTe pfeulatra fda cu
urpaaT co anaparor.

He octaBajte ro anapatoT aa pabotu
6e3 Haasop.

3a Bpeme Ha paboTara, noBpLuMHaTa
Ha anapaTtoT MOXe Aa Ce BXELUTW.

BHuumaHnue: AnapatoT e HameHet
MCKNYYMBO 3a NUYHa ynotpeba BO
AOMaKWUHCTBOTO.

He kopucteTe npubop unu pesepsHy
[EnoBM Of [Lpyrn NpoM3BOAUTENM,
OCBEH aKko He Ce eKChAMUUTHO
npenopavaHn og Fopewe. Bo cnyyaj
Ha ynoTpeba Ha Takeu JOAATOLM MK
npnbop, rapaHumjata Hema fa Baxu.
Mo ynoTpebara, cekoraw Mckryyete
0O anapatoT O0f  eneKkTpuyHaTa
Mpexa.

OBOj amapaTt e O3HayeH BO COFIACHOCT CO
EBponckata pupektmBa  2002/96/E3  3a
eneKTPUYHU U eneKTPOHCKM anapatu (waste
electric and electronic equipment — WEEE).
Bo [upektuBata ce HaBegeHu Gapawata 3a
cobupawe KW nocranyBake CO OTnag oAf
eneKTpMYHa 1 enekKTPOHCKa onpemMa Kou Baxar
BO uenaTta EBponcka yHuja.

lNoTBewe 'Sous Vide'

MeTopaoT Ha roTBene no3Har nog MmeTo 'Sous
Vide' e MHOry nonynapeH Bo 6pojH/ peHoMUupaHu
pecTopaHu.

Sous Vide e cdpaHuyckn n3pas koj 3Hauum “nog
BakyyM“ 1 ja onuLlyBa XpaHaTa Koja LTo e
CTaBeHa BO Keca BO Koja HemMa BO3ayX U e
noToneHa Bo BoAa.

XpaHaTa ce rotBu NoAoNro BpeMe Ha TOYHO
nocTaBeHa H1CcKa TemnepaTtypa, CO LUTO ce
NOCTUrHyBa Hajanobap MOXeH BKYC U MEKOCT.
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['oTBeHETO BO BaKyyM OBO3MOXYBa xpaHaTa Aa
Ce roTBU BO COMCTBEHMOT COK CO AoAaBare Ha
pasnuM4HU 3a4MHU. Ha Toj HauMH cuTe BUTAMUHU 1
MWHepanu ocTaHyBaaT BO XpaHaTa v ro
HarrmacyBaaT NpMPOAHMOT BKYC Ha XpaHara.
Mopaawn Toa xpaHaTta e no3gpasa, Nomeka u
noekycHa. MecoTo koe ce nogrotsysa Bo Sous Vid
€ NMOMeKO, Taka Aa 3a NoAroToBka Moxe Aa ce
ynotpebyBaaT 1 napyha ko ce co nocnab
KBanuTeT HO cenak co nogobap Bkyc. Ha npumep
BpaT (roBeacku) unwm rpb (roseacku).

Sous Vide MeToA0T 0OBO3MOXYBa BO €4Ha Kecuyka
Aa “ma efHo napye Meco, a ce roteaT noseke
KECUYKN NCTOBPEMEHO, CO LUTO UCTOBPEMEHO
CryXvMe NnoBeke pa3nvyHu BKYCOBMU, Xenbu nnu
XpaHnmBu noTpeow.

Co Sous Vide meTogaTta HEBO3MOXHO €
COCTOjKUTE [a ce npeneyaT, xpaHaTa Moxe da ce
noAroTBM OAHANPef, WTOo € OANMNYHO 33 CEMEjHN
pydyeun n 3abasu.

Temnepamypa. Sous Vide 0BO3MOXyBa roTBeHe
of 40°C po 90°C co noctaByBawe Ha
TemnepaTypata Ha To4Ho 0,1°C.

MoTpebHa e pa3anuyHa TemnepaTypa 3a pasnuyHn
COCTOjKM 1 3a pasnuyHa cocTojba Ha neverse.
(nornegHeTe Bo nornasjeTo M3bupare Ha Bpeme
1 Temneparypa Ha rotBere).

Bpeme. BpemeTo Ha roTBeme Ha XpaHaTa 3aBucu
noeseke of gebenvHaTa Ha NOeAMHEYHOTO nNapye
OTKOIKy Of HeroBaTa TexwuHa. CtaHaapaHo Bpeme
Ha roTBewse e 1 yac. Bpemeto moxe ga ro
HacmecTume oA 1 fo 72 yaca (norrnegHeTe ro
nornasjeto N3bupare Ha Bpeme u TemnepaTypa
Ha roTBeHe).

Hajoobpu cocmojku 3a Sous Vide 2omeetrse.
Sous Vide rotBene Hajobpo hyHKUMOHMpa npn
noAroToBka Ha Meco. MecoTo e MoMeKo, MOCOYHO
1 NOBKYCHO.
LipBeHo meco — JarHeLuko, roBecko unm
CBUHCKO
MepHata xuBuHa— NMune, mmcupka, natka
Pubn n mekotenu — Pubu, pakunka,
LLKOSKM
3enenyyk — kptona. Komnup, Mopkosw,
LiBEKI0, pernka
3eneHuyk — Mek 3eneHuyK: rpaLuok,
Lnaprrna, nyeHka, 6pokyna, kapcuorn,
mMoaap natnuiiaH, KpoMug, TUkea
OBoLwje — jabornku, KpyLLKWU, MaHro, crnvea,
npacka, nanaja, jaroga.




MoeanHe4YHN YeKopU Ha
roTBewe npm 'Sous Vide'
rotBewe

Yekop 1, 3a4uHeme ja xpaHama

3a ga ro 3acunuTe 1 nogobpuTe BKYCOT BU
npenopayyBamMe xpaHarta npeTxo4Ho Aa ja
MapuHupaTe unv npeg Aa ja ctaBute xpaHaTta Bo
KecaTta v npej Aa ro umMmykaTte Bo3gyxoT of Hea,
3a4vHeTe ja xpaHaTa 1 Ha Hea cTaBeTe napye
nyTep.

Yekop 2, Bakymupajme ja xpaHama

'Sous Vide' rotBew-eTO Hanara xpaHaTa fa ce
roTBY BO Kecuyku 6e3 Bo3gyx u Bnara. Ha Toj
HauuH He ce rybu BKycOT 1 KBanuTeTOT Ha
XpaHaTa.

BakymupareTo ncto Taka npeavsBukysa Ha
XpaHaTa, kako LUTO € MecToTo, Aa ce oTBopat
nopuTe CO LUTO 3a4MHOT Ke npoape noanaboko u
Ha TOj Ha4MH Ce 3acunyBa BKYCOT Ha MECOTO.
KvncnopogoT v Bnarata Bo BO3gyxoT
npeAn3BKUKyBaaT 3a BpeMe Ha NpoLecoT Ha
noaroToBka Ha xpaHaTa Aa ce usrybm BKycoT,
BUTAMWUHUTE N MUHEPanuTe Kako 1 Aja ce NPOMEeHN
cTpykTypaTta. Co obuyH1TE BakyyMCKu 3aTBapayv
Ha cponvja moxxeme ga ro oTCTpaHUMe BO3AYXOT U
BraraTta of kecuukarta npeg aa ja aaTsopume.

Yekop 3, [pueomeeme ja xpaHama

Kora Temnepartypara ke ja jocturHe
nocakyBaHaTa BPEAHOCT ' CTaBame 3aTBOPEHUTE
KeCu4Kmn co XxpaHa Bo BogaTa. 3a Aa xpaHaTta
6uae pamHOMepHO 3roTBeHa, nornegHeTe Aanu
KeCcU4KMTE Ce LIenoCHO MOTOMEHN 3a Aa MOXe
BOAATa HENpeYveHo Aa Kpyxu.

Yekop 4, icneyeme ja xpaHama

Kora 'Sous Vide' roTBew-eT0 e 3aBpLUEHO MOXENHO
e xpaHaTa Habp3vHa fa ja 3aneyeTe Ha Marnky
Macro Unu xap Ha MHOTY BMCOKa Temneparypa
CO LUTO ke ro nogobpuTe BKYCOT U U3rNeaoT Ha
XpaHara.

OBa e yLITe noBeke NOXErNHO Npy NOAroToBKa Ha
Meco. Co Toa kora MecoTo ke ce 3arneve ce
KapamenuavpaaTt MacroTo U ButamuHute. Taka
MecoTo uma noboraT BKyC.

BHUMAHMUE! XpaHaTa noaroteeHa Ha 'SOUS
Vide' HauuH He e npenopaynuea 3a pUsNyHK
rpynu Kako LUTO ce:

TpyaHuum

Manwu peua

MocTtapu nuua

XpOHM4YHO 3a6oneHn
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YnarcTBaTa u MHCTpPyKLMUTe 3a 06e3benyBare
Ha BUCOKWU XUFMEHCKU CTaHAapAuW Ha XpaHa
npu ynotpe6ara Ha 'Sous Vide' MeTofoT Ha
roTeeme.

[Todzomoska Ha xpaHa

e Cute cocTojku Tpeba oa Guagat ceBexu u co
HajB1COK KBanuTeT.

e MecoTo 1 MopckuTe nnoposu Tpeba aa ce
YyyBaaT Ha Temneparypa nomarnky og 5°C.
Mpepnarame 3a npoBepka Aa ce ynotpebu
AvritaneH TepMomMeTap 3a xpaHa.

e [lpoBepeTe fanu kecuTe BO KOU Ke roTBUTE ce
4YnCTU.

e [lpocTopoT Kkafe ke ja nogroTByBaTe xpaHarta
Tpeba aa 6uge umct.

e [lpocTopoT Kafe ce Haora cypoBaTta xpaHa
Tpeba ga buae ogdeneH of NpoCcTopoT 3a
noaroTByBake Ha XpaHaTta.

e [lpen NOYETOKOT Ha NPUrOTBYBaHETO Ha
XpaHaTta 4obpo ncuucteTe rm pauere.

e [lebenuHaTta Ha xpaHaTa Tpeba ga oaroeapa
Ha ynaTcTBaTa 3a Bpeme v TemnepaTtypa.
[MoTeHkUTe 1 NomManuTe napynka xpaHa
nobpry ce npuroTeyBaar.

lomeeme

e 3a nocTaByBahe Ha BPEMETO Ha rOTBEHE 1
notpebHuTa Temneparypa, KopucteTe rm
ynaTcTBaTta 3a Bpeme U Temneparypa.

e Kecute Bo KoM ce Haora xpaHaTa 3a Bpeme
Ha roTBereTO Tpeba XxepMeTUYKM Aa ce
3aTBOPEHMU.

e [lpoBepeTe oanu kecaTa € XepMeTUYKK
3aTBOpEHa U MO 3aBpLUYBaHETO Ha
roTBEHETO.

Yyeam-e

e Bo cnyuaj xpaHaTta ga He ja ynotpebute
BelHall, KeCUTe 3a XpaHa notoneTe rm BO
3aMp3HaTa BoJa BO Koja uMa v nep, 3a aa
ucrata 6p3o ja onagute. OnageHata xpaHa
po ynotpebara uyBajTe ja BO opmxmaepor.

[Todepesate
o [loarpesajTe ja xpaHaTa 3a Aa BHaTpellHaTa
TemnepaTtypa gocturHe 75°C.



YnatctBa 3a ynotpeba 'Sous
Vide'

CraBeTe ro cafgoT CO BOAa Ha pamMHa nospLUMHa v
npvkayete ro cTeravyotr Ha Hero. BmeTHeTe ro
anapaToT BO CTerayor W npuknyyeTe ro Ha
enekTpuyHata Mpexa. KonuuectBoTo Boga BO
capgoT Tpeba ga 6upge mery osHakuTe ,min® un
,max“ Ha anaparor.

MputncHete ro Kon4eTo 3a
BKIy4yBak-e/UCKIy4yBare (CTapT/cTon) u gpxerte
ro TP CekyHAM 3a Aa ro BknyyuTe anapatot. Kora
ypeaoT Ke ce BKMyYu, KOHTporHarta nrodva ke ce
ocBeTNN.

COBET: 3a ga ce Hamanu BpemeTo noTpebHo 3a
3arpeBane Ha Bogata Ao cakaHaTa
TemnepaTtypa, HanonHeTe ro cagoTr co Tonna
BOAa.

1. 3a nopecyBawe Ha Temnepatypata unm
BpEMETO Ha roteewe, nputucHete SET u
3roreMeTe ja unuM HamaneTe ja BpegHocTa
cnopeq notpebure.

. CrapTyBajTe ro anaparoT CO MpuUTUCKae Ha
Kon4yeTo cTapT/cTon.

. Kora Temnepatypara ke ja 4OCTUrHe cakaHaTa
BPEAHOCT, anapatoT Ke curHanusupa co
3BYYEH CUrHan u ke novHe ga Teye BPEMETO
3a roTBeme.

. BHumaTenHo ctaBeTe v BpekuykmMTe co xpaHa
BO capoT. Bopata He cmee pa 6upe Hap
o3Hakata MAX, a Bpekndkute co xpaHa Tpeba
uenocHo Aa 6uaar noTorneHy Bo BoaaTa.
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YnartcTtBa 3a nsbupame Ha
BpemMe 1 Temnepartypa Ha 'Sous
Vide' rotBew€TO

Bo gonHata Tabena ce Haoraat onwTute
ynaTcTBa 3a Temnepartypata u BpeMeTO Ha
rotBexse. Bp3 ocHoBa Ha concTBeHuTe Xenbu nnm
BKYCOBW OBWE BPEAHOCTN MOXeTe Aa v
MeHyBaTe.
TemnepaTypu 3a NOAroToBKa Ha Meco
(roBeACKo, jarHELKO U CBUHCKO)
CYPOBO: 49°C
CPEOHO CYPOBO: 56°C
CPE[OHO: 60°C
CPEOHO JOBPO: 65°C
OOBPO: 71°C n noseke
TemnepaTypu 3a NoAroToBKa Ha nepHata
»uBuHa: CO KOCKW: 82°C
BE3 KOCKW: 64°C
TemnepaTypu 3a NO4OTOBKa Ha pubu:
CYPOBO: 47°C
CPEOHO CYPOBO: 56°C
CPE[OHO: 60°C
TemnepaTypu 3a NOAroTOBKa Ha 3efIeHYYK:
83°C -87°C



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 vnu 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:

* EKCTpPEMHO J0MNro BpeMe Ha roTBeHe MoXe Aa ja
NPOMeHU TeKCTypaTta Ha XpaHaTta.

» 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 kecuuka 6e3 Bo3ayx.

* [MoTeHknTe Napunka Mmeco nobpry ce
nogroresyBsaar.
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Cosemu u ynamcmea

MeTopgoT ,sous vide“ moxe ga ce Kopuctu 3a
roTBer€e Ha pasnuyHuM BUOOBM XpaHa. 3a HUB ce
noTpebHn pasnuyHM BpeMUA Ha TFOTBEH-E.
MoHekorall, Moxebu ke Gugat NoTpebHN HeKonkKy
obuan 3a ga ce Hajoe BpeMETO LWITO Hajaobpo
orosapa Ha BalUWOT BKYC.

KonuuuHa
e KonnuvHaTa Ha BoaaTta BO CafoT HUKorall He
Tpeba ga ja HagMuHyBa o3HakaTa MAX.
BupeTe curypHu geka Bogara LernocHo ja
noKkpuBa xpaHarta Bo cafgorT.
e 3a fga ro ckpaTuTe BpEMETO KOE € NoTpebHo
3a Ja BojaTa ja AOCTUrHe cakaHaTa



TemnepaTypa HanornHeTe ro cagoT co Tona
(He Bpena) Boaa.

XpaHa

'Sous Vide' HauMHOT Ha roTBeHe e uaeaneH

3a NoAroTBKa Ha NoepTUHO U NOKOMMNAKTHO

Meco. PenaTvBHO NO4ONTOTO BpeMe Ha

roTBEHE r0 OMEKHYBa MECOTO U YLUTE noBeke

ro noTeHumpa HeroemoT BKyC. MimajTe BO

npenBua Aeka NOTEHKWUTE Mapynkta Meco ce

noaroTsyBaaT nobpso.

3a pa bupete curypHu aeka mecoTo Ke buae

eHOMEepPHO 3roTBEHO, Npeanarame cute

napuvka aa 6ugat ucta ronemuHa/gebenuHa.

BHUMAHUE. XpaHaTta npurotBeHa Ha 'Sous
Vide' HaYuH He e NpenopaynuBea 3a PU3M4HU
rpynu, Kako LTo ce:

e  TpyAanvuu

. Manwu peua

e Crapu nuua

e  XpOHU4YHO 3a6oneHun
Hucmense

Mpen unicTerbe Ha ypedoT, NpectaHeTe co paboTa
W UCKNy4YeTe ro of enekTpuyHata mpexa. lNpeq
yucTehe, NoYekajTe anapaToT Aa ce onaau.
Mcumnctete ro KykuwTeTo Ha ypedoT CO BraxHa
Meka kpna. He uuctete ro amapaTtoT co xuua,
cofa Wnu KOpPO3WBHU CPEACTBa 3a YUCTEHE, HUTY
CO arpecuBHM TEYHOCTU, KaKo arkoxosn, GeHauH
WINA aLeToH.

AKO ypegoT e BankaH WM MpCeH, Ha npumep,
nopagu Toa LWTO ce AynHana BpekuykaTa 3a
roTBerse, NocTaBeTe ro anapaToT Bp3 caf MoJiH co
yucta Boda M Heka pabotn 10 MUHYTM Ha
Temnepatypa go 60°C. Bo cagor moxe pJa
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pofageTe M Mano  KOSIMYECTBO HearpecuBHO
CpeACTBO 3a MUEHE CafoBMU.

3a pa ro ucuuctute op Gurop, noctaeeTe ro
anapaToT Bp3 caf MoJH co 15-npoLeHTeH pacTBop
of Boaa v oueT. KonmyecTBoTO Ha pacTBOpOT
Tpeba aa ce Haora mery o3Hakute MIN n MAX.
BknyyeTe ro anapaTtoT U ocTaBeTe ro fa paboTu
Ha 60°C goaeka aa ce pactsopu 6uroport.

OKonuHa

Mo 3aBpLUyBaH-ETO Ha XMBOTHUOT LIMKITYC,
anapaToT He (prajTe ro 3aeHO CO 0OUYHUTE
AOMaKWHCKM oTnagoum, TyKy dpneTte ro Bo
ohmumjanHoTo 36MPHO MECTO 3a peLIMKNNpaH-e.
Ha T0j HaunH Ke NpugoHeceTe 3a 3a4yByBake Ha
okonwuHara.

MapaHuwmja u cepBuUc:

3a cute nHdopmaumm unu Bo crny4vaj Ha
npo6nemmu

nocetete ja Beb cTpaHuuaTa Ha [opere Ha
agpecarta Www.gorenje.com, 0HOCHO jaBeTe ce
BO 'opetbe LeHTapoT 32 MOMOLL Ha KOPUCHULY BO
BallaTa apxasa (TenedoHckmoT 6poj ke ro
HajaeTe BO MeryHapOAHWOT rapaHLMCKU nCT).
[okonky BO BallaTa 3eMja Hema TakoB LieHTap,
jaBeTe ce Ha nokanHMOT npoAaBay Ha operbe
Unu Ha ogaenoT Ha [opene 3a Manu 4OMaKVHCKM
anapaTv 1 anapaTv 3a nuyHa Hera.

Camo 3a nu4Ha ynoTtpe6al!

FOPEHE BN MOCAKYBA MHOT'Y
3A0OBOJICTBA NPU YNIOTPEBATA
HA BALWWUOT AMNAPAT

'n 3agpxyBame npasaTa 3a npomeH#u!


http://www.gorenje.com/

NAVOD K POUZITI

VSeobecny popis

Ridici panel

Svorka pro uchyceni vafic¢e na hrnec
Otvory pro proudéni vody

Ukazatel teploty

Cas

Zvys$eni Casul/teploty

Nastaveni ¢asu/teploty

Snizeni ¢asu/teploty

Start/Stop

©CONOGOA~WNE

Dulezité upozornéni

PFed pouzivanim zafizeni si tento navod k obsluze
dukladné prectéte a ulozte ho na bezpecné misto,
abyste do ného mohli v budoucnu nahlédnout.

Nebezpedci

Hrnec, obsahujici vodu, na ktery
umistite  sous vide vafi¢, poloZte
vodorovné na zarovnany povrch.
Nehybejte nebo nezakryvejte hrnec za
provozu vafi¢e sous vide. Mnozstvi
vody vhrnci by mélo byt mezi
znackami ,min" a ,max" na zafizeni.
Zafizeni nebude pracovat v pfipadé
nedostatku vody v hrnci.

Za provozu udrzujte urcity prostor
mezi zafizenim a zdi nebo pfekazkou.
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CZ

Nedotykejte se kovovych Casti
zafizeni béhem provozu, protoze se
muzou znacné zahfat.

Nezapinejte zafizeni bez vody v hrnci.
Zafizeni po pouziti a pfed Cisténim
vzdy odpojte z elektricke sité.

Pfed Cisténim pockejte, az zafizeni
vychladne.

Vystraha

Pfed zapojenim zafizeni do elektrické
sité se ujistéte, Ze napéti uvedené na
zafizeni, vyhovuje napéti sité ve Vasi
domacnosti.

NepouZivejte zafizeni, pokud je
zastrcka, napajeci kabel nebo
jakykoliv jiny komponent poskozen.

V pfipadé, Ze je napajeci kabel
poskozen, muze byt vyménén
vyhradné  spole¢nosti ~ Gorenje,
autorizovanym  servisnim  centrem

Gorenje nebo vhodné vySkolenym
odbornikem.

Toto zafizeni smi pouzivat déti nebo
osoby se snizenymi fyzickymi nebo
psychickymi  schopnostmi  nebo
s nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o bezpecnosti pouZivani
zafizeni.
Nenechavejte
zafizenim.
Nenechavejte zafizeni pracovat bez
dohledu.

déti si  hrat se



Za provozu se povrch zafizeni muize
zahrat.

Pozor: Zarizeni je uréeno pouze pro
vlastni pouziti v domacnosti.

NepouZivejte pfipojeni nebo nahradni
dily od jinych vyrobcd, pokud tak neni
vyslovné doporucovano spolecnosti
Gorenje. V pfipadé pouziti takovych
pfipojeni nebo pfisluSenstvi se zaruka
stane neplatnou.

Po pouZziti vzdy odpojte zafizeni od
elektrické sité.

Toto zarfizeni je oznaceno v souladu se
smérnici Evropského parlamentu a Rady
2012/19/EU o odpadnich elektrickych a
elektronickych zarizenich — WEEE. Smérnice
vymezuje pozadavky pro sbér a zachazeni
s odpadnimi elektrickymi a elektronickymi
zarizenimi s uéinnosti pro celou Evropskou
unii.

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 vloZzeny 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 vonavéjsi. Masa
pfipravena metodou Sous Vide byvaji jemné;si,
hutnéjsi a vétsinou i levnéjsi, 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.
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PFi pouziti metody Sous Vide je obtizné jakykoli
pokrm prevairit, ackoli se mize mirné zménit jeho
struktura. A jelikoz je nesnadné pokrm prevaifit, 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
riizné typy pokrmu a pro rGzné stupné pfipravy
jsou zapottebi riizné teploty. Viz priivodce
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 privodci
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 — jehné&gi, hovézi a veprové.

Driibez — kufe, krocan, kachna.
Ryby a mofské plody — ryby, humr,
Skeble.

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

Zelenina — kiehka zelenina. Hrach,
chrest, kukufrice, brokolice, kvétak,
lilek, cibule, dyné.

Ovoce — tuhé ovoce. Jablka, hrusky.

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

Kroky pfi vareni Sous Vide

Krok 1: Okorerite pokrm

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

Krok 2: Vakuové uzavrete pokrm

Vareni Sous Vide vyzaduje, aby byl pokrm uvnit¥
sacku vakuoveé uzavreny, coz zaru€uje 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 vlné, struktury a nutriéni hodnoty.
Vakuové systémy komeréni kvality odstrariuji
vzduch a vihkost

pfed vzduchotésnym uzavienim pokrmu, ¢imz
vytvareji vakuum komer¢ni kvality. Doporu€ujeme
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 sacka a rovhomeérné
pfipravovat pokrmy.

Krok 4: Opecte pokrm

Kdyz je vareni Sous Vide hotové, muzete pokrm
pro zlepSeni vzhledu a viiné 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

* starsSi osoby

* osoby trpici nemocemi, resp. chorobami

Nize uvedené zasady pro pouzivani metody
Sous

Vide vam pomohou zajistit dobrou
hygienickou nezavadnost pokrmti.

Priprava pokrmu

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 pfed zacatkem pfipravy
skladovany pfi teploté niz$i nez 5 °C.
Doporucuje se pouzivat digitalni teplomér pro
kontrolu teploty pokrma.

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 pokrm0.

¢ Nez zacnete s jakymkoli zpracovanim
potravin, umyjte si dikladné ruce.

o Pokrmy pfipravujte v doporu¢ené tloustce
podle privodce teplotami a ¢asy Sous Vide.
Mensi platky masa se uvafi rychleji.

Vareni

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

o Nez zaCnete s varenim, pfesvédcte se, ze je
varny sacek dokonale uzavreny.

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

UloZeni

e Nebudete-li pokrm okamzité konzumovat,
ponofte sacek obsahujici pokrm do ledové
vody, aby se rychle snizila teplota pokrmu.
Uchovavejte v chladu az do okamziku
spotreby.

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




Pouzivani Sous Vide

Polozte hrnec s vodou na vodorovny povrch a
pfipojte svorky na hrnec. Vlozte zafizeni do svorek
a zapojte jej do elektrické sité. Mnozstvi vody
v hrnci by mélo byt mezi zna¢kami ,min" a ,max" na
zafizeni.

Stisknéte klavesu on/off (start/stop) a podrzte ji po
dobu tfi vtefin pro zapnuti zafizeni. Kdyz se
zafizeni zapne, Fidici panel se rozsviti.

TIP: Pro snizeni ¢asu, potfebného pro ohfati vody
na pozadovanou teplotu, napliite hrnec teplou
vodou.

1.

Pro nastaveni teploty nebo ¢&asu vareni
stisknéte SET a zvySte nebo snizte hodnotu
podle potfeby.

. Spustte zafizeni stisknutim klavesy start/stop.

. Kdyz teplota dosahne pozadované hodnoty,

zafizeni to oznami zvukovym signalem a cas
vareni se za¢ne odpogcitavat.

. Opatrné vlozte sacky sjidlem do hrnce.

Ujistéte se, Ze voda nepfesahuje znatku MAX
a ze sacky s jidlem jsou uplné ponofeny do
vody.
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Privodce teplotami a ¢asy

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

Teploty pro pfipravu masa (hovézi, jehnéci a
veproveé):

RARE: 49 °C

MEDIUM RARE: 56 °C

MEDIUM: 60 °C

MEDIUM WELL: 65 °C

WELL: 71 °C a vyssi

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

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

Vseobecna teplota pro zeleninu:
83-87 °C



TEPLOTA DOBA VARENI &+

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 a2 12 hodin 2-3cm

Veprové kotlety 56 °C nebo vyssi 4 az 8 hodin 2-4cm

Veprova pecené 56 °C nebo vysSi 10 az 12 hodin 5-7 cm

DRUBEZ

Kufeci prsa s kosti 82°C 2 az 6 hodin 3-5cm

Kufeci prsa bez kosti 64 °C 1 az 4 hodiny 3-5cm

Kufeci stehno s kosti 82°C 2 az 6 hodin 3-5cm

Kufeci stehno bez kosti 64 °C 1 az 4 hodiny 3-5cm

Kufeci kFidla 82°C 2 az 6 hodin 5-7 cm

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 2-4cm

ZELENINA

Kofenova zelenina 83 °C nebo vyssi 1 az 2 hodiny 1-5cm

Krehka zelenina 83 °C nebo vyssi 1 az 2 hodiny 1-5cm
Poznamka: Rady atipy

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

« Tyto €asy a teploty jsou

orientacni. K dosazeni pozadovaného vysledku

muze byt zapotrebi dalsi vareni.

* V8echny tloustky se mé¥i poté, co byl pokrm

vakuové uzavren.

* Tenci platky masa se uvafri

rychleji.
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Metodu sous vide je mozné vyuzit pro vareni
mnoho rdznych typt jidla. Rdzné typy jidla vyzaduji
rizné doby vareni. Nékdy potfebujete nékolik
pokusl pro odhadnuti spravného ¢asu vareni pro

Vas.

Kapacita

¢ Neprepliiujte Iazen Sous Vide, ani ji nepliite
prili§ malo. Davejte pozor, aby se hladina
nachazela mezi ryskami FILL (minimum) a
MAX na vnitini strané varné nadoby. Vzdy
dbejte na to, aby voda prekryvala sacky s
pokrmy. Pfi pouziti

e Chcete-li zkratit dobu potfebnou k tomu, aby
spotrebi¢ dosahl pozadované teploty pro
vareni Sous Vide, nalijte do nadoby teplou (ne

horkou) vodu.




Potraviny

Platky masa. Sous Vide se dokonale hodi pro
levnéjsi, tuzsi platky masa, protoze dlouhy
proces pfipravy dodava témto platkim
kiehkost a zlepSuje jejich vani a chut.
Pamatuite si, Ze tenci platky masa se vafi
rychleji.

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

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

Pfed cisténim zafizeni zastavte jeho provoz a
odpojte jej z elektrické sité. Pred ¢isténim pockejte,
az zafizeni vychladne.

Téleso zafizeni vycistéte navihéenym jemnym
hadfikem. Zafizeni nedrhnéte ani necistéte
Ziravinou nebo korozivnimi Cistici, pfip. agresivnimi
tekutinami jako je alkohol, benzin nebo aceton.

V pfipadg, Ze je zafizeni Spinavé nebo mastné,
napf. proto, ze se varny sacek roztrhl, umistéte
zafizeni na hrnec plny €isté vody a nechte jej bézet
po dobu 10 minut za teploty do 60 °C. Do hrnce
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muzete také pfidat malé mnozstvi neagresivni
tekutiny na myti nadobi.

Pro odstranéni vodniho kamene vloZte zafizeni na
hrnec s 15procentni smési vody a vinného octu.
Mnozstvi smési by se mélo pohybovat mezi
znackami MIN a MAX. Spustte zafizeni a nechte
jej pracovat za 60 °C, dokud se vodni kamen
nerozpusti.

Zivotni prostiedi

Spotrebi€ na konci jeho zivotnosti nevyhazujte do
bézného domovniho odpadu, ale pfedejte ho k
recyklaci na oficialnim sbérném misté. Timto
zpUsobem pomuzete chranit Zivotni prostiedi.

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 Eislo 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 spotrebice.

Pouze pro osobni pouziti!

SPOLECNOST GORENJE
VAM PREJE MNOHO PRIJEMNYCH
ZAZITKU PRI POUZiVANi TOHOTO

SPOTREBICE.

Vyhrazujeme si pravo na jakékoli tpravy!



LIETOSANAS PAMACIBA

Visparejs apraksts

Vadibas panelis

Skava katla nostiprinasanai
Udens plismas spraugas
Temperatiras ikona

Laiks

Laika/temperatiras palielinaSana
Laika/temperatiras iestatiS8ana
Laika/temperatlras samazinas$ana
PalaiSana/apturésana

©CONO T AWNE

Svarigi

Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet So
lietoSanas pamacibu un saglab3gjiet to vélakai
uzzinai.

Bistami

Katlu ar deni, uz kura jis uzstadisiet
sous vide ierici, lieciet uz gludas un
lidzenas virsmas. Kamér sous vide
ierice darbojas, neparvietojiet un
neparsedziet katlu. Udens [imenim
katla jablt starp noradéem "min" un
"max", kadas redzamas uz ierices. Ja
katla nebls Gdens, ierice nedarbosies.
Darbibas laika starp ierici un sienu vai
aizkaru jabat brivam atstatumam.
Darbibas laika neskarieties pie ierices
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metala dalam, tas var buit
sakarsusas.

Ja katla nav Gdens, neieslédziet ierici.
Péc lietoSanas un pirms firiSanas
atvienojiet ierici no elektrotikla.

Pirms tiriSanas nogaidiet, lidz ierice

atdziest.

jo

Bridinajumi

Pirms lerices pievienosanas
elektrotiklam parbaudiet, vai uz ierices
pamatnes noraditais spriegums atbilst
vietgja tikla spriegumam

Nelietojiet ierici, ja ir bojata tas
kontaktdak$a, stravas padeves vads
vai citas detalas.

Ja bojats stravas padeves vads, tas
vienmer janomaina ,Gorenje”,
,Gorenje”  pilnvarotam  apkopes
centram vai [dzigi  kvalificétam
personam, lai izvairitos no riska.
lerice  nav paredzéta lietoSanai
personam, tostarp  bémiem, ar
samazinatam fiziskam, sensoram vai
garigam spéjam, vai personam bez
pieredzes un zinasanam, iznemot, ja
par vinu droSibu atbildiga persona
viniem nodroSina uzraudzibu vai
sniedz noradijumus par ierices
lietoSanu.

Bérni ir jauzrauga un janodroSina, lai
vini nespélétos ar ierici.

Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu
ierici bez uzraudzibas.



lerices darbibas laika tas virsma var
stipri uzkarst.

Uzmanibu: ierice ir paredzéta tikai
majsaimniecibas vajadzibam.

Nekada gadijuma nelietojiet citu
razotaju izgatavotus piederumus un
detalas, ja ,Gorenje” tas nav Tpasi
ieteicis. Sadu piederumu lietodanas
gadijuma tiks zaudétas tiesibas uz
garantiju.

Pirms ierices ieslégSanas
parliecinieties, ka visas detalas ir
pareizi uzstaditas.

Siierice ir markéta saskana ar Eiropas
Direktivu 2002/96/EKpar elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumiem (EEIA). St
pamatnostadne ir pamats elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumu nosuatiSanas
atpakal un parstrades derigumam visasEiropas
Savienibas valstis.

»S0us Vide” ediena gatavosana

Jau vairakus gadus ,Sous Vide” ir restoranos
populara édiena gatavoSanas metode.

,Sous Vide” ir fran¢u termins, kas nozimé
,vakuuma vidé”, un ar to apzimé édienu, kas
ievietots vakuuma maisina un pagatavots dens
cepeskrasni. Edienu ilgu laiku 1&ni gatavo precizi
noreguléta zema temperatdra, ieglstot suligu
malltiti ar izcilu gar$u. Ediena ievieto$ana vakuuma
maisina lauj pagatavot édienu ne tikai marinade,
gardvielas u. c., ko vien vélaties tam pievienot, bet
ar pasa édiena sula. Ediena saglabajas vitamni,
mineralvielas un édiena sulas un pastiprinas
dabiskas garSas. Tas padara édienu veseligaku,
suligaku un pieskir tam bagatigaku garsSu buketi.
~Sous Vide” gatavotas maltites médz biit
suligakas, viendabigakas un bieZi vien arT Iétakas,
jo to pagatavo$ana var lietot ar garSu piesatinatus
galas atgriezumus, piem., kakla gabalus.

Gatavojot &dienu ,Sous Vide”, gala un paré&jais
édiens jaievieto atseviSkos vakuuma maisinos,

tomeér to var gatavot vienlaicigi; tas ir ideals
risinajums gimeném un viesibam, nodrosinot
édienu cilvékiem ar dazadam garsas izvélém un
uztura prasibam.

Lietojot ,Sous Vide” metodi, ir grati @dienu parvarit
vai parcept, lai arT ta struktdra var nedaudz
izmaintties. Ta ka to ir grati parvarit vai parcept,
édienu var pagatavot iepriek$, kas ir loti erti
gimenes maltitém un viestbam.

Temperatdra. ,Sous Vide” |lauj gatavot

&dienu no 40 °C Iidz 90 °C temperatira, regulgjot
temperataru ar precizitati ldz 0.1 °C. Dazadiem
édienu veidiem un gatavibas pakapém
nepiecieSama dazada gatavoSanas temperatira.
Skatiet ,Sous Vide” gatavoSanas temperatiras un
laika noradijumus.

Laiks. GatavoSanas laiks drizak ir atkarigs no
&diena konsistences biezuma, nevis svara.
Rapnica iestatitais gatavoSanas laiks ir viena
stunda. Laiku var iestatit no 10 min Iidz 24 stundu
amplitdda. Plasaku informaciju skatiet noradijumos
par ,Sous Vide” gatavo$anas temperatdru un
ilgumu.

Gatavo$anai ,Sous Vide” ideali pieméroti produkti.
Gala ir ideali piemérota gatavo$anai ar ,Sous
Vide” metodi, jo ta klust maigaka, suligaka un
ieglst bagatigaku garSu buketi.

Sarkana gala — jéra, liellopu un cikas gala.

Putnu gala — vistas, titara un piles gala.
Zivis un jaras veltes — zivis, vézveidigie,
gliemenes.

Darzeni — saknu darzeni: kartupeli, burkani,
pastinaki, bietes, raceni.

Darzeni — mikstie darzeni: zimni, spargeli,
kukurdiza, brokoli, ziedkaposti, baklazani,
sipoli, kabaci.

Augli — cietie augli: aboli, bumbieri.

Augli — mikstie augli: mango, plimes,
aprikozes, nektarini, papaijas, zemenes.



»Sous Vide” ediena gatavosanas
seciba

1.solis. Gardvielu pievienoSana édienam

Lai uzlabotu édiena garsu, varat to pirms
ievietoSanas vakuuma maisina iemarinét vai
pievienot vakuuma maisina garSvielas, garSaugus,
sviestu vai ellu.

2. solis. Maisinu aizvérSana ar vakuuma sistému
,Sous Vide” gatavoSanas metode paredz, ka
édiens tiek ievietots vakuuma maisinos, nodroSinot
lieka gaisa un mitruma izvadiSanu, tadéjadi
saglabajot édiena dabisko garSu un uzturvértibu.
Turklat radttais vakuums palidz atvérties partikas
produktu, piem., juras vel$u, galas, putnu galas
poram, laujot atrak uzsukties marinddém un
garSvielam un radot izteiktu garSu.

Gatavojot édienu tradicionali, gaisa esosais
skabeklis un mitrums veicina édiena sadaliSanos
un gar8as, struktdras un uzturvértibas izmainas.
Komercialas kvalitates vakuuma sistémas pirms
maisina hermétiskas noslégsanas izvada gaisu un
mitrumu, izveidojot augstas kvalitates vakuumu.
Més iesakam ,Sunbeam FoodSaver” vakuuma
ierices un ,FoodSaver” maisinus un iepakojuma
rullus.

3. solis. Ediena gatavosana

Kad ,Sous Vide” ir sasniegta nepiecieSama tdens
temperatdra, uzmanigi ievietojiet maisinus tdenr.
NodroSiniet, lai maisini ir pilniba iegremdéti adent
un ddens var viegli rinkot ap maisiniem, nodrosinot
vienmérigu édiena gatavosanu.

4. solis. Ediena apcep$ana

Péc ,Sous Vide” édiena pagatavosanas vélams
&dienu apcept, lai uzlabotu ta izskatu un garsu.
Tas ir padi ieteicams, gatavojot galu.

Iznemiet no maisina &dienu. Atri apcepiet galu uz
karstas pannas. Tas karamelizés taukus un
proteinus, pieskirot papildu garSu.

Partikas produktu sagatavo$ana

Visiem partikas produktiem, kas paredzéti
édiena gatavosanai ar ,Sous Vide” metodi,
jabat pilnigi svaigiem.

NodroSiniet, ka gala, juras veltes, vistas gala
un medijumu gala pirms gatavoSanas tiek
uzglabata temperatdra, kas ir zemaka par

5 °C. Temperatlras noteikSanai ieteicams
lietot digitalo partikas termometru.
Parliecinieties, ka partikas maisini ir tiri un
tajos nav netirumu vai citu partikas
piesarnotaju.

Nomazg3ajiet édiena sagatavoSanas zonu ar
tiriSanas lidzekli un siltu Gdeni vai
dezinficéjoSu Skidumu.

Neapstradatos produktus sagatavojiet zona,
kas ir atdalita no gatavo produktu zonas.
Pirms édiena sagatavoSanas kartigi
nomazgajiet rokas.

Sagatavojiet édienu Iidz ieteicamajam
gatavoSanas biezumam saskana ar ,Sous
Vide” noradijumiem par gatavo$anas
temperatdru un ilgumu. Mazaki un planaki
galas gabali bus atrak gatavi.

Ediena gatavo$ana

e Informaciju par gatavoSanas laiku un
temperataru skatiet ,Sous Vide” noradijumos
par gatavoS$anas temperatdru un ilgumu.
Pirms gatavoSanas sakuma nodroSiniet, ka
gatavoSanas maisin$ ir hermétiski noslégts.
Parliecinieties, ka gatavoSanas procesa
vakuuma maising ir hermétiski noslégts.

Uzglabasana

e Ja édienu nav paredzéts patérét taltt pec
gatavoSanas, atri pazeminiet maisina
temperatdru, iegremdéjot to ledaina aden.
L1dz lietoSanai glabajiet ledusskapr.

UzsildiSana

Partikas nekaitiguma vadlinijas édiena
gatavosanai ar ,,Sous Vide” metodi

BRIDINAJUMS. Ar ,Sous Vide” metodi gatavots
eédiens nav ieteicams cilvékiem, kuri ir
paaugstinata riska grupa (pazeminata
imunitate):

* griitniecém,

* maziem bérniem,

» gados vecakiem cilvekiem,

* slimiem cilvéekiem.

o Uzsildiet édienu, ITdz ta iekS&ja temperatlra

parsniedz 75°C.

Talak sniegtas vadlinijas ,Sous Vide” metodes
lietoSanai palidzés nodrosinat augstus partikas
higiénas standartus.
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»Sous Vide” lietoSana

Uzlieciet katlu ar Gdeni uz lidzenas virsmas un
piestipriniet katlam skavu. levietojiet ierici skava un
pievienojiet elektrotiklam. Udens Iimenim katla
jabat starp noradém "min" un "max", kadas
redzamas uz ierices.

Lai ieslégtu ierici, piespiediet un tris sekundes turiet
piespiestu ieslégSanas/izslégSanas
(palaianas/apturéSanas) taustinu. Kad ierice
ieslégsies, iegaismosies vadibas panelis.

PADOMS: lai samazinatu laika daudzumu, kads
paiet, lai Odeni uzsilditu hdz vajadzigajai
temperatdrai, lejiet katla siltu Gdeni.

Lai iestatitu gatavoSanas temperatiru vai laiku,

piespiediet SET (lestatit) un palieliniet vai
samaziniet vértibu, ka nepiecieSams.
ledarbiniet ierici, piespiezot

palaiSanas/apturéSanas taustinu.

Kad temperatira bis sasniegusi vajadzigo vértibu,
ierice uz to noradis ar akustisku signalu, un saksies
gatavoSanas laika atpakalskaitiSana.

Uzmanigi salieciet katla maisinus ar partikas
produktiem. Udens nekada gadijuma nedrikst
parsniegt MAX noradi, un maisiniem ar partikas
produktiem jabuat pilniba iegremdétiem Gdeni.
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Noradijumi par gatavosanas
temperatiru un ilgumu

Talak tabula ir sniegtas norades par gatavoSanas
temperatdru un ilgumu. lespéjams, jums tos
vajadzés pielagot savam vajadzibam.

Galas gatavosanas temperatira (liellopu galai,
jéra galai un cukgalai):

PUSJELA: 49 °C

VIDEJI PUSJELA: 56 °C

VIDEJA: 60 °C

VIDEJAS GATAVIBAS: 65 °C

PILNIGAS GATAVIBAS: 71 °C un augstaka

Putnu galas gatavoSanas temperatura:
AR KAULU: 82 °C
BEZ KAULA: 64 °C

Zivs gatavosanas temperatira:
PUSJELA: 47 °C
VIDEJI PUSJELA: 56 °C
VIDEJA: 60 °C

Darzenu gatavo$anas temperatiira:
83°C-87°C



A GATAVOSANAS GATAVOSANAS
PARTIKAS PRODUKTI: TEMPERATURA ILGUMS BIEZUMS
LIELLOPU UN JERA GALA
Mikstaki gabali 49 °C vai augstaka no 1 Iidz 6 stundam 1-2cm
Fileja, karbonade, muguras 49 °C vai augstaka no 2 lidz 8 stundam 4-5cm
mikstums, steiks bez kaulina,
astes gabals
Sikstaki gabali 49 °C vai augstaka no 8 Iidz 24 stundam 4-6cm
Lapstina, kratina, jéra stilbs,
plecs, apaksstilbs, medijumu
gala
CUKGALA
Pavédere 82 °C no 10 lidz 12 stundam 3-6¢cm
Ribas 59 °C no 10 lidz 12 stundam 2-3cm
Karbonade 56 °C vai augstaka no 4 lidz 8 stundam 2—-4cm
Stilbs 56 °C vai augstdka | no 10 lidz 12 stundam 5-7cm
PUTNU GALA
Vistas kratina ar kaulu 82°C no 2 lidz 6 stundam 3-5cm
Vistas kratina bez kaula 64 °C no 1 lidz 4 stundam 3-5cm
Vistas stilbins ar kaulu 82°C no 2 lidz 6 stundam 3-5cm
Vistas stilbins bez kaula 64 °C no 1 lidz 4 stundam 3-5cm
Vistas kajinas 82 °C no 2 Iidz 6 stundam 5-7cm
Piles kratina 64 °C no 3 lidz 8 stundam 3-5cm
ZIVS
Liesa zivs 47 °C vai augstaka no 1 Iidz 2 stundam 3-5cm
Trekna zivs 47 °C vai augstaka no 1 lidz 2 stundam 3-5cm
JURAS VELTES
Garneles 60 °C 1 stunda 2—-4cm
Omaru astes 60 °C 1 stunda 4-6¢cm
Gliemenes 60 °C 1 stunda 2—-4cm
DARZENI
Saknu darzeni 83 °C vai augstaka no 1 I1dz 2 stundam 1-5cm
Mikstie darzeni 83 °C vai augstaka no 1 lidz 2 stundam 1-5cm

Piezime:

« Parsniedzot noradito gatavosanas ilgumu, var
izmainities pagatavota édiena struktira.

» Gatavo$anas temperatdra un ilgums ir paredzéti
ka noradijumi.

Lai sasniegtu vélamo rezultatu, iespéjams, bis
vajadziga papildu gatavosana..

* Produktu biezums mérits péc tam, kad produkts
ievietots ar vakuumu aizvérta maisina.

* Planaki galas gabali bis gatavi atrak.

leteikumi un padomi

Sous vide metodi var izmantot daudzu dazadu
veidu partikas produktu gatavo$ana. Dazadu veidu
partikas produktu gatavoSanas laiks ir atskirigs.
Dazkart ir vajadzigi vairaki méginajumi, lai
noskaidrotu  savai gaumei visatbilstoSako
gatavoSanas ilgumu.

Partikas produkti

o Galas gabali. Ta ka ilgais gatavo$anas
process padara sikstas galas gabalus mikstus
un uzlabo gar$u, ,Sous Vide” ir ideali
piemérots Iétakiem, sikstakiem galas
gabaliem. Nemiet véra, ka planéaki galas gabali
bis atrak gatavi.

e Vienmérigi pagatavoti produkti. Lai
nodro8inatu, ka visi produkti gatavotos
vienmérigi viena laika posma, més iesakam
produktus sagriezt vienada biezuma/lieluma.
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Vaks

Vaka iekSpusé var uzkraties kondensats, kas
pasliktina redzamibu. Uzmanigi pagrieziet
vaku virziend prom no sevis, lai kondenséats
satecétu atpakal gatavoSanas trauka.

Vaka pacelSana. Gan ,Sous Vide”, gan lénas
édiena gatavosanas metode izmanto zemas
temperatiras, tadél tas léni atgust zaudéto
siltumu. Ja nepiecieSams pacelt vaku, dariet to
atri, lai samazinatu siltuma zudumu.

Partikas nekaitiguma vadlinijas édiena
gatavosanai ar ,,Sous Vide” metodi

BRIDINAJUMS. Ar ,Sous Vide” metodi
gatavots ediens nav ieteicams cilvekiem, kuri
ir paaugstinata riska grupa (pazeminata
imunitate):

* grutniecém,

* maziem bérniem,

» gados vecakiem cilvékiem,
¢ slimiem cilvékiem.

TiriSana

Pirms ierices tirnSanas apturiet tas darbibu un
atvienojiet to no elektrotikla. Pirms tiriSanas
nogaidiet, IT1dz ierice atdziest.

Notiriet ierices korpusu ar samitrindtu mikstu
dranu. Netiriet ierici ar abraziviem spilventiniem,
kodigiem vai korodé&joSiem tiriSanas Iidzekliem vai
agresiviem Skidrumiem, tadiem k& spirts, benzins
vai acetons.

Ja ierice ir netira vai taukaina, pieméram, tade| ka
édiena gatavoSanas maisin$ ir pardurts, uzstadiet
ierici uz katla, kura ir tirs 0dens, un darbiniet to 10
mindtes Iidz 60°C temperatira. Varat katla
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pievienot art nelielu daudzumu neagresiva trauku
mazgasanas Skidruma.

Lai atkalkotu ierici, uzstadiet to uz katla, kas
piepildits ar piecpadsmitprocentigu (15%) Gdens un
etika maisfjumu. MaisTjuma limenim jaatrodas starp
MIN un MAX noradém. ledarbiniet ierici un laujiet
tai darboties 60°C temperatira, lidz katlakmens ir
izSkidis.

Vides aizsardziba

lerices darbmiiZza beigas neizmetiet ierici kopa ar

parastajiem majsaimniecibas atkritumiem, bet gan
nododiet to parstradei oficiala savaksanas punkta.
Sadi rikojoties, jis palidzésiet aizsargat apkartéjo

vidi.

Garantija un apkope

Ja jums vajadziga informacija vai radusies
probléma, lidzu, sazinieties ar ,Gorenje” klientu
apkalpo$anas centru sava valsti (ta talrunis ir
noradits starptautiskas garantijas lapina). Ja jasu
valsti nav klientu apkalpoSanas centra, vérsieties
pie vietéja ,Gorenje” izplatitaja vai sazinieties ar
,Gorenje” sadzives tehnikas apkalpo$anas nodalu.
Tikai personigai lietosanai!

_ GORENJE
NOVEL JUMS DAUDZ PATIKAMU
BRIZU, LIETOJOT $0 IERICI!

Més paturam tiesibas veikt izmainas!



NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Bendras aprasymas

1

Valdymo skydelis

Gnybtas tvirtinimui j puodg
Vandens srauto angos
Temperataros piktograma
Laikas

Padidinti temperatirg
Nustatyti laikg / temperatira
Sumazinti laika/temperatirg
Paleisti / Sustabdyti
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Svarbu

AtidZiai perskaitykite §j vadova prie$§ pradédami
naudotis prietaisu ir iSsaugokite jj ateiciai.

Pavojus
Pastatykite puodg su vandeniu, ant
kurio  galésite  prijungti  Zemos

temperatiros virykle, ant plokscio ir
lygaus pavirSiaus. Nejudinkite arba
uzdenkite  puoda, kol  zemos
temperatiros viryklé veikia. Vandens
kiekis puode turéty bati tarp min. ir
maks.  rodykliy ant prietaiso.
Prietaisas neveikia, jei puode néra
vandens.

Veikimo metu reikia palikti tarpelj tarp
prietaiso ir sienos arba uzuolaidos.
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Veikimo metu nelieskite metaliniy
prietaiso daliy, nes jos gali jkaisti.
Nejjunkite prietaiso, jei puode néra
vandens.

PrieS pradedant naudoti ir valyti,
iSjunkite prietaisg iS elektros tinklo.
PrieS  valydami, palaukite,
prietaisas atvés.

kol

Ispéjimas

Prie$ jungdami prietaisg prie elektros
tinklo, isitikinkite, ar j{tampa, nurodyta
ant prietaiso, sutampa su elektros
tinklo jtampa jusy namuose.
Nenaudokite prietaiso, jei jo laidas,
kiStukas, pagrindas ar kitos dalys yra
sugadinti.

Jei maitinimo laidas yra pazeistas, jj
gali pakeisti tik ,Gorenje*, ,Gorenje*
jgaliotas aptarnavimas ir remonto
centras arba tinkamai apmokytas
specialistas.

Prietaiso neturéty naudoti vaikai arba
asmenys su fizine negale ar
sutrikusia psichika, arba asmenys,
kuriems triksta patirties ir Ziniy,
nebent tokius asmenis prizidri arba
konsultuoja vz jy  saugumg
atsakingas asmuo.

Negalima leisti vaikams zaisti su
prietaisu.

Nepalikite jrenginio be prieZitros.
Veikimo metu prietaiso pavirSius gali
[kaisti.



Atsargiai: Prietaisas  skirtas

naudoti tik buityje.

Nenaudokite jokiy kity gamintojy
priedy ar atsarginiy daliy, nebent juos
aiSkiai  rekomendavo  ,Gorenje".
Naudojant tokius netinkamus priedus,
garantija negalioja.

PrieS valydami prietaisg visada jj
atjunkite nuo maitinimo tinklo.

Sis prietaisas atitinka Europos EC/2002/96,
Elektros ir elektroninés jrangos atlieky
. direktyva (EEj atlieky direktyva).
Sios gairés galioja visoje Europoje grazinant ir
perdirbant naudotg elektros ir elektronine
jranga ir jos atliekas.

Vakuumavimas

Vakuumavimas jau kelerius metus yra populiarus
maisto ruoSimo metodas restoranuose.
Vakuumavimas yra prancuziSkas terminas, kuris
reiSkia maisto ruoSimg vakuume ir apibadina
maista, dedamg j vakuuminius maiSelius, kurie po
to yra uzdaromi ir verdami vandens orkaitéje.
Maistas ilgai ir létai verda tikslioje Zemoje
temperatiroje, ir gaunamas sultingas, puikiy
skoniniy savybiy produktas. Uzsandarinus maistg
maiseliuose galima jj virti savo sultyse be jokiy
marinaty, pagardy ir t.t. Jame iSlieka vitaminai,
mineralai ir sultys, o natdralus skonis dar labiau
sustipréja. Taip maistas tampa sveikesnis,
Svelnesnis ir aromatingesnis. Vakuumuota mésa
yra Svelnesné, stangresné ir dazniausiai pigesné.
tokiu bddu gali bati ruosti didelius mésos gabalus,
pavyzdziui, kepsnius.

Vakuumavimui maisto produktus ir mésg reikia
supakuoti atskirai, bet galima virti kartu; Sis bldas
puikiai tinka Seimoms ir pokyliams, kai yra Zmoniy,
turin€iy jvairiy skoniy ir mitybos reikalavimy.

Naudojant vakuumavimo metodg maista yra sunku
pervirti, nors jo tekstara gali Siek tiek pakeisti.
Kadangi yra sunku maistg pervirti, jj galima iSsivirti
i$ anksto. Sis bdas puikiai tinka Seimoms ir
pokyliams.
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Temperatiros. Vakuumavimas vyksta nuo 40 °C
iki 90 °C temperaturoje, kurig gali bati pasirinkti
0.1 °C zingsniais. Jvairiems maisto produktams ir
jvairiems vakuumavimo lygiams reikalinga
skirtinga temperatira. Zr. vakuumavimo
temperatdros ir laiko vadova.

Laikas. Maisto ruosimo laikas priklauso nuo
produkto storio, 0 ne nuo produkto svorio.
Numatytasis maisto ruosimo laikas yra 1 val.
Laikas gali biti nustatytas nuo 10 min iki 24
valandy. Daugiau informacijos Zr. vakuumavimo
temperatdros ir laiko vadove.

Idealus maistas vakuumavimui. Mésa yra idealus
produktas naudojant vakuumavimo metoda, nes ji
gaunasi Svelnesné, sultingesné ir skanesné.

Raudona mésa — aviena, jautiena ir
kiauliena.

Naminiai pauksc&iai — vistiena, kalakutiena,
antiena.

Zuvis ir jaros gérybés — Zuvys, omary
uodegos, Sukutés.

Darzovés — Sakniavaisiai. Bulvés, morkos,
pastarnokai, burokéliai, ropés.

Darzoveés — $velnios darzovés. Zimniai,
Sparagai, kukurdzai, brokoliai, Ziediniai
kopustai, baklazanai, svoginai, molitgai.

Vaisiai — kieti vaisiai. Obuoliai, kriau$és.
Vaisiai — minksti vaisiai. Mango, slyvos,

abrikosai, persikai, nektarinai, papajos,
braskés.



Vakuumavimo etapai

1 etapas. Prieskoniai

Norédami pagerinti savo maisto skonj, pries
uzdarydami maiSelj galite j marinatg pridéti
prieskoniy, zoleliy, sviesto arba aliejaus.

2 Etapas. Produkto uZzsandarinimas

Maistas vakuumavimui turi bati sandariai
uzdarytas maiSeliuose, pasalinant perteklinj org ir
drégme, kad iSlikty natlralus maisto skonis ir
kokybé. Uzsandarinus taip pat galima lengvai
atverti maisto poras virimo metu, pavyzdziui,
mésos, paukstienos ir jaros gérybiy, kad
marinatas ir pagardai baty absorbuoti, o skonis
iSrySkéty. Dél oro deguonies ir drégmés maistas
gali skaidytis ir prarasti skonj, tekstdrg ir maistine
verte. Komercinés kokybés vakuuminés sistemos
prie$§ uzsandarinimg pasalina i§ maiSelio org ir
drégme, taip sukuriant komercinés kokybés
vakuumg. Rekomenduojame naudoti ,Sunbeam
FoodSaver* vakuuminj sandariklj ir ,FoodSaver”
maiSelius ir plévelés ritinius.

3 etapas. Maisto virimas

Pasisekus vakuumavimo vandens temperatara,
atsargiai sudékite maiselius j vandenj. Maiseliai
turi bati visiSkai panardinti j vandenj, o vanduo turi
lengvai cirkuliuoti aplink mai$elius, kad maistas
vienodai ivirty.

4 etapas. Maisto paskrudinimas

Baigus vakuumavimag, galite maistg paskrudinti,
norédami pagerinti jo iSvaizdg ir skonj. Tai ypac
tinka mésai. I1Simkite maistg i§ maiSelio. Greitai
apskrudinti mésg galite karstoje keptuvéje. Taip
karamelizuojami riebalai ir baltymai, suteikiant
produktui papildomg skon;.

Maisto sauga vakuumavimavimo metu
DEMESIO. Vakuumavimo metodas
nerekomenduojamas j rizikos kategorija
patenkantiems asmenims (su Zemu
imunodeficitu);

* Nésciosios

* Mazi vaikai

* Senyvo amziaus asmenys

» Sergantys asmenys

Toliau pateikiamos vakuumavimo metodo
gairés padés uztikrinti gerag maisto produkty
higieng ir sauguma.

Maisto ruoSimas
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¢ Visi maisto produktai, kuriuos naudosite
maisto ruoSimui vakuumavimo metodu, turi
bati auksciausios kokybeés ir Sviezi.

e Meésa, juros gérybés, paukstiena ir zvériena
prie$§ paruoSimag turi bati laikoma ne
aukstesnéje kaip 5 °C temperatiroje.
Temperatira tikrinkite skaitmeniniu maisto
termometru.

¢ Maisto maiSeliai turi biti Svards ir neuztersti
nesvarumais ar kitais maisto terSalais.

¢ Plovikliu ir Siltu vandeniu arba
dezinfekuojanciu tirpalu nuplaukite maistg
prie$ ruoSima.

o Atskirkite Zaliy ingredienty ruo$imo zong nuo
gatavo produkto zonos.

¢ Nusiplaukite rankas prie$ ruoSdami maista.

¢ Susmulkinkite maistg iki rekomenduojamo
storio pagal vakuumavimo temperataros ir
laiko vadovg. Mazesni gabalai mésos iSverda
greiiau.

Virimas

e Vadovaukités vakuumavimo temperataros ir
laiko vadovu ir nustatykite virimo laika ir
temperatura.

o Prie$ verdant patikrinkite, ar maisto maiselis
yra visiSkai sandarus.

o Baige virti vél patikrinkite, ar maisto maiselis
yra visiSkai sandarus.

Saugojimas
¢ Jei maistas nebus suvartotas nedelsiant,
panardinkite maisSelj, kuriame yra maistas, |
ledinj vandenj, kad galétuméte greitai
sumazinti temperatiirg. Susaldykite, maistg kol
suvartosite.
Sildymas
o Pasildykite maistg, kol jo vidaus temperatdra
pasieks 75 °C ir daugiau.



Vakuumavimas

Pastatykite puodg su vandeniu ant lygaus
pavirSiaus ir jdekite gnybtg | puoda. |dékite
prietaisg su gnybtu ir prijunkite ji prie elektros
tinklo. Vandens kiekis puode turéty bati tarp min. ir
maks. rodykliy ant prietaiso.
Paspauskite jjungimo/isjungimo
mygtuka ir palaikykite jj
jjlungtuméte prietaisg. Kai
uzsidega valdymo pultas.

(Start/Stop)
tris sekundes, kad
prietaisas jsijungia,

PATARIMAS: Norédami sutrumpinti laika,
reikalingg vandens pakaitinimui ki norimos
temperatiros, pripildykite puodg Siltu vandeniu.

1. Nustatykite maisto ruoSimo temperatirg arba
laikg, paspauskite SET ir padidinkite arba
sumazinkite verte, pagal poreikj.

. Pradeéti
mygtuka.

prietaisg paspausdami Start/Stop

. Kai temperatira pasiekia pageidaujama
reikSme, prietaisas parodo tai garsiniu signalu,
0 maisto ruoSimo laikas pradedamas skaiciuoti
atbuline tvarka.

. Atsargiai jdékite maiSus su maistu | puodg.
|sitikinkite, kad vanduo nesiekia MAX
indikatoriaus ir kad kaiSai su maistu yra
visiSkai panardinti j vanden;.
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Temperatiro ir kepimo laiko vadovas

Toliau lenteléje nurodyti temperatdros ir laiko
nustatymai maisto ruoSimui. Juos galite
pakoreguoti pagal poreikj.

Mésos virimo temperatiira (jautiena, aviena ir
kiauliena):

SU KRAUJU: 49°C

VIDUTINISKAI ISKEPTA / SU KRAUJU: 56°C
VIDUTINISKAI ISKEPTA: 60°C

VIDUTINISKAI ISVIRUSI: 65°C

GERAI ISKEPTA: 71°C ir daugiau.

Paukstienos virimo temperatiira:
SU KAULAIS: 82°C
BE KAULY: 64°C

Zuvies virimo temperatiira:

SU KRAUJU: 47°C

VIDUTINISKAI ISKEPTA / SU KRAUJU: 56°C
VIDUTINISKAI ISKEPTA: 60°C

Bendra temperatiira darzovéms:
83°C-87°C



MAISTAS: virimo temperatira VIRIMO LAIKAS STORIS

JAUTIENA IR AVIENA

Svelnios mésos gabalai 49°C arba daugiau Nuo 1 iki 6 val. 1-2cm

Nugariné, kotletai, iSpjova, 49°C arba daugiau Nuo 2 iki 8 val. 4-5cm

Sonkauliai, kumpis T-kaulo

formos kepsnys

Kietesné mésa 49°C arba daugiau Nuo 8 iki 24 val. 4-6¢cm

menté, kaklas, ériuko koja,

petys, blauzda,zvériena

KIAULIENA

Papilvé 82°C Nuo 10 iki 12 val. 3-6cm

Sonkauliukai 59°C Nuo 10 iki 12 val. 2-3cm

Kiaulienos pjausniai 56°C arba daugiau Nuo 4 iki 8 val. 2—-4cm

Kiaulienos kepsnys 56°C arba daugiau Nuo 10 iki 12 val. 5-7cm

PAUKSTIENA

Vistienos kratinélé su kaulu 82°C Nuo 2 iki 6 val. 3-5cm

Vistienos kratinélé be kaulo 64°C Nuo 1 iki 4 val. 3-5cm

Vistienos Slaunelé su kaulu 82°C Nuo 2 iki 6 val. 3-5cm

Vistienos $launelé be kaulo 64°C Nuo 1 iki 4 val. 3-5cm

Vistienos kulSelé 82°C Nuo 2 iki 6 val. 5-7cm

Anties kratinélé 64°C Nuo 3 iki 8 val. 3-5cm

ZUvIs

Liesa zuvis 47°C arba daugiau Nuo 1 iki 2 val. 3-5cm

Riebi Zuvis 47°C arba daugiau Nuo 1 iki 2 val. 3-5cm

VEZIAGYVIAI

Krevetés 60°C 1val. 2—-4cm

Omaro uodega 60°C 1val. 4-6¢cm

Geldelés 60°C 1val. 2—-4cm

DARZOVES

Sakniavaisiai 83°C arba daugiau Nuo 1 iki 2 val. 1-5cm

Svelnios darfovés 83°C arba daugiau Nuo 1 iki 2 val. 1-5cm
Maistas

Pastaba:

« Dél ilgesnio virimo laiko gali pasikeisti gatavy

maisto produkty tekstdra.

« Sie laikai ir temperatira yra tik apytikriai. Norint
pasiekti reikiama rezultata, maistg galima virti ir

ilgiau.

« Storis matuojamas, kai maistas uzsandarinamas

vakuume.

* Plonesni mésos gabalai iSverda greiciau.

Patarimai ir gudrybés

Maisto ruoSimo Zemoje temperatiroje metodas
gali bati naudojamas gaminti daugel; jvairiy maisto
rasiy. |Jvairiy tipy maistg reikia ruosti skirtingai.
Kartais gali uztrukti, kol rasite tinkamg ruoSimo
bdda, kuri geriausiai atitinka jasy skon;.
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Mésos gabalai. Vakuumavimas yra puikus
bldas pigesniems, kietiems mésos gabalams,
nes ilgas maisto ruoSimo procesas juos
susvelnina ir pagerina skonj. Atkreipkite
démesj, kad plonesni mésos gabalai iSverda
greiciau.

Tolygiai iSvirtas maistas. Siekiant uztikrinti,
kad visas maistas per tg patj laiko tarpg iSvirty
vienodai, rekomenduojame jj supjaustyti
pana$aus storio/dydziy gabalais.



Dangtis

e Ant dangcio kaupiasi kondensatas, taip
sumazéja matomumas. Atsargiai paverskite
dangtj nuo saves, kad kondensatas subégty
atgal j Iékste.

Danggio nukélimas. Vakuumavimo ir léto
virimo budai naudojami ruoSiant maistg
Zemoje temperatdroje, todél nukélus dangtj
indai negreitai atstato prarasta Siluma. Jei
reikia nukelti dangtj, darykite tai greitai,
siekiant sumazinti Silumos nuostolius.

Maisto sauga vakuumavimavimo metu
DEMESIO. Vakuumavimo metodas
nerekomenduojamas j rizikos kategorija
patenkantiems asmenims (su zemu
imunodeficitu):

* Nésciosios

* Mazi vaikai

* Senyvo amziaus asmenys
» Sergantys asmenys

Valymas

Prie§ valydami prietaisg, sustabdykite jj ir atjunkite
nuo elektros tinklo. Prie$ valydami, palaukite, kol
prietaisas atvés.

Valykite prietaisg drégnu minkStu skuduréliu.
Nevalykite prietaiso su pasSluostémis, turiniomis
natrio arba koroziniy valikliy ar agresyviy skysciy,
pavyzdZiui, alkoholio, benzino ar acetono.

Jei prietaisas yra neSvarus arba riebaluotas,
pavyzdziui, dél pradurto maisto virimo maiselio,
prijunkite prietaisg ant puodo, pripildykite Svariu
vandeniu ir palikite ji 10 minuciy iki 60 °C
temperatdroje. Taip pat galite | puodg pridéti
nedidelj kiekj neagresyvaus indy ploviklio.
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Norédami pasalinti nuosédas, padékite jj j puoda,
pripildytg 15 procenty vandens ir acto miSinio.
MiSinio kiekis turi bati tarp MIN ir MAX rodykliy.
Jjunkite prietaisg ir palikite jj veikti 60 °C
temperatiroje, kol kalkés istirps.

Aplinka

NeiSmeskite prietaiso su jprastomis buitinémis

atliekomis kai jo nebenaudojate, o nuneskite jj |
oficialy surinkimo punktg perdirbti. Tokiu badu

galite padéti saugoti aplinka.

Garantinis aptarnavimas ir priezitira

Jei reikia informacijos ar turite klausimy, praSome
kreiptis j ,Gorenje“ klienty aptarnavimo centrg
savo $alyje (telefono numerj rasite visame
pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei
jusy Salyje néra klienty aptarnavimo centro,
kreipkités j vietinj ,Gorenje“ pardavéjg arba |
,Gorenje" buitinés technikos techninio
aptarnavimo skyriy.

Tik buitiniam naudojimui.

GORENJE
LINKIME SEKMINGAI NAUDOTIS
$1UO PRIETAISU

Mes pasiliekame teise daryti pakeitimus.



KASUTUSJUHEND

Uldine kirjeldus

1

Juhtpaneel

Poti kinnitusklamber
Veevoolupesad

Temperatuuri ikoon

Aeg

Aja suurendamine/temperatuur
Aja seadustamine/temperatuur
Aja vahendamine/temperatuur
Start/Stopp
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Oluline

Lugege see kasutusjuhend hoolikalt 1abi enne
seadme kasutamist ja hoidke see edaspidiseks
alles.

Ohtlik

Asetage vett sisaldav pott, mille peale
te soovite paigaldada sous vide
klpsetaja, siledale ja horisontaalsele
pinnale. Arge liigutage ega katke potti
ajal, kui sous vide kipsetaja tootab.
Vee tase pois peab jaama seadmel
olevate “min” ja “max” markeeringute
vahele. Seade ei to6ta, kui potis vett
pole.

Tootamise ajal peab jadma vaike
vahe seadme ja seina voi kardina
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vahele. Arge puudutage seadme
tootamise ajal selle metallosasid,
kuna need vdivad olla tulised.

Arge lllitage seadet toole, kui potis
vett pole.

Peale kasutamist ja enne puhastamist
eemaldage seade vooluvdrgust.

Enne puhastamist laske seadmel

maha jahtuda.

Hoiatus

Enne seadme vooluvdrku uhendamist
kontrollige, et seadmel margitud
pinge vastaks teie kodus kasutatavale
pingele.

Arge kasutage seadet, kui selle pistik,
toitejuhe  vdi muud osad on
kahjustatud.

Kui toitejuhe on vigastatud, tohib
seda vahetada vaid Gorenje esindaja,
gorenje poolt volitatud
hooldust6okoda VOi vastava
koolitusega spetsialist.

Seadet ei tohi kasutada lapsed Vi
fuusiliste vdi pslhhiliste puuetega
isikud voi isikud, kellel puuduvad
oskused ja teadmised seadme
kasutamiseks, valja arvatud juhul, kui

sellised isikud kasutavad seadet
nende ohutuse eest vastutava isiku
jarelvalve all.

Arge lubage lastel seadmega
margida.

Arge  jatke  tootavat  seadet
jarelvalveta.



Tootamise ajal vdib seadme pind
muutuda tuliseks.

Ettevaatust: Seade on ettenahtud

kasutamiseks koduses
majapidamises.
Arge kasutage teiste  tootjate

varuosasid, valja arvatud juhul Kkui
need on soovitatud Gorenje poolt.

Selliste  osade  voi  tarvikute
kasutamine muudab garantii
kehtetuks.

Peale kasutamist eemaldage seade
alati vooluvérgust.

See seade on markeeritud vastavalt elektri- ja
elektroonikaseadmete jaatmete (WEEE)
Euroopa direktiivile 2002/96/EC.

See on iileeuroopaline raamijuhis elektri-ja
elektroonikaseadmete tagastamise ja
kaitlemise kohta.

Sous Vid kilipsetamine

Sous Vide on populaarne kiipsetusviis
restoranides mitmete aastate jooksul.

Sous Vide on prantsuse termin, mis tahendab
»vaakumis kipsetamist« ja selle meetodiga
suletakse toit vaakumisse ja klpsetatakse ahjus
vette asetatuna. Toitu kiipsetatakse aeglaselt
tapsetel madalatel temperatuuridel pika perioodi
jooksul, et saavutada mahlane ja suurparaselt
maitsev roog. Vaakumisse pakendatud toidul
lastakse kipseda oma mahlas vdi lisatakse soovi
kohaselt marinaadi, maitseaineid jne. Vitamiinid,
mineraalid ja mahlad sailivad toidus ja naturaalsed
maitsed intensiivistuvad. Nii saate tervislikuma,
oérnema ja maitsvama toidu. Liha, mis on
valmistatud sous vide meetodil jaab 6rnem,
mahlasem ja kompaktsem, samuti sageli
soodsam, kuna selliselt voib saada odavamast
lihatukist eriliselt maitsev roog.

Kuna sous vide meetod nduab erinevate
toiduainete, nagu naiteks liha muude toiduainete,
eraldi vaakumisse pakendamist, kuid
valmistatakse koos, sobib see suureparaselt
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peredele, kus liikmetel on erinevad maitsed ja
vajadused.

Sous vide meetodiga on pea vdimatu toitu Ule
kupsetada, kuigi tekstuur voib veidi muutuda.
Kuna toitu on raske Ule kiipsetada, véimaldab see
toidu valmis klipsetada varem, suureparane
vbimalus peredele ja toitlustamiseks.

Temperatuurid. Sous Vide meetodil saate
temperatuuri valida vahemikus 40°C kuni 90°C ,
0.1°C kraadise intervalliga. Erinevad
temperatuurid on vajalikud erinevat tiupi toitudele
ja erineva kUipsusastme saamiseks. Vt tapsemalt
Sous Vide temperatuuride ja aja juhistest.

Aeg Kipsetusaeg s6ltub sagedamini toidu
tihedusest kui toidu kaalust. Vaikimisi
kiipsetusajaks on 1 tund. Aega saate reguleerida
vahemikus 10 min kuni 24 tundi. Vt tapsemalt
Sous Vide temperatuuride ja aja juhistest.

Ideaalsed toidud sous vide'ga kiipsetamiseks.
Liha on eriti sobiv sous vide meetodiga
valmistamiseks, kuna nii jaab liha 6rnem,
mahlasem ja maitsvam.

Punane liha - Lamba, veise- ja sealiha.

Linnuliha — kana, kalkun, part.
Kala ja mereannid — kala, homaarid,
kammkarbid.

Kodgiviljad - Juurviljad Kartul, porgand,
peet, pastinaak, naeris.

Koéodgiviliad — Ornad kéégiviljad. Oad,
spargel, mais, brokkoli, lillkapsas,
baklazaan, sibul, kabatSok.

Puuvili — Tihedad puuviljad. Oun, pirn.

Puuvili — Ornad puuviljad. Mango, ploom,
aprikoos, virsik, nektariin, papaia, maasikad.



Etapid Sous Vide kiipsetamisel

Etapp 1. Toidu maitsestamine

Et tdiustada oma toidu maitset, voite lisada
marinaadi voi virtse, Urte, void vdi Oli enne toidu
vaakumisse sulgemist.

Etapp 2. Toidu vaakumisse sulgemine

Sous vide valmistamine eeldab, et toit on tihedalt
suletud vaakumkotti, millest on liigne ohk ja
niiskus eemaldatud, sellega séilitatakse toidu
naturaalne maitse ja toitevaartus. Vaakumisse
pakendamine aitab samuti avada selliste
toiduainete nagu liha, linnuliha ja mereandide
poorid ning marinaadid ja maitseained saavad
paremini imenduda ja tuua maitsed esile. Hapnik
ja 6huniiskus pohjustavad toidu lagunemist ning
sellega seoses kaotavad, I6hna, maitset ja
toitevaartust. Vaakumisse pakendamise seadmed
eemaldavad 6hu ja niiskuse enne koti 6hukindlaks
tihendamist, millega saavutatakse kaubandusliku
kvaliteediga vaakum. Soovitame kasutada
Sunbeam FoodSaver vaakumpakendajaid ja
FoodSaver kotte ning rulle.

Etapp 3. Toidu valmistamine

Kui vee temperatuur on saavutanud sous vide
taseme, asetage kott ettevaatlikult vette.
Veenduge, et kotid on taielikult vee all ja vesi saab
kergelt liikuda kottide imber, et tagada toidu
Uhtlane valmimine.

Etapp 4. Toidu pruunistamine

Kui sous vide keetmine on valmis, vdite soovida
oma toidu viimistlemiseks seda pruunistada ja
lisada maitset. See sobib eriti lihadele. Eemaldage
toit kotist. Pruunistage liha kiirelt tulisel pannil.
Sellega karamelliseerite rasva ja annate valkudele
erilise maitse.

Toiduohutuse suunised Sous Vide
valmistamisel. ETTEVAATUST: Sous Vide
meetodiga valmistatud toitu ei soovitata
tarbida riskigruppi kuuluvatel isikutel (kellel on
madal immuunpuudulikus);

* Rasedatel naistel

* Viikestel lastel

» Eakatel

 Haigetel ja paranemisjargus isikutel

Jargnevad suunised Sous Vide meetodil
toiduvalmistamiseks aitavad tagada
toiduhiigieeni ohutuse.

Toidu ettevalmistamine

e  KOoik toiduained, mida kasutatakse Sous
Vide meetodil valmistamiseks peavad
olema varskuse poolest eriti kbrge
kvaliteediga.

e Kontrollige, et mereannid, linnuliha ja
ulukiliha on enne ettevalmistusega
alustamist hoitud temperatuuril alla 5°C.
Soovitatav on kontrollida temperatuuri
digitaalse toidutermomeetriga.

¢  Kontrollige, et vaakumkott on puhas ja
sellesse pole kogunenud mustust voi
mingeid toiduosakesi.

e Kasutage toidu ettevalmistamise ala
puhastamiseks sooja vett ja pesuainet
vOi desinfitseerimisvahendit.

e Eraldage toorete toiduainete
ettevalmistamise ala valmistoitudest.

e  Peske enne mistahes
toiduvalmistamisega alustamist hoolikalt
kaed.

e Valmistage toiduained ette vastavalt
Sous Vide temperatuuride ja aja juhistes
soovitatud paksusega. Vaiksemad
lihattikid valmivad palju kiiremini.

Kiipsetamine

e Vaadake Sous Vide temperatuuride ja
aja juhistest soovituslike
kipsetusaegasid ja temperatuure.

e  Kontrollige, et toiduvalmistamise kott on
tihedalt suletud enne kiipsetamise
alustamist.

e  Kontrollige, et toiduvalmistamise kott on
tihedalt suletud enne kupsetamise
alustamist.

Hoidmine
e  Kui toitu ei kavatseta kohe tarbida,
asetage pakend jaavette, et vahendada
kiirelt selle temperatuuri. Hoidke kuni
tarbimiseni kiilmikus.

Soojendamine
e  Kuumutage kuni selle sisetemperatuur
tduseb ule 75°C.



Sous Vide kasutamine

Asetage pott veega tasasele ja horisontaalsele
pinnale ja kinnitage klamber potile. Asetage seade
klambrile ja Uhendage see vooluvérku. Vee tase
pois peab jadma seadmel olevate “min” ja “max”
markeeringute vahele.

Vajutage sisse/valja (start/stopp) nupule ja hoidke
seda kolm sekundit seadme t6dle lulitamiseks.
Seadme sisse lillitudes hakkab juhtpaneel
helenduma. .

SOOVITUS: Et lihendada aega, mis kulub vee
soovitud temperatuurini soojenemiseks, taitke pott
sooja veega.

1. Kipsetustemperatuuri voi aja seadistamiseks
vajutage SET ja suurendage vdi vahendage
vastavat vaartust.
Kaivitage seade,
nupule.

Kui temperatuur on saavutanud soovitud
vaartuse, tahistab seade seda helisignaali
edastamisega ja kupsetusaega hakatakse
maha arvestama.

Asetage ettevaatlikult kotid toiduga potti.
Kontrollige, et vesi ei ulatuks Ule MAX

vajutades  start/stopp

SOOVITUS: Te voite asetada vaakumis toidukotid
vertikaalselt resti avadesse, et hoida kotid
Uksteisest eraldatuna ja et vesi saaks Uhtlaselt
nende Umber liikuda.

SOOVITUS: Keetmise ajal tdstke vajadusel ainult
kaant, kuna sous vide kasutab
toiduvalmistamiseks madalaid temperatuure, ei
taasta seade kaotatud kuumust kiiresti. Kui kaane
sisepinnale on tekkinud palju veepiiskasid, mis
takistavad nahtavust, siis kallutage vee
aravoolamiseks veidi kaant.
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Temperatuuride ja aja juhised

Jargnevas tabelis on toodud toiduvalmistamise
temperatuuride ja aja seadistused. Te voite neid
muuta vastavalt oma eelistustele.
Kiipsetamise temperatuurid lihale (veiseliha,
lambaliha ja sealiha):
POOLTOORES: 49°C
KESKMISELT POOLTOORES: 56°C
KESKMINE: 60°C
KESKMISELT POOLKUPS 65°C
KUPS: 71°C ja rohkem

Kiipsetustemperatuurid linnulihale:
LUUDEGA: 82°C
ILMA LUUDETA: 64°C

Kupsetustemperatuurid kalale:
POOLTOORES: 47°C
KESKMISELT POOLTOORES: 56°C
KESKMINE: 60°C

Uldised temperatuurid kddgiviljale:
83°C -87°C



KUPSETUS- KUPSETUSAEG
ToIT TEMPERATUUR PAKSUS
VEISELIHA & LAMBALIHA
Ohemad tiikid 49°C voi kérgem 1 kuni 6 tundi 1-2cm
Sisefilee, kotletid, valisfilee, 49°C voi kdrgem 2 kuni 8 tundi 4-5cm
antrekoot, praad, T-luupihv
Paksemad tiikid
Abatiikk, abapraad, 49°C voi kdrgem 8 kuni 24 tundi 4-6cm
lambakoot, dlatiikk, ulukiliha
SEALIHA
Kdhuttikk 82°C 10 kuni 12 tundi 3-6¢cm
Ribid 59°C 10 kuni 12 tundi 2-3cm
Sealiha 16igud 56°C voi kdrgem 4 kuni 8 tundi 2—-4cm
Seapraad 56°C voi kérgem 10 kuni 12 tundi 5-7cm
LINNULIHA
Kanarinnak koos kondiga 82°C 2 kuni 6 tundi 3-5cm
Kanarinnak ilma kondita 64°C 1 kuni 4 tundi 3-5cm
Kanatiib koos kondiga 82°C 2 kuni 6 tundi 3-5cm
Kanatiib iima kondita 64°C 1 kuni 4 tundi 3-5cm
Kanakoivad 82°C 2 kuni 6 tundi 5-7cm
Pardirind 64°C 3 kuni 8 tundi 3-5cm
KALA
Lahja kala 47°C voi kérgem 1 kuni 2 tundi 3-5cm
Rasvane kala 47°C vdi kdrgem 1 kuni 2 tundi 3-5cm
KOORIKLOOMAD
Krevetid 60°C 1 tund 2—-4cm
Homaarisaba 60°C 1 tund 4-6cm
Kammkarbid 60°C 1 tund 2—-4cm
KOOGIVILJAD
Juurviljad 83°C voi kérgem 1 kuni 2 tundi 1-5cm
Ornad kodgiviljad 83°C voi kérgem 1 kuni 2 tundi 1-5cm

Markus:

» Pikem kiipsetusaeg v6ib muuta valmistoidu

tekstuuri.

» Toodud ajad ja temperatuurid on soovituslikud.
Pikem keetmine voib osutuda vajalikuks soovitud

I6pptulemuse saamiseks.

» Kdik paksused on méddetud, kui toit on juba

vaakumisse pakendatud.

+ Ohemad lihatiikid valmivad palju kiiremini.
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Néuanded ja soovitused

Sous vide meetodit voib kasutada erinevat tlupi
toidu kiipsetamiseks. Erinevat tiilpi toidud vajavad
valmimiseks erinevat aega. Vahel tuleb teha mitu
katset, et leida oma maitsele sobivaim variant.

Toit

e Lihatukid. Sous Vide meetod sobib
odavamate ja sitkemate lihatukkide
valmistamiseks, kuna pika
toiduvalmistamise protsessi kaigus
pehmenevad sidekoed ja paraneb
maitse. Pange tahele, et dhemad
lihatlikid valmivad palju kiiremini.

e  Unhtlaselt valminud toit. Et tagada toidu
Uhtlane valmimine, soovitame tiikeldada
toiduained Uhesuurusteks tikkideks.



Kaas

Kaane sisekiljele koguneb niiskus, mis
vahendab sellest Iabi nagemist.
Kallutage ettevaatlikult kaant nii, et
kogunenud piisad voolaksid vanni
tagasi.

Asetage kaas tagasi. Mélemad, nii sous
vide ja aeglase valmistamise meetodid
kasutavad toiduvalmistamiseks
madalaid temperatuure ja seetéttu need
ei taasta kaotatud kuumust kiiresti. Kui
teil tuleb kergitada kaant, siis tehke
seda kiiresti, et minimaliseerida soojuse
kadu.

Toiduohutuse suunised Sous Vide
valmistamisel. ETTEVAATUST: Sous Vide
meetodiga valmistatud toitu ei soovitata
tarbida riskigruppi kuuluvatel isikutel (kellel on
madal immuunpuudulikus);

* Rasedatel naistel

* Viikestel lastel

» Eakatel

» Haigetel ja paranemisjargus isikutel

Puhastamine

Enne seadme puhastamist I6petage selle
tédtamine ja eemaldage seade vooluvorgust.
Enne puhastamist laske seadmel maha jahtuda.

Seadme korpuse puhastamiseks kasutage niisket
pehmet lappi. Arge kasutage seadme
puhastamiseks kidrimisnuustikuid, sdédvitavaiid
o] korrodeerivaid puhastusaineid \e]
agressiivseid vedelikke nagu alkohol voi atsetoon.
Kui seade on must vdi rasvane, naiteks seetbttu,
et kupsetuskoti sisse on tekkinud auk, asetage
seade potti, mis on taidetud puhta veega ja laske
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sellel téotada 10 minutit, kuni temperatuur tduseb
60 °C. Te vodite lisada potti vaikese koguse
mitteagressiivset ndudepesuainet.

Seadmest katlakivi eemaldamiseks taitke pott 15-
protsendilise vee ja dadika seguga. Valmistatud
lahuse kogus peab jaéama MIN ja MAX margistuste
vahele. Kaivitage seade ja laske sellel to6tada

60 °C juures, kuni katlakivi on lahustunud.

Keskkond

Arge visake kasutusest kdrvaldatud seadet
olmepriigi hulka, vaid viige see utiliseerimiseks
ametlikku elektroonikaseadmete kogumispunkti.
Nii aitate meil kaitsta keskkonda.

Garantii & hooldus

Kui vajate lisainfot voi teil on tekkinud probleem,
palun poéérduge oma maa Gorenje
klienditeenindusse (selle kontaktandmed leiate
garantiitalongilt). Kui teie riigis puudub Gorenje
klienditeenindus, voite pé6rduda Gorenje
edasimuija poole vdi Gorenje kodumasinate
teenindustdokotta.

Ainult personaalseks kasutamiseks!

GORENJE
SOOVIB TEILE PALJU MEELDIVAID
ELAMUSI SEADME KASUTAMISEL

Sailitame 6iguse mistahes muudatusteks!
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