S6US VIDE
-KYPSENNIN

Kayttoohje-/reseptivihko
Lue ndma ohjeet tarkkaan ja sdilytd ne
myOhempaa kayttoa varten.

Malli: LS-SV01c
Virtatiedot: 220-240V, 50 Hz, 520 W

TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA
SOUS VIDE -KYPSENNINTA KOSKE-
VAT TURVALLISUUSOHJEET
Sahkolaitteita kadytettdessa on aina
noudatettava tavanomaisia turvatoi-
mia, mukaan lukien seuraavat toimet:
« Lue kaikki kdyttoohjeet.

- Kayta laitetta ainoastaan tasaisen
alustan paalla.

- Al4 siirré tai peita laitetta sen ollessa
kaytossa.

- Ald upota laitteen alaosaa veteen tai
mihinkdan muuhun nesteeseen.

- Pida laite etdalld seinista ja verhoista
alaka kayta sitd missadn ahtaassa
tilassa.

- Ali koske laitteen pintoihin sen
ollessa kdytossa, silla pinnat ovat
kuumia.

- Tartu ainoastaan laitteessa oleviin
kahvoihin ja nuppeihin ja kayta
patakinnasta, jos siirrat laitetta tai sen
vesisdiliota tai kantta laitteen ollessa
kuuma.

. Al3 kayts laitetta tyhjana.

. Ole varovainen, kun nostat kannen
laitteen paalta valmistusajan paa-
tyttya. Avaa kansi aina raottamalla
sitd poispdin itsestasi, silla laitteesta
nouseva hdyry on kuumaa ja voi
aiheuttaa vakavia palovammoja.

Al3 koskaan aseta kasvojasi suoraan
laitteen paalle.

- Irrota laitteen virtajohto aina kdyton
jalkeen ja ennen laitteen puhdistamis-
ta. Anna laitteen jadhtya ennen kuin
irrotat siitd osia puhdistamista varten
tai ennen kuin asetat niita takaisin
paikoilleen.

- Al3 kdyts laitetta keittolevyn paalla
tai mikroaaltouunin tai tavallisen
uunin sisalla.

- Al3 sailytd ruokaa laitteen sisalla tai
aseta laitetta pakastimeen.

Al3 aseta laitetta suoraan minkaan
herkkapintaisen alustan paalle.
Laitteen ja alustan valiin tulee asettaa
lamp6a eristava matto tai leikkuulau-
ta pinnan suojaamiseksi.

« Lue kaikki laitteen mukana toimi-
tetut ohjeet huolellisesti ja sdilyta ne
myOhempaa kayttod varten.

« Sammuta laitteen virta siind olevas-
ta virtapainikkeesta kasin aina ennen
virtajohdon kytkemista tai irrottamis-
ta. Kun irrotat virtajohtoa, tartu aina
pistokkeeseen - ald koskaan veda
johdosta.

- Irrota virtajohto aina kayton jalkeen
ja ennen laitteen puhdistamista. Anna
laitteen jadhtya ennen kuin irrotat
siitd osia tai ennen kuin asetat niita
takaisin paikoilleen.

- Kdyta ainoastaan asianmukaisesti
testattuja ja hyvaksyttya jatkojohtoja.
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- Kytke laite ainoastaan sellaiseen
verkkovirtaan, jonka jannite vastaa
laitteeseen merkittyja vaatimuksia
(huomio: kdyta vain AC-jannitetta).

- Kahdeksanvuotiaat ja tatd vanhem-
mat lapset saavat kdyttaa tata laitetta
ainoastaan, mikali kayttoa valvotaan
tai mikali heitd on opetettu kaytta-
maan laitetta turvallisella tavalla ja he
tiedostavat kayttoon liittyvat riskit.
Alle kahdeksanvuotiaat lapset eivat
saa puhdistaa laitetta. Kahdeksan-
vuotiaat ja tdtd vanhemmat lapset
saavat puhdistaa laitetta ainoastaan
aikuisen valvonnassa. Pida laite ja sen
virtajohto alle kahdeksanvuotiaiden
lasten ulottumattomissa.

- Henkil6t, joiden fyysinen, henkinen
tai aisteihin liittyva suorituskyky on
rajoittunutta tai joiden laitteen kayt-
toon liittyva kokemus tai osaaminen
on vahaistd, saavat kayttaa laitetta
ainoastaan, mikali kayttoa valvotaan
tai mikali heitd on opetettu kaytta-
maan laitetta turvallisella tavalla ja he
tiedostavat kayttoon liittyvat riskit.

- Al anna lasten leikkia laitteella.

- Tarkka valvonta on aina tarpeen
lasten kayttdessa laitetta tai kun sitd
kaytetaan tilassa, jossa on lapsia,

sen varmistamiseksi, etteivat he leiki
laitteella.

- Jos laitteen virtajohto on vahingoit-
tunut, se on vaihdettava valittomasti.
Vaaratilanteiden vélttamiseksi vaih-
don saa suorittaa ainoastaan laitteen
valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai
asianmukaisen koulutuksen saanut
henkild.

- Vammojen vélttamiseksi varmista,
ettei laitetta kdyteta vaarin.

- Laitteen kuumenevat osat pysyvat
kuumina vield jonkin aikaa kayton
jalkeen.

- Laitteen ulkopinnat saattavat kuu-
meta kdyton aikana.

« Al koskaan poistu laitteen luota
sen ollessa kaytossa.

- Kdyta laitetta ainoastaan sen alku-
perdiseen kayttotarkoitukseen.

- Al3 koskaan aseta laitetta kaasulie-
kin tai sahkolieden péaalle tai ndiden
laheisyyteen tai kuumaan uuniin.

- Al3 aseta laitetta minkdan muun
laitteen paille.

- Varmista, ettei laite tai sen virtajoh-
to riipu pdydan tai muun tyotason
reunan yli ja ettei kumpikaan naista

kosketa mitdan kuumaa pintaa.

« Ald koskaan kayté laitetta, mikali
laite tai sen virtajohto tai -pistoke on
vahingoittunut milla tahansa tavalla
tai mikali laite toimii viallisesti. Jos
laite on vahingoittunut tai toimii
viallisesti, toimita se ldhimpaan huol-
toliikkeeseen tarkistusta, korjausta tai
saatoa varten.

- Kdytettavaan pistorasiaan on
suositeltavaa asentaa lisasuojaksi vi-
kavirtasuojakytkin, jonka laukaisuvirta
on enintaan 30 mA.

. Sahkoiskun valttamiseksi laitetta,
sen virtajohtoa tai laitteen virtapis-
tokkeita ei tule upottaa veteen tai
mihinkddn muuhun nesteeseen.

- Laitetta ei ole tarkoitettu kaytetta-
vaksi ulkoisen ajastimen tai kauko-oh-
jausjarjestelman valityksella.

- Tama laite on tarkoitettu kotitalous-
ja tata vastaavaan kayttoon. Kotien
ohella se soveltuu kaytettavaksi
esimerkiksi liikkeiden henkilostéruo-
kaloissa, toimistoissa ja vastaavissa
tyotiloissa, maatiloilla, asukaskaytossa
hotelleissa ja motelleissa, aamiaisma-
joitusliikkeissa ja muissa vastaavissa
majoitus- ja asuinymparistoissa.

- Laite on tarkoitettu ainoastaan
sisatiloissa tapahtuvaan kotitalous-
kayttoon.

- Laitetta ei saa kayttaa ulkotiloissa.

- Laite on tarkoitettu ainoastaan tassa
ohjekirjassa esitettyihin kayttotarkoi-
tuksiin. Riskien valttamiseksi laitetta
tai mitdan sen osaa ei tule kayttaa
muihin kuin tdssa ohjeessa esitettyi-
hin kayttotarkoituksiin.

« Aineellisten- ja henkilévahinkojen
valttamiseksi laitteen kanssa saa
kayttaa ainoastaan laitteen valmista-
jan myymia tai suosittelemia lisdosia
ja -varusteita.

- Ald koskaan upota laitetta veteen tai
mihinkdan muuhun nesteeseen.

- Noudata erityista varovaisuutta
aina, kun siirrat laitetta, jonka sisalla
on kuumaa 6ljya tai jotakin muuta
kuumaa nestetta.

- Kytke virtajohto aina ensin laittee-
seen ja vasta taman jalkeen pisto-
rasiaan. Sammuta laite asettamalla
siind oleva virtapainike "off”-asentoon
jairrota taman jalkeen laitteen virta-
johto pistorasiasta.
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SAILYTA NAMA OHJEET
HUOMAUTUS:

Ald muuta pistoketta millaan tavalla.
a) Jos kaytat jatkojohtoa, pyri aina
kayttamaan mahdollisimman lyhytta
johtoa. Pitka jatkojohto saattaa sekoit-
tua, ja ohi kulkevat ihmiset saattavat
kompastua siihen.

b) Jos kaytat pitkaa jatkojohtoa, var-
mista ettd sitd kdytetadn turvallisella
tavalla.

) Pitkda jatkojohtoa kdytettdessa
sinun tulee varmistaa seuraavat:

1) ettd kdytat ainoastaan laitteen
virtavaatimuksia vastaavaa tai ne
ylittavaa jatkojohtoa;

2) ettei johto riipu kdyttadmasi poy-
dan tai tyotason reunalla, silla talldin
lapset saattaisivat vetda johdosta
tai ohi kulkevat henkil6t saattaisivat
kompastua siihen.

ENNEN KAYTTOA

« Poista kaikki pakkaus- ja kuljetusma-
teriaalit laitteen ympdrilta.

« Pese laitteen kansi ja sdilion sisdpuoli
kuumalla vedelld ja pienelld maaralla
tiskiainetta

ja kuivaa ne tdman jdlkeen kauttaal-
taan.

SOUS VIDE -
RUOANVALMISTUSMENETELMA
Sous vide -ruoanvalmistusmenetelma
on jo pitkaan ollut etenkin huippu-
kokkien suosiossa.“Sous vide” on
ranskaa ja tarkoittaa "tyhjiéssd”. Sous
vide -ruoanvalmistuksessa ruoka
ensin tyhjiopakataan, minka jalkeen
se kypsennetaan vesihauteessa.
Ruoka kypsennetdaan matalassa ja
tarkasti kontrolloidussa lampatilassa,
minkd ansiosta se sdilyttdd makunsa
ja mehukkuutensa tavanomaista
paremmin. Tyhjidpussiin suljettu
ruoka kypsyy omassa nesteessaan
sekd pussiin lisatyissa marinadeissa
tai mausteissa. Sous vide -menetelmad
sdilyttda ruoan vitamiinit, hivenaineet
ja nesteet huomattavasi tavanomaisia
menetelmid paremmin ja parantaa
lisaksi ruoan makua. Ndin valmistet-
tuna ruoasta tulee terveellisempda,
pehmedmpaa ja maistuvampaa.
Koska suos vide -menetelma tekee
lihasta tavanomaista pehmedampaa,
voit kdyttaa halvempia, tavanomaises-
sa valmistuksessa liian sitkeiksi jadvia
ruhon osia, kuten niskaa, potkaa tai
lapaa. Halvemmasta hinnastaan huo-
limatta ndissa ruhon osissa on usein
kalliimpia osia enemman makua. Sous
vide -valmistuksessa ruoat on pakat-
tava erillisiin pakkauksiin. Pakkauksia
voi kuitenkin kypsentda samanaikai-
sesti, jos kaikille sopii sama kypsen-
nyslampétila. Sous vide -menetelmaa
kaytettaessa ruokaa on hyvin vaikea
ylikypsentdd, joskin ruoan rakenne
saattaa joissain tapauksissa muuttua
valmistuksen aikana. Menetelma
mahdollistaa ruoan valmistamisen
hyvissa ajoin etukateen, minka vuoksi
se soveltuu erityisen hyvin etenkin
vieraita varten tapahtuvaan ruoanval-
mistukseen.



Lampéotilat

Laitteen ldampétila-alue on 45-90
°C, ja valmistuslampdtilaa voi saataa
yhden asteen tarkkuudella. Valmistus-
lampétila tulee valita valmistettavan
ruoan ja halutun kypsyyden mukaan.
Tarkkoja sous vide -lampétilasuosi-
tuksia on esitetty jdljempdna olevassa
taulukossa.

Valmistusaika

Valmistusaikaa ei valita laitteeseen
asetettavan ruoan painon mukaan,
vaan sen mukaan miten paksuina
paloina ruoka on. Tavanomainen
valmistusaika on 8 tuntia. Laitteessa
valmistusajaksi voidaan valita mika
tahansa aika 30 minuutista 72 tuntiin.
Tarkkoja sous vide -lampétilasuosi-
tuksia on esitetty jdljempdna olevassa
taulukossa.

Sous vide -valmistukseen
soveltuvat ruoat

Sous vide -menetelma soveltuu
erityisen hyvin lihan kypsentamiseen,
silla se tekee lihasta tavanomaista
pehmedmpad, mehukkaampaa ja
maistuvampaa. Menetelma soveltuu
kuitenkin hyvin my6s kalan tai vihan-
nesten kypsentdmiseen.

Suosittelemme sous vide -menetel-
maa etenkin seuraavien ruoka-ai-
neiden kypsentdamiseen:

« Nauta, vasikka, lammas, sika ja riista
« Kana, kalkkuna ja ankka
«Vahdrasvainen tai rasvainen kala,
hummerin pyrst6 ja kampasimpukat
« Juurekset, kuten peruna, porkkana,
palsternakka, punajuuri ja nauris

« Rapeat vihannekset, kuten herneet,
parsa, maissi, parsakaali, kukkakaali,
munakoiso,

sipuli ja kurpitsa

« Kovat hedelmét, kuten omena ja
paaryna

« Pehmedt hedelmat, kuten mango,
luumu, aprikoosi, persikka, nektariini,
papaija ja mansikka.
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SOUS VIDE -RUOANVALMISTUKSEN
VAIHEET

1. Maustaminen

Voit marinoida valmistettavan ruoan
tai lisata siihen mausteita, yrtteja,
voita tai 6ljya ennen kuin pakkaat sen
tyhjidpussiin.

2. Tyhjiopussin sulkeminen

Ruoka on tyhjidpakattava siten, ettd
tyhjidpussiin ei padse yhtaadn ilmaa tai
ylimaaraista nestettd. Tama

varmistaa sen, ettd ruoka sailyttaa
luonnollisen makunsa ja ravinteensa
mahdollisimman hyvin. Lisdksi tyhjio-
pussissa lihan, kanan, kalan ja dyridis-
ten huokoset avautuvat ja marinadi
ja mausteet imeytyvat niiden sisaan
tavanomaista paremmin. Tama var-
mistaa mahdollisimman tayteldisen
maun. Jos ruoan ympaérille jaa happea
tai ylimaaraista kosteutta, sen maku
heikkenee ja siind olevien ravinteiden
maara vahenee ja lisdksi ruoan raken-
ne karsii. Taman vuoksi on erittdin
tarkedd, ettd kaytat mahdollisimman
laadukasta tyhjiopakkauslaitetta,
joka varmistaa, ettei tyhjidpussiin jaa
happea tai ylimaaraista kosteutta, ja
sulkee sen tiiviisti.

3. Kypsentdminen

Kun laitteen sdiliéssa oleva vesi on
saavuttanut asianmukaisen lampo6-
tilan, voit asettaa ruokasi sisaltavat
tyhjidpussit varovasti veteen. Tarkista,
ettd pussit tulevat kokonaan veden-
pinnan alle. Tama varmistaa, etta
ruoka kypsenee tasaisesti.

4. Ruoan ruskistaminen

Suos vide -kypsennintd kdytettdes-

sd lihan pintaan ei synny ruskeaa
paistopintaa. Tasta johtuen etenkin li-
haruoat saattaa olla tarpeen ruskistaa
nopeasti paistinpannussa tai grillissa
pintamaun ja pinnan ulkondén paran-
tamiseksi. Ruskistaaksesi ruoan poista
se tyhjidpussista ja paista sitd hetki
erittdin kuumassa pannussa tai gril-
lissa. Talldin pinnan rasva ja proteiinit
karamellisoituvat, minkd my&ta ruoan
pintamaku paranee.
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RUOKA-AINEIDEN VALMISTELU

« Sous vide -valmistuksessa kdytetta-
vien ruoka-aineiden on oltava aivan
tuoreita.

« Ennen liha-, kana-, kala- tai dyridis-
annoksen tyhjidpussiin pakkaamista
varmista, etta sitd on sailytetty asian-
mukaisesti alle 5 °C:n lampétilassa.

« Kdytd ainoastaan kdyttamattomia ja
puhtaita tyhjidpusseja.

« Pida kypsennetyt ja kypsentamatto-
mat ruoat erilladn toisistaan.

« Pese katesi ja puhdista ty6tilasi
huolellisesti ennen ruoka-aineiden
kasittelya.

+ Huolehdi, etta kdyttamasi ruoka-aine
on leikattu alla esitetyssa suos vide
-lampétiloja ja -kypsennysaikoja
koskevassa taulukossa esitettyyn
paksuuteen.

LAITTEEN OSAT

1. Kansi

2. Kahva

3. Vesisdilio

4. Ohjauspaneeli

5.Teline

6. Ajastin-/lampétilapainike (aika/
lampatila)

7. Kdynnistyspainike ja pyoriva valmis-
tusajan/lampatilan saadin (+/-)

8. Naytto

9. Virtapainike

10. Pihdit

Huomautus: vesisailion pohjassa on
helposti havaittava lampétila-anturi.
Ala poista t4ta anturia tai koske siihen.

KAYTTO

« Aseta laite tasaiselle alustalle. Kiinni-
ta laitteen virtajohto.

- Tayta laitteen vesisdilio haalealla tai
kuumalla vedelld. Varmista, ettei vesi
ole [ampimampaa kuin kayttamasi
valmistuslampatila.

Vedenpinta ei saa tulla sailidssa
nakyvaa FILL-merkkia korkeammalle,
mutta veden tulee peittda sdiliodn
asetettavat ruoat taysin. Varmista,
ettet tdyta sailiota lilan tdyteen, jottei
vettd valu laitteen ulkopuolelle, kun
asetat ruoat sen sisaan.

Sous Vide
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« Jos kypsenndt sellaisia ruokia, jotka
sopivat parhaiten laitteen mukana
toimitettavaan telineeseen (5), aseta
teline vesisailioon.

« Kiinnita vesisailion (3) kansi (1)
paikalleen.

« Paina virtapainike pohjaan (9) kdyn-
nistadksesi laitteen. Naytto kytkeytyy
padlle ja laitteen automatiikka asettaa
lampétilaksi 56 °C.

« Aseta asianmukainen lampétila
kaantamalla pyorivaa saadinta (7).
Voit myds vaihtaa celsiusasteet
fahrenheitasteisiin tai toisin pain
pitamalla ajastin-/lampdtilapainiketta
(6) pohjassa 3 sekunnin ajan.

« Paina ajastin-/lampétilapainiketta (6)
ja valitse mika tahansa valmistusaika
puolesta tunnista 72 tuntiin pyorivaa
saddinpainiketta kdantamalla. Valmis-
tusajan oletusasetus on kahdeksan
tuntia.

« Paina kdynnistyspainiketta (7). Laite
esildammittaa sdiliossa olevan veden
asettamaasi ldmpotilaan ennen
valmistusaikalaskurin kdynnistymista.
Sdilissd olevan veden lampétila
nakyy laitteen ndytossa.

« Kuulet kolme piippausaantd, kun
sdiliossa oleva vesi on ldammen-

nyt asetettuun lampétilan. Nosta
kansi varovasti paikaltaan ja aseta
tyhjiopusseihin pakattu ruoka veteen
pihtien avulla. Aseta kansi takaisin
paikalleen.

« Paina kdynnistyspainiketta (7). Val-
mistusaikalaskuri kdynnistyy.

« Kun valmistusaika on kulunut
loppuun, kuulet kolme piippausaanta,
minka jdlkeen laite kytkeytyy auto-
maattisesti pois paalta. Jos kypsen-
nyksen aikana tapahtuu sahkokatko,
laite jatkaa kypsennystd automaatti-
sesti, mikali virta on poikki korkeintaa
30 minuuttia.

« Laitteen kantta ei tule poistaa
paikaltaan kypsennyksen aikana, ellei
tama ole aivan valttamatonta. Koska
laite kypsentda ruoan hyvin matalassa
lampétilassa, voi kestaa hyvin kauan,
ennen kuin avaamisen seurauksena
menetetty Idmpd palautuu laittee-
seen. Jos kannen sisdpinnalle keraan-
tyy hyvin runsaasti kosteutta etka
enda nae sailion sisddn, voit raottaa
kantta hieman itsestasi poispdin, jotta
saat sisdpinnalle kertyneen veden
valumaan takaisin sdilioon.
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Huomautus

Varmista, etta kdyttamasi pussit ovat
tiiviisti kiinni ennen kuin asetat ne
kypsentimeen. Varmista, ettd kayt-
tamasi pussit ovat edelleen tiiviisti
kiinni, kun otat ne pois kypsentimes-
ta. Jos valmis ruoka tullaan sydmaan
muutaman tunnin kuluessa, sitd voi-
daan sadilyttad kypsentimessa lyhyen
aikaan ilman, ettd ruoan rakenne
karsii. Tarkkoja seisonta-aikasuosituk-
sia on esitetty jaljempana olevassa
taulukossa.

Jos aiot sdilyttdd kypsennettyd ruokaa
jaadkaapissa myohempaa kayttoa
varten, ota tyhjiopussit kypsentimesta
heti valmistuksen jalkeen ja aseta ne
jadveteen, jotta saat ne jadhdytettya
nopeasti.



PUHDISTUS

Kun puhdistat laitetta, huomioi seu-
raavat seikat:

« Irrota laitteen virtajohto seindsta ja
anna laitteen jadhtya ennen kuin puh-
distat sen ja asetat sen sdilytykseen.

- Kaada vesi pois laitteen vesisailiosta.
Pyyhi vesiséilio ja laitteen kansi kuivik-
si pyyhkeella.

- Al3 upota laitetta tai sen johtoa tai
pistoketta veteen ja varmista, ettei
vettd padse tunkeutumaan laitteen
sisaan.

« Pyyhi laitteen ulkopinnat kostealla
ratilld ja kuivaa ne tdman jalkeen
kuivalla pehmedlld liinalla.

TAKUUEHDOT

Laitetakuu ei ole voimassa, mikali

- ylld esitettyja ohjeita ei ole nouda-
tettu

- laitetta on muutettu tai korjattu

- laitetta on kasitelty vaarin tai
kovakouraisesti tai se on jollain tavoin
vaurioitunut

- laitteeseen kytketty syottdvirta on
aiheuttanut laitteen vioittumisen.
Koska kehittelemme tuotteidemme
toimintoja ja yksityiskohtia jatkuvasti,
pidatdamme kaikki oikeudet tehda
laitteisiin muutoksia ilman edeltavaa
ilmoitusta.

Jos virtajohto vaurioituu, valmistajan
tai valmistajan huoltoedustajan tai
vastaavan patevan henkilon on vaih-
dettava se vaaran vélttamiseksi.

KITCHEN LIFE
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TAULUKKO: KYPSENNYSLAMPOTILOJA JA -AIKOJA

Ruoka-aine | Paksuus* Lamp. (°C) Aika Seisonta-aika**
Nauta, vasikka, lammas ja riista

Filee, kyljys, kylkiluu, T-luupihvi, 1-2cm 49+ 1 tunti Kork. 6 tuntia
ulkofilee, hdrankyljys (mureat palat) -5 cm 49+ 5 tuntia Kork. 8 tuntia
Kuve, niska, etupotka, lapa, takapotka 4-6cm 49+ 8 tuntia Kork. 10 tuntia
Sika

Sianrinta 3-6cm 82 10 tuntia Kork. 12 tuntia
Kylkiluut 2-3cm 59 10 tuntia Kork. 12 tuntia
Kyljykset 2-4cm 56+ 4 tuntia Kork. 6 tuntia
Selka 5-7cm 56+ 10 tuntia Kork. 12 tuntia
Siipikarja

Kananrinta luulla 3-5cm 82 2 tuntia Kork. 3 tuntia
Luuton kananrinta 3-5cm 64 1 tunti Kork. 2 tuntia
Koipireisi luulla 3-5cm 82 1,5 tuntia Kork. 3 tuntia
Luuton koipireisi 3-5cm 64 1 tunti Kork. 2 tuntia
Kanankoipi 5-7cm 82 2 tuntia Kork. 3 tuntia
Ankanrinta 3-5cm 64 2 tuntia Kork. 2 tuntia
Kala

Rasvaton tai rasvainen kala 3-5cm 47+ 1 tunti Kork. 1 tunti
Ayriaiset

Katkaravut 2-4cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti
Hummerin pyrsto 4-6 cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti
Kampasimpukat 2-4cm 60 1 tunti Kork. 1 tunti
Kasvikset

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

* Jos lihapalat ovat tata ohuempia, ne kypsyvat ilmoitettua nopeammin.

** Seisonta-aika on pisin aika, jonka ruoka voi seista kypsentimessa

valmistuksen jdlkeen ilman, ettd sen rakenne karsii.

TAULUKKO: KYPSYYSASTEET JA VALMISTUSLAMPOTILAT

Ruoka-aine Kypsyysaste Valmistuslampatila (°C)
Nauta, vasikka, lammas, sika Raaka 49
jariista Puoliraaka 56
Puolikypsa 60
Miltei kypsa 65
Kypsa 71+
Siipikarja, luuton Kypsa 64
Siipikarja, luut mukana Kypsa 82
Kala Raaka 47
Puoliraaka 56
Puolikypsa 60
Kasvikset Tavanomainen 83-87

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: makukitchen.com,

PO Box 499, FI-33101 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnsaHama

WWW.MAKUKITCHEN.COM
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520W
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S6US VIDE

Instruction/Recipe Booklet
Please read these instructions careful-
ly and retain for future reference.

Model: LS-SV01c
Rating :220-240V, 50 Hz, 520 W

IMPORTANT SAFEGUARDS

SAFETY PRECAUTIONS FOR SOUS
VIDE COOKER

When using electrical appliance, basic
safety precautions should always be
followed including the following:

- Read all instructions.

« Do not operate the unit on an
inclined surface

« Do not move or cover the unit
whilst in operation

» Do not immerse the base of the unit
in water or any other liquid

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

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

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

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

- Be careful when lifting and remov-
ing lid after cooking. Always tilt the
lid away from you as steam is hot

and can result in serious burns. Never
place face over the unit.

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

« Do not use the unit on the stovetop,
inside a microwave oven or inside an
oven

- Do not use the unit for food storage
or place in the freezer.

Do not operate the unit when placed
directly onto a bench top. Place a heat
proof mat or chopping board under-
neath to protect the surface

- Read carefully and save all the
instructions provided with an appli-
ance.

- Always turn the power off at the
power outlet before you insert or
remove a plug. Remove by grasping
the plug - do not pull on the cord.

« Unplug from outlet when not in use
and before cleaning. Allow to cool
before putting on or taking off parts.
- Do not use your appliance with an
extension cord unless this cord has
been checked and tested by a quali-
fied technician or service person.

- Always use your appliance from a
power outlet of the voltage (A.C. only)
marked on the appliance.

« This appliance can be used by
children aged from 8 years and above
if they have been given supervision
or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.
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Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they
are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out
of reach of children aged less than 8
years.

- Appliances can be used by persons
with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of expe-
rience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards
involved.

- Children shall not play with the
appliance.

« Close supervision in necessary
when any appliance is used by or near
children to ensure that they do not
play with the appliance.

- If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufac-
turer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid a
hazard.

- Ensure avoid potential injury from
misuse

« The heating element surface is
subject to residual heat after use

« The temperature of accessible
surfaces may be high when the appli-
ance is operating.

- Never leave an appliance unattend-
ed while in use.

- Do not use an appliance for any
purpose other than its intended use.
- Do not place an appliance on or
near a hot gas flame, electric burner
orin a heated oven.

- Do not place on top of any other
appliance.

- Do not let the power cord of an ap-
pliance hang over the edge of a table
or counter or bench top or touch any
hot surfaces.

- Do not operate any electrical appli-
ance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunction or has
been damaged in any manner. Return
appliance to the nearest service agent
for examination, repair, or adjustment.
- For additional protection, recom-
mend the use of a residual current
device (RCD) with a tripping current
not exceeding 30mA in the electrical
circuit supplying power to your appli-
ances.

- To protect against electrical shock

do not immerse cord, plugs, or the
whole unit in water or other liquid.

- Appliances are not intended to be
operated by means of an external tim-
er or separate remote control system.

- This appliance is intended to be
used in household and similar appli-
cations such as: staff kitchen areas

in shops, offices and other working
environments; farm houses; by clients
in hotels, motels and other residential
type environments; bed and breakfast
type environments.

« Household and indoor use only.

+ Do not use outdoors.

- The appliance is only intended for
the purpose described in user manu-
al. Do not use appliance or any part of
the appliance out of the intended use
to avoid risk.

- The use of accessory attachments
which are not recommended or sold
by the appliance manufacturer may
cause a risk of injury to persons.

- The appliance must not be im-
mersed.

« Extreme caution must be used
when moving an appliance contain-
ing hot oil or other hot liquids.

- Always attach plug to appliance
first, then plug cord into the wall
outlet. To disconnect, turn any control
to “off”, then remove plug from wall
outlet.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
NOTICE:
This appliance has a polarized plug
(one blade is wider than the other). To
reduce the risk of electric shock, this
plug is intended to fit into a polarized
outlet only one way. If the plug does
not fit fully into the outlet, reverse the
plug. If it still does not fit, contact a
qualified electrician. Do not modify
the plug in any way.
a) A short power-supply cord should
be provided to reduce risks resulting
from becoming entangled in or trip-
ping over a longer cord.
b) Longer extension cords are
available and may be used if care is
exercised in their use.
¢) If along extension cord is used:

1) The marked electrical rating of
the extension cord should be at least
as great as the electrical rating of the
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appliance;

2) The longer cord should be
arranged so that it will not drape over
the counter top or table top where
it can be pulled on by children or
tripped over unintentionally.

BEFORE USE

+ Remove all packaging and transport
material from the appliance.

- Wash the lid and the inside of the
water bath with hot water and a little
washing-up

liquid, and then dry the parts thor-
oughly.

ABOUT SOUS VIDE COOKING

Sous vide has long been a popular
cooking method with professional
chefs.”Sous vide”is French for “under
vacuum”. It describes a cooking
method in which food is placed in
sealed vacuum bags and cooked in

a water bath. The food is cooked at a
constant low temperature over a long
time to make it moist and flavour-
some. As the vacuum bag is sealed,
the food cooks in its own juices
together with the marinades or spices
you added. Vitamins, minerals and
juices are retained and the flavour

of the food is enhanced. This makes
the food healthier, more tender and
more flavourful. As meat cooked sous
vide is more tender, it is possible to
use cheaper cuts, such as neck fillet,
shank and shoulder, which are often
tastier than the more expensive cuts.
As sous vide cooking requires that
foods be vacuum packed individually,
several items can be cooked at the
same time, as long as their cooking
temperature is the same. It is difficult
to overcook food with sous vide,but
the structure of the food can change
slightly during cooking. The food can
be prepared in plenty of time before
serving, making sous vide perfect
when you have guests.

Temperatures

The appliance has a temperature
range of 45-90 °C in increments of

1 °C. Different temperatures are
required for different foods and
different degrees of doneness. You
can see sous vide temperatures and
times in the table later on in these
instructions.

Cooking time

The cooking time does not depend
on the weight of the food, but its
thickness. The standard cooking time
is 8 hours. The time can be adjusted
from 30 minutes to 72 hours. You

can see sous vide temperatures and
times in the table later on in these
instructions.



Foods for sous vide cooking

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

We recommend sous vide cooking
for the following foods:

- Beef, veal, lamb, pork and game

« Chicken, turkey and duck

« Lean and oily fish, lobster tails and
scallops

« Root vegetables such as potatoes,
carrots,parsnips, beetroot and turnips
« Crisp vegetables such as peas,
asparagus,corn, broccoli, cauliflower,
aubergines,

onions and squash

- Hard fruits such as apples and pears
« Soft fruits such as mango, plums,
apricots,peaches, nectarines, papaya
and strawberries

SOUS VIDE COOKING STEP BY STEP
1. Seasoning

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

2.Vacuum sealing

The food must be vacuum sealed in a
bag to remove air and moisture. This
ensures the

foods retain their natural flavour

and nutritional content. Vacuum
sealing also helps to open the pores
of meat, poultry, fish and shellfish,

so that the marinade and spices are
absorbed better and the food is more
flavoursome. Oxygen and moisture in
the ambient air reduces the flavour,
nutritional content and structure of
food, and it is therefore important to
use a high-quality vacuum sealer to
remove air and moisture before the
bag is sealed to ensure the food is
optimally vacuum packed.

3. Cooking

Once the water in the water bath has
reached the required temperature,
the vacuum bags containing the food
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should be placed gently in the water.
Make sure the bags are completely
under water, so the food cooks venly.
4. Browning

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

PREPARING FOODS

- Foods for sous vide cooking must be
absolutely fresh.

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

+Only use brand new and clean vacu-
um bags.

-Keep fresh and cooked foods apart.
+Wash your hands and work area thor-
oughly before handling food.

«The thickness of the food must be

as described in the table of sous vide
temperatures and times.

MAIN COMPONENTS

1. Lid

2.Handle

3. Water bath

4. Control panel

5.Rack

6. Timer/Temp (time/temperature)

7. Button for Start/Stop and dial for
time/temperature adjustment (+/-)

8. Display

9. Power

10.Tong

Please note, there is a visible temper-
ature sensor located in the floor of the
water tank. Do not remove or tamper
with it in any way.

USE

« Place the appliance on a flat surface.
Plugin.

« Fill the water bath with lukewarm

or hot water. The water must not be

10

hotter than the cooking temperature.
The water must not be above the FILL
mark in the water bath, and it must
cover the foods you want to cook.
Make sure not to overfill the water
bath with water so that it overflows
when the foods are placed in it!

- If necessary, insert the rack (5) in the
water bath if you want to cook foods
that are best placed on the rack.

« Place the lid (1) on the water bath
(3).

« Press and hold the Power button

(9) to switch the appliance on.The
display will come on and the temper-
ature is automatically set to 56°C.

« Adjust the temperature as required
by dialing the button (7). You can also
switch the temperature display be-
tween Celsius and Fahrenheit by hold
the Timer/Temp (6) button 3 seconds.
« Press the Timer/Temp (6) button

and adjust the cooking time from 30
minutes to 72 hours by dialing the
button (7).The cooking time is set as
standard to 8 hours.

« Press the button (7). The appliance
preheats the water to the set temper-
ature before the cooking time begins
to count down. The display shows the
current temperature of the water.

« Once the water has reached the
preset temperature, 3 beeps will
sound. Lift the lid off and carefully lay
the vacuum-packed food in the water
bath using tongs. Replace the lid.

« Press the button (7), The cooking
time starts to count down.

« Once the cooking time has elapsed,
3 beeps will sound and the appliance
will switch itself off. In the event of a
temporary power cut during cooking,
the appliance will resume the cooking
process if it is turned on again within
0.5 hours.

+ You must not remove the lid during
cooking unless absolutely necessary.
The appliance cooks at a very low
temperature, so it takes a long time to
regain any heat loss. If condensation

Sous Vide
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forms on the inside of the lid so that
you cannot see into the water bath,
you can tilt the lid gently away from
you so that condensation runs down
into the water bath.
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Note

Make sure the bags are completely
sealed before cooking begins. Make
sure the bags are still completely
sealed once cooking is finished. If the
food is to be consumed within a few
hours, it can be kept in the water bath
for a short time without ruining the
structure. You can see the standing
times in the table later on in these
instructions.

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

CLEANING

When cleaning the appliance, you
should pay attention to the following:
+ Unplug the appliance and allow it
to cool before cleaning it and putting
it away.

« Pour the water out of the water bath.
Wipe the water bath and lid with a
tea towel.

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

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

WARRANTY TERMS

The warranty does not apply:

- if the above instructions have not
been followed

- if the appliance has been interfered
with

- if the appliance has been mishan-
dled, subjected to rough treatment,
or has suffered any other form of
damage

- if the appliance is faulty due to faults
in the electricity supply. Due to the
constant development of our
products in terms of function and
design, we reserve the right to make
changes to the product without prior
warning.

If the power cable is damaged, it must
be replaced by the manufacturer or
its maintenance agent or a similarly
qualified person to avoid hazards.
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TABLE OF COOKING TEMPERATURES AND TIMES

Food item | Thickness* | Temp. (°C) Time

Standing time**

Beef, veal, lamb, game

Fillets, chops, ribeye, T-bone, sirloin, 1-2cm 49+ 1 hour Up to 6 hours
porterhouse (tender cuts) 2-5cm 49+ 2 hours Up to 8 hours
Flank, neck, thigh, shoulder, shank 4-6 cm 49+ 8 hours Up to 10 hours
Pork

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

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

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

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

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

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

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

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: makukitchen.com,
PO Box 499, FI-33101 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnsaHama

WWW.MAKUKITCHEN.COM <

TABLE OF DONENESS AND TEMPERATURES
Food item Doneness Temperature (°C)
Beef, veal, lamb, pork and Rare 49
game Medium-rare 56
Medium 60
Medium-well 65
done
Well done 71+
Poultry, boneless Well done 64
Poultry, with bone Well done 82
Fish Rare 47
Medium-rare 56
Medium 60
Vegetables General 83-87
220-240V
~50Hz
520W



S6US VIDE

Instruktions-/recepthifte
Las instruktionerna noga och spara
dem for framtida referens.

Modell: LS-SV01c
Markning: 220-240V, 50 Hz, 520 W

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER
SAKERHETSFORESKRIFTER FOR
SOUS VIDE-MASKIN

Vid anvandning av elektriska appara-
ter ska grundldaggande sakerhetsfore-
skrifter alltid foljas, sasom foljande:

- Las alla instruktioner.

- Anvand inte apparaten nar den star
pa en lutande yta.

- Tack inte over eller flytta apparaten
ndr den anvdnds.

« Sank inte ned apparatens bas i
vatten eller ndgon annan vétska.

- Anvand apparaten pa sakert
avstand fran vaggar och gardiner, och
anvéand den inte i tranga utrymmen.

- ROr inte varma ytor pa apparaten
nar den anvands eftersom dessa da ar
varma.

« Anvand handtagen och ugnsvantar
nar du flyttar apparaten, kokkarlet
och locket ndr dessa ar varma.

« Anvand inte apparaten utan mat
eller vatska i kokkarlet.

- Var forsiktig ndr du lyfter och tar
bort locket efter tillagning. Oppna
alltid locket bort fran dig eftersom
angan ar varm och kan orsaka allvar-
liga brannskador. Luta aldrig ansiktet
Over apparaten.

« Dra ur kontakten ndr apparaten

inte anvands och fore reng6ring. Lat
apparaten svalna innan du satter pa
eller tar bort delar for reng6ring.

- Anvand inte apparaten pa spisen, i
en mikrovagsugn eller i en ugn.

« Forvara inte mat i apparaten och
placera den inte i frysen.

Anvand inte apparaten nar den

star direkt pa en bank. Placera en
varmebestdndig matta eller skdrbrada
under for att skydda ytan.

« Las alla instruktioner som medféljer
apparaten noggrant och spara dem
for framtida bruk.

« Stdng alltid av strommen vid
eluttaget innan du satter i eller drar ut
kontakten. Hall i kontakten nar du ska
dra ut den, dra aldrig direkt i sjdlva
sladden.

« Dra ur kontakten nar apparaten inte
anvénds och fore reng6ring. Lat den
svalna innan du satter pa eller tar bort
delar.

« Anvand inte apparaten med en
forlangningssladd savida inte sladden
har kontrollerats och testats av en
behdrig tekniker eller servicetekniker.
« Anvand alltid ett eluttag med sam-
ma spanning (endast AC) som star pa
apparaten.

« Apparaten kan anvandas av barn
fran 8 ar och uppat om de har
Overvakats eller fatt instruktioner om
hur apparaten anvands pa ett sakert
satt och forstar riskerna. Rengoring
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och underhall far inte utféras av barn
savida inte de ar &ldre &n 8 ar och
Overvakas. Hall apparaten och dess
sladd utom rackhall for barn som &r
yngre an 8 ar.

- Apparaten kan anvandas av per-
soner med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formaga eller brist pa
erfarenhet och kunskap om de har
Overvakats eller fatt instruktioner om
hur apparaten anvands pa ett sakert
satt och forstar riskerna.

- Barn far inte leka med apparaten.

» Noggrann 6vervakning ar nédvan-
dig ndr apparaten anvands av eller i
narheten av barn for att sékerstalla att
de inte leker med apparaten.

« Om sladden skadas maste den bytas
ut av tillverkaren, dennes servicere-
presentant eller liknande behorig
person for att undvika fara.

« Se till att undvika eventuell skada
pa grund av felanvéndning.

- Det finns restvarme pa varmeele-
mentets yta efter anvandning.

- Temperaturen pa atkomliga ytor
kan vara hog nar apparaten anvands.
- Ldmna aldrig apparaten obevakad
nar den anvénds.

« Anvand inte apparaten for nagot
annat andamal an det avsedda.

- Placera inte apparaten pa eller i
ndrheten av en gaslaga, elektrisk
brannare eller i en varm ugn.

- Placera inte apparaten ovanpa
ndgon annan apparat.

- Latinte apparatens sladd hdanga
over kanten pa ett bord eller liknande,
eller komma i kontakt med varma
ytor.

« Anvand inte en elektrisk apparat
med skadad sladd eller kontakt, eller
om apparaten inte fungerar eller &r
trasig pa nagot satt. Returnera appa-
raten till ndrmaste serviceverkstad
for undersokning, reparation eller
justering.

- For ytterligare skydd rekommende-
rar vi att en jordfelsbrytare anvéands,
med en utldsningsstrom som inte
overstiger 30 mA i den elektriska
kretsen som levererar strom till dina
apparater.

- For att skydda mot elektriska stotar
far du inte doppa sladden, kontakten
eller hela apparaten i vatten eller
nagon annan vatska.

- Apparaten ar inte avsedd att drivas

med hjalp av en extern timer eller
separat fjarrkontroll.

- Apparaten ar avsedd att anvandas

i hushall eller for liknande tillamp-
ningar sasom: personalkok i butiker,
kontor eller andra arbetsmiljer;
bondgardar; av kunder pa hotell, mo-
tell eller andra bostadsmiljoer samt
miljoer av "bed and breakfast-typ”.

+ Endast hushalls- och inomhusbruk.
- Anvand inte apparaten utomhus.

- Apparaten ar endast avsedd for de
andamal som beskrivs i bruksanvis-
ningen. Anvand inte apparaten eller
nagon del av apparaten pa nagot
annat satt an det avsedda for att
undbvika risker.

« Anvandning av tillbehor som inte
rekommenderas eller séljs av tillverka-
ren kan innebara en risk for person-
skador.

+ Maskinen far inte sdnkas ned i véats-
ka.

- Extrem forsiktighet maste iakttas
ndr en apparat som innehaller varm
olja eller andra varma vétskor flyttas.
. Satt alltid i kontakten i apparaten
forst och sedan sladden i vaggutta-
get. Stang forst av apparaten (off) och
dra sedan ut kontakten ur vaggutta-
get.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER
OBS!
Apparaten har en polariserad kontakt
(ett blad ar bredare an det andra). For
att minska risken for elektriska stotar
kan kontakten bara passa pa ett satt
i ett polariserat uttag. Om kontakten
inte passar i uttaget, vand pa den. Om
den fortfarande inte passar kontaktar
du en behorig elektriker. Modifiera
inte kontakten pa nagot satt.
a) En kort natsladd boér anvandas for
att minska risken for att nagon trasslar
in sig eller snubblar 6ver en langre
sladd.
b) Langre férlangningssladdar finns
och kan anvdandas om de anvands
med forsiktighet.
¢) Om en lang férlangningssladd
anvands:

1) Férlangningssladdens elektriska
markning ska vara minst lika stor som
apparatens.
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2) Den léngre sladden fér inte hdnga
over en bdnk eller bordsskiva dar barn
oavsiktligt kan dra i eller snubbla over
den.
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FORE ANVANDNING

- Avlagsna allt forpacknings- och
transportmaterial fran maskinen.

+ Rengor locket och insidan av vatten-
badet med varmt vatten och lite
diskmedel och torka sedan delarna
noggrant.

OM SOUS VIDE-MATLAGNING

Sous vide har lange varit en populdr
tillagningsmetod bland professionella
kockar. "Sous vide” &r franska och
betyder "i vakuum’. Det beskriver en
matlagningsmetod dar mat placeras i
forseglade vakuumpasar och tillagas
i ett vattenbad. Maten tillagas vid

en konstant lag temperatur under
lang tid for att bli saftig och smakrik.
Eftersom vakuumpasen ar forseglad
tillagas maten i sin egen saft, tillsam-
mans med de marinader eller saser
du lagger till. Vitaminer, mineraler
och safter bibehalls och smaken pa
maten forbattras. Det gor att maten
blir nyttigare, moérare och smakrikare.
Eftersom kott som tillagas sous vide
blir moérare kan du kdpa billigare
kottbitar, som karré, lagg och bog,
vilka ofta ar smakrikare an dyrare
bitar. | och med att sous vide-tillag-
ning kraver att maten ar individuellt
vakuumforpackad kan dessutom flera
matforpackningar tillagas samtidigt —
forutsatt att tillagningstemperaturen
ar densamma. Det &r svart att tillaga
maten for lange genom sous vide,
men matens struktur kan forandras
nagot under tillagningen. Maten kan
tillagas god tid fore servering, vilket
gor sous vide perfekt nér du har
gaster.

Temperaturer

Maskinen har ett temperaturintervall
pa 45-90 °Ci steg om 1 °C. Olika
temperaturer kravs for olika livsmedel
och olika grader av tillagningsresultat.
Sous vide-temperaturer och -tider
star i en tabell langre fram i instruk-
tionerna.

Tillagningstid

Tillagningstiden beror inte pa matens
vikt, utan dess tjocklek. Normal
tillagningstid &r 8 timmar. Den kan
dock vara allt fran 30 minuter till 72
timmar. Sous vide-temperaturer och
-tider star i en tabell langre fram i
instruktionerna.

Livsmedel for sous vide-tillagning
Kott ar sarskilt lampat att tillaga

sous vide eftersom det blir morare,
saftigare och smakrikare, men dven
gronsaker och fisk kan tillagas pa det
har sattet.



Vi rekommenderar sous vide-tillag-
ning for foljande livsmedel:

« N6t, kalv, lamm, flask och vilt

« Kyckling, kalkon och anka

« Mager och fet fisk, hummerstjartar
och kammusslor

- Rotfrukter sasom potatis, morétter,
palsternacka, rédbetor och rovor

« Krispiga grénsaker som drtor, sparris,
majs, broccoli, blomkal, &ggplanta,
16k och squash

- Harda frukter som dpplen och péaron
« Mjuka frukter som mango, plom-
mon, aprikoser, persikor, nektariner,
papaya och jordgubbar

SOUS VIDE-TILLAGNING STEG FOR
STEG

1. Smakséttning

Du kan marinera maten eller lagga till
kryddor, érter, smor och olja innan du
forseglar vakuumpasen.
2.Vakuumforsegling

Maten maste vara vakuumforseglad i
en pase for att avlagsna luft och fukt.
Det gor att

livsmedlen behaller sina naturliga
smaker och naringsinnehall. Va-
kuumforseglingen bidrar ocksa till att
porerna i kétt, fagel, fisk och skaldjur
oppnas, vilket gor att marinad och
kryddor absorberas battre och maten
blir smakrikare. Syre och fukt i den
omgivande luften inverkar negativt
pa matens smak, naringsinnehall

och struktur. Darfor ar det viktigt att
anvdnda en hogkvalitativ vakuum-
forseglare och avlagsna luft och fukt
fore pasen forseglas sa att maten blir
optimalt vakuumférpackad.
3.Tillagning

Nar vattnet i vattenbadet har natt
den 6nskade temperaturen ska
vakuumpasarna med maten placeras
forsiktigt i vattnet. Se till att pasarna
ar helt under vatten sa att maten
tillagas jamnt.

4. Bryning

Nar kott tillagas sous vide kan det
behdva brynas i en stekpanna eller
grill for att utseende och smak ska
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forbattras. Ta maten ur pasen och
bryn den snabbt i en mycket het stek-
panna eller pa ett grillgaller. Detta gor
att fett och proteiner karamelliseras,
vilket forhojer smaken.

FORBEREDELSER

« Livsmedel som ska tillagas sous vide
maste vara farska.

- Kontrollera att kott, fagel, fisk och
skaldjur har forvarats pa ratt satt
under 5 °C fore tillagning.

« Anvand endast nya och rena va-
kuumpasar.

- Hall farska och tillagade livsmedel
isar.

« Tvatta handerna och arbetsom-
radet noggrant innan du hanterar
livsmedel.

+ Matens tjocklek maste vara som be-
skrivs i tabellen dver sous vide-tem-
peraturer och -tider.

HUVUDKOMPONENTER

1. Lock

2.Handtag

3. Vattenbad

4. Kontrollpanel

5. Galler

6. Timer/Temp (tid/temperatur)

7. Knapp for start/stopp och reglage
for justering av tid/temperatur (+/-)
8. Skarm

9. Strom

10.Tang

Observera att det finns en synlig tem-
peratursensor pa botten av vattentan-
ken.Ta inte bort eller mixtra med den
pa nagot satt.

ANVANDNING

- Placera apparaten pa en plan yta.
Satt i kontakten.

« Fyll vattenbadet med ljummet eller
varmt vatten. Vattnet far inte vara
varmare an tillagningstemperaturen.
Vattnet far inte vara hogre dn
FILL-mérket i vattenbadet och det
maste tacka maten som ska tillagas.
Overfyll inte vattenbadet s& att det
rinner dver ndr du ldgger i maten!
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- Satti gallret (5) i vattenbadet om du
vill att maten ska ligga pa det under
tillagningen.

- Placera locket (1) pa vattenbadet (3).
« Hall stromknappen (9) intryckt for
att sla pa apparaten. Displayen tands
och temperaturen stalls automatiskt
in pa 56 °C.

« Justera temperaturen med knappen
(7). Du kan dven vaxla temperaturen-
het mellan Celsius och Fahrenheit
genom att hélla in Timer/Temp-knap-
pen (6) i 3 sekunder.

- Tryck pa Timer/Temp-knappen (6)
och justera tillagningstiden fran 30
minuter till 72 timmar med knappen
(7). Tillagningstiden &r som standard
installd pa 8 timmar.

«Tryck pa knappen (7). Apparaten
forvarmer vattnet till den instéllda
temperaturen innan tillagningstiden
bérjar att rakna ned. Displayen visar
vattnets aktuella temperatur.

- Nar vattnet har uppnatt den forin-
stallda temperaturen hors 3 pip. Lyft
av locket och lagg forsiktigt i den va-
kuumférpackade maten i vattenbadet
med tangen. Lagg tillbaka locket.

« Tryck pa knappen (7) varpa tillag-
ningstiden bdorjar att rédkna ned.

« Nér tillagningen ar klar hors 3 pip

varefter apparaten stanger av sig sjalv.

I hdndelse av ett tillfalligt stromav-
brott under tillagningen aterupptar
apparaten tillagningen om den slas
pa igen inom 0,5 timmar.

«Ta inte bort locket under tillagning
om det inte dr absolut nédvandigt.
Apparaten tillagar vid en mycket lag
temperatur, sa det tar lang tid att pa
nytt komma upp i ratt temperatur.
Om det bildas kondens pa insidan av
locket sa att du inte kan se in i vat-
tenbadet kan du luta locket forsiktigt
ifrdn dig sa att kondensen rinner ned i
vattenbadet.

Sous Vide
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Obs!

Se till pasarna ar helt forseglade
innan tillagningen borjar. Se till att
pasarna fortfarande &r helt forseglade
ndr tillagningen ar klar. Om maten
ska dtas inom nagra timmar kan den
vara kvar i vattenbadet under en

kort tid utan att strukturen forstors.
Vantetider star i en tabell langre fram i
instruktionerna.

Om maten ska forvaras i kylskapet
och &tas senare ska pasarna ome-
delbart laggas i isvatten sa att dess
temperatur snabbt sanks.

RENGORING

Na&r du rengor apparaten ska du vara
uppmarksam pa féljande:

- Dra ut kontakten och Iat apparaten
svalna innan du rengdr och staller
undan den.

« Hall vattnet ur vattenbadet. Torka
vattenbadet och locket med en
kokshandduk.

« Sank inte ned apparaten, sladden
eller kontakten i vatten och se till att
inget vatten kommer in i apparaten.
«Torka av apparaten med en val
urvriden trasa och torka torrt med en
mjuk trasa.

GARANTIVILLKOR

Garantin gdller inte:

- om ovanstaende instruktioner inte
har foljts

- om apparaten har modifierats

- om apparaten har misskotts, utsatts
for vardslos behandling eller fatt
nagon form av skada

- om apparaten ar trasig pa grund av
fel i elférsorjningen. Pa grund av den
standiga utvecklingen av vara
produkter vad galler funktion och de-
sign forbehaller vi oss ratten att andra
produkten utan forvarning.

Om natkabeln skadas far den endast
bytas ut av tillverkaren eller dennes

underhéllsrepresentant eller person
med motsvarande kvalifikationer for
att undvika fara.
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TABELL OVER TILLAGNINGSTEMPERATURER OCH -TIDER

Livsmedelsprodukt | Tjocklek* | Temp. (°C) Tid Vantetid**

No6t, kalv, lamm och vilt

Filéer, kotletter, entrecote, ryggbiff/filé, 1-2cm 49+ 1 timme Upp till 6 timmar
ytterfilé, stor ryggbiff/filé (mora kottstycken) 5-5cm 29+ S timmar Upp till 8 timmar
Sida, hals, 1ar, bog, ldgg 4-6.cm 49+ 8 timmar Upp till 10 timmar
Flask

Flaskbog 3-6cm 82 10 timmar Upp till 12 timmar
Tunna revben 2-3cm 59 10 timmar Upp till 12 timmar
Kotletter 2-4cm 56+ 4 timmar Upp till 6 timmar
Kotlettrad 5-7cm 56+ 10 timmar Upp till 12 timmar
Fagel

Kycklingbrost med ben 3-5cm 82 2 timmar Upp till 3 timmar
Benfritt kycklingbrost 3-5cm 64 1 timme Upp till 2 timmar
Kycklingldr med ben 3-5cm 82 1,5 timmar Upp till 3 timmar
Benfritt kycklinglar 3-5cm 64 1 timme Upp till 2 timmar
Kycklingben 5-7cm 82 2 timmar Upp till 3 timmar
Ankbrost 3-5cm 64 2 timmar Upp till 2 timmar
Fisk

Mager och fet fisk 3-5cm 47+ 1 timme Upp till 1 timme
Skaldjur

Rakor 2-4cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Hummerstjartar 4-6cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Kammusslor 2-4cm 60 1 timme Upp till 1 timme
Gronsaker

Rotgronsaker 1-5cm 83+ 1 timme Upp till 2 timmar
Krispiga gronsaker 1-5cm 83+ 1 timme Upp till 2 timmar
* Om kéttet ar tunnare @n angivet gar det snabbare.

**Vantetiden &r den langsta tid maten kan ligga kvar i vatten efter tillagning utan att strukturen forandras.

TABELL OVER TILLAGNINGSRESULTAT OCH TEMPERATURER

Livsmedelsprodukt Tillagningsresultat Temperatur (°C)
Not, kalv, lamm, flask och vilt | Blodig 49
Medium-blodig 56
Medium 60

Medium-genomstekt | 65

Genomstekt 71+
Fagel, benfri Genomstekt 64
Fagel, med ben Genomstekt 82
Fisk Blodig 47

Medium-blodig 56

Medium 60
Gronsaker Allman 83-87

220-240V
~50Hz
520W

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: makukitchen.com,
PO Box 499, FI-33101 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnsaHama

WWW.MAKUKITCHEN.COM Sy et




S6US VIDE-
KUPSETUSSEADE

Kasutusjuhend-retseptivihik
Lugege see juhend tahelepanelikult
labi ja hoidke alles.

Mudel: LS-SV01c
Toide: 220-240V, 50 Hz, 520 W

OLULISED OHUTUSNOUDED

SOUS VIDE-KUPSETUSSEADME
OHUTUSNOUDED

Elektriseadmete kasutamisel tuleb
alati jargida tavapadraseid ettevaatu-
sabindusid, sealhulgas jargmisi:

« Lugege labi kéik kasutusjuhised.

- Kasutage seadet ainult tasasel
pinnal.

- Arge teisaldage ega katke kinni
sisselUlitatud seadet.

« Arge kastke seadme alaosa vette
ega muusse vedelikku.

« Hoidke seade eemal seintest ja
kardinatest ning drge kasutage seda
kitsastes kohtades.

- Arge puudutage sisseliilitatud
seadme pindu, sest need on kuumad.
« Kuuma seadme vai selle veepaa-

gi teisaldamisel votke kinni ainult
seadme sangadest ja nuppudest ning
kasutage pajakinnast.

- Arge kasutage seadet tiihjalt.

« Olge ettevaatlik, kui tostate parast
toidu valmimist kaane seadme pealt
dra. Avage kaas alati seda endast ee-
male paotades, sest seadmest tdusev
aur on kuum ja voib tekitada raskeid
péletushaavu. Arge asetage nagu
otse seadme peale.

« Pdrast seadme kasutamist ja enne
seadme puhastamist tommake pistik
pesast vilja. Laske seadmel jahtuda
enne selle osade puhastamiseks
eemaldamist vo6i nende tagasipaigu-
tamist.

- Arge kasutage seadet keeduplaadil,
mikrolaineahjus ega praeahjus.

« Arge hoidke toitu seadme sees ja

drge asetage seadet stigavkilmikusse.

Arge asetage seadet otse (ihelegi 6r-
nale aluspinnale. Seadme ja aluspinna
vahele tuleb pinna kaitseks asetada
kuumaalus véi I6ikelaud.

« Lugege tahelepanelikult ldbi kdik
seadmega kaasas olevad juhendid ja
hoidke alles, et saaksite neid kasutada
ka hiljem.

- Lilitage seade toiteliilitist valja iga
kord enne toitejuhtme Ghendamist
vooluvdrku voéi selle eemaldamist
vooluvdrgust. Toitejuhtme eemalda-
misel votke alati kinni pistikust — arge
kunagi tdmmake juhtmest.

- Pdrast seadme kasutamist ja enne
seadme puhastamist tommake pistik
pesast vilja. Laske seadmel jahtuda
enne selle osade puhastamiseks
eemaldamist v6i nende tagasipaigu-
tamist.

- Kasutage ainult nduetekohaselt
testitud ja tunnustatud pikendusjuht-
meid.

. Uhendage seade ainult sellisesse
vooluvorku, mille (alalis)pinge vastab
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Sous Vide

seadmele margitud nduetele.

- Kaheksa-aastased ja vanemad
lapsed tohivad seadet kasutada
ainult taiskasvanu jarelevalve all voi
kui neid on 6petatud seadet ohutult
kasutama ja nad on teadlikud selle
kasutamisega seotud riskidest. Alla
kaheksa aasta vanused lapsed ei tohi
seadet puhastada. Kaheksa-aastased
ja vanemad lapsed tohivad seadet
puhastada ainult taiskasvanu jarele-
valve all. Hoidke seadet ja toitejuhet
alla kaheksa aasta vanustele lastele
kattesaamatus kohas.

« Isikud, kelle flitsilised, vaimsed voi
sensoorsed voimed on piiratud voi
kelle seadme kasutamise oskus voi
kogemus on vdhene, tohivad seadet
kasutada ainult jarelevalve all voi

kui neid on 6petatud seadet ohutult
kasutama ja nad on teadlikud selle
kasutamisega seotud riskidest.

« Arge laske lastel seadmega mangi-
da.

- Hoolikas jarelevalve on vajalik alati,
kui seadet kasutavad lapsed voi kui
seda kasutatakse ruumis, kus on lapsi,
tagamaks, et nad ei mangi seadmega.
- Kui seadme toitejuhe on saanud
kahjustada, tuleb see kohe valja vahe-
tada. Ohtlike olukordade véltimiseks
tohib juhtme vahetada ainult seadme
tootja, volitatud hooldustodkoda voi
nouetekohase koolituse labinud isik.
- Vigastuste valtimiseks veenduge, et
seadet ei kasutata valesti.

+ Seadme kuumenevad osad on kuu-
mad veel tiikk aega péarast kasutamist.
« Seadme valispinnad voivad kasuta-
mise ajal kuumeneda.

- Arge kunagi jatke sisseltilitatud
seadet jarelevalveta.

- Kasutage seadet ainult ettendhtud
otstarbel.

- Arge asetage seadet gaasileegi voi
sisselulitatud elektripliidi peale ega
nende ldhedale voi kuuma ahju.

« Arge asetage seadet (ihegi muu
seadme peale.

- Veenduge, et seade voi toitejuhe ei
ripu Ule laua ega to6pinna ddre ja et
kumbki neist ei puutu kokku thegi
kuuma pinnaga.

« Arge kunagi kasutage seadet, kui
seade, toitejuhe voi pistik on mis
tahes viisil kahjustada saanud voi kui
seade to6tab valesti. Kui seade on
kahjustada saanud voi tootab valesti,

viige see kontrollimiseks, paranda-
miseks voi seadistamiseks lahimasse
hooldustookotta.

- Kasutatavale pistikupesale on soo-
vitatav paigaldada rikkevoolukaitse,
mille rakendumisvool on kuni 30 mA.
- Elektriloogi véltimiseks ei tohi sea-
det, toitejuhet ega pistikut kasta vette
ega muusse vedelikku.

- Seade ei ole ette ndhtud kasutami-
seks vélise taimeri voi kaugjuhtimis-
susteemi vahendusel.

- Seade on ette nahtud ainult kodus
voi analoogilistes tingimustes kasu-
tamiseks. Lisaks kodudele sobib see
kasutamiseks naiteks ettevotete per-
sonaliséoklates, biroodes ja analoogi-
listes to6ruumides ja taludes, samuti
hotellide, motellide, kiilalistemajade
ja muude majutus- ja eluruumide
elanikele.

- Seade on ette nahtud ainult siseruu-
mides kasutamiseks.

- Seadet ei tohi kasutada 6ues.

- Seade on ette nahtud kasutamiseks
ainult kdesolevas juhendis nimetatud
otstarbel. Riskide véltimiseks ei tohi
seadet ega Uhtegi selle osa kasutada
muul kui kdesolevas juhendis nimeta-
tud otstarbel.

- Inimvigastuste ja varalise kahju
valtimiseks tohib seadmega kasutada
ainult seadme tootja mutdavaid voi
soovitatavaid lisasid.

« Arge kunagi kastke seadet vette ega
muusse vedelikku.

- Olge vdga ettevaatlik iga kord, kui
teisaldate seadet, mille sees on kuu-
ma 6li voi muud kuuma vedelikku.

« Uhendage toitejuhe alati kéigepealt
seadmega ja alles seejarel pistikupe-
saga. Seadme valjalilitamiseks seadke
toitelUliti valjalulitatud asendisse OFF
ja seejarel tommake pistik pesast
valja.

HOIDKE SEE JUHEND ALLES

NB!

Arge ehitage pistikut Gihelgi viisil
Umber.

a) Kui kasutate pikendusjuhet, eelis-
tage voimalikult [ihikest juhet. Pikk
pikendusjuhe voib puntrasse minna
jamoodakaijad voivad selle otsa
komistada.

b) Pika pikendusjuhtme kasutamisel
veenduge, et kasutate seda ohutult.
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¢) Pika pikendusjuhtme kasutamisel
veenduge,

1) et kasutate ainult seadme toite-
nduetele vastavat voi neid liletavat
pikendusjuhet;

2) et juhe ei ripu Ule laua voi t66-
pinna serva, sest siis voivad lapsed
juhtmest tommata voi méodakdijad
selle otsa komistada.
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ENNE KASUTAMIST

« Eemaldage seadme timbert kogu
pakke- ja transpordimaterjal.

« Peske seadme kaas ja paagi sisemus
puhtaks kuuma vee ja vdikese koguse
néudepesuvahendiga ja kuivatage
hoolikalt.

TOIDUVALMISTUSMEETOD

SOUS VIDE

Toiduvalmistusmeetod sous vide on
olnud juba kaua eeskatt tippkokkade
lemmik. Sous vide tdhendab prantsu-
se keeles 'vaakumis' Sous vide-toidu-
valmistamisel toiduained koigepealt
vaakumpakendatakse ja seejarel
klipsetatakse vesivannis. Toit klipse-
tatakse madalal ja tapselt kontrollitud
temperatuuril, mistottu see sailitab
maitse ja mahlasuse tavalisest pare-
mini. Vaakumkotti suletud toit kiipseb
omas mahlas ning kotti lisatud
marinaadides voi maitseainetes. Sous
vide-meetod sdilitab toidu vitamiinid,
mineraalained ja vedelikud tavalis-
test meetoditest marksa paremini ja
parandab ka toidu maitset. Sedasi val-
minud toit on tervislikum, pehmem
ja maitsvam. Et sous vide-meetod
teeb liha tavalisest pehmemaks, saab
kasutada odavamaid riimba osi, mis
tavalisel toiduvalmistamisel jadvad
liiga sitkeks, nditeks kaela, kooti voi
abaliha. Vaatamata odavamale hin-
nale on nendes riimba osades sageli
kallimatest osadest rohkem maitset.
Toiduvalmistamisel sous vide tuleb
toiduained pakkida eraldi vaakumkot-
tidesse. Korraga voib aga kiipsetada
mitu vaakumkotti, kui kdikidele sobib
sama kiipsetustemperatuur. Sous
vide-meetodi kasutamisel on toitu
vdaga raske Ulearu pruuniks kiipsetada,
kuigi toidu struktuur véib ménel juhul
valmistamise ajal muutuda. Meetod
véimaldab toitu valmistada varakult
ette, mistottu see sobib suurepéraselt
toidu valmistamiseks kiilalistele, kelle
tdpne saabumisaeg pole teada.

Temperatuurid

Seadme temperatuurivahemik on
45-90 °C ja kiipsetustemperatuuri
saab seada Uhe kraadi tdpsusega.
Kiipsetustemperatuur tuleb valida
valmistatava toidu ja soovitava
kiipsusastme jargi. Moned tapsed
sous vide-temperatuurisoovitused on
esitatud alljargnevas tabelis.



Kiipsetusaeg

Klpsetusaega ei valita seadmesse
asetatava toidu kaalu jargi, vaid
tukkide paksuse jargi. Tavaline klipse-
tusaeg on 8 tundi. Seade véimaldab
valida kilipsetusajaks mis tahes aja 30
minutist 72 tunnini. Méned tdpsed
sous vide-temperatuurisoovitused on
esitatud alljargnevas tabelis.

Sous vide-kiipsetamiseks

sobivad toidud

Sous vide-meetod sobib eriti hasti
liha kiipsetamiseks, sest see teeb liha
tavalisest pehmemaks, mahlasemaks
ja maitsvamaks. Meetod sobib aga
hasti ka kala voi kodgiviljade kiipse-
tamiseks.

Soovitame sous vide-meetodit
eelkoige jairgmiste toiduainete
kiipsetamiseks:

- veise-, vasika-, lamba-, sea- ja
ulukiliha;

« kana-, kalkuni- ja pardiliha;

« vaherasvane véi rasvane kala, ho-
maarisabad ja kammkarbid;

« mugul- ja juurviljad nagu kartul,
porgand, pastinaak, peet ja naeris;

« krémpsuvad kddgiviljad nagu
hernes, spargel, mais, spargelkapsas,
lillkapsas, baklazaan, sibul ja kérvits;
« kdvad puuviljad nagu 6un ja pirn;

« pehmed puuviljad ja marjad nagu
mango, ploom, aprikoos, virsik, nekta-
riin, papaia ja maasikas.

SOUS VIDE-TOIDUVALMISTAMISE
ETAPID

1. Maitsestamine

Voite marineerida valmistatava roa
voi lisada sellele enne vaakumkotti
pakkimist maitseaineid, maitsetaimi,
void voi oli.

2.Vaakumkoti sulgemine

Toit tuleb vaakumpakendada nii, et
vaakumkotti ei padse tldse dhku
ega liigset vedelikku. Siis sdilivad
toidu loomulik maitse ja toitained
voimalikult hdsti. Peale selle avane-
vad vaakumkaotis liha, kana, kala ja
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mereandide poorid ning marinaad

ja maitseained imenduvad nende
sisse tavalisest paremini. See tagab
voimalikult taiusliku maitse. Kui toidu
Umber jadb hapnikku véi liigset
niiskust, siis toidu maitse nérgeneb

ja toitainesisaldus vaheneb, pealegi
kannatab toidu struktuur. Seet6ttu on
vdaga oluline kasutada vdimalikult kva-
liteetset vaakumpakendusseadet, mis
tagab, et vaakumkotti ei jaa hapnikku
ega liigset niiskust, ja sulgeb koti
tihedalt.

3. Kiipsetamine

Kui seadme paagis olev vesi on saa-
vutanud néuetekohase temperatuuri,
voite asetada vaakumkotid toiduga
ettevaatlikult vette. Kontrollige, et
kotid jadvad uleni vee alla. See tagab
toidu voimalikult Ghtlase kiipsemise.
4. Toidu pruunistamine

Sous vide-kilipsetusseadme kasutami-
sel ei teki liha pinnale pruuni praekoo-
rikut. Seet6ttu on eelkdige lihatoite
monikord vaja praepannil voi grillis
kergelt pruunistada pinnamaitse ja
valimuse parandamiseks. Toidu pruu-
nistamiseks votke see vaakumkotist
valja ja praadige korraks vaga kuumal
pannil véi grillis. Sel juhul pinna rasv
ja valgud karamelliseeruvad paranda-
des toidu pinnamaitset.

TOIDUAINETE ETTEVALMISTAMINE
« Sous vide-toiduvalmistamisel kasu-
tatavad toorained peavad olema Uisna
varsked.

« Enne liha-, kana-, kala- véi merean-
niportsjoni pakkimist vaakumkotti
kontrollige, et seda on hoitud nduete-
kohaselt jahedas (alla 5 °C).

« Kasutage ainult uusi ja puhtaid
vaakumkotte.

« Hoidke kiipsetatud ja kiipsetamata
toiduained Uksteisest eraldi.

« Enne toiduainete kaitlemist peske
hoolikalt kasi ja puhastage to66ruum.

« Hoolitsege selle eest, et kasutatav
tooraine on Idigatud alljargnevas sous
vide-temperatuuride ja -klipsetusae-
gade tabelis ndidatud paksuseks.
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SEADME OSAD

1. Kaas

2.Sang

3. Veepaak

4. Juhtpaneel

5.Raam

6. Taimeri ja termostaadi nupp (aeg/
temperatuur)

7. Kaivitusnupp ja podratav kiipsetus-
aja ja -temperatuuri regulaator (+/-)
8. Naidik

9. Toiteluliti

10. Tangid

Markus: veepaagi pohjas on kergesti
néhtav temperatuuriandur. Arge
eemaldage ega puudutage seda
andurit.

KASUTAMINE

« Asetage seade tasasele pinnale.
Kinnitage seadme toitejuhe.

- Tditke seadme veepaak leige voi
kuuma veega. Veenduge, et vesi ei ole
soojem kui kasutatav klipsetustem-
peratuur.

Veetase ei tohi ulatuda ule paagis
nahtava FILL-margi, kuid vesi peab
katma paaki asetatavad toiduained
tleni. Arge valage paaki liiga palju
vett, et seda ei valguks toiduainekotti-
de sissepanekul Ule dare.

« Kui kiipsetate selliseid toite, mis
sobivad kdige paremini seadmega
kaasas olevale raamile (5), asetage
raam veepaaki.

« Kinnitage veepaagi (3) kaas (1) oma
kohale.

» Seadme kdivitamiseks vajutage
toiteldliti (9) alla. Naidik llitub sisse ja
temperatuuriks seatakse automaatselt
56 °C.

« Seadke soovitav temperatuur pdo-
rates regulaatorit (7). Voite vahetada
Celsiuse kraadid Fahrenheiti kraadide
vastu voi vastupidi hoides taimeri ja
termostaadi nuppu (6) 3 sekundit all.
« Vajutage taimeri ja termostaadi nup-
pu (6) ja valige mis tahes kiipsetusaeg
poolest tunnist 72 tunnini pddrates
regulaatorit. Vaikimisi on kiipsetusaeg
8 tundi.

Sous Vide
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« Vajutage kaivitusnuppu (7). Seade
eelsoojendab paagis oleva vee teie
seatud temperatuurile enne kiip-
setusaja taimeri kdivitumist. Paagis
oleva vee temperatuur on ndha
seadme naidikul.

« Kui paagis olev vesi on soojenenud
etteantud temperatuurini, kostab
kolm piiksu. Téstke kaas ettevaatlikult
Ules ja asetage vaakumkottidesse pa-
kitud toit tangide abil vette. Asetage
kaas tagasi oma kohale.

«Vajutage kaivitusnuppu (7). Kiipse-
tusaja taimer kaivitub.

« Kui klipsetusaeg on ldbi, kostab
kolm piiksu ja seade lilitub automaat-
selt vélja. Kui seadme t606 ajal toimub
voolukatkestus, jatkab seade kiipse-
tamist automaatselt, kui katkestus ei
kesta ule 30 minuti.

« Seadme kaant ei tasu kiipsetamise
ajal kergitada, kui see ei ole hddava-
jalik. Et seade kiipsetab toitu vaga
madalal temperatuuril, voib kaane
avamise tagajdrjel kaotatud soojuse
taastumiseks kuluda védga palju aega.
Kui kaane sisepinnale kondenseerub
vdga palju niiskust ja te ei nde enam
paagi sisse, voite paotada kaant pisut
endast eemale, et selle sisepinnale
kondenseerunud vesi valguks tagasi
paaki.
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Markus

Veenduge, et teie kasutatavad kotid
on tihedalt kinni, enne kui asetate
need kiipsetusseadmesse. Veenduge,
et teie kasutatavad kotid on ikka veel
tihedalt kinni, kui votate need kiipse-
tusseadmest valja. Kui valminud toit
stiiakse méne tunni jooksul, véib hoi-
da seda lUhikest aega kiipsetussead-
mes, ilma et toidu struktuur kannatab.
Méned tdpsed seisuajasoovitused on
esitatud alljargnevas tabelis.

Kui soovite hoida kiipsetatud toitu
kilmkapis hilisemaks kasutamiseks,
votke vaakumkotid kiipsetus-
seadmest valja kohe pdrast toidu
valmimist ja asetage jadvette, et need
kiiresti maha jahutada.

PUHASTAMINE

Seadme puhastamisel pidage meeles
jargmist.

« Enne seadme puhastamist ja hoiule
panekut tdmmake pistik pesast vélja
ja laske seadmel jahtuda.

«Valage vesi paagist vélja. Pihkige
veepaak ja kaas ratikuga kuivaks.

- Arge kastke seadet, toitejuhet ega
pistikut vette. Veenduge, et vesi ei
padse seadme sisemusse.

« Piihkige seadme valispinnad niiske
lapiga puhtaks ja kuivatage pehme
lapiga.
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GARANTIITINGIMUSED

Seadme garantii ei kehti, kui

- ei ole jargitud eespool nimetatud
juhiseid;

- seadet on Umber ehitatud voi
parandatud;

- seadet on kasitsetud valesti voi jou-
ga voi see on mingil viisil kahjustada
saanud;

- seadme rikke on p6éhjustanud
sobimatu toitevool. Et me tdiustame
pidevalt oma toodete funktsioone ja
konstruktsiooni Uksikasju, jdtame en-
dale diguse teha seadmele muudatusi
nendest ette teatamata.

Toitekaabli vigastuse korral voib seda
ohtude valtimiseks vahetada ainult
tootja voi tema volitatud esindaja voi
vastav padev spetsialist.

KITCHEN LIFE
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TABEL: MONED KUPSETUSTEMPERATUURID JA -AJAD

Toiduaine | Paksus* Temp. (°C) Aeg Seisuaeg**
Veise-, vasika-, lamba- ja ulukiliha

Filee, ribi, ribikoht, T-kondi-lihalik, valisfilee, | 1-2 cm 49+ 1 tund Kuni 6 tundi
biifsteek (muredad tikid) 2-5cm 49+ 2 tundi Kuni 8 tundi
Kube, kael, esikoot, abaliha, tagakoot 4-6.cm 49+ 8 tundi Kuni 10 tundi
Sealiha

Sea rinnaliha 3-6cm 82 10 tundi Kuni 12 tundi
Searibid 2-3cm 59 10 tundi Kuni 12 tundi
Karbonaad 2-4cm 56+ 4 tundi Kuni 6 tundi
Selg 5-7cm 56+ 10 tundi Kuni 12 tundi
Kodulinnud

Kanarind kondiga 3-5cm 82 2 tundi Kuni 3 tundi
Kanarind kondita 3-5cm 64 1 tund Kuni 2 tundi
Kints kondiga 3-5cm 82 1,5 tundi Kuni 3 tundi
Kints kondita 3-5cm 64 1 tund Kuni 2 tundi
Kanakoib 5-7cm 82 2 tundi Kuni 3 tundi
Pardirind 3-5cm 64 2 tundi Kuni 2 tundi
Kala

Véherasvane voéi rasvane kala 3-5cm 47+ 1 tund Kuni 1 tund
Mereannid

Krevetid 2-4cm 60 1 tund Kuni 1 tund
Homaarisaba 4-6cm 60 1 tund Kuni 1 tund
Kammkarbid 2-4cm 60 1 tund Kuni 1 tund
Puu- ja koogivili

Juurviljad 1-5¢cm 83+ 1 tund Kuni 2 tundi
Krémpsuvad kodgiviljad 1-5cm 83+ 1 tund Kuni 2 tundi

* Kui lihatuikid on tabelis margitust 6hemad, kiipsevad need kiiremini.

** Seisuaeg on koige pikem aeg, mille jooksul toit voib parast valmimist kiipsetusseadmes seista,

ilma et selle struktuur kannataks.

TABEL: KUPSUSASTMED JA VALMISTUSTEMPERATUURID

Toiduaine Kiipsusaste Valmistustemperatuur
(°C)
Veise-, vasika-, lamba-, Toores 49
sea- ja ulukiliha Pooltoores 56
Poolkiips 60
Peaaegu kips 65
Kips 71+
Kodulinnuliha, kondita Kips 64
Kodulinnuliha, kondiga Kips 82
Kala Toores 47
Pooltoores 56
Poolkips 60
Puu- ja koogivili Tavaline 83-87

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: makukitchen.com,

PO Box 499, FI-33101 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnsaHama

WWW.MAKUKITCHEN.COM

220-240V
~50Hz
520W




S6US VIDE

Instrukcija/RecepsSu gramata
Ladzu, uzmanigi izlasiet Sos nora-
dijumus un saglabajiet turpmakam
uzzinam.

Modelis: LS-SVO1c
Noveértéjums: 220-240V, 50 Hz, 520 W

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI
SOUS VIDE KATLA DROSIBAS
PASAKUMI

Izmantojot elektroierici, vienmér
ievérojiet piesardzibas pasakumus,
tostarp talak minétos.

- Izlasiet visus noradijumus.

- Nedarbiniet iekartu uz slipas virs-
mas.

+ Neparvietojiet un neapklajiet iekar-
tu, kamér ta darbojas.

+ Neiegremdéjiet iekartas pamatni
adent vai cita skidruma.

+ Neizmantojiet ierici sienu vai aizkaru
tuvuma, ka ari sauras telpas.

+ Nepieskarieties ierices karstajam
virsmam, kamér ta darbojas, jo tas bus
karstas.

« Rikojoties ar karstu ierici (to parvie-
tojot, pieskaroties gatavosanas tvert-
nei vai vakam), lietojiet krasns cimdus
un izmantojiet ierices rokturus.

- Nedarbiniet iekartu, ja gatavosanas
trauka nav édiena vai skidruma.

- Rikojieties uzmanigi, péc gatavo-
$anas pacelot un nonemot vaku.
Vienmér paceliet vaku virziena prom
no sevis, jo tvaiks ir karsts un var
izraisit nopietnus apdegumus. Nekad
neturiet seju virs ierices.

« Atvienojiet iekartu, ja ta netiek lieto-
ta, ka ari pirms tirisanas. Laujiet iericei
atdzist, pirms uzliekat vai nonemat
tirisanai paredzétas dalas.

+ Nelietojiet iekartu uz plits virsmas,
mikrovilnu krasni vai cepeskrasn.

- Nelietojiet iekartu partikas uzglaba-
$anai un neievietojiet to saldétava.
Nedarbiniet iekartu, ja ta novietota
tiesi uz galda virsmas. Lai saudzétu
virsmu, zem ierices novietojiet sil-
tumizturigu paliktni vai griezamo déli.
- Uzmanigi izlasiet un saglabajiet
visus noradijumus, kas pievienoti
iericei.

- Vienmeér izslédziet stravas padevi,
pirms ievietojat kontaktdaksu rozeté
vai iznemat to. Kontaktdaksu izne-
miet, satverot aiz tas, — nevelciet aiz
vada.

- Atvienojiet ierici no kontaktligz-
das, kad ta netiek lietota un pirms
tirisanas. Pirms detalu uzliksanas vai
nonemsanas laujiet tam atdzist.

- Nelietojiet ierici ar pagarinataju, ja
vien 30 kabeli nav parbaudijis kvalifi-
céts tehnikis vai apkopes personals.

« Savu ierici pieslédziet tikai tadam
mainstravas sprieguma avotam, kads
atziméts uz ierices.

- Soierici var lietot bérni vecuma no
8 gadiem, ja tie atrodas vecaku uzrau-
dziba, ir sanémusi noradijumus par
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drosu ierices izmantosanu un apzinas
iespéjamos riskus. Apkopi un tirisanu
nedrikst veikt bérni, ja tie nav vecaki
par 8 gadiem un netiek uzraudziti.
Glabajiet ierici un tas vadu vieta, kur
tie nav pieejami bérniem, kas jaunaki
par 8 gadiem.

- Personas ar ierobezotam fiziskajam,
jusanas vai garigajam spéjam vai kam
nav pieredzes un zinasanu, drikst
izmantot ierici, ja tas tiek uzraudzitas
vai tam tiek sniegti noradijumi par
drosu ierices izmantosanu un tas
apzinas iespéjamos riskus.

- Bérni nedrikst rotalaties ar So ierici.
« Jaierici darbina vai tas tuvuma
atrodas bérni, nepieciesama tiesa
uzraudziba, lai nodrosinatu, ka bérni
ar ierici nespéléjas.

- Ja barosanas kabelis ir bojats, tas
janomaina razotajam, ta servisa
parstavim vai lidzigam kvalificétam
personalam, lai izvairitos no bistami-
bas.

« lzvairieties no iespéjamiem ievai-
nojumiem, kas var rasties nepareizas
lietosanas dél.

- Sildelementa virsma péc lietosanas
var bat karsta.

- lerices darbibas laika pieejamo
virsmu temperatura var bat augsta.

- Nekad neatstajiet iekartu bez uzrau-
dzibas, kamér ta darbojas.

- Neizmantojiet ierici mérkiem, kas
neatbilst paredzétajam lietojumam.

- Nenovietojiet ierici virs gazes plits,
elektriskas plits vai karstas cepes-
krasns, ka ari to tuvuma.

- Nenovietojiet ierici uz jebkuras citas
iekartas.

- Nelaujiet ierices elektropadeves
vadam karaties pari galda vai virsmas
malai vai pieskarties karstam virs-
mam.

- Nedarbiniet elektroierici, ja tai ir
bojats stravas padeves vads vai kon-
taktdaksa, ka ari péc tam, kad notikusi
ierices klGdaina nostradne vai ta tikusi
jebkada veida bojata. Nododiet ierici
tuvakajam servisa agentam, lai veiktu
parbaudi, remontu vai pielagosanu.

- Lai nodrosinatu papildu aizsardzibu,
ieteicams izmantot paliekosas stravas
ierici (residual current device, RCD),
kuras elektriskas kédes nostradnes
strava, kas tiek pievadita jusu iericei,
neparsniedz 30 mA.

- Lai nodrosinatu aizsardzibu pret

elektriskas stravas triecienu, neie-
gremdéjiet vadus, kontaktdaksas vai
visu iekartu adeni vai citos skidrumos.
- lerice nav paredzéta izmantoSanai
ar aréju taimeri vai atsevisku talvadi-
bas sistému.

- Soierici ir paredzéts izmantot sadzi-
vé un lidzigos apstak|os, pieméram,
personala virtuves zonas veikalos, bi-
rojos un citas darba vidés, saimnieci-
bas ékas, klientu vajadzibam viesnicas
un motelos un citas uzturésanas
vietas, ka ari naktsmitnés, kas piedava
brokastis.

- Izmantot tikai majsaimnieciba un
tikai iekstelpas.

- Nelietojiet to arpus telpam.

- Stierice ir paredzéta izmanto3anai
tikai tam mérkim, kas aprakstits lie-
totaja rokasgramata. Lai izvairitos no
apdraudéjuma, izmantojiet ierici vai
kadu no tas dalam tikai paredzétajam
mérkim.

« Piederumu un paligiericu, ko nav
ieteicis vai ko nepardod razotajs,
izmantos$ana var izraisit lietotaja
ievainojumus.

- Soiekartu nedrikst iemérkt gkidru-
ma.

- Ipasa piesardziba jaievéro, parvie-
tojot ierici, kura ir karsta ella vai cits
karsts skidrums.

- Vienmeér pievienojiet spraudni
iericei, un tad ievietojiet to kontakt-
ligzda. Lai to atvienotu, pagrieziet
slédzi pozicija “off’, péc tam iznemiet
kontaktdaksu no sienas kontaktligz-
das.

SAGLABAJIET SIS INSTRUKCIJAS.
INFORMACIJAI

Sai iericei ir polarizéts spraudnis
(viena spaile ir plataka neka otra).

Lai mazinatu elektriskas stravas trie-
ciena risku, $o spraudni ir paredzéts
ievietot polarizéta kontaktligzda tikai
viena virziena. Ja spraudnis pilniba
neietilpst kontaktligzda, apgrieziet to.
Ja ari péc tam tas neietilpst kon-
taktligzda, sazinieties ar kvalificétu
elektriki. Nekada veida neparveidojiet
spraudni.

a) Lai izvairitos no sapisanas vai aiz-
kersanas aiz pagarinataja, janodrosina
iss stravas padeves vads.

b) Pagarinataji ir pieejami un var tikt
izmantoti, ja tiek ievéroti piesardzibas
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pasakumi.
¢) Izmantojot pagarinataju:

1) uz pagarinataja minétajiem
elektriskajiem parametriem jabat
vismaz tikpat lieliem, ka uz ierices
noraditajiem;

2) garais vads ir janovieto ta, lai tas
neatrastos uz darbvirsmas vai galda
virsmas, kur to var paraut bérni vai kur
aiz ta var nejausi aizkerties.

PIRMS LIETOSANAS

« Nonemiet visus iepakojuma un par-
vadasanas materialus no ierices.

» Nomazgajiet vaku un Gdens tvertnes
iekSpusi ar karstu adeni un nelielu
daudzumu trauku mazgajama
lidzekla, péc tam rapigi nozavéjiet tos.

PAR GATAVOSANU AR

SOUS VIDE IERICI

Sous vide jau ilgu laiku ir populara
gatavosanas metode, ko iecienijusi
profesionali Sefpavari. Francu valoda
“Sous vide” nozimé “vakuuma”. Ar to
apzimé gatavosanas metodi, kura
produktus ievieto slégtos vakuuma
maisinos un gatavo tos ddeni. Produk-
ti ilgu laiku tiek gatavoti vienmériga,
zema temperatira, tadéjadi nodrosi-
not tiem suligumu un bagatigu garsu.
Ta ka vakuuma maiss ir aizvérts, pro-
dukti gatavojas sava sula kopa ar jasu
pievienoto marinadi un garsvielam.
Saglabajas vitamini, mineralvielas un
sulas, un tiek izcelta produktu garsa.
Tas padara édienu veseligaku, maiga-
ku un padara izteiksmigaku édiena
gardu. Ta ka ar sous vide metodi paga-
tavota gala ir maigaka, varat izmantot
letaku galas veidu, pieméram, kakla
karbonadi, stilbus vai plecus, kas biezi
vien ir gar$igaki par dargajiem galas
gabaliem. Ta ka sous vide gatavosa-
nai nepiecieSams produktus iepakot
atseviskos vakuuma maisos, vienlai-
cigi iesp&jams pagatavot dazadus
produktus, ja vien to gatavo3anas
temperatira ir vienada. Ar sous vide
metodi ir grati pargatavot produktus,
tacu gatavosanas laika var mainities
produktu struktira. Edienu iespé-
jams pagatavot ilgaku laiku pirms
pasniegsanas, tadél st metode ir ipasi
piemérota, ja gaidat viesus.

Temperatura

lekartu temperataras diapazons
svarstas no 45 lidz 90 °Car 1 ° C soli.
Dazadiem édieniem ar dazadu gata-
vibas pakapi ir nepiecieSama atskiriga
temperatura. Sous vide izmantoto
temperaturu un laiku varat skatit
tabula, kas atrodama $is instrukcijas
turpinajuma.
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Gatavosanas laiks

Gatavosanas laiks nav atkarigs no
produkta svara, bet ta biezuma. Stan-
darta gatavosanas laiks ir 8 stundas.
Laiku var pielagot no 30 minGtém
lidz 72 stundam. Sous vide izmantoto
temperaturu un laiku varat skatit
tabula, kas atrodama Sis instrukcijas
turpinajuma.

Produkti gatavosanai ar sous vide
Gatavosanai ar sous vide ipasi pie-
meérota ir gala, jo 5T metode padara to
maigaku, suligaku, ar izteiktaku garsu,
tacu ar o metodi var gatavot ari
darzenus un zivi.

Gatavosanai ar sous vide ieteicami
sadi produkti:

- liellopu gala, tela gala, jéra gala,
cukgala un medijumi;

« vista, titars un pile;

« liesas un treknas zivis, omari un
gliemenes;

- saknu darzeni, pieméram, kartupeli,
burkani, pastinaki, bietes un raceni;

- kraukskigi darzeni, pieméram, zirni,
spargeli, kukuraza, brokoli, ziedkapos-
ti, baklazani,

sipoli un kabaci.

- stingri augli, pieméram, aboli un
bumbieri;

- miksti augli, pieméram, mango,
plames, aprikozes, persiki, nektarini,
papaija un zemenes.

SOUS VIDE GATAVOSANAS SOLI

1. Garsvielas

Pirms vakuuma maisa aizvérsanas
varat marinét produktus vai pievienot
garsvielas, zalumus, sviestu vai ellu.
2.Vakuuma aizvérsana

Produktiem jabut ievietotiem aizvérta
vakuuma maisina, lai no ta izvaditu
gaisu un mitrumu. Tadéjadi tiek
nodrosinats,

ka produkti saglabas dabigo garsu un
uzturvertibu. Tapat vakuums palidz
atraisities galas, majputnu galas,

zivju un vézveidigo Sunam, tadéjadi
laujot tiem labak uzsakt marinadi

un garsvielas, padarot édiena garsu
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izteiksmigaku. Apkart eso3aja gaisa
esosais skabeklis un mitrums sama-
zina produktu garsu, uzturvértibu

un maina to uzbuvi, tadél ir svarigi
izmantot augstas kvalitates vakuuma
aizvéréju, lai pirms optimali uzpildita
maisa aizvérsanas atbrivotu to no
gaisa un mitruma.

3. Gatavosana

Kad Udens ir sasniedzis nepieciesa-
mo temperatdru, mierigi ielieciet
vakuuma maisu ar produktiem Gdeni.
Parliecinieties, vai maiss ir pilniba
zem udens limena, lai visi produkti
gatavotos vienadi.

4. Apbraninasana

Ja édiens ir gatavs ar sous vide,
iespéjams, ka galu bis nepiecie$ams
apbruninat ipasa panna vai uz grila,
lai uzlabotu tas izskatu un garsu.
Iznemiet produktus no maisina un
apbruniniet tos uz loti karstas pannas
vai grila. Tadéjadi tauki un proteini
tiek karamelizéti, padarot garsu vél
izteiksmigaku.

PRODUKTU SAGATAVOSANA

« Produktiem, kas paredzéti gata-
vosanai ar sous vide, jabat pilnigi
svaigiem.

- Parliecinieties, ka gala un majputnu
gala, zivis un vézveidigie pirms paga-
tavosanas ir uzglabati temperatara
zem 5 °C.

« Izmantojiet tikai pilnigi jaunu un tiru
vakuuma maisu.

« Svaigos un gatavos produktus turiet
atseviski.

« Pirms gatavo3anas rupigi nomazga-
jiet rokas un darba zonu.

« Produktu biezumam jaatbilst tam,
kas minéts sous vide temperatdras un
gatavosanas laika tabula.
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GALVENAS SASTAVDALAS

1.Vaks

2. Rokturis

3. Udens vanna

4.Vadibas panelis

5. Stativs

6. Taimeris/Temp. (laiks/temperatara)
7. Poga palaisanai/apturésanai un
laika/temperataras pielagosanai (+/-)
8. Displejs

9. Energija

10. Knaibles

Ladzu, nemiet véra, ka Gdens tvertnes
pamatné ir redzams temperatdras
sensors. Nenonemiet to un neveiciet
tam nekadas izmainas.

LIETOSANA

« Novietojiet iekartu uz lidzenas virs-
mas. Pievienojiet to elektropadevei.

« Piepildiet Gdens vannu ar remdenu
vai karstu adeni. Udens nedrikst bat
karstaks par gatavosanas tempera-
taru.

Udens daudzums nedrikst parsniegt
Gdens vannas atzimi FILL, un tam ja-
parklaj visi produkti, kurus paredzéts
gatavot. Parliecinieties, lai Gdens
daudzums vannina nebutu parak liels
un tas neparplastu, kad tiks ievietoti
produkti!

« Ja nepieciesams, ievietojiet tdent
stativu (5), ja vélaties gatavot produk-
tus, kurus vieglak novietot uz stativa.
« Novietojiet vaku (1) uz dens van-
ninas (3).

+ Nospiediet un turiet nospiestu
stravas pogu (9), lai ieslégtu ierici.
ledegsies displejs, un temperatira tiks
automatiski iestatita uz 56 °C.

« Reguléjiet temperatdru, grozot pogu
(7). Varat ari parslégt temperatdru no
Celsija uz Farenheita skalu un otradi,
3 sekundes turot taimera/temp. pogu
(6).

+ Nospiediet taimera/temperataras
pogu (6) un pielagojiet gatavosanas
laiku no 30 min lidz 72 stundam, pa-
griezot pogu (7). Standarta gatavosa-
nas laiks iestatits uz 8 stundam.

« Nospiediet pogu (7). lerice ieprieks

Sous Vide
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uzsilda Gdeni lidz noteiktajai tempera-
tarai, pirms tiek palaista gatavosanas
laika atskaite. Ekrana redzama tddens
pasreizéja temperatara.

« Kad Gdens ir sasniedzis iestatito
temperaturu, atskanés 3 pikstieni.
Paceliet vaku un uzmanigi ievietojiet
vakuuma iesainotos produktus idens
vanna, izmantojot knaibles. Uzlieciet
atpakal vaku.

+ Nospiediet pogu (7), un tiek sakta
édiena gatavosanas laika atskaite.

« Kad édiena gatavosanas laiks ir
pagajis, atskanés 3 signali un ierice
automatiski izslégsies. Ja gatavosanas
laika noticis islaicigs elektropadeves
partraukums, ierice atsaks gatavosa-
nas procesu, ja ta tiks atkal ieslégta
0,5 stundu laika.

+ Nenonemiet vaku gatavo3anas laika,
ja vien tas nav absoluti nepiecieSams.
lerice gatavo |oti zema temperatura,
tapécir nepiecieSams ilgs laiks, lai
atgatu visu zuduso siltumu. Ja vaka
iekSpusé veidojas kondensats un jas
nevarat redzét idens vanninu, varat
pacelt vaku, vérsot to prom no sevis,
lai Gdens kondensats ietecétu Gdens
vannina.
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Piezime

Pirms sakat gatavot, parliecinieties, ka
maiss ir pilnigi noslégts. Parliecinie-
ties, vai maiss ir pilniba noslégts, ari
péc tam, kad gatavosana ir pabeigta.
Ja produktus paredzéts izlietot paris
stundu laika, tos uz neilgu laiku iespé-
jams atstat idens vanna, nesabojajot
to strukturu. Glabasanas laiku varat
skatit tabula, kas atrodama $is instruk-
cijas turpinajuma.

Ja édiens ir jauzglaba ledusskapi un
tas tiks izmantots vélak, nekavéjo-
ties ievietojiet maisus ledusauksta
adeni, lai atri samazinatu produktu
temperataru.

TIRISANA

Tirot iekartu, ir japievérs uzmaniba
talak noraditajam.

« Pirms ierices tiridanas un novieto-
$anas glabasanai atvienojiet to no
stravas un laujiet tai atdzist.

« |zlejiet Gdeni no Gdens vannas.
Noslaukiet adens vannu un vaku ar
virtuves dvieli.

Neiegremdéjiet ierici, kabeli vai kon-
taktdakSu adent un parliecinieties, ka
Gdens neieklst iericée.

Noslaukiet ierices arpusi ar kartigi
izgrieztu dranu un nosusiniet to ar
sausu, mikstu dranu.
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GARANTIJAS NOTEIKUMI

Si garantija neattiecas uz gadijumiem,
ja:

- nav ievérotas iepriek$ minétas
instrukcijas;

- ierice ir bojata;

- ierice ir nepareizi lietota, tai veikta
nepareiza apstrade vai radusies jebka-
da cita veida bojajumi;

- ierice ir bojata elektropadeves
klamju dél. Lidz ar masu izstradajumu
nemitigo

attistibu attieciba uz to funkcijam un
dizainu, més paturam tiesibas veikt
izstradajuma izmainas bez iepriekséja
bridinajuma.

Ja barosanas vads ir bojats, drosibas
noldka tas janomaina raZzotajam, ta
servisa agentam vai lidzigi kvalificétai
personai.

KITCHEN LIFE
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GATAVOSANAS TEMPERATURAS UN LAIKA TABULA

Partikas prece | Biezums* | Temp. (°C) Laiks Stavesanas laiks**
Liellopu gala, tela gala, jéra gala, medijumi

Filejas, karbonades, ribinas, steiki, 1-2cm 49+ 1 stunda Lidz 6 stundam
gurni, ipasi gabali 2-5cm 49+ 2 stundas Lidz 8 stundam
Sans, kakls, augsstilbs, plecs, apaksstilbs 4-6.cm 49+ 8 stundas Lidz 10 stundam
Ciitkgala

Cuakas kratina 3-6cm 82 10 stundas Lidz 12 stundam
Ribinas 2-3cm 59 10 stundas Lidz 12 stundam
Kotletes 2-4cm 56+ 4 stundas Lidz 6 stundam
Cakgalas fileja 5-7cm 56+ 10 stundas Lidz 12 stundam
Majputnu gala

Vistas kratina ar kaulu 3-5cm 82 2 stundas Lidz 3 stundam
Vistas kratina bez kaula 3-5cm 64 1 stunda Lidz 2 stundam
Vistas augsstilbs ar kaulu 3-5cm 82 1,5 stundas Lidz 3 stundam
Vistas augsstilbs bez kaula 3-5cm 64 1 stunda Lidz 2 stundam
Vistas stilbins 5-7cm 82 2 stundas Lidz 3 stundam
Piles kratina 3-5cm 64 2 stundas Lidz 2 stundam
Zivs

Liesas un treknas zivis 3-5cm 47+ 1 stunda Lidz 1 stundai
Vézveidigie

Garneles 2-4cm 60 1 stunda Lidz 1 stundai
Omaru gala 4-6cm 60 1 stunda Lidz 1 stundai
Gliemenes 2-4cm 60 1 stunda Lidz 1 stundai
Darzeni

Saknu darzeni 1-5cm 83+ 1 stunda Lidz 2 stundam
Kraukskigi darzeni 1-5cm 83+ 1 stunda Lidz 2 stundam

*Ja gala ir planaka, neka noradits, ta tiks pagatavota atrak.

**Stavésanas laiks ir ilgakais laiks, kadu produkti var palikt Gdent péc gatavosanas, nemainoties to struktarai.

GATAVIBAS UN TEMPERATURAS TABULA

Partikas prece Gataviba Temperatiira (°C)
Liellopu gala, tela gala, jéra Jéla 49
gala, cukgala un medijumi Videji jéla 56
Vidéji gatava 60
Vidéji gatava lidz 65
gatava
Gatava 71+
Majputnu gala bez kaula Gatava 64
Majputnu gala ar kaulu Gatava 82
Zivs Jéla 47
Vidéji jéla 56
Vidéji gatava 60
Darzeni Vispariga 83-87

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: makukitchen.com,

PO Box 499, FI-33101 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnsaHama

WWW.MAKUKITCHEN.COM

220-240V
~50Hz
520W




VAKUUMAViMAS
(PRANC. SOUS-VIDE)

Instrukcijos ir recepty knygelé
Atidziai perskaitykite Sias instrukci-
jas ir saugokite, nes jy gali prireikti
ateityje.

Modelis: LS-SV01 C
Jtampa: 220-240V, 50 Hz, 520 W

SVARBIOS APSAUGOS PRIEMONES
SAUGOS REIKALAVIMAI NAUDO-
JANTIS VAKUUMAVIMO APARATU
Naudojant elektrinius prietaisus,
visada turi bati laikomasi pagrindiniy
saugos reikalavimy, jskaitant Siuos:

- ]démiai perskaitykite instrukcijas.

« Nenaudokite jrenginio ant nuozul-
naus pavirsiaus

« Jrenginiui veikiant, jo nejudinkite ir
neuzdenkite

« Nemerkite jrenginio pagrindo |
vandenj ar kitokj skystj

« Naudokite savo jrenginj atokiai nuo
sieny ir uzuolaidy, nenaudokite jo
ankstose patalpose.

« Naudodami jrenginj nelieskite jo
pavirsiaus, nes jis gali bati jkaites.

« Norédami perkelti jkaitusj jrenginj,
ruosimo kaistuva ir dangtj, naudokités
kotu, rankenélémis arba puodkéle.

« Nenaudokite jrenginio, jei j ruosimo
kaistuva nejdéta maisto ar nejpilta
skyscio.

- Bukite atsargus keldami ir nuimda-
mi dangtj po valgio ruosimo. Visada
pakreipkite dangtj nuo saves, nes
garai yra karsti ir gali sukelti smarkiy
nudegimy. Niekada nelenkite veido
prie jrenginio.

« Atjunkite jrenginj, kai jo nenaudoja-
te ir prie$ valydami. Leiskite prietaisui
atvésti pries uzdédami ar nuimdami
jo dalis, kad galétumeéte iSvalyti.

« Nenaudokite jrenginio ant viryklés
pavirsiaus, mikrobangy krosneléje
arba orkaitéje

« Nenaudokite jrenginio maistui
laikyti arba pastatykite jj j Saldymo
kamera.

Nenaudokite jrenginio, kai jis pastaty-
tas ant virtuves darbastalio. Padékite
po jrenginiu karsciui atsparia paklote
arba pjaustymo lentele, kad apsaugo-
tumeéte darbastalio pavirsiy

« Atidziai perskaitykite ir iSsaugokite
visas instrukcijas, pateiktas su prietai-
su.

- Visada i$junkite maitinima prie$ jkis-
dami ar iStraukdami kistuka. Atjunkite
suéme uz kistuko, niekada netraukite
uz laido.

« ISjunkite jrenginj i$ kistukinio lizdo,
kai nenaudojate ir prie$ valydami.
Leiskite jrenginiui atvésti pries uzde-
dami ar nuimdami jo dalis.

« Nenaudokite prietaiso su ilgina-
muoju laidu, nebent jis buvo patikrin-
tas ir iSbandytas kvalifikuoto meistro
arba techninés prieziiros specialisto.
« Prietaisg junkite tik j tokj maitinimo
lizda, kurio jtampa (tik kintamoji

KITCHEN LIFE

Sous Vide

srové) tokia pati, kokia pazyméta ant
prietaiso.

« 8 mety ir vyresni vaikai gali naudoti
§j prietaisg su suaugusiyjy priezitra
arba jei jie gavo instrukcijas, kaip
saugiai naudotis prietaisu, ir supranta
galimus pavojus. Vaikai negali valyti
prietaiso ar jo taisyti, nebent jie yra
vyresni nei 8 mety ir priziGrimi. Lai-
kykite prietaisg ir laidg jaunesniems
nei 8 mety vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

« Prietaisai gali bati naudojami asme-
ny, kuriy mazesni nei jprasta fiziniai,
jutimo arba protiniai gebéjimai,

arba ty, kuriems traksta patirties ir
Ziniy, nebent jie priziGrimi arba gavo
instrukcijas, kaip saugiai naudotis
prietaisu, ir supranta galimus pavojus.
- Saugokite, kad vaikai nezaisty su
prietaisu.

- Rimta priezidra reikalinga visais
atvejais, kai prietaisai naudojamas vai-
ky arba alia vaiky, siekiant apsaugoti,
kad vaikai nezaisty su prietaisu.

- Pazeista elektros tiekimo laida

turi pakeisti gamintojas, techninés
priezidros specialistas arba panasios
kvalifikacijos asmuo, siekiant iSvengti
pavojaus.

- Saugokités galimy suzeidimy dél
netinkamo naudojimo

- Kaitinimo elemento pavirsius po
naudojimo gali bati kurj laika jkaites

- Prietaisui veikiant kai kuriy pasiekia-
my daliy temperatura gali bati auksta.
- Niekada nepalikite prietaiso be
priezidros, kai jis veikia.

« Nenaudokite prietaiso jokiems
kitiems tikslams, nei numatyta.

- Nedékite prietaiso ant karstos
ugnies, elektros degiklio, jkaitintos
orkaités arba salia jy.

- Nedékite prietaiso ant bet kurio kito
prietaiso.

- Saugokite, kad prietaiso maitinimo
laidas nekabéty virs stalo ar prekys-
talio arba darbastalio pavirsiaus ir
nesiliesty prie karsty pavirsiy.

- Nenaudokite jokiy elektros prietai-
sy, jei pazeistas laidas arba kistukas
arba kai aparatas veikia netinkamai
arba buvo apgadintas bet kokiu badu.
Grazinkite prietaisa j artimiausia
techninés priezitros centra apziureéti,
suremontuoti arba sureguliuoti.

« Norint uztikrinti papildoma
apsauga, rekomenduojama naudoti

liekamosios srovés prietaisg (RCD)

su isjungimo srove, kuri prietaiso
elektros grandinés maitinimo saltinyje
neturi virSyti 30 mA.

- Kad apsisaugotuméte nuo elektros
smugio, nemerkite laido, kistuky arba
viso prietaiso j vandenj ar kitg skystj.
- Sis prietaisas néra skirtas naudoti
prijungus jj prie isorinio laikmacio
arba atskiros nuotolinio valdymo
sistemos.

- Sis prietaisas yra skirtas naudoti
namuose ir panasiose aplinkose,
pvz.: personalo virtuvélése, esanciose
prekybos centruose, jstaigose ir kitose
darbo aplinkose, tkininky sodybose,
taip pat viesbuciy klienty, moteliuo-
se ir kitose gyvenimui pritaikytose
aplinkose ir nakvyne su pusryciais
sitlanciose jstaigose.

- Naudoti tik namy dkyje ir uzdarose
patalpose.

- Nenaudokite prietaiso lauke.

- Prietaisas turi bati naudojamas tik
pagal paskirtj, aprasyta naudotojo
vadove. Siekdami isvengti pavojy,
nenaudokite prietaiso arba bet kurios
jo dalies kitais, nei numatyta, tikslais.
- Naudojant papildomus priedus, ku-
riy nerekomenduoja arba neparduo-
da prietaiso gamintojas, asmenims
gali kilti pavojus arba jie gali bati
suzaloti.

- Prietaiso negalima panardinti j
skystj.

- Ypac atsargiems reikia bati per-
keliant prietaisa, pripildyta karsto
aliejaus ar kity karsty skysciy.

- Visada pirmiausia pritvirtinkite
kistuka prie prietaiso, tada jjunkite
laida j sienos lizdg. Norédami atjungti
prietaisa, pasukite bet kurj valdiklj j
isjungimo padétj, o tada istraukite
kistuka is sienos lizdo.

ISSISAUGOKITE SIAS INSTRUKCIJAS
|SPEJIMAS:

Sis aparatas turi poliarizuota kistuka
(vienas gnybtas yra platesnis uz kita).
Siekiant sumazinti elektros smugio
pavojuy, $j kistuka j poliarizuota lizda
reikia kisti tik vienu badu. Jei kistukas
netelpa j lizdg iki galo, apsukite jj. Jei
jis vis tiek netelpa, susisiekite su kva-
lifikuotu elektriku. Nekeiskite kistuko
jokiu budu.
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a) Siekiant sumazinti pavojy, kylanciy
jsipainiojus ar uzkliuvus uz ilgesnio
laido, turi bati pridétas trumpas maiti-
nimo tiekimo laidas.

b) ilgesni ilginamieji laidai yra pridéti
ir gali bati naudojami, jei naudojami
atsargiai.

¢) Jei naudojamas ilgas ilginamasis
laidas:

1) nurodyta ilginamojo laido elektros
jtampa turéty bati bent jau tokia arba
didesné nei prietaiso jtampa;

2) ilgesnis laidas turi bati padétas
taip, kad nekaroty vir$ darbastalio ar
stalo, kur jj gali patraukti vaikai arba
uz jo galima netycia uzsikabinti.
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PRIES NAUDOJIMA

« Pasalinkite jpakavimo ir transportavi-
mo medZiaga nuo prietaiso.

« I$plaukite dangtelj ir vandens vonele
karstu vandeniu su Siek tiek indy
ploviklio, o tada kruops¢iai isdziovin-
kite dalis.

APIE VIRIMA VAKUUMAVIMO
(,SOUS VIDE”) BUDU

,Sous vide” ilgai buvo populiarus
maisto gaminimo budas tarp profe-
sionaliy viréjy.,Sous vide” prancui-
ziSkai reiskia ,vakuumo salygomis”.
Tai yra gaminimo buadas, kai maistas
jdedamas j sandary vakuuminj
maiselj ir verdamas vandens voneléje.
Maistas verdamas pastovioje Zemoje
temperaturoje ilga laika, dél to tampa
sultingas ir gardus. Kadangi vakuu-
minis maiselis yra sandarus, maistas
troskinasi savo sultyse su marinatu

ar prieskoniais, kuriy pridéjote. Taip
iSsaugomi visi vitaminai, mineralinés
medZiagos ir syvai, o kartu sustipri-
namas maisto skonis. Taip paruostas
maistas yra sveikesnis, minkstesnis,
gardesnis. Kadangi,Sous vide” budu
paruosta mésa yra minkstesné, galima
naudoti pigesnes iSpjovas, pvz.,

kaklo filé, blauzdeles ir petukus, kurie
daznai yra skanesni nei brangesni
gabalai. Ruosiant maista,Sous vide”
badu, maisto produktai turi bati sude-
ti j atskirus vakuuminius maiselius, bet
kai kurios dalys gali bati ruoSiamos
vienu metu, kol jy ruosimo tempera-
tdra yra tokia pati.,Sous vide” badu
sunku pervirti maistg, bet verdant
maisto struktdra gali Siek tiek pakisti.
Maistas gali bati paruostas ilga laika
pries patiekiant, todél,,Sous vide”
badas tobulas, kai laukiama sveciy.

Temperatura

Prietaiso temperatdra svyruoja nuo 45
iki 90 °C (padalomis po 1) ° C tempera-
taroje. Skirtingiems maisto produk-
tams reikalinga skirtinga temperatdra
ir skiriasi jy paruostumo laipsniai.
,Sous vide” temperatdra ir ruoSimo
laika galite rasti lenteléje, esancioje
Siose instrukcijose.

Ruosimo laikas

Ruosimo laikas priklauso ne nuo
maisto svorio, bet nuo jo storio.
Standartinis virimo laikas yra 8 darbo
valandos. Trukmé gali bati reguliuo-
jama nuo 30 minuciy iki 72 valandy.
,Sous vide” temperatdra ir ruoSimo
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laika galite rasti lenteléje, esancioje
Siose instrukcijose.

Maistas, skirtas ruosti,Sous vide”
badu

Mésa ypac tinka ruosti,Sous vide”
badu, kadangi taip ji tampa minks-
tesné, sultingesné ir gardesné, bet Sis
badas tinka ir darzovéms bei Zuviai
ruosti.

Rekomenduojame,Sous vide”
budu ruosti Siuos maisto produk-
tus:

- Jautieng, verdieng, érieng, kiaulieng
ir Zvérieng

«Vistiena, kalakutieng, antieng

- Liesa ir riebig Zuvj, omary uodegytes,
Sukutes

- Sakniavaisines darzoves, pavyzdziui,
bulves, morkas, pastarnokus, buroké-
lius ir ropes

- tradkias darzoves, pavyzdziui, Zirnius,
Sparagus, kukurazus, brokolius, kala-
fiorus, baklazanus,

svogunus ir molitagus

- Kietus vaisius, pavyzdziui, obuolius
ir kriauses

« Minkstus vaisius, pavyzdziui,
mangus, slyvas, abrikosus, persikus,
nektarinus, papajy vaisius ir braskes

~SOUS VIDE” RUOSIMO ZINGSNIAI
1. Uzdaras

Prie$ jdédami j vakuuminj maiselj
galite marinuoti maista arba pridéti
prieskoniy, Zzalumyny, sviesto ar
aliejaus.

2. Vakuuminis sandarinimas
Maistas turi bati sudétas j sandary
maiselj, kad baty pasalintas oras ir
drégmé. Tai uztikrina, kad

bus issaugotas maisto natdralus
skonis ir maistingosios medziagos.
Vakuuminis sandarumas taip pat
padeda atidaryti mésos, paukstienos,
Zuvies ir véziagyviy poras, kad geriau
jsigerty marinatas ir prieskoniai ir
maistas buty dar gardesnis. Aplinkos
oro deguonis ir dréegmé sumazina
skonj, mitybos turinj ir maisto struk-
trg, todél svarbu naudoti aukstos
kokybés vakuumo sandariklj, kad i$
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maiselio pasalinti org ir drégme ir taip
uztikrinti, kad maisto produktas yra
optimaliai vakuuminéje pakuotéje.

3. Ruosimas

Kai tik vanduo vandens voneléje
pasiekia reikiama temperatuirg, vakuu-
miniai maiseliai su maistu turéty bati
Svelniai jmerkti j vandenj. Jsitikinkite,
kad maiseliai visiskai panardinti po
vandeniu, kad maistas iSvirty tolygiai.
4, Skrudinimas

I1Svirus maista ,Sous vide” badu gali
prireikti jj papildomai paskrudin-

ti, ypa¢ mésg, keptuvéje arba ant
groteliy, siekiant pagerinti jos iSvaizdg
ir skonj. ISimkite maista i$ maiselio ir
labai greitai paskrudinkite itin karstoje
keptuvéje arba ant kepimo groteliy.
Taip sukepa riebalai ir baltymai ir
atsiskleidzia skonis.

MAISTO RUOSIMAS

« Maistas, skirtas ruosti,Sous vide”
badu, turi bati visiSkai Sviezias.

« |sitikinkite, kad prie$ gaminant mésa,
paukstiena, zuvis ir véZiagyviai buvo
laikomi tinkamai, t. y. Zemesnéje nei 5
°C, temperatdroje.

» Naudokite tik naujus ir Svarius vaku-
uminius maiselius.

- SvieZia ir paruosta maista laikykite
atskirai.

« Prie$ dirbdami su maistu kruopsciai
nusiplaukite rankas ir darbo vieta.

« Maisto storis turi bati toks, koks
nurodytas lenteléje su,Sous vide”
temperatura ir ruosimo laiku.

PAGRINDINES DALYS

1. Dangtis

2.Rankenélé

3.Vandens vonelé

4.Valdymo skydas

5. Groteles

6. Laikmatis / temperaturos matuoklis
(laikas / temperatira)

7. Mygtukas Pradéti/sustabdyti ir
ciferblatas laikui ir temperatarai
reguliuoti (+/-)

8. Ekranas

9. Maitinimo 3altinis

10. Znyplés
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Atkreipkite démesj, kad ant vandens
talpyklos dugno yra pastebimas
temperaturos jutiklis. Nenuimkite ir
nelieskite jo jokiais badais.

NAUDOJIMAS

- Pastatykite prietaisa ant lygaus
pavirsiaus. [junkite.

« UZpildykite vandens vonele drungnu
arba kar$tu vandeniu. Vanduo neturi
bati aukStesnés nei virimo tempera-
taros.

Pildami vandenj j vandens vonele
nevirsykite FILL Zymos, taciau jis turi
apsemti maista, kurj norite gaminti.
Stenkités neperpildyti vandens vone-
lés vandeniu, nes jdéjus maista jis gali
iSsilieti per krastus!

« Prireikus, jdékite groteles (5) j van-
dens vonelg, jei norite gaminti maista,
kurj geriausia déti ant groteliy.

« Uzdékite dangtj (1) ant vandens
vonelés (3).

» Norédami jjungti prietaisa, paspaus-
kite ir palaikykite nuspaude maiti-
nimo mygtuka (9). Jsijungs ekranas

ir bus automatiskai nustatyta 56 °C
temperatura.

« Sureguliuokite reikiama temperattirg
sukdami mygtuka (7). Taip pat galite
nustatyti temperatdros rodmenis
pagal Celsijaus arba Farenheito skale
palaike laikmacio / temperataros (6)
mygtuka 3 sekundes.

« Paspauskite laikmacio / temperatu-
ros (6) mygtukg ir nustatykite ruodimo
laika nuo 30 min. iki 72 valandy, nu-
statydami mygtuka (7). Kepimo laikas
yra nustatytas j standartinj 8 valandy.
« Paspauskite mygtuka (7). Prietaisas
i$ anksto, pries pradedant gaminti,
pasildo vandenj iki nustatytos tempe-
ratdros, kad baty sutaupyta ruosimo
laiko. Ekrane rodoma esama vandens
temperatura.

« Kai vanduo pasiekia i$ anksto nusta-
tytq temperatirg, pasigirsta 3 pypte-
léjimai. Pakelkite dangtj ir atsargiai,
naudodami znyples, jstatykite j van-
dens vonele vakuuminiame maiselyje
sudéta maista. Uzdékite dangtj.

Sous Vide
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« Paspauskite mygtuka (7). Pradeda-
mas skaiciuoti ruodimo laikas.

« Kai baigiasi ruosimo laikas, pasigirsta
3 pypteléjimai ir prietaisas automa-
tiskai iSsijungia. Jei ruosiant maista
laikinai nutraksta elektros sroves
tiekimas, taciau ji atnaujinama per 0.5
val., prietaisas vél jsijungia.

» Negalima nuimti dangtj ruosiant
maistg, nebent tai absoliuciai batina.
Prietaise maistas ruoSiamas esant
labai Zemai temperatarai, todél ilgai
trunka, kol graZinama prarasta Siluma.
Jei ant vidinés dangcio pusés vanduo
susikondensuoja tiek, kad negalite
matyti vandens vonelés, galite lengvai
pakreipti dangtj nuo saves, kad
kondensacija bty nukreipta zemyn j
vandens vonele.

Pastaba.

Prie$ pradédami ruosti maistg
jsitikinkite, kad maiseliai yra visiskai
sandarus. Jsitikinkite, kad maiseliai te-
béra sandaris, kai maistas baigiamas
ruosti. Jei maistg planuojate suvartoti
per kelias valandas, jj kurj laika galima
palaikyti vandens voneléje, nepazei-
dziant jo struktdros. Laikymo trukme
galite perzilréti lenteléje, esancioje
Siose instrukcijose.

Jei maista laikysite Saldytuve, kad
baty galima jj suvartoti véliau, iskart
panardinkite maiselius j vandenj

su ledu, kad greitai atSaldytuméte
maista.

ko0616

VALYMAS

Valydami prietaisg turite atkreipti
démesj j toliau nurodytus dalykus:

« Atjunkite aparatg nuo maitinimo
tinklo ir leiskite jam atvésti prie$
valydami jj ar padédami 3alin.

- I3pilkite vandenj i$ vandens vonelés.
188luostykite vandens vonele ir dangtj
pasluoste.

+ Nejmerkite prietaiso, laido arba
kistuko j vandenj ir jsitikinkite, kad j
prietaisa nepatenka vandens.

« Prietaiso iSore iSvalykite gerai iSgrez-
ta pasluoste, o tada nusluostykite
sausa minksta pasluoste.

GARANTLJOS SALYGOS

Garantija netaikoma:

- Jei nebuvo laikomasi instrukcijy

- jei prietaisas buvo netinkamai eks-
ploatuojamas

- jei prietaisas nebuvo prizitrimas,
saugomas arba buvo kaip nors kitaip
apgadintas

- Jei prietaisas sugedo dél elektros
tiekimo gedimo. Kadangi nuolat tobu-
liname savo

gaminius, jy funkcija ir dizaing, pasilie-
kame teise keisti gaminj be isanksti-
nio jspéjimo.

Jei maitinimo laidas pazeistas, jj

turi pakeisti gamintojas, jo jgaliotas
aptarnavimo darbuotojas arba kitas
kvalifikuotas asmuo - taip iSvengsite
pavojaus.
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RUOSIMO TEMPERATUROS IR LAIKO LENTELE

Maisto produktas Storis * Temp. (° C) Laikas Stovéjimo trukmeé
%%

Jautiena, versiena, ériena, zvériena

Filé, mustiniai, jautienos didkepsnis be kaulo, | 1-2.cm 49ir daugiau | 1 valanda Iki 6 valandy

iSpjovos)

Soning, kaklo, slauneliy, petuky, blauzdeliy 4-6 cm 49 ir daugiau | 8 valandos Iki 10 valandy

mésa

Kiauliena

Kiaulienos kratinélé 3-6cm 82 10 valandy Iki 12 valandy

Kiaulés Sonkauliukai 2-3cm 59 10 valandy Iki 12 valandy

Pjausniai 2-4cm 56 ir daugiau | 4 valandos Iki 6 valandy

Kiaulienos nugariné 5-7cm 56 ir daugiau | 10 valandy Iki 12 valandy

Paukstiena

Visc¢iuko kratinélé su kaulu 3-5cm 82 2 valandos Iki 3 valandy

Visc¢iuko kratinélé be kaulo 3-5cm 64 1 valanda Iki 2 valandy

Vistienos Slaunelé su kaulu 3-5cm 82 1,5 valandos Iki 3 valandy

Vistienos Slaunelé be kaulo 3-5cm 64 1 valanda Iki 2 valandy

Vistienos kulselé 5-7cm 82 2 valandos Iki 3 valandy

Anties kratinélé 3-5cm 64 2 valandos Iki 2 valandy

Zuvis

Liesa ir riebi zuvis 3-5cm 47 ir daugiau | 1 valanda Iki 1 valandos

Véziagyvis

Krevetés 2-4cm 60 1 valanda Iki 1 valandos

Omaro uodegélé 4-6.cm 60 1 valanda Iki 1 valandos

Sukutés 2-4cm 60 1 valanda Iki 1 valandos

Darzovés

Sakniavaisiai 1-5cm 83 ir daugiau | 1valanda Iki 2 valandy

Traskios darzovés 1-5cm 83 irdaugiau | 1valanda Iki 2 valandy

*Jei mésa yra plonesné, nei nurodyta, ji bus paruosta greiciau.

** Stovéjimo laikas yra ilgiausias laikas, kiek paruostas maistas gali iSstovéti vandens voneléje nepakitusios struktaros.

PARUOSTUMO IR TEMPERATURY LENTELE

Maisto produktas Paruostumas Temperatiira (° C)
Jautiena, versiena, ériena, Puszalé 49
kiauliena ir Zvériena Vidutinigkai kepta 56
Vidutiniskai 60
Vidutiniskai - visiskai | 65
iSkepta
Visiskai iskepta 71 ir daugiau
Paukstiena be kauly Visiskai iskepta 64
Paukstiena su kaulais Visiskai iSkepta 82
Zuvis Puszalé 47
Vidutiniskai kepta 56
Vidutiniskai 60
Darzovés Bendrai 83-87
220-240V
~50Hz
520W
Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: makukitchen.com,
PO Box 499, FI-33101 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnsaHama
WWW.MAKUKITCHEN.COM <




SOUS-VIDE

UHcTpyKuua / Bykner ¢ peuentamu
BHMMaTenbHO NpounTanTe AaHHyo
VNHCTPYKLMIO 1 COXpaHWTe ee Ha
cyyait Heo6XOANMOCTI.

Mopgenb: LS-SV01c
MakcrmasnbHble napameTpbi:
220-2408B, 50 Iy, 520 Bt

BAXHbIE MEPbI
NMPEAOCTOPOXKHOCTHU

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTW ANA
MYNbTUBAPKIM SOUS VIDE

Bo Bpems ncnonb3oBaHUA anekTpu-
Yyeckunx Nnpnbopos Bcerga cnepyet
cobntofaTb OCHOBHbIE Mepbl NPefo-
CTOPOXXHOCTW, BKAOYas cregyioLlee:
« [pounTanTe BCe MHCTPYKLUW.

+ He ncnonb3yite npnbop Ha Ha-
KIOHHOI NMOBEPXHOCTU.

« He nepemelanTte n He HakpbiBanTe
npubop Bo Bpems paboTbl.

« He norpyaite ocHoBaHue
npubopa B BoAy v nobyio Apyryto
KMAKOCTD.

« Wicnonb3yite npnbop Ha focTaTou-
HOM PacCTOAHMM OT CTeH 1 3aHaBe-
COK, @ TaK>Ke He NCMONb3yiTe ero B
OrpaHNYeHHOM NMPOCTPAHCTBE.

+ Bo n36exaHne 0XXoroB He Kacai-
Tecb ropAYMX NoBepxHocTen npubopa
BO BPEMA ero 1Crosib3oBaHuA.

« Vicnonb3yiTe pyykun 1 npuxsaTkm
nA nepemelleHna npubopa, Bapou-
HOrO KOTeNKa 1 KPbILLKW, €CNIN OHU
ropauve.

+ He ncnonb3yite npnbop 6e3
NPOAYKTOB NMUTAHNA UV KNAKOCTU B
BapOYHOM KOTesKe.

« CobniopaiiTe OCTOPOXKHOCTD,
NMOAHMMAA N CHUMAsA KPbILWKY nocie
npurotosneHna nuwm. Bceraa Hakno-
HANTE KPbILLKY OT Ceb5, MOCKONbKY
ropAYMi Nap MOXeT Bbl3BaTb Cepbes-
Hble oxoru. Hukoraa He HaknoHAnTe
NNLO Haj Npr6opom.

« OTKnloumTe NPUGOP OT INEKTPO-
ceTun, e/ Bbl €ro He 1crnosb3yete n
nepep ounctkoi. Mo3sonbte npnbopy
OCTbITb Nepep TeM, Kak ycTaHaBIu-
BaTb WV CHMaTb ero feTanv ana
OUNCTKN.

+ He ncnonb3yite npnbop Ha Bapou-
HOW NaHenu, B MMKPOBOJIHOBON Neyun
VSN B BYXOBOM LUKady.

+ He ncnonb3yite npnbop ans
XpaHeHVA NPOAYKTOB MUTAHWA U He
nomeLllarTe ero B XONOAUNbHYIK.

He ncnonb3yite npnbop Henocpes-
CTBEHHO Ha paboyeli NOBEPXHOCTN
cTona. MopnoxwuTe nog npnéop
TEPMOCTONKUI KOBPUK NN pas3-
[leNoYHYI0 AOCKY, UTOObI 3aLUTUTD
NMOBEPXHOCTb.

« BHMMaTenbHoO npounTante n coxpa-
HUTE BCE MHCTPYKLMK, Mpuiaraemble
K npubopy.

- Bcerpa BbiknioyanTe nutaHue nepeq
TeMm, Kak BCTaBUTb NN BbIHYTb LWHYP
nUTaHMA U3 po3eTkun. BolHumante
LWHYP, NPYAEPXKMBAA ero 3a BUNKY, —
He TAHWUTEe caM LUHYP.

« OTKnlouMTE NPUGOP OT PO3ETKM,
ecnv Npubop He NCnonb3yeTca n
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nepep oumncTkoii. Mo3ssonbte Nprbopy
OCTbITb Nepef TeM, KaK yCTaHaBvi-
BaTb WV CHUMaTb ero AeTanu.

+ He ncnonb3yiite npnbop ¢ yanuHu-
Tenem, KOTOpbIi He Gbin MpoBepeH

1 MPOTECTUPOBaH KBanupuumpo-
BaHHbIM TEXHUKOM WJIN CEPBUCHBIM
CneymanncToMm.

- Bcerpa nogkntovaiite npubop K po-
3eTKe 3/1IeKTPONUTAHNA C HaNPSXKeH-
eM, yKa3aHHbIM Ha npubope (Tonbko
nepeMeHHbIN TOK).

- [letn ot 8 net n ctapwe moryT
ncnosnb3oBaTb NpUbop Nnop npu-
CMOTPOM 1 NOCTIe UHCTPYKTaXa no
nosopy 6e3onacHoi SKcryaTayum
npubopa Npw ycnoBum Toro, 4to

OHM OCO3HAIOT BCE CBA3AHHbIE C HUM
onacHOCTU. [leTn MOryT OCyL|ecT-
BJIATb OUNCTKY U 06CNyKMBaHMe
npubopa TONbKO B TOM Cllyyae, ecnu
OHM CTapLue 8 IeT U HaXOAATCA Noj,
npucmoTpom. XpaHuTe npubop 1
LWHYpP NUTaHVA B MeCTe, HeJOCTYNMHOM
[N aeTeil MnagLe 8 ner.

+ Jlnua c dpusnYecKnmm, CeHCOPHBLIMM
1 YMCTBEHHBIMY OTPaHNYeHVAMN UNn
HefoCTaTOUHbIMY OMbITOM U 3HaHWSA-
MW MOTYT MCMO/b30BaTb Npnbop nog
NMPUCMOTPOM M MOCIIE MHCTPYKTaXa
no nosopy 6e3onacHom sKcnyaTta-
Ly npubopa nNpu yciioBrm TOro, YTo
OHM OCO3HAIOT BCE CBA3AHHbIE C HUM
OMacHOCTM.

+ [leTn He BOMKHbI UrpaTh C NpPr6o-
pom.

+ Mpu ncnonb3oBaHunm Nnpnbopa
[ETbMN UMV B HEMOCPeLCTBEHHON
6n130CTU OT HKX TPebyeTcA TLaTeNb-
Hoe HabniogeHme - ybeanTech, UTo
[eTU He UrpatoT C NPUGopoM.

+ Ecnwn wHyp nutaHna npmbopa no-
BpeX/eH, ero HeobXoAMMO 3aMeHNTb
BO M36eXKaHNe onacHoOCTV — 3aMeHy
LOMKHbI OCYLLLeCTBAATb MPOU3BOAN-
Tenb, aBTOPM30BaHHbIV CEPBUCHbIN
areHT UV aHanornyHasa Kkeanuduum-
poBaHHas cnyxb6a.

+ ObecrneybTe 3aLWMTY OT BO3MOXKHbBIX
TPaBM 1 HEeMpPaBUIbHOTO NCMONb30Ba-
HYA.

+ MoBepxHOCTb HarpeBaTeNbHOTO
3/IeMeHTa HaKarn/MBaeT OCTaToYHoe
Teno nocse NCrosb30BaHNA.

- Bo Bpems paboTbl npubopa Tem-
nepatypa OTKPbITbIX TOBEPXHOCTEN
MOXeT ObITb BbICOKOIA.

- Hukorga He octaBnsnTe nprbop 6e3

NprCMOTPa BO BPEMs 1CMOMb30Ba-
HUS.

« Vicnonb3yite nprbop TONbKO No
Ha3HaveHuIo.

- He pa3melyaiite npubop Ha
ra3oBOM MyIaMeHV 1 3IEKTPUYECKom
ropenke Unu B6nM3u OT HUX, @ TaKKe
BHYTPU JyXOBOTO WKada.

- He ycTaHaBnuBaiTe npn6op Ha
NMOBEPXHOCTb APYrX ObITOBbLIX MPU-
60poB.

« He ponyckaite cBrcaHus WHypa
nMTaHUA Nprbopa ¢ Kpas cTona,
CTOWKYM v pabouert NoBepXHOCTU
CTOJa, a TakXe ciefunTe 3a Tem, YTobbI
LUHYP He ConprKacancs C ropsaunmm
NMOBEPXHOCTAMMU.

« He ncnonb3yiTe kakue-nmbo snek-
TpUYeckme Nprbopbl C MOBPEXAEeH-
HbIM LUHYPOM MUTAHWSA UV BUJIKOW, @
Tak»e nocsie HenpaBWbHON PaboTbl
VNN KaKnx-nn6o nospexaeHuii. Caan-
Te Npr6op B GNVIKaNLLY0 CePBUCHYIO
Cny0y AS1f NPOBEPKY, PEMOHTa v
HaCTPOMKN.

« B uensax nononHUTENbHON 3aWUTbI
peKkomeHAyeTCs UCMONb30BaTb
YCTPOWCTBO 3aLMTHOTO OTKJIOUYEHUs
(Y30) pna Ton po3eTKun, K KOTOPOW Bbl
NoAKJIoYaeTe CBOM Npr6OpP, C TOKOM
OTKIIoUEeHUA He 6onee 30 MA.

- Bo n3bexxaHvie ynapa anektpuye-
CKUM TOKOM He norpy»aiTe WHyp,
BWJIKY UM BECb NPUGOP B BOAY U
No6GYI0 APYTyHo >KULKOCTb.

- [prbop He NnpefHa3HayeH anA uc-
Nosb30BaHWsA C BHELUHUM TaliMepoM
VNV OTAENbHOW CUCTEMOW ANCTaHLN-
OHHOTO YNpaBneHns.

- [laHHbI Npubop NpeaHasHayeH
[J19 CMONb30BaHVA B JOMALLHUX

1 @aHANOrMYHbIX UM YCIIOBUAX: Ha-
npuUMep, Ha KyxHsAX 418 nepcoHana

B MarasvHax, opucax unv apyrux
paboumnx nomeLLieHUsx; Ha depmax,
rOCTAMY U B OTeNAX, FOCTUHULLAX 1
LpYrvx o6beKTax pasmeLLeHns; B
rOCTUHMLAX, MPeANaralLLyX rocTam
HOumer 1 3aBTpak.

« Mprbop MOXHO NCMONb30BaTb
TONBbKO BHYTPU NOMELLEHNS.

- He BKntovanTe ero Ha ynuue.

« Wcnonb3yiite nprbop CTporo no Ha-
3HAYeHWI0, ONMCaHHOMY B laHHOM Py-
KoBoACTBe. Bo n3bexaHvie onacHoCT
He UCnonb3ynTe NprU6op UK Nodble
€ro KOMMOHEHTbI He MO Ha3HAYEeHNIo.
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« Vicnonb3oBaHrie CTOPOHHUX
KOMIIEKTYIOLLMX, KOTOPbIE He
COMPOBOXAAITCA PeKOMEHaLMe
NPOVI3BOAMTENS U MPOAAKTCA UHBIMU
OpraHM3aunaMI, MOXET NPUBE3TU K
PUCKaM 1 BOSHUKHOBEHWIO TPABM.

« Mpubop Henb3s Norpy»atb B Kng-
KOCTb.

- [pwv nepemeLleHmn npubopa c
ropsAYMM MacsIoM v Apyrumu rops-
YUMV KUAKOCTAMU BHYTPY CregyeT
cobnofaTb 0Co6Y0 OCTOPOXKHOCTb.

« Bcerpa cHauana BCTaBnsiiTe WHyp
nuTaHvA B Nprbop, a 3aTem B PO3ETKY
aM1eKTPOCeTU. YTOBbI BBIKMOUNTDL
npubop, nepeseauTe BCE NEMEHTbI
ynpaBneHus B NMoNOXKeHNe «BblK/oYe-
HO» 1 BbITALLUTE BUJIKY U3 PO3ETKU.

COXPAHUTE OAHHOE
PYKOBOACTBO

OBPATUTE BHUMAHMUE:

Mpubop obopynoBaH BUKOW C NONs-
PU30BaHHbIM KOHTAaKTOM (OAUH WTUGT
wmpe gpyroro). YTo6bl COKPaTUTHL
PUCK yAapa 3NeKTPUYeCKMM TOKOM,
BUIKA CKOHCTPYMPOBaHa Takum
06pa3om, UToObl BXOAUTL B MONSAPU-
30BaHHY PO3ETKY TOJIbKO OMNpepe-
neHHbIM cnoco6om. Ecin Bunka He
BCTaB/IAETCA B PO3ETKY A0 KOHLIA,
nepeBepHnTe BUNKY. ECnv BUnka sce
paBHO He MOAXOANT, CBAXKUTECD C
KBanMOULMPOBaHHBIM 3NIEKTPUKOM.
He nbiTaiitecb Kakum-nn6o o6pasom
MOANGULIMPOBATb BUJIKY.

a) KopoTKuii WHYp NUTaHWA NCMOoSb-
3yeTcaA 419 MAUHUMM3aLUN PUCKOB
3anyTbIBaHWA WU CMIOTbIKAHUA,
KOTOPbIE MOTYT BO3HVKHYTb Npu
yCTaHOBKe JJIMHHOTO Kabens.

6) Tak»e BOCTYMHbI YAIMHUTENN,
KOTOpbIE MOXHO MCMOMNb30BaThb C
OCTOPOXKHOCTBIO.

B) [pu ncnonb3oBaHUM yaSIMHUTENA
LHYpa NUTaHWA:

1) O603HaueHHble aneKTpuleckre
XapaKTEPUCTUKN YAJIMHUTENA [OMK-
Hbl 6bITb HE HIXKe COOTBETCTBYHOLLMX
XapaKTepUCTUK Nprnbopa;

2) MNMpu ncnonb3oBaHUN AANHHOTO
kabens ero cnepyeT pasmeLyathb Ta-
KM 06pa3om, UTobbl OH He CBI1Can co
cToneLWwHMLbI UK cTona. Torga feTu
He CMOTYT CTAHYTb NPYGOP Ha Nos 1
Bbl HE CMOTKHETECD.

NEPEQ UCMNOJIb3OBAHUEM

« YaanuTe BCIO YNaKOBKY 1 TPAHCMOp-
TUPOBOYHbIE MaTepuanbl ¢ Nprdopa.
+ BbIMOWTE KPbILLIKY 1 BHYTPEHHIOK
NnoBepPXHOCTb pe3epByapa Ana
BOZLAHOW 6aHV ropsvein Bool ¢
HebOoMbLLNM KOIMYECTBOM MOIOLLEro
CpeqacTsa,

a 3aTeMm TLIaTelbHO BbICYyLINTe BCe
netanu.

O TEXHOJZIOTMU NPUTOTOBJIEHUA
NULLKX CY-BUA (SOUS VIDE)

MeTop cy-BmA yxe JaBHO Mosnb3yeTca
nonynApHOCTbIO Y NpodeccmoHanb-
HbIX NoBapoB. OpaHLly3cKoe CoBo-
coyeTaHue “sous-vide” 03Hayaet «nop
BaKyymom». OHO OTHOCUTCA K MeToay
NPUroTOBNEHNA NULLK, 3aNakoBaH-
HOW B BaKyyMHbI NaKeT, Ha BOAAHOW
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6aHe. Efa rotoBMTCA NpYi NOCTOSHHOM
HV3KOW TEMMepaType Ha MPOTHKeHUN
LlONITOro BpemeHn — npu 3Tom 61040
noJlyyaeTcsa COYHbIM 1 obnapaeT
HacblLLeHHbIM BKYCOM. [oCKONbKy
BaKyyMHbIii MakeT HafIeXKHO 3areya-
TaH, efla FOTOBUTCS B COGCTBEHHOM
COKy BMecTe ¢ jo06aBNneHHbIMI BamMu
cneuvsmMn 1 MaprHaZoMm. ButamuHbl,
MUHEepPasnbl Y COKM COXPaHAIOTCSA, a
BKYC MHTPeMEHTOB yCUNINBAETCA.

OTO 03HauaeT, YTo MuLLa NosyyaeTca
60see NonesHom, MArKON 1 BKYCHOM.
MocKkonbKy MACO, MPUroTOBJIEHHOE
MO TEXHOJNOrK Cy-BUA, NosyyaeTca
60nee MArKNM, MOXXHO KCMOJb30-
BaTb 6osiee fielleBble YacTu TyLWu,
Hanpumep GUNenHyo YacTb Lew,
roneHb 1 Mnieyo, KOTopble 3a4acTyto
0OKa3blBalOTCA BKyCHee 6onee 1opo-
X BblPe3oK. [l0CKosbKy TexHoNorvs
Cy-BuA TPebyeT yNakoBKW UHTpean-
€HTOB B VHAMBUYalbHble BaKyyMHble
NaKeTbl, HECKONbKO 6/110[ MOXHO ro-
TOBUTb OAHOBPEMEHHO, MPU YCIOBMY,
YTO TEMMepaTypa VX NPUrOTOBNEHNA
coBnagaert. Cy-sug He nossonset
nyillie pa3BapuBaTbCA, XOTA CTPYKTYpa
VNHIPEANEHTOB MOXET HE3HAUNTENIbHO
MEHATbCA BO BPEMSA NPUTOTOBNIEHUS.
MLy MOXXHO NPUrOTOBKTbL 3abnaro-
BPEMeHHO nepep nofayen, 4to fena-
eT Cy-BUA UAeanbHbIM BapriaHTOM Ans
YroujeHua rocten.

TemnepaTtypHbIli AuanasoH
TemnepaTypHblii AranasoH npubopa
noctasnsaet 45-90°C c warom B 1 °C.
[Ins pa3nnyHbIX UHIPEANEHTOB 1
cTeneHen roToBHOCTU HEO6XOAUMO
yCTaHaBMBaTb PasHylo TemnepaTypy.
Bbl MOXeTe NnpoBepuTb TemnepaTypy
1 BpemaA NpuroToBieHNA No MeToay
cy-BuA B Tabnuue, npuBefeHHoN
fanee B JaHHOM PyKOBOACTBE.

Bpemsa npurotoBneHunsa

Bpems npurotoBneHuns 3aBUCnUT He
OT Beca NPOAYKTOB, @ OT UX TONLYMUHbI.
CraHaapTHOe Bpems NpuroToBrieHnaA
cocTasnaeT 8 yacoB. Bpema moxHo
perynuposatb B Anana3soHe ot 30

\
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MUHYT 0 72 YacoB. Bbl moxeTe
nNpoBepuUTb TeMnepaTypy 1 BpeMsa
NPUroToB/IEHNA NO MeTofy Cy-BUf
B TabnuLe, npuBeaeHHoN fanee B
[laHHOM PYKOBO/CTBeE.

WHrpepuieHTbl gns cy-eng

Msco 0cobeHHO XOPOLLO NMOAXOANT
L)1 PUTOTOB/IEHUA MO TEXHOMOMMN
Cy-BUf, MOCKOSbKY OHO CTAHOBUTCA
HeXxHee, couHee v NnpuobpeTaet
601ee HaCbILEHHBIN BKYC, HO OBOLLY
1 pbiba TaKk»Ke MOryT 6bITb MPUrOTOB-
NeHbl Nofo6HbIM 06pa3om.

Mbi pekomeHgyemM UCnonb3oBaTb
meTop cy-Bupa ANnAa cneayowmnx
BNAOB NPOAYKTOB:

- [oBAAVIHa, TenATVHa, bapaHyHa,
CBVIHWHA U AnYb

« Kypuua, nnpeiika n ytka

- Towas v >KnpHas pblba, WelKa oma-
pa 1 MOMIOCKN

+ KopHennogpl, Hanpumep KapTodenb,
MOPKOBb, MacTepHakK, CBEKNa 1 pena

- XpycTAawme oBoLK, Hanpumep
ropox, cnapa, Kykypysa, 6pokkonu,
LBeTHas KanycTa, 6aknaxaHbl,

JIYK 1 TbIKBa

- TBepAble GPyKTbl, HaNpUMep A6M0KN
N rpyLm

» Markne ¢pyKTbl, TaK1e Kak MaHro,
CNKBa, abPUKOC, NePCUK, HEKTapyiH,
nanavis n KnybHnKa

CY-BUA LWAT 3A LLUATOM

1. o6aBneHue cneuunn

MNepen ynakoBKOW B BaKyyMHbIi
naKkeT Bbl MOXeTe 3aMapriHOBaTb
VHrpemneHTbl unu fo6aBuTb creumu,
NpsHble TPaBbl, CIMBOYHOE NN pac-
TUTeNbHOE Macso.

2. BakyymHasa ynakoBKa
WHrpenuneHTbl HeobxoamMmo yna-
KOBaTb B BaKyyMHbI NaKeT, YToObI
136aBUTbCA OT BO3AyXa 1 Bfarn. 1o
no3BonuUT

NpoayKTamM COXpaHUTb HaTypanb-
HbIV BKYC 1 MUTaTeNbHble BeliecTBa.
BakyymHas ynakoBKa Takxe nomoraeT
pacKpbITb MOPbI MACa, MTULLbI, PbIObI
1 MOMNIOCKOB, MO3TOMY MapuHaz 1
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cneuumn BNMTLIBAKOTCA Nyylle 1 efa
nosnyyaetcs 6osee HaCblLEHHOW.
Kncnopog 1 BNaxHOCTb B aTMochep-
HOM BO3JyXe <MPUIyLLaT» BKYC,
MOHVKAIOT MUTATENbHYIO LLEHHOCTb

1 paspyLuaioT CTPYKTYpPY NPOAYKTOB,
NMO3TOMY BaXKHO MCMOJIb30BaTb BbICO-
KOKaueCTBeHHY0 BaKyyM-3aKaTOUHYHO
MalLLVHY, YTO6bI YAanuTb BO3AYX 1
BNary nepep 3aneyatbiBaHNeM NakeTa
— 3T0 06ecneynT ONTUMAsbHYHO
YMaKOBKY VHIPEANEHTOB.

3. MpurotoBneHune

Mocne Toro, Kak Boaa B BoaAHo 6aHe
LOCTUTHET HEOBXOAVMON TeMnepaTy-
pbl, B Hee crieAyeT NOMeCTUTb BaKyyMm-
HbIN NAKeT C HrpeaneHTamu. Y1obb
nyiLLa NPUroToBMIaCb PaBHOMEPHO,
ybeanTech, UTo NakeTbl MOSHOCTHIO
NOKPbITbl BOJON.

4. O6xapuBaHue

Mpy NpUroToBAEHNN NO METoAY
Cy-BWA, B OCOGEHHOCTY MACa, MOXKeT
noTpeboBaTbCA 06XKapUTb ero Ha
CKOBOPOZE U rpune, 4tobbl yyuy-
LUNTb BHELWHWIA BUA U BKYC 6nioga.
M3BnekuTte NpoayKTbl 13 naketa v Gbi-
CTPO 06XKapbTe NX Ha OUeHb ropsAYen
CKOBOpPOZE 1NN peLueTke rpuns. 31o
NO3BOUT XMpam 1 6eikam Kapame-
N30BaTbCA U CLieNnaeT BKyc bonee
HACbILEHHbIM.

noAroToBKA UHFPEAVMEHTOB

« ina cy-sup cnepyet ncnonb3osatb
NCKIIOYNTENIbHO CBEXNE NHIpeau-
€HTbI.

« YpocToBepbTech, UTo Nepea npu-
roToBNEeHNeM MACO, NTULA, pbiba 1
MOJUTIOCKM XPaHUNC NPaBUbHO,
npv Temneparype Hke 5 °C.

« icnonb3yiiTe TONbKO HOBbIE 1
YMCTble BaKyyMHble NaKeTbl.

+ XpaHuTe Cbipyto 1 MPUTrOTOBEHHYIO
Ny pasaenbHo.

« TwatenbHO BbIMOWTE PYKM 1 pabo-
4ylo 30Hy Nepej MPUKOCHOBEHNEM K
npopyKTam.

« TonwmHa KycouKoB OJT)KHa COOT-
BETCTBOBATb NpuBefeHHOl B TabnuLe
TemnepaTtyp 1 BPeMeH NpUrotose-
HWA MO TEXHONOIUN Cy-BUA.

Sous Vide
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OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI

1. KpbiwwKa

2.Pyuka

3. BopgaHas 6aHs

4. MaHenb ynpasneHna

5.ToacTaBKa

6. Tanmep/TepmoperynaTop (Bpemsa/
Temneparypa)

7. Knonka lMyck/Cton 1 KHomnKa ycTa-
HOBKM BpemMeHu 1 Temnepatypbl (+/-)
8. ucnnen

9. KHorKa nuTaHua

10. Wnnupi

O6paTuTte BHUMaHMe, YTo Ha fiHe
pesepByapa AnA BOAbl pacronaraerca
BUANMbIV TeMMepaTypHbI faTumnk. He
nbiTaiTeCb C HUM YTO-NNGO CAenaTb 1
He M3BneKalTe ero u3 npmbopa.

NCNOJIb30BAHUE

- PazmecTuTe npnbop Ha Niockon
noBepxXHOCTU. BkntounTe ero B anek-
TPUYECKYIO CETb.

+ HanonHute BoasAHyto 6aHto Tenson
nnv ropayen sogon. Temnepartypa
BOZbl HE AO/XKHa NPeBbILLAaTb TeMre-
paTypy NpUroToBNIEHNS.

Bopa B pesepByape He fomKHa ObITb
Bbille otmeTku FILL (3ANOJTHEHUE)
1 [JOJI)KHA NOJSTHOCTbIO 3aKpblBaTb
VNHIPEANEHTbI, KOTOPbIE Bbl XOTUTE
NpUroToBUTb. Y6eanTeCh, UTo Bbl

He HanuN CANLLKOM MHOTO BOAbI

B BOAAHYI0 6aHI0 1 OHa He byfeT
nepennBaTbCa Yepes Kpaii, Korga Bbl
NOSOXUTE UHFPEeAVEHTbI!

« Mpu HEO6XOJUMOCTU YCTaHOBUTE

B BOAsHYI0 6aHI0 NoAcTaBKy (5),
€C/vi Bbl XOTUTE NPUTOTOBUTD MHLLY,
KOTOPYI0 PeKOMeH/yeTcs roTOBUTb Ha
nogcTaBKe.

« 3aKpoiiTe BoAsHyo 6aHIo (3) Kpbil-
Kom (1).

« HaxxmunTe n ygepxmsarirte KHomM-

Ky nuTaHua (9), 4To6bl BKNIOUNTD
npubop. Aucnnen 3aroputcs, n
Temnepatypa byfeT aBToMaTU4eCcKn
ycTaHoBneHa Ha 56°C.

« OTperynupyiTe Temnepatypy B
COOTBETCTBUM C peKOMEeHZaUMAMU C
NoMoLLbIo KHOMKM (7). B HacTpoikax
Bbl TaKXXe MOXeTe BblbpaTb 0Tobpa-
»KeHune TemnepaTypbl B rpagycax
Lenbcua unn QGaperreiita. Ytobbl
nonacTb B MeHI0 HaCTPOeK, yaep»Ku-
BalTe KHonky «Taiimep/Tepmoperynsa-
Top» (6) 3 ceKyHAbl.

« HaxxmuTe KHonky «Taiimep/Tepmo-
perynaTop» (6) 1 yCTaHOBUTE Bpems
NPUroToB/IeHNSA B fnana3oHe oT

30 MUHYT 10 72 4acoB C MOMOLLbIO
KHoMKM (7). Mo ymonuyaHuto Bpema
NPUroTOB/IEHNSA YCTaHABNMBAETCA Ha
8 yacos.

« HaxkmuTe KHorky (7). Mpubop npea-
BapuUTesibHO HarpeeT BoAy A0 3aAaH-
HOW TeMnepaTypbl nepes Hauyanom
LMKna npurotoBneHus. Ha gucnnee
oTobparkaeTcs Tekylas Temnepatypa
BOAbI.

« Mocne Toro, Kak BoAa HarpeeTca 0
3afjaHHON TeMnepaTypbl, MPO3BYUUT
TPEexXKpaTHbI 3BYKOBOW CUTHas.
MofHVMNWTE KPBILLKY 1 C MOMOLLbIO
LMMLOB aKKYPaTHO MOJIOXKNTE NHIpe-
[MEHTbI, yakoBaHHbIe B BaKyyMHbIN
NaKeT, B BOAAHYI0 6aH!o. YcTaHOBUTE
KPbILLIKY Ha MecTo.
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+ HaxkmuiTe kHomKy (7). HauHeTca
OTCYeT BPeMeHW MPUroTOBNEHNA.

- Mocne 3aBeplueHna yuKna npu-
roTOBJIEHMA NPO3BYUNUT TPEXKPAT-
HblIVi 3BYKOBOW CMrHan u npubop
BbIK/IIOUMTCA CamoCToATesbHO. B
c/lyyae BpeMeHHOro npeKkpaLleHus
NoAaun 3N1eKTPO3HepPriv Bo Bpems
NpUroToBeHWs NPr6op BO306HOBUT
LMK, ecniv B6yfeT NoBTOPHO BKITIOYEH
B TeYeHuie nonyvaca.

« He cHmanTe KpbILWKy BO Bpemsa
NPUroTOB/IEHNA NULLM 33 NCKITIoYe-
HVeM cryyaeB KpaliHell Heobxoau-
MocTu. Mprbop roToBMT Ha OYEHD
HM3KOW TemnepaType, Mo3Tomy

[1NA BOCCTAHOBJIEHUA YTPaUYeHHOro
Ternna noTpebyeTcs MHOTO BPEMEHMU.
Ecnu Ha BHYyTpeHHeln noBepxHOCTH
KPbILLIKN OCARET KOHAEHCAT, U Bbl He
CMOXeTe 3arnaHyTb B BOAAHYIO 6aHto,
KPbILLKY MOXHO aKKypaTHO HaK/o-
HUTb, NPefBapUTENbHO OTCTPaHB-
LINCb OT NPUOOPA, YTOObI KOHZEHCaT
CTeK B pe3epByap AnA BOAbl.

BHumaHne

MNepep HauanoM NPUrOTOBNEHNA YA0-
CTOBEPbLTECH, UTO MAKETbI MOHOCTHIO
3aneyvartaHbl. [locne npuroToBneHus
ybefuTech, YTo NakeTbl BCe elle Mon-
HOCTbIO 3aneuaTtaHbl. Ecv Bbl cobupa-
eTecb ynoTpebutb NPUroToBEHHYI0
NyLLY B TeYeHUEe HECKOJbKIX YacoB,
ee MO>XHO OCTaBUTb B BOAAHO baHe
Ha KopoTKoe Bpemsa 6e3 Bpega ans
CTPYKTYpbl. Bbl MOXeTe npoBepuTb
BpeMs NpocTos B Tabnuue, NprBefeH-
HOWl fanee B JaHHOM PYKOBOACTBE.
Ecnu Bbl cObrpaeTech XpaHnTb NuLLy
B XONOAUNbHYIKE A/ NoC/efyiowero
MCMosib30BaHMA, Cpasy »e NoMecTu-
Te nakeTbl B BOAY CO JIbAOM, YTOObI
6bICTPO NMOHM3UTL TEMMEPATYPy
NpUroToBIeHHOrO 6MtoAa.

O4YNCTKA

Mpw ouncTke nprbopa cnepyeT Bbl-
NONHATb Cneaytowme Wwarm:

- OTKNoUNTE NPUBOP OT SNEeKTpoCeTH
1 fante emy OCTbITb Nepes Tem, Kak
NMOMBITb 1 y6paTb Ha XpaHeHMe.

- Boinente Bozly 13 BOAsiHOM 6aHU.
BbiTpuTte pesepByap 1 KpbILIKY KYXOH-
HbIM MONOTEHLEM.

+ He norpy:xaiite npubop, WHyp

WAV BUNKY B BOfY, U NpocneanTe 3a
TeMm, YTOObI BOAA He nomnarna BHyTpb
npu6opa.

+ BbITpUTe NpUbOp CHapyu Tiya-
TENbHO BbIKaTON TPAMNKON, a 3aTeM
NPOTPUTE CYXOW MATKOW TKaHbIO.

YC/NOBUA TAPAHTUN

[apaHTNA ABNAeTCA HefleNCTBUTE b-
HOI B Clyyae, ecnu:

- NPVBEAEHHbBIE BbiLLE MHCTPYKLMMN He
cobnopanuncs;

- Npr60op 6biN MoANGULMPOBaH;

- c npubopom obpaLlanice Hemnpa-
BUIbHO, HEOPEXHO, eCNN NPYGOP Obin
KaKiM-nn6o 06pasom noBpexaeH;

- Npr6op OblN NOBPEXAEH B pe3yrib-
TaTe nepeboeB B Nofaye 31eKTpo-
SHepruw. B A3y ¢ Tem, YTo Mbl
NMOCTOSAHHO COBEPLUEHCTBYEM

n3aiH 1 GyHKLMOHaNbHOCTb Hallei
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KITCHEN LIFE RU
TABJIULA TEMMNEPATYP U BPEMEHU NMPUTOTOBJIEHMA
WHrpepunent | TonwuHa* | Temn. (°C) Bpemsa Bpemsa npocroa**
lfoBAAnHa, TenATUHa, 6apaHnHa, ANYb
Ouine, otbmBHas, pubaii, otpy6 c T-obpasHon | 1-2 cm 49+ 1y fo6uy
KOCTbl0, OKOBAnoK, budLutekc (dunenHole 2.5 cm 29+ 54 No8u
yacTn)
bok, wes, 6eapo, 0KOPOK, Nneyo, roneHb 4-6 cm 49+ 8y Oo 10wy
CBUHMHA
CBUHanA rpyanHKa 3-6cm 82 104 Ho12y
PebpbliLKm 2-3cm 59 104 Ho12y
KoTneTa Ha KocTouke 2-4cm 56+ 4y Oo6u
Koperika 5-7cm 56+ 104 Lo 12y
Mrrya
KypwvHasa rpyaka ¢ KocTbto 3-5cm 82 2y fo3uy
KypuHas rpyaka 6e3 koctu 3-5cm 64 1y Lo2uy
KypuHoe 6eapo ¢ KocTbio 3-5cm 82 1,54 Oo3u
KypuHoe 6eppo 6e3 koctn 3-5cm 64 1y o2y
KypuHasa HoxKa 5-7cm 82 2y [o3uy
YTuHana rpyaka 3-5cm 64 2y o2y
Pbi6a
Towas v xmpHas pbiba 3-5cm 47+ 1y o1y
Monntockn
KpeBeTkn 2-4cm 60 Ty Oo1u
Lllerka omapa 4-6 cm 60 1y o1y
Mopckoi rpebeluok 2-4cm 60 1y Lo1u
OBowm
KopHennopbl 1-5cm 83+ Ty Oo2u
XpycTawme osowm 1-5cm 83+ Ty fo2u
* ECnv MACO TOHbLLIE YKa3aHHOTo, OHO MPUroTOBUTCA BbicTpee.
** BpemaA NpoCcTosa — 3TO MaKCUManbHbI Neprof BPeMeHY, B TeYEHE KOTOPOTo MULLa MOXET 0CTaBaTbCA B BOAE
nocse NpUroToBieHNA 6e3 N3MeHeHUsA CBOel CTPYKTYPbI.

npoayKunn, Mmbl OCTaBnAem

TAB/IULIA CTENEHEA FTOTOBHOCTU U TEMMEPATYP

3a cobol NpaBO BHOCUTb

V3MEHEHs B NPOAYKT Wurpepuent CreneHb Temneparypa (°C)
6e3 npeaBapuUTenbHOro rOTOBHOCTN
yBeAOMNEHUA. foBAAMHA, TeNATUHA, C KpoBblo 49
6apaHIHa, CBUHUHA U ANYb Cnaboit npoxapKi 56
CpepHen npoxapkn | 60
Ecnu kabenb nuTaHus MpoxxapeHHoe 65
NOBPEXAEH, €ro JOomKeH Xopouwo 71+
3aMeHUTb NPON3BOANTENb, npoXxapeHHoe
CEPBUCHbIM NPEACTaBN- Mrunuya, 6e3 Kocten Xopouwo 64
Teslb NIPOV3BOAUTENA UMK
npoXxapeHHoe
MHble NN C COOTBETCTBY-
towein KBanuduKaymen Bo Mrnuya, c KoctTamn Xopouwo 82
n36exaHne onacHoCTu. npoXxapeHHoe
Pbi6a C KpoBbto 47
Cnaboii npoxapKkmn 56
CpepHeii npoxapku | 60
OBown HopmanbHas 83-87
220-240V
~50Hz
520W

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: makukitchen.com,

PO Box 499, FI-33101 Tampere, Finland/Tamnepe,®uHna

WWW.MAKUKITCHEN.COM
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