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WPROWADZENIE

Aby jak najlepiej wykorzysta¢ nowg kuchenke sous vide, przed pierwszym
uzyciem nalezy uwaznie przeczytaé niniejszg instrukcje obstugi. Nalezy
zwréci¢ szczegblng uwage nasrodki ostroznosci. Zalecamy réwniez
zachowanie instrukcji na przysztosé.

OGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz
osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy, wytgcznie jesli sg
one nadzorowane lub otrzymaly instrukcje dotyczgce korzystania z urzgdzenia
w bezpieczny sposdb i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieciom nie
wolno bawic¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci bez nadzoru.

Podczas uzytkowania, urzgdzenie powinno znajdowac sie pod statym nadzorem.
Nalezy pilnowa¢ dzieci przebywajgcych w poblizu urzgdzenia, gdy jest ono
uzywane. Urzadzenie nie jest zabawka.

Nieprawidtowe uzytkowanie tego urzgdzenia moze spowodowaé obrazenia
ciata i uszkodzenie urzgdzenia.

Uzywac wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek obrazenia lub uszkodzenia wynikajgce z
nieprawidtowego uzytkowania lub obstugi (patrz réwniez Warunki gwaranciji).

Wyitgcznie do uzytku domowego. Nie do uzytku zewnetrznego ani
komercyjnego.

Usung¢ wszystkie materiaty opakowaniowe i transportowe z wnetrza i na
zewnatrz urzgdzenia.

Sprawdz, czy urzgdzenie nie ma widocznych uszkodzen i czy nie brakuje
zadnych czesci.

Nie uzywaj z innymi przewodami niz dostarczony.

Sprawdz, czy nie ma mozliwosci pociggniecia lub potkniecia sie o przewdd lub
przedtuzacz.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane razem z wytgcznikiem czasowym lub
przetgcznikiem czasowym czy oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

Wytgcz urzgdzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem lub gdy
urzgdzenie nie jest uzywane.
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Nalezy unikac ciggniecia za przewod podczas wyjmowania wtyczki z
gniazdka. Zamiast tego nalezy przytrzymaé za wtyczke.

Przewdd i urzadzenie nalezy trzymac z dala od zrédet ciepta, gorgcych
przedmiotéw i otwartego ognia.

Upewnij sie, ze przewdd jest catkowicie rozciggniety.

Przewdd nie moze by¢ skrecony ani nawiniety wokot urzgdzenia.

Regularnie sprawdzaj, czy przewdd lub wtyczka nie sg uszkodzone i nie
uzywaj urzgdzenia, jesli jest uszkodzone lub jesli zostato upuszczone na
podioge, upuszczone w wodzie lub uszkodzone w jakikolwiek inny sposaéb.

Jedli urzadzenie, przewdd lub wtyczka zostaly uszkodzone, nalezy zlecic
autoryzowanemu serwisowi sprawdzenie i w razie potrzeby naprawe.

Podtgczaé wytgcznie do napiecia 230 V, 50 Hz. Gwarancja nie jest wazna,
jesli urzadzenie jest podtgczone do niewlasciwego napiecia.

Nigdy nie probuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. W celu dokonania
naprawy gwarancyjnej nalezy skontaktowac sie ze sklepem, w ktérym
urzgdzenie zostato zakupione.

Nieautoryzowane naprawy lub modyfikacje spowodujg utrate gwaranciji.

Uwaga! Niektore czesci tego produktu mogg staé sie bardzo gorgce i
spowodowac oparzenia. Nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage gdzie przebywajg
dzieci i osoby wymagajgce szczegdlnego traktowania.

Urzgdzenie i jego przewdd nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci w wieku ponizej 8 Iat.

SPECJALNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie nalezy zawsze umieszczac na suchej, rownej, twardej i odporne;j
na wysokg temperature powierzchni, z dala od krawedzi.

Urzgdzenie nalezy zawsze umieszczac w bezpiecznej odlegtosci od
tatwopalnych przedmiotow, takich jak zastony, obrusy itp.

Urzgdzenia nie wolno umieszczac¢ ani przechowywaé w poblizu innych zrédet
ciepta.

Nie zakrywac.

Podczas uzytkowania powierzchnie stajg sie bardzo gorace. Nie nalezy
dotykaé¢ gorgcych powierzchni ze wzgledu na niebezpieczenstwo poparzenia.

Nie nalezy przenosi¢ urzgdzenia, gdy jest uzywane.
3
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Nalezy pamietac, ze urzgdzenie pozostanie gorgce przez pewien czas po
wyitgczeniu. Przed przechowywaniem nalezy zawsze odczekaé, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

Przed czyszczeniem wodg nalezy odczekaé, az pokrywa ostygnie.
Nigdy nie uzywaj urzgdzenia, jesli pokrywa jest uszkodzona.

W urzadzeniu nalezy umieszczaé wytgcznie zywnos$¢ zapakowang prozniowo.
Nie probuj gotowaé nieopakowanej zywnosci!

PRZED UZYCIEM
Usun z urzagdzenia wszystkie materiaty opakowaniowe i transportowe.

Umyj pokrywe i wnetrze pojemnika gorgcg wodg z niewielkg iloscig ptynu do
mycia naczyn, a nastepnie dokladnie wysusz czesci.

O GOTOWANIU SOUS VIDE

Sous vide od dawna jest popularng metodg gotowania wsrod profesjonalnych
szefow kuchni.

"Sous vide" to po francusku "pod préznig". Opisuje metode gotowania, w
ktorej zywno$¢ jest umieszczone w szczelnie zamknietych workach
prozniowych i gotowane w kgpieli wodne;j.

Zywnos¢ jest gotowana w statej niskiej temperaturze przez diugi czas, aby
byta soczysta i aromatyczna. Gdy worek prézniowy jest szczelnie zamkniety,
zywnos¢ gotuje sie we wtasnych sokach wraz z dodanymi marynatami lub
przyprawami. Witaminy, mineraty i soki zostajg zachowane, a smak zywnosci
zostaje wzmocniony. Dzieki temu zywnos¢ jest zdrowsza, delikatniejsza i
bardziej aromatyczna.

Poniewaz mieso gotowane metodg sous vide jest delikatniejsze, mozliwe jest
uzycie tanszych kawatkow, takich jak filet z karkéwki,golonka i topatka, ktére
czesto sg smaczniejsze niz drozsze kawalki.

Poniewaz gotowanie sous vide wymaga prézniowego pakowania zywnosci,
indywidualnie, kilka produktéw moze by¢ gotowanych w tym samym czasie, o
ile ich temperatura gotowania jest taka sama.

W przypadku sous vide trudno jest rozgotowac jedzenie, ale jego struktura
moze sie nieznacznie zmieni¢ podczas gotowania. Jedzenie mozna
przygotowac z duzym wyprzedzeniem przed podaniem, dzieki czemu sous
vide jest idealne, gdy masz gosci.

Temperatury

Urzgdzenie ma zakres temperatur od 45 do 90 °C w krokach co 1
°C. Rézne temperatury sg wymagane dla réznych potraw i réznych stopni
4
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wysmazenia. Temperatury i czasy sous vide mozna sprawdzi¢ wtabeli w
dalszej czesci instrukcji.

Czas gotowania

Czas gotowania nie zalezy od wagi potrawy, ale od jej grubosci. Standardowy
czas gotowania wynosi 8 godzin. Czas mozna regulowaé w zakresie od
Od 30 minut do 72 godzin.

Temperatury i czasy sous vide mozna sprawdzi¢ w tabeli w dalszej czesci
instrukciji.

Zywnos$é do gotowania sous vide

Mieso jest szczegodlnie odpowiednie do gotowania sous vide, poniewaz czyni
je bardziej delikatnym,

soczyste i aromatyczne, ale mozna w ten sposob gotowac rowniez warzywa i
ryby.

Zalecamy gotowanie sous vide nastepujgcych potraw:

Wotowina, cielecina, jagniecina, wieprzowina i dziczyzna

Kurczak, indyk i kaczka

Chude i ttuste ryby, ogony homara i przegrzebki

Warzywa korzeniowe, takie jak ziemniaki, marchew, pasternak, buraki i rzepa.

Chrupigce warzywa, takie jak groszek, szparagi, kukurydza, brokuty, kalafior,
bakfazan, cebula i kabaczek.

Twarde owoce, takie jak jabtka i gruszki

Owoce miegkkie, takie jak mango, $liwki, morele, brzoskwinie, nektarynki,
papaja i truskawki

GOTOWANIE SOUS VIDE KROK PO KROKU

. Przyprawa

Przed zamknieciem worka prézniowego mozna zamarynowac zywnos$c¢ lub
dodac do niej przyprawy, ziota, masto lub ole;j.

. Uszczelnianie prézniowe

Zywnos$é musi by¢ zamknieta prézniowo w worku, aby usungé powietrze i
wilgo¢. Dzieki temu zywnos¢ zachowuje swoj naturalny smak
i zawartosc¢ sktadnikéw odzywczych. Zamkniecie prézniowe pomaga réwniez
otworzy¢ pory miesa, drobiu, ryb i skorupiakéw, dzieki czemu marynata i
przyprawy sg lepiej wchtaniane, a zywnos¢ jest bardziej aromatyczna. Tlen i
wilgo¢ w otaczajgcym powietrzu zmniejszajg smak, zawartos¢ odzywczg i
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strukture zywnosci, dlatego wazne jest, aby uzywaé wysokiej jakosci
zgrzewarki prézniowej do usuwania powietrza i wilgoci przed zamknieciem
worka, aby zapewni¢ optymalne pakowanie prézniowe zywnosci.

. Gotowanie

Gdy woda w tazni wodnej osiggnie wymagang temperature, worki prézniowe
zawierajgce zywnos¢ nalezy delikatnie umiesci¢ w wodzie.

Upewnij sie, ze worki znajdujg sie catkowicie pod woda, a woda moze krgzyc¢
wokot workéw, aby jedzenie gotowato sie rwnomiernie.

. Przyrumienienie

Po przygotowaniu zywnosci metodg sous vide moze by¢ konieczne
przyrumienienie miesa, w szczegolnosci na patelni lub grillu, aby poprawié¢
jego wyglad i smak. Wyjmij zywno$¢ z torebki i szybko przyrumien jg na
bardzo gorgcej patelni lub ruszcie do grillowania. Powoduje to karmelizacje
ttuszczu i biatek oraz wzmacnia smak.

PRZYGOTOWYWANIE ZYWNOSCI

Zywno$¢ do gotowania sous vide musi byé absolutnie $wieza.

Sprawdz, czy mieso, drob, ryby i skorupiaki byty prawidtowo przechowywane
w temperaturze ponizej 5°C przed gotowaniem.

Uzywaj tylko nowych i czystych workéw prézniowych.

Swieze i gotowane produkty nalezy przechowywaé oddzielnie.

Przed rozpoczeciem pracy z zywnoscig nalezy doktadnie umy¢ rece i miejsce
pracy.

Grubos$¢ potrawy musi by¢ nastepujgca jak opisana w tabeli temperatur i czaséow
sous vide.



© NOo O~ DR

PL

6

| —
7 —L Sous Vide

e
O

- 4+ ‘mrt =

8 9

11
10

L

GLOWNE ELEMENTY
Pokrywa

Uchwyt

Pojemnik do gotowania

Panel sterowania

Ruszt

Timer/Temp (czas/temperatura)
+/-

F/C (temperatura w stopniach Fahrenheita/Celsjusza)
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Start/Stop

Wyswietlacz
UZYCIE
Umies¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni. Podtgcz.

Napetnij pojemnik letnig lub gorgcg wodg. Woda nie moze byé goretsza niz
temperatura gotowania.

Woda w kapieli wodnej nie moze znajdowac sie powyzej oznaczenia FILL i
musi przykrywac¢ gotowane potrawy. Upewnij sig, ze taznia wodna nie jest
przepetniona wodg tak, ze przelewa sie ona po umieszczeniu w niej zywnosci!

W razie potrzeby wioz ruszt (5) do pojemnika, jesli chcesz gotowaé potrawy,
ktére najlepiej umiesci¢ na ruszcie.

Umies¢ pokrywe (1) na pojemniku (3).

Nacisnij i przytrzymaj przycisk wtgczania/wytgczania (7), aby wigczyé
urzgdzenie. Wyswietlacz wtgczy sie, a temperatura zostanie automatycznie
ustawiona na 56°C.

Dostosuj temperature zgodnie z wymaganiami za pomocg przyciskow + i - (8).
Mozna réwniez przetgcza¢ wyswietlanie temperatury miedzy stopniami
Celsjusza i Fahrenheita za pomoca przycisku F/C (9).

Nacisnij przycisk Timer/Temp (6) i ustaw czas gotowania w zakresie od 30
minut do 72 godzin za pomocg przyciskoéw + i - (8). Standardowo czas
gotowania ustawiony jest na 8 godzin.

Nacisnij przycisk Start/Stop. Urzgdzenie podgrzeje wode do ustawione;j
temperatury przed rozpoczeciem odliczania czasu gotowania. Wyswietlacz
pokazuje aktualng temperature wody. Po naci$nieciu przycisku F/C (9),
ustawiona temperatura bedzie wyswietlana przez 5 sekund.

Gdy woda osiggnie ustawiong temperature, rozlegng sie 3 sygnaty
dzwiekowe. Zdejmij pokrywe i ostroznie umie$¢ zapakowang prozniowo
zywno$¢ w pojemniku za pomocg szczypiec. Woda musi mie¢ mozliwosé
cyrkulacji wokét opakowan z zywnoscig. Zatéz pokrywe.

Nacisnij przycisk Start/Stop. Rozpocznie sie odliczanie czasu gotowania.

Po uptywie czasu gotowania rozlegng sie 3 sygnaty dzwiekowe i urzgdzenie
wytgczy sie.
W przypadku tymczasowej przerwy w zasilaniu podczas gotowania,

urzgdzenie wznowi proces gotowania, jesli zostanie ponownie wtgczone w
8
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ciggu 2 godzin.

Nie wolno zdejmowac¢ pokrywy podczas gotowania, chyba ze jest to
absolutnie konieczne. Urzgdzenie gotuje w bardzo niskiej temperaturze, wiec
odzyskanie utraconego ciepta zajmuje duzo czasu. Jesli na wewnetrznej
stronie pokrywy utworzy sie kondensat tak, aby nie mozna byto zajrze¢ do
pojemnika, mozna delikatnie odchyli¢ pokrywe od siebie, aby skropliny splywaty
do srodka.

Uwaga

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze torebki sg catkowicie
zamkniete.

Upewnij sie, ze torebki sg nadal catkowicie zamkniete po zakonczeniu
gotowania.

Jesli zywnos¢ ma zosta¢ skonsumowana w ciggu kilku godzin, moze by¢
przechowywana w tazni wodnej przez krotki czas bez niszczenia struktury.
Czasy przechowywania mozna sprawdzi¢ w tabeli w dalszej czesci niniejszej
instrukciji.

Jesli zywnos¢ ma by¢ przechowywana w lodéwce do pdzniejszego
wykorzystania, nalezy natychmiast umiescic torebki w wodzie z lodem, aby
szybko obnizy¢ temperature zywnosci.

CZYSZCZENIE

Podczas czyszczenia urzgdzenia nalezy zwréci¢ uwage na nastepujgce
kwestie:

Przed czyszczeniem i odtozeniem urzadzenia nalezy odtgczy¢ je od zasilania i
pozostawi¢ do ostygniecia.

Wylej wode z tazni wodnej. Wytrzyj taznie wodng i pokrywe $ciereczkg do
naczyn.

Nie zanurza¢ urzgdzenia, przewodu ani wtyczki w wodzie i upewnic sie, ze
woda nie dostanie sie do urzadzenia.

Wytrzyj zewnetrzng czes¢ urzgdzenia dobrze wycisnietg Sciereczka i osusz
suchg, miekka Sciereczka.
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INFORMACJE DOTYCZACE UTYLIZACJI | RECYKLINGU TEGO
PRODUKTU

Nalezy pamietaé, ze ten produkt Adexi jest oznaczony tym symbolem: E

Oznacza to, ze tego produktu nie wolno wyrzucac razem ze zwyktymi
odpadami domowymi, poniewaz odpady elektryczne i elektroniczne muszg by¢
utylizowane oddzielnie.

Zgodnie z dyrektywg WEEE kazde panstwo cztonkowskie musi zapewni¢
prawidtowg zbidrke, odzysk, przetwarzanie i recykling odpadow elektrycznych
i elektronicznych. Prywatne gospodarstwa domowe w UE mogg bezptatnie
oddawac zuzyty sprzet do specjalnych stacji recyklingu. W niektérych
panstwach cztonkowskich mozna w okreslonych przypadkach zwréci¢ zuzyty
sprzet do sprzedawcy detalicznego od kogo zostat zakupiony, w przypadku
zakupu nowego sprzetu. Aby uzyskac wiecej informacji na temat
postepowania ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym, nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawca, dystrybutorem lub wiadzami miejskimi.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie ma zastosowania:
jesli powyzsze instrukcje nie zostaty zastosowane
jesli ingerowano w urzadzenie

jesli urzgdzenie byto niewtasciwie obstugiwane, poddane szorstkiemu
traktowaniu lub doznato innego rodzaju uszkodzenia

jesli urzgdzenie jest uszkodzone z powodu usterek w dostawie energii
elektrycznej.

Dzieki ciggtemu rozwojowi naszych produktow pod wzgledem funkcjonalnosci
i wzornictwa, mozemy zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian w
produkcie bez wczesniejszego ostrzezenia.

CZESTO ZADAWANE PYTANIA

Jesli masz jakiekolwiek pytania dotyczgce korzystania z urzgdzenia i nie
mozesz znalez¢ odpowiedzi w niniejszej instrukcji obstugi, odwiedz naszg
strone internetowg pod adresem www.adexi.eu.

Dane kontaktowe mozna réwniez znalez¢ na naszej stronie internetowej, jesli
chcesz sie z nami skontaktowac w sprawie pytan technicznych, napraw,
akcesoriow lub czesci zamiennych.

PRODUKOWANE W CHINACH DLA
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Nie ponosimy odpowiedzialnosci za btedy w druku

TABELA TEMPERATUR | CZASOW GOTOWANIA

Artykut spozywczy Grubo Temp Czas Czas
s¢* eratu stania**
ra
()
Wotowina, cielecina,
| jagniecina, dziczyzna
Filety, kotlety, ribeye, T-bone, 1-2cm 49+ 1 godzina| Do 6 godzin
poledwica, porterhouse
(kawatki delikatne) 2-5cm 49+ 2 godziny [ Do 8 godzin
Sggjg:i,eszyja, udo, fopatka, 4-6 cm 49+ 8 godzin | Do 10 godzin
Wieprzowina
Boczek 3-6 cm 82 10 godzin| Do 12 godzin
Zeberka 2-3cm 59 10 godzin| Do 12 godzin
Kotlety 2-4 cm 56+ 4 godziny | Do 6 godzin
Schab 5-7 cm 56+ 10 godzin| Do 12 godzin
Dréb
Piers z kurczaka z koscig 3-5cm 82 2 godziny [ Do 3 godzin
Piers z kurczaka bez kosci 3-5cm 64 1 godzina| Do 2 godzin
Udo z kurczaka z koscig 3-5cm 82 15 Do 3 godzin
godziny
Udo kurczaka bez kosci 3-5cm 64 1 godzina| Do 2 godzin
Podudzie z kurczaka 5-7 cm 82 2 godziny [ Do 3 godzin
Piers z kaczki 3-5cm 64 2 godziny | Do 2 godzin
Ryba
Chude i ttuste ryby 3-5¢cm 47+ 1 godzina| Do 1 godziny
Skorupiaki
Krewetki 2-4 cm 60 1 godzina| Do 1 godziny
Ogon homara 4-6 cm 60 1 godzina| Do 1 godziny
Przegrzebki 2-4 cm 60 1 godzina| Do 1 godziny
Warzywa
Warzywa korzeniowe 1-5cm 83+ 1 godzina| Do 2 godzin
Chrupigce warzywa 1-5cm 83+ 1 godzina| Do 2 godzin
11
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*Jesli migso jest ciensze niz podano, ugotuje sie szybciej.
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** Czas odstania to najdtuzszy czas, przez jaki zywno$¢ moze pozostawac w

wodzie po ugotowaniu bez zmiany struktury.

TABELA STOPNIA WYSMAZENIA | TEMPERATUR

Artykut spozywczy Stopien wysmazenia Temp.(°C)
Wotowina, cielecina, jagniecina, Krwisty 49
wieprzowina i dziczyzna Srednio krwisty 56
Srednio wysmazony 60
Dobrze wysmazony 65
Bardzo dobrze 71+
wysmazony
Dréb bez kosci Bardzo dobrze 64
wysmazony
Dréb z koscig Bardzo dobrze 82
wysmazony
Ryba Krwisty a7
Srednio krwisty 56
Srednio wysmazony 60
Warzywa Ogolne 83-87
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