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Sdkerhetsanvisningar

1.
2.

10.
11.

Las igenom bruksanvisningen noga innan
anvandning och spar den for framtida bruk.
Anslut endast apparaten till 220-240 volt
vaxelstrom och anvand endast apparaten till det
den ar avsedd for.

Dra alltid ur kontakten efter anvandning samt
innan rengodring och underhall.

Apparaten far inte nedséankas i vatten eller andra
vatskor.

Denna apparat kan anvandas av personer
(inklusive barn fran 8 ar och uppat) med
begransad fysisk, sensorisk eller mental
forméaga eller som har brist pa kunskap/
erfarenhet av apparaten, om anvandning sker
under 6vervakning eller efter instruktion hur
apparaten anvands pa ett sakert satt av en person
som ansvarar for deras sékerhet och att de ar
medvetna om mojliga risker.

Barn bor vara under uppsyn for att forsakra att
de inte leker med apparaten. Barn kan inte alltid
uppfatta och forsta potentiella risker. Lar barn
ansvarsfull anvandning av elapparater.

Rengdring och underhall far inte utféras av barn
om de inte ar dver 8 ar och under dvervakning.
Placera apparaten och dess sladd utom rackhall
for barn om de ar under 8 ar.

Se till att sladden inte hanger fritt ned fran
bankytan.

Placera aldrig apparaten pa eller i narheten av
kokplattor, 6ppen eld eller liknande.

Varning! Holjet och speciellt locket riskerar att bl
varmt, ror darfor inte dessa ytor under anvandning.



12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.
23.
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Varning! Hett vatten kan samlas pa insidan av
locket under anvandning. Hall locket i bada sidor
nar det lyfts bort for att undvika skéllning fran
anga och hett vatten.

Lat apparaten svalna innan delar tas bort, innan
rengdring och innan behéllaren toms.

Flytta inte apparaten nar den ar fylld med vatten.
Placera apparaten pa en stabil och fukttélig yta.
Vatten ska fyllas 6ver MIN markeringen i
behallaren.

Overfyll inte behéllaren och se till att inte vattnet
svammar over nar vakuumpasen/pasarna sanks
ner i vattnet.

Apparaten far endast anvandas under dvervakning.
Apparaten far inte anvandas utomhus.

Kontrollera alltid apparat, sladd och kontakt innan
anvandning. Om sladden skadats méaste den bytas
av tillverkaren, legitimerad serviceverkstad eller en
behorig person for att undvika fara.

Extra skydd rekommenderas genom installation
av jordfelsbrytare med en markstrom av 30 mA.
Kontakta en auktoriserad elektriker.

Apparaten ar endast for privat bruk.

Om produkten anvands till annat an den

ar till for, eller anvands utan att respektera
bruksanvisningen bar anvandaren sjalv ansvaret
for eventuella foljder. Eventuella skador pa
produkten darav tacks inte av reklamationsratten.

pparatens delar (se bild sid 3)

Lock

Handtag
Vattenbehallare
Kontrollpane
Passtall

. Minniva



7. Omrorare
8. Lock till omrorare

Displayens funktioner (se bild sid 3)
9. Display

10. Timer/Temp-knapp

11. Installningsknappar + - for tid och temperatur
12. Strombrytare

13. Start/Stop-knapp

OBS! Det finns en synlig tempertursensor i botten pa vattenbehéllaren. Denna
far inte tas bort eller manipuleras pa nagot satt.

Sous vide som tillagningsteknik har sedan lange anvands inom
restaurangbranschen och anses déverlagsen nar det géller att ta till vara pa
ravarans smak och kvalitet.

Sous vide betyder "under vakuum”. Vid tillagning i en Sous vide apparat
tillagas ravaran vid en lagre och mer precis temperatur. Det innebar att stéller
man in temperaturen p& exempelvis 58,4°C och tillagar en bit vakuumpackat
kott i detta, sa far kottet den temperaturen rakt igenom. Tillagningstiden ar
langre an vid traditionell matlagning och den vakuumpackade révaran behaller
naringsamnen och smak pa ett helt annat satt. Koétt blir mérare och gronsaker
far en mer koncentrerad smak.

Mat som tillagas i en Sous vide-apparat maste forst vakuumpackas.

Denna sous vide-apparat ar utrustad med en cirkulator for att fa vattnet att
cirkulera pa basta satt och darmed hélla en jamn temperatur.

Du bor vara medveten om att rdvaran inte far den stekyta du ar van vid nar du
tillagar den sous vide. Darfér méaste man hastigt steka pa ravaran efterat for att
forhoja ytsmaken. Detta kan géras genom att hastigt bryna révaran i en grill-
eller stekpanna.

Vid hantering av ravaror, oavsett om det géller vid sous vide tillagning eller mer
traditionella tillagningsmetoder, bor man alltid vara fortrogen matsakerhet.

Var noga med att ha rena hander och endast anvanda rena kéksredskap.

Sékerstall att ravaran ar farsk och av hog kvalitet.

Anvand endast farska val rengjorda grénsaker och kryddor.

Anvand separata kdksredskap for olika ravaror. Var noga med att separera

r& mat och dess koksredskap fréan tillagad mat.

+ Tillaga alltid maten ordentligt, se rekommendationer i tabellen langre fram i
bruksanvisningen.

+ Servera tillagad mat omgaende eller folj rutiner for saker forvaring och

nedkylning.



A
1.

nvandning
Borja med att krydda och vakuumpacka de ravaror som ska tillagas
sé& att allt ar forberett innan apparaten startas. Félj instruktionerna i
bruksanvisningen till vakuumférpackaren innan vakuumpackning pabdrjas.
Placera apparaten pa en plan och fukttalig yta.
OBS! Lyft bort locket pa apparaten och se till att omrdraren (7) samt
locket (8) pa vattenbehallarens botten sitter pa plats.
Stéll ner passtéllet och héll vatten i vattenbehallaren. For att forkorta
uppvarmningstiden kan man fylla pa med vatten med en temperatur sa
nara Onskad tillagningstemperatur som mojligt. OBS! Vattentemperaturen
bor ej vara varmare an onskad tillagningstemperatur. Ta géarna hjélp av en
tillbringare eller dylikt.
Vattennivan ska alltid 6verstiga MIN-markeringen med eller utan ravaror i
vattenbehéllaren. Om for lite vatten tillsatts kan temperatursakringen l6sa
ut, felkod "E3" visas da i displayen. Apparaten maste darefter svalna innan
den kan startas igen med ratt vattenniva.
Satt i kontakten i ett vagguttag, ett pip ljuder. Displayen blinkar och
strombrytaren tands.
Tryck pa strémbrytaren tills displayen téands. Ett pip hors och displayen
visar den forinstallda temperaturen (66°C) och 8 timmar (8:00) som ar den
forinstallda tiden.

Instéllning av tillagningstemperatur
Stéll in temperaturen beroende pa vad som ska tillagas med hjélp av + och
- knapparna (se tabell langre fram). Temperaturspannet &r mellan 40-90°C.

Instéllning av tillagningstid

Tryck p& timer/temp-knappen. Stall in 6nskad tillagningstid med + och -
knapparna, tidsspannet ar 10 min-72 timmar (0:10-2:00 = 1 minut per
tryck. 2:00-72:00 = 30 minuter per tryck). Tryck och hall nere for snabb
6kning/minskning. Om temperaturvisning i Fahrenheit 6nskas, tryck pa
timer/temp-knappen i b sekunder.

OBS! En viss lukt och rok kan uppsté nar du anvander apparaten forsta
gangen, detta ar normalt.

VARNING! Férvara omréraren utom rackhéll for spadbarn och barn. Denna
del kan orsaka kvavning.

1Stc:lrtct tillagningen

2.

Tryck pa start/stop knappen for att paborja uppvarmningen. Omréraren
borjar snurra och displayen visar aktuell vattentemperatur.

Nar installd temperatur ar uppnéadd piper apparaten 3 ganger och
tidsnedrékningen pébdrjas. Lyft pa locket och placera de vakuumpackade
ravarorna i passtallet med hjalp av en grilltang eller dylikt. Tryck pa start/
stopknappen och nedrékningen bérjar. Notera att vattnet maste kunna
cirkulera fritt runt och mellan varje pase under tillagning for att sakerstélla
en jamn temperatur och tillagning. Det &r viktigt att de vakuumpackade



rdvarorna inte far kontakt med behallarens botten eller sidor. Fyll p& med
vatten i behallaren s& att ravarorna ar helt under vattenytan. Satt pa locket
pa apparaten. OBS! Temperaturen kan sjunka négot nar pasarna placerats
I vattenbehéllaren, vilket ar normalt. Lyft ej p& locket oftare an nédvandigt
under tillagning for att undvika att vattnet kyls ner. Du kan nar som helst
avbryta tillagningen genom att trycka pé start/stop knappen.

3. Nar instélld tid har passerat ljuder 10 pip och timern borjar rékna uppét
for att indikera hur lang tid som passerat sedan tillagningstiden 16pt ut.
Efter ca 2 timmar stangs apparaten av automatiskt och dispayen slocknar.
Strombrytaren fortsatter dock att lysa tills kontakten dras ur.

Kontrollera att pasarna ar helt forseglade fore och efter tillagning. Om maten
ska forvaras i kyl for senare fortaring, kyl snabbt ner pasarna i isvatten for att
snabbt reducera temperaturen och undvika efterkokning.

Riktlinjer vid tillagning

Nedan tabell ar forslag pa temperaturer att utga fran for att na 6nskat resultat.
Cirkulatorn har en temperaturkanslighet pa 0,1°C for att kunna anpassas till
den personliga preferensen. Darfor rekommenderar vi att man provar sig fram
med dessa temperaturer som utgangspunkt.

Riktlinjerna galler for kylskapskalla ravaror (ca +5°C).

Notera att vattnet maste kunna cirkulera fritt runt och mellan varje pase under
tillagning for att sékerstalla en jamn temperatur och tillagning. Det &r viktigt att
de vakuumpackade ravarorna inte far kontakt med behallarens botten eller
sidor.

Namn Beskrivning Tjocklek |Temperatur |Minimumtid |Maximumtid

Notkott Ryggbiff rare 20 mm |562°C 2 timmar 4 timmar
Ryggbiff medium [20 mm  |55°C 2 timmar 4 timmar
Ryggbiff well 20 mm |65°C 2 timmar 4 timmar
done
Oxfilé rare 20 mm |b2°C 2 timmar 4 timmar
Oxfilé medium |20 mm  |55°C 2 timmar 4 timmar
Oxfilé well done [20 mm  |65°C 2 timmar 4 timmar
Entrecote rare |20 mm  [52°C 2 timmar 4 timmar
Entrecote 20 mm |b5°C 2 timmar 4 timmar
medium
Entrecote well |20 mm  [65°C 2 timmar 4 timmar
done




Lammkott |Lammstek, hel |90 mm  [55°C 20 timmar |30 timmar
benfri medium
Lammstek, hel |90 mm |65°C 20 timmar 30 timmar
benfri well done
Flaskkott  |Flaskfilé 40 mm |64°C 2 timmar 4 timmar
Revbensspjall 15 mm |60°C 4 timmar 20 timmar
sma (kamben)
Kyckling Kycklingfilé 25 mm |64°C 2 timmar 4 timmar
Fisk Fet fisk, med 30 mm |bb°C 20 min 40 min
karna
Fet fisk, medium |30 mm |60°C 20 min 40 min
Mager fisk, 15 mm |568°C 20 min 40 min
medium
Gronsaker |Rédbetor Upp till  |84°C 1 timme 6 timmar
50 mm
Morotter Upp till  184°C 1 timme 6 timmar
50 mm
Rotselleri Upp till  |84°C 1 timme 6 timmar
50 mm
Potatis Upp till  |84°C 1 timme 6 timmar
50 mm
Sparris Upp till  |84°C 30 min 1 timme
70 mm
Lok Upp till  |84°C 30 min 1 timme
70 mm
Broccoli Upp till  |84°C 30 min 1 timme
70 mm
Blomkal Upp till |84°C 30 min 1 timme
70 mm
Aubergine Upp till  |84°C 30 min 1 timme
70 mm
Fankal Upp till  |84°C 30 min 1 timme
70 mm

Tidsangivelserna ovan ar baserade pé den tjocklek pa rédvaran som finns
angiven i tabellen. Genom att valja en tunnare eller tjockare tjocklek paverkas
tillagningstiden for ravaran. Exempelvis behdver en stek eller storre kéttbit av
notkott med 7 cm i diameter tillagas i minst b timmar pa 6nskad temperatur.
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Maximal tjocklek pa en stek eller storre kottbit av ndtkott som bor tillagas i lag
temperatur cirkulator &r 7 cm i diameter.

Nar ravaror tillagas Sous vide kan man behdva bryna ravaran efterét for att f&
en fin stekyta. Ta ur rdvaran ur pasen och bryn snabbt p& den i en het stek-
eller grillpanna.

Problemlésning

1. Kontrollera alltid att kontakten ar ansluten till ett vagguttag och kontrollera
att den inte ar skadad.

2. Prova att ansluta kontakten till ett annat vagguttag.

3. Kontrollera att strombrytaren &r aktiverad och lyser.

Om felkod E1 eller E2 visas i displayen, kontakta konsumentservice pa 08-629
25 00.

Vid felkod E3 betyder det att 6verhettningssakringen har 16st ut. Fyll p& med
kallt vatten 6ver MIN markeringen och starta apparaten igen. Om felkod E3
fortfarande visas, kontakta konsumentservice.

Rengéring och underhall

+ Stang alltid av apparaten och dra ur kontakten innan rengéring och
underhall.

+ Sank aldrig ner apparaten eller dess sladd i vatten eller andra vatskor.

+  Se till att vattnet i behallaren svalnat innan rengéring.

* Hall ut vattnet i diskhon genom att tippa vattenbehallaren sa att allt
vatten rinner ut. OBS! Vinkla ej vattenbehéllaren s& att vattnet rinner dver
kontrollpanelen. Torka ur vattenbehéllaren samt héljet med hushallspapper
eller en handduk.

* Hall aldrig nagot annat an rent vatten i behallaren.

*  Om en vakuumpése skulle g& sonder under tillagning maste behéllaren
rengoras noggrant. Anvand en mjuk trasa och lite milt diskmedel for att
rengdra behallaren. Vid behov kan locket till omroraren lyftas av for att
kunna rengoéra bade locket och omréraren.

* Anvéand aldrig repande rengdringsmedel vid rengdring.

* Apparaten och dess delar far inte diskas i diskmaskin.

« En gang per manad (beroende péa hur frekvent apparaten anvands) bor
man genomfdra en rengdringscykel p& apparaten. Fyll behéallaren med rent
vatten dver MIN markeringen. Tillsatt milt rengoringsmedel (ej skummande)
i vattnet och stall in temperaturen pa 40°C och tiden pa 20 minuter. Efter
avslutad rengoéring toms vattnet ut. Upprepa om nddvandigt.

* Torka av locket med en fuktig trasa, locket far inte diskas i diskmaskin.

Kassering av forbrukad apparatur
Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar
ﬁ av apparaterna atervinnas. Elektriska och elektroniska apparater markt
= Med symbolen for avfallshantering ska kasseras pa en kommunal
atervinningsstation.



OBH Nordicas BEGRANSADE GARANTI

Garantin

OBH Nordica garanterar att den har produkten ar fri fran tillverkningsdefekter
vad géller material och hantverk under 2 ar i Sverige, Norge, Danmark och
Finland. Garantin borjar I6pa den dag d& produkten kops eller levereras.

Denna tillverkarens kommersiella garanti omfattar alla kostnader relaterade

till att terstalla den bevisat defekta produkten sé& att den dverensstammer
med originalspecifikationerna via reparation eller ersattning av eventuellt
defekta delar samt nédvéandig arbetsinsats. Efter OBH Nordicas gottfinnande
kan en ersattningsprodukt tillhandahéllas istéllet for att reparera den defekta
produkten. OBH Nordicas enda skyldighet, och din exklusiva gottgérelse enligt
den hér garantin, &r begransad till sddan reparation eller ersattning.

Villkor och undantag

OBH Nordica har ingen skyldighet att reparera eller ersatta produkter som
inte atféljs av ett giltigt inkopsbevis. Den defekta produkten kan returneras till
inkopsbutiken.

Den har garantin galler endast for produkter som kops och anvands for
hemmabruk och omfattar inte skador som uppstar till f6ljd av missbruk,
underlatenhet, misslyckande med att félja OBH Nordicas instruktioner eller da
produkten har modifierats eller utsatts for en ej godkand reparation, felaktig
emballering av agaren eller felhantering av ett transportféretag. Den omfattar
inte heller normalt slitage, underhall, eller ersattning av férbrukningsartiklar och
inte heller foljande:

— anvandning av fel typ av vatten eller forbrukningsartikel

— mekaniska skador, overbelastning

— skador eller déliga resultat som specifikt beror p& fel spanning
eller frekvens, jamfort med vad som &r angivet i produkt-ID:et eller i
specifikationen

— vatten, damm eller insekter som har trangt in i produkten

— kalkavlagringar (all kalkborttagning maste ske i enlighet med
bruksanvisningen)

— skador till foljd av blixtnedslag eller stromavbrott

— skador pa glas- eller porslinskomponenter i produkten

— olyckor som brand, éversvamning osv.

— professionell eller kommersiell anvandning

Lagstadgade konsumentrattigheter

OBH Nordicas kommersiella garanti paverkar inte konsumentens lagstadgade
rattigheter och inte heller de rattigheter som inte kan exkluderas eller
begransas eller rattigheter mot den aterforsaljare fran vilken konsumenten
kopte produkten. Den har garantin ger konsumenten specifika juridiska
rattigheter och denne kan aven ha andra lagenliga rattigheter som kan variera
fran land till land. Konsumenten kan efter eget gottfinnande havda séddana
rattigheter.
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Dessa instruktioner finns aven tillgangliga pa var hemsida www.obhnordica.se.

TEFAL - OBH Nordica Group AB
Lofstroms Allé b

172 66 Sundbyberg

Tel: 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Tekniska data
OBH Nordica 7971

290-240V ~, 50 Hz
700 watt

3

Ratten till Iopande andringar forbehalles.



Slkkerhed og el-apparatet

7.
3.
0.

Lees brugsanvisningen grundigt igennem for brug
og gem den til senere brug.

Tilslut kun apparatet til 220-240 volt vekselstrom,

og brug kun apparatet til det formal, det er
beregnet til.

Tag altid stikket ud af stikkontakten inden
rengering og vedligeholdelse.

Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre
veesker,

Dette apparat kan anvendes af personer
(heriblandt bern fra 8 ar og opefter) med
begreensede fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring med eller
kendskab til apparatet, safremt disse er bevidste
om mulige risici, er under opsyn eller far

instruktion i sikker brug af apparatet af en person,

der er ansvarlig for deres sikkerhed.

Born ber vaere under opsyn for at sikre, at de ikke
leger med apparatet. Born er ikke altid i stand til
at opfatte og vurdere mulige risici. Leer born en
ansvarsbevidst omgang med el-apparater.

Born ma kun rengere og vedligeholde apparatet,
hvis de er 8 ar og opefter og er under opsyn.
Serg for at apparat og ledning er uden for berns
reekkevidde, medmindre de er 8 ar og opefter.
Serg for, at ledningen ikke heenger frit ned fra
bordkanten.

10. Seet aldrig apparatet pa eller i neerheden af

kogeplader, aben ild eller lignende.

11. ADVARSEL: Apparatets overflade og iseer laget

bliver meget varme under brug, rer derfor ikke
apparatets overflader under brug

13
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12. ADVARSEL: Varmt vand kan samle sig pa
indersiden af laget under brug. Hold i begge
sider af laget, nar det loftes af for at undga
skoldningsfare fra damp og varmt vand.

13. Lad apparatet kole af, inden der fjernes dele fra
apparatet, inden rengering og inden beholderen
tommes.

14. Apparatet ma ikke flyttes, nar det er fyldt med
vand.

15. Apparatet placeres pa en stabil og fugtbestandig
overflade.

16. Der skal pafyldes vand over MIN-markeringen i
beholderen.

1'7. Overfyld ikke beholderen og serg for at vandet
ikke flyder over, nar vakuumposen/-poserne
seenkes ned i vandet.

18. Apparatet bor kun anvendes under opsyn.

19. Apparatet er ikke beregnet til udenders brug.

20. Efterse altid apparat, ledning og stik for
beskadigelse for brug. Hvis tilledningen bliver
beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten
eller hans serviceveerksted eller af en tilsvarende
uddannet person, for at undga, at der opstar fare.

21. For ekstrabeskyttelse anbefales installation
af fejlstremsafbryder (HFI/PFI/HPFI-relee-
brydestrom) pa max. 30 mA. Kontakt en
autoriseret el-installater herom.

22. Apparatet er kun til husholdningsbrug.

23. Benyttes apparatet til andet formal end det
egentlige, eller betjenes det ikke i henhold til
brugsanvisningen, beerer brugeren selv det fulde
ansvar for eventuelle folger. Eventuelle skader pa
produktet eller andet som felge heraf er derfor
ikke deekket af reklamationsretten.



pEgratets dele (se billede side 3)
a

A

1,

2. Handtag

3. Vandbeholder
4. Kontrolpanel
b, Posestativ

6. Min. niveau

7. Omrorer

8. Léag til omrerer

Displayets funktioner (se billede side 3)
9. Display

10. Timer/Temp-knap

11. Indstillingsknapper + - til tid og temperatur

12. Teend/sluk-knap

13. Start/stop-knap

OBS! Der findes en synlig temperatursensor i bunden p& vandbeholderen.
Denne temperatursensor mé ikke fjernes eller p4 nogen made manipuleres.

Sous vide som tilberedningsteknik har lzenge veeret anvendt pa restauranter
og anses som noget af det ypperste, nar det handler om ravarens smag og
kvalitet.

Sous vide betyder "under vakuum”. Ved tilberedning i Sous vide-apparat
tilberedes ravaren ved en lavere og mere preecis temperatur. Det betyder,

at hvis man indstiller temperaturen péa f.eks. 58,4 °C og leegger et stykke
vakuumpakket ked i, vil kedet have denne temperatur hele vejen igennem.
Tilberedningstiden er leengere end ved traditionel madlavning og den
vakuumpakkede révare beholder ogsa alle nzeringsstoffer og smag pa en helt
anden made. Ked bliver mere mert, og grontsager far en mere koncentreret
smag.

Mad, der tilberedes sous vide, skal forst vakuumpakkes.

Dette Sous vide-apparat er forsynet med en cirkulator, der far vandet til at
cirkulere pa den mest optimale méde, s& der hele tiden holdes en preecis og
jeevn temperatur.

Du skal dog vide, at ravaren ikke far den stegeoverflade, du er vant til, nar den
tilberedes sous vide. Derfor kan man hurtigt stege ravaren efterfelgende for
at hejne smagen pa kedets overflade. Det gores ved hurtigt at brune den i en
grill- eller stegepande.

Ved héndtering af ravarer, uanset om det geaelder sous vide tilberedning eller
mere traditionelle tilberedningsmetoder, ber man veere fortrolig med generelle
retningslinjer for handtering af levnedsmidler.

15
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* Serg omhyggeligt for at have rene haender og kun bruge rene
kokkenredskaber.

+ Serg for at ravaren er frisk og af hej kvalitet.

* Brug kun friske og omhyggeligt rengjorte grentsager og krydderier.

* Brug separate kokkenredskaber til forskellige révarer. Veer omhyggelig
med at holde ra utilberedt mad og kokkenredskaberne til disse adskilt fra
tilberedt mad.

* Tilbered altid maden omhyggeligt, se anbefalinger i tabellen lzengere
fremme i brugervejledningen.

+ Servér tilberedt mad med det samme eller folg anvisningerne for sikker
opbevaring og nedkeling.

Brug

1. Start med at krydre og vakuumpakke de ravarer, der skal tilberedes, s& alt
er klart, for apparatet startes. Folg instruktionerne i brugsanvisningen til
vakuumpakkeren, for vakuumpakning pabegyndes.

2. Anbring apparatet pa en jeevn og fugtbestandig flade.

3. OBS! Tag laget af apparatet og kontroller, at omrerer (7) samt laget
(8) pa vandbeholderens bund er pa plads.

4. Seet posestativet ned, og heeld vand i vandbeholderen. For at forkorte
opvarmningstiden kan man fylde vand pa med en temperatur sa teet p4 den
onskede tilberedningstemperatur som muligt. OBS! Vandtemperaturen mé
ikke veere varmere end den onskede tilberedningstemperatur. Brug gerne
en kande eller lignende.

5. Vandniveauet skal altid overstige MIN-markeringen med eller uden
ravarer i vandbeholderen. Hvis der tilseettes for lidt vand, kan det udlese
temperatursikringen. Fejlkode "E3” vises i dette tilfeelde p& displayet.
Apparatet skal derefter kole ned, for det kan startes igen med korrekt
vandniveau.

6. Seet stikket i en stikkontakt, apparatet udsender et bip. Displayet blinker og
teend/sluk-knappen taendes.

7. Tryk pa teend/sluk-knappen, indtil displayet lyser. Der hores et bip, og
displayet viser forudindstillede temperatur (56 °C) og 8 timer (8:00), som er
den forudindstillede tid.

Indstilling af tilberedningstemperatur

Indstil temperaturen, afthaengig af hvad der skal tilberedes, ved hjeelp af
knapperne + og - (se tabel leengere fremme). Temperaturintervallet ligger
mellem 40-90 °C.

Indstilling af tilberedningstid

Tryk pa timer/temp-knappen. Indstil ensket tilberedningstid med knapperne +
og -, tidsintervallet ligger fra 10 min-72 timer (0:10-2:00 = 1 minut per tryk.
2:00-72:00 = 30 minutur per tryk). Tryk og hold nede for hurtig foregelse/
reduktion. Hvis der onskes temperaturvisning i Fahrenheit, tryk pa timer/temp-
knappen i b sekunder.

OBS! Apparatet udsender muligvis lidt lugt og reg, nar du bruger det forste
gang, hvilket er helt normalt.



ADVARSEL! Omroreren skal opbevares uden for spaedberns og berns
reekkevidde. Denne del kan forarsage kvaelning.

Start tilberedningen
. Tryk pa start/stop-knappen for at pabegynde opvarmningen. Omroreren
starter og displayet viser den aktuelle vandtemperatur.

2. Nar den indstillede temperatur er naet, bipper apparatet 3 gange og
nedteellingen starter. Tag laget af og leeg de vakuumpakkede ravarer
i posestativet ved hjeelp af en grilltang eller lignende. Tryk pa start-/
stopknappen, og nedteellingen begynder. Vaer opmaerksom p3, at vandet
skal kunne cirkulere frit omkring og mellem hver pose under tilberedningen
for at sikre en jaevn temperatur og tilberedning. Det er vigtigt, at de
vakuumpakkede ravarer ikke far kontakt med beholderens bund eller
sider. Fyld vand i beholderen, s& ravarerne er helt daekket. Saet laget
pa apparatet. OBS! Temperaturen kan falde lidt, nar poserne placeres
i vandbeholderen, og dette er helt normalt. Loft ikke pa laget mere end
nedvendigt under tilberedningen for at undga at nedkele vandet. Du kan
nar som helst afbryde tilberedningen ved at trykke pé& start/stop-knappen.

3. Nar den indstillede tid er gaet, lyder der 10 bip, og timeren begynder at
teelle opad for at angive, hvor lang tid der er gaet, siden tilberedningstiden
udleb. Efter ca. to timer slukkes apparatet automatisk, og displayet slukkes.
Teend/sluk-knappen bliver dog ved med at lyse, indtil stikket treekkes ud.

Kontroller, at poserne er helt forseglet for og efter tilberedning. Hvis maden
skal opbevares i keleskab og spises senere, skal poserne koles hurtigt ned i
isvand for at reducere temperaturen og undgé at révaren fortsat tilberedes.

Retningslinjer ved tilberedning

Nedenstaende tabel indeholder forslag til temperaturer, der kan bruges
som udgangspunkt for at n& det enskede resultat. Cirkulatoren har en
temperaturfelsomhed pé& 0,1 °C, s& den kan tilpasses efter personlige
preeferencer. Derfor anbefaler vi, at man prover sig frem med disse
temperaturer som udgangspunkt.

Re;[nlngslmjeme geelder for ravarer, der kommer direkte fra koleskabet (ca. +5
°C

Veer opmeerksom pé, at vandet skal kunne cirkulere frit omkring og mellem

hver pose under tilberedningen for at sikre en jeevn temperatur og tilberedning.

Det er vigtigt, at de vakuumpakkede ravarer ikke far kontakt med beholderens
bund eller sider.
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Réavare Beskrivelse Tykkelse | Temperatur | Mini- Maksi-
mumstid | mumstid

Oksekad Merbradbof rare 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Merbradbef medium [ 20 mm 55°C 2 timer 4 timer
Merbradbef well 20 mm 65°C 2 timer 4 timer
done
Oksefilet rare 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Oksefilet medium 20 mm 55°C 2 timer 4 timer
Oksefilet well done [20 mm 65°C 2 timer 4 timer
Entrecote rare 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Entrecote medium |20 mm 55°C 2 timer 4 timer
Entrecote welldone [20 mm 65°C 2 timer 4 timer

Lammeked | Lammesteg hel 90 mm 55°C 20 timer | 30 timer
uden ben medium
Lammesteg, hel, 90 mm 65°C 20 timer [ 30 timer
uden ben well done

Svinekad | Svinefilet 40 mm 64°C 2 timer 4 timer
Revelsben sma 15 mm 60°C 4 timer 20 timer
(kamben)

Kylling Kyllingefilet 25 mm 64°C 2 timer 4 timer

Fisk Fed fisk, ra i midten [ 30 mm 55°C 20 min. 40 min.
Fed fisk, medium 30 mm 60°C 20 min. 40 min.
Mager fisk, medium [15 mm 58°C 20 min. 40 min.




Grontsager | Radbeder Optil 60 |84°C 1 time 6 timer
mm
Guleredder Optil B0 |84°C 1 time 6 timer
mm
Rodselleri Op til 50 [84°C 1 time 6 timer
mm
Kartofler Op til 50 [84°C 1 time 6 timer
mm
Asparges Optil 70 |84°C 30 min. 1 time
mm
Leg Optil 70 [84°C 30 min. 1 time
mm
Broccoli Optil 70 |84°C 30 min. 1 time
mm
Blomkal Optil 70 [84°C 30 min. 1 time
mm
Aubergine Optil 70 |84°C 30 min. 1 time
mm
Fennikel Optil 70 [84°C 30 min. 1 time
mm

Tidsangivelserne ovenfor er baseret pa den tykkelse pa révaren, som er
angivet i tabellen. Hvis der veelges en tyndere eller tykkere révare, pavirkes
tilberedningstiden herefter. Eksempelvis skal en bef eller et storre stykke
oksekod med en diameter p& 7 cm i tilberedes i mindst 5 timer ved ensket
temperatur. Den maksimale tykkelse pé en steg eller et storre stykke ked, som
ber tilberedes ved lav temperatur i cirkulator, er 7 cm i diameter.

Nar révarer tilberedes sous vide, kan det vaere nedvendigt at brune dem
efterfolgende for at f& en laekker stegeskorpe. Tag ravaren ud af posen, og
brun den hurtigt pa en varm stege- eller grillpande.

Problemlasning
1. Kontroller altid, at stikket er sat i en stikkontakt, og at det ikke er
beskadiget.

2. Prov at seette stikket i en anden stikkontakt.
3. Kontroller, at teend/sluk-knappen er teendt og lyser.

Hvis fejlkode E1 eller E2 vises pa displayet, kontakt kundeservice pa 08-629
25 00.

Fejlkode E3 betyder, at overophedningssikringen er udlest. Fyld koldt vand pa
over MIN-markeringen, og start apparatet igen. Hvis fejlkode E3 stadig vises,
kontakt kundeservice.
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Rengczsrtng og vedligeholdelse

Sluk altid for apparatet, og treek stikket ud fer rengering og vedligeholdelse.

Apparat og ledning mé ikke nedszenkes i vand eller andre veesker.

Serg for, at vandet i beholderen er nedkelet inden rengering.

Heeld vandet ud i handvasken ved at tippe vandbeholderen, sa alt vandet

lober ud. OBS! Undga at holde vandbeholderen i en vinkel, der far vandet

til at lobe ud over kontrolpanelet. Ter vandbeholder og hylster af med
kokkenrulle eller viskestykke.

* Heeld aldrig andet end rent vand i beholderen.

* Huvis en af vakuumposerne gar i stykker under tilberedning, skal
beholderen rengeres grundigt. Brug en bled klud og en anelse mildt
opvaskemiddel til at rengere beholderen. Ved behov kan laget til omroreren
tages af for at kunne rengere bade lag og omrerer.

* Anvend aldrig skrappe rengeringsmidler til rengering.

* Apparatet og delene ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

« Engang om méaneden (afhaengigt af hvor ofte apparatet anvendes) bor
folgende rengeringsproces gennemfores: Fyld beholderen med rent vand
over MIN-markeringen. Tilseet mildt rengeringsmiddel (ikke skummende)
i vandet og indstil temperaturen pa 40 °C og tiden til 20 minutter. Efter
afsluttet rengering temmes vandet ud. Gentag efter behov.

* Tor laget af med en fugtig klud, laget mé ikke vaskes i opvaskemaskine.

Bortskaffelse af udtjent apparat
Lovgivningen kreever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles,
og dele af apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske apparater
meerket med symbolet for affaldshandtering skal afleveres pa en

= KOmmunal genbrugsstation.

OBH Nordica BEGRANSET GARANTI

Garantien

OBH Nordica yder garanti pa dette produkt mod nogen produktionsfejl i ma-
terialer eller kvalitet op til 2 &r i Sverige, Norge, Danmark og Finland, startende
fra den oprindelige kebs- eller leveringsdato.

Producentens kommercielle garanti deekker alle omkostninger i forbindelse
med udbedring af det dokumenterede defekte produkt, s& det stemmer ove-
rens med de originale specifikationer, gennem reparation eller udskiftning af
eventuelle fejlbehzeftede dele og den nedvendige arbejdskraft. Efter OBH
Nordicas sken kan produktet erstattes af andet produkt frem for reparation af
defekt produkt. OBH Nordicas eneste forpligtelse og din eksklusive l@sning
under denne garanti er begreenset til en s&dan reparation eller erstatning.

Betingelser & undtagelser

OBH Nordica er ikke forpligtet til at reparere eller erstatte et produkt, hvortil
der ikke horer gyldigt kebsbevis. Det defekte produkt kan returneres til kebs-
stedet.



Denne garanti geelder kun for produkter, der er kobt til hiemmebrug og deekker
ikke skade, der méatte opsté som folge af forkert brug, misligholdelse, mang-
lende overholdelse af OBH Nordicas instruktioner eller en modifikation eller
uautoriseret reparation af produktet, fejlagtig indpakning fra ejerens side eller
fejlhéandtering under forsendelse. Garantien daekker heller ikke normal slitage,
vedligeholdelse eller udskiftning af forbrugsdele eller felgende:

- brug af forkert type af vand eller forbrugsvare.

- mekanisk skade, overbelastning.

- skader eller ringe resultater, som specifikt kan tilskrives forkert speending
eller frekvens som angivet pé produkt-ID eller specifikation.

- indtreengen af vand, stov eller insekter i produktet.

- tilkalkning (enhver form for afkalkning skal udferes i henhold til instruktioner
for brug).

- skade, der kan tilskrives lyn eller stremsted.

- skade pa glas- eller porceleensdele i produktet.

- ulykker, herunder brand, oversvemmelse osv.

- professionel eller kommerciel brug.

Lovbestemte rettigheder for forbruger

OBH Nordicas kommercielle garanti pavirker ikke de lovbestemte rettighe-

der en forbruger matte have eller rettigheder, som ikke kan ekskluderes eller
begreenses, ej heller rettigheder over for forhandler, hvorfra forbruger har kebt
produktet. Denne garanti giver en forbruger specifikke juridiske rettigheder, og
forbrugeren kan ogsa have andre juridiske rettigheder, som kan variere fra land
til land. Forbrugeren kan hzevde alle sadanne rettigheder efter eget skon.

Disse instruktioner er ogsé tilgeengelige pa vores hjemmeside www.obhnordica.dk.

Groupe SEB Danmark A/S
2750 Ballerup

Visiting address: Tempovej 27
Phone: +45 43 350 350
Direct: +45 43 350 367
www.obhnordica.dk

Tekniske data
OBH Nordica 7971

2920-240V ~, b0 Hz
700 watt

q3

Ret tillebende eendringer forbeholdes.
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Sikkerhetsforskrifter

1.
2.

3.
0.

Les bruksanvisningen for bruk og spar den til
senere bruk.

Tilkoble apparatet kun til 220-240 volt
vekselstram og bruk apparatet kun til det formal
det er beregnet til.

Ta alltid stepslet ut av kontakten nar apparatet
ikke er i bruk.

Apparatet ma ikke dyppes i vann eller andre
veesker.

Dette apparatet kan brukes av personer
(herunder barn over 8 ar) med begrensede
fysiske, sensoriske, mentale evner, manglende
erfaring med eller kjennskap til apparatet, med
mindre disse er under tilsyn eller far instruksjon
i bruken av apparatet av en person som er
ansvarlig for deres sikkerhet.

Barn ber veere under tilsyn for & forsikre seg om
at de ikke leker med apparatet. Barn er ikke alltid
| stand til & vurdere mulige fare rundt dette. Leer
barn et ansvarsbevist forhold med el-apparater.
Rengjering og vedlikehold skal ikke utferes av
barn under 8 ar og under tilsyn.

Sett apparatet og ledningen utenfor barn under 8
ar sin rekkevidde

Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra
bordkanten.

10. Sett aldri apparatet pa eller i neerheten av

11,

kokeplater, apen ild eller lignende.

Forsiktig! Apparatet og spesielt lokket blir veldig
varm under bruk derfor ma man ikke ta pa disse
under bruk.



12.

13.

14,
15.
16.
17,

18.
19.
20.

21.

22.
23.

—_

2.
3.
4.

Forsiktig! Varmt vann kan samles pa innsiden av
lokket under bruk. Hold lokket pa begge side nar
det loftes av for & unnga brannskader fra damp
og varmt vann.

La apparatet avkjole for deler tas bort, for
rengjoring og fer man temmer beholderen.

Flytt ikke pa apparatet nar det er fylt med vann.
Sett apparatet pa en stabil og fuktbestandig flate.

Vann skal fylles over MIN markeringen ibeholderen.

lkke overfyll beholderen og pass pa at ikke vann
renner over nar vakuumposen/posene senkes i
vannet.

Apparatet ma kun brukes under tilsyn.

Apparatet ma ikke brukes utenders.

Se alltid etter skader pa apparatet, ledningen og
stopslet for bruk. Hvis ledningen er skadet skal
den byttes av fabrikken, serviceverksted eller av
en tilsvarende autorisert person for & unnga at
det oppstar noen fare.

Det anbefales at el-installasjonen ekstrabeskyttes
med en jordfeilbryter med merkestroam 30 mA).
Kontakt evt. en autorisert el-installater.

Apparatet er kun beregnet til privat bruk.

Brukes apparatet til annet forméal enn det egentlig
er beregnet for eller brukes det ikke i henhold til
bruksanvisningen, beerer brukeren selv det fulle
ansvar for eventuelle skader. Eventuelle skader
pa produktet eller annet som felge herunder
dekkes ikke av reklamasjonsretten.

Apparatets deler (se bilde side 3)
as

L

Handtak
Vannbeholder
Kontrollpanel
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Posestativ
Minimumsniva
Omrorer

. Lokk til omrerer

OO o

Displayets funksjoner (se bilde side 3)
9. Display

10. Timer/Temp-knapp

11. Innstillingsknapper + - for tid og temperatur
12. Strombryter

13. Start/Stop-knapp

OBS! | bunnen av vannbeholderen er det en synlig temperatursensor. Denne
ma ikke tas ut eller manipuleres p& noen mate.

Sous vide som tilberedningsteknikk har veert brukt i lang tid innenfor
restaurantbransjen og anses som en overlegen metode for & ta vare pa
ravarenes smak og kvalitet.

Sous vide betyr «under vakuump». Ved tilberedning i et sous vide-apparat
tilberedes ravaren ved en lavere og mer noyaktig temperatur. Det betyr

at hvis du for eksempel stiller inn temperaturen pa 58,4 °C og tilbereder

et stykke vakuumpakket kjott, far kjottet denne temperaturen hele veien
gjennom. Tilberedningstiden er lengre enn ved tradisjonell matlaging, og den
vakuumpakkede ravaren beholder nzeringsstoffer og smak pé en helt annen
mate. Kjott blir merere og grennsaker far en mer konsentrert smak.

Mat som tilberedes i et sous vide-apparat, ma ferst vakuumpakkes.

Dette sous vide-apparatet er utstyrt med en sirkulator som far vannet til &
sirkulere pa best mulig méate og dermed holde en jevn temperatur.

Veer oppmerksom pa at ravarene ikke far den stekeskorpen du er vant med nar
du tilbereder med sous vide. Derfor ma du steke révaren raskt etterpé for & fa
bedre smak pé& skorpen. Det kan du gjere ved & brune révaren raskt i en grill-
eller stekepanne.

Det er alltid viktig & felge gode rutiner for matsikkerhet ved behandling
av ravarer, uansett om det gjelder tilberedning med sous vide eller mer
tradisjonelle tilberedningsmetoder.

Veer noye med & ha rene hender og bare bruke rene kjokkenredskaper.
Kontroller at ravaren er fersk og av hoy kvalitet.

Bruk bare ferske og godt rengjorte gronnsaker og krydder.

Bruk separate kjokkenredskaper for forskjellige ravarer. Vaer noye med a
skille r& mat fra tilberedt mat, og ikke bruk samme kjokkenredskaper til
disse.

+ Tilbered alltid maten ordentlig. Se anbefalinger i tabellen lengre fremme i
bruksanvisningen.



+ Server tilberedt mat umiddelbart, eller folg rutiner for sikker nedkjeling og
oppbevaring.

Bruksanvisning

1. Begynn med a krydre og vakuumpakke ravarene som skal tilberedes,
slik at alt er klargjort fer du starter apparatet. Folg instruksjonene i
bruksanvisningen for vakuumpakkeren for du begynner vakuumpakkingen.

2. Plasser apparatet p4 en plan flate som téler fuktighet.

3. OBS! Left av lokket pa apparatet, og kontroller at omrereren (7) og
lokket (8) pa bunnen av vannbeholderen sitter pa plass.

4. Sett ned posestativet og hell vann i vannbeholderen. For & gjore
oppvarmingstiden kortere kan du fylle p4 med vann som har en temperatur
som ligger sa neer som mulig den gnskede tilberedningstemperaturen.
OBS! Vanntemperaturen ber ikke veere varmere enn den enskede
tilberedningstemperaturen.

5. Bruk gjerne en mugge eller liknende. Vannivaet skal alltid overstige MIN-
markeringen med eller uten ravarer i vannbeholderen. Hvis du har i for
lite vann, kan temperatursikringen utleses og feilkode E3 vises i displayet.
Apparatet méa deretter avkjoles for du kan starte det pa nytt med riktig
vanniva.

6. Settinn stopselet i en stikkontakt. Det hores et pip. Displayet blinker og
strombryteren tennes.

7. Trykk pa strembryteren til displayet lyser. Det heres et pip, og displayet
viser forhandsinnstilte temperaturen (56 °C) og 8 timer JEDB:OO), som er den
forhandsinnstilte tiden.

Innstilling av tilberedningstemperatur
Still inn temperaturen avhengig av hva som skal tilberedes, ved hjelp av
knappene + og - (se tabell ovenfor). Temperaturomradet gar fra 40 til 90 °C.

Stille inn tilberedningstemperatur

Trykk pa timer/temp-knappen. Still inn @nsket tilberedningstid med knappene
+ og - Tidsomradet gar fra 10 minutter til 72 timer (0:10-2:00 = 1 minutt per
trykk. 2:00-72:00 = 30 minutter per trykk). Trykk og hold nede for & oke/
redusere raskt. Hvis du vil ha temperaturvisning i Fahrenheit, trykker du pa
timer/temp-knappen i b sekunder.

OBS! Det kan komme litt lukt og reyk ferste gang du bruker apparatet.
Dette er normalt.

ADVARSEL! Oppbevar omrereren utilgjengelig for spedbarn og barn. Denne
delen kan foréarsake kvelning.

Starte tilberedningen

1. Trykk p& Start/Stop-knappen for a starte oppvarmingen. Omrereren
begynner & rotere og displayet viser aktuell vanntemperatur.

2. Nar innstilt temperatur er oppnadd, piper apparatet 3 ganger og nedtellingen
av tiden starter. Loft pa lokket og plasser de vakuumpakkede ravarene i
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posestativet ved hjelp av en grilltang eller liknende. Trykk p& start/stopp-
knappen for a starte nedtellingen. Merk at vannet mé kunne sirkulere fritt
rundt og mellom hver pose under tilberedningen for a sikre jevn temperatur
og tilberedning. Det er viktig at de vakuumpakkede ravarene ikke kommer
i kontakt med bunnen eller sidene av beholderen. Fyll pa med vann i
beholderen, slik at ravarene er helt dekket av vann. Sett lokket pé& apparatet.
OBS! Temperaturen kan synke litt nar posene plasseres i vannbeholderen,
og dette er normalt. Loft ikke pa lokket oftere enn nedvendig under
tilberedningen for & unngé at vannet kjoles ned. Du kan nar som helst
avbryte tilberedningen ved & trykke p& Start/Stop-knappen.

3. Nér den innstilte tiden har gatt, lyder 10 pip og timeren begynner & telle
oppover for & vise hvor lang tid som har géatt siden tilberedningstiden utlop.
Etter ca. 2 timer slar apparatet seg automatisk av, og displayet slukkes. Men
strembryteren fortsetter & lyse til du drar ut kontakten.

Kontroller at posene er helt forseglet for og etter tilberedning. Hvis du vil
oppbevare maten i kjoleskap for & spise den senere, ma du kjole ned posene
raskt i isvann for & redusere temperaturen raskt og unnga etterkoking.

Retningslinjer ved tilberedning

Tabellen nedenfor inneholder forslag til temperaturer du kan bruke

som utgangspunkt for & oppné ensket resultat. Sirkulatoren har en
temperatursensitivitet pa 0,1 °C for & kunne tilpasses til personlige preferanser.
Derfor anbefaler vi at du prever deg frem med disse temperaturene som
utgangspunkt.

Retningslinjene gjelder for kjeleskapskalde ravarer (ca. +5 °C).

Merk at vannet ma kunne sirkulere fritt rundt og mellom hver pose under
tilberedningen for & sikre jevn temperatur og tilberedning. Det er viktig at de
vakuumpakkede ravarene ikke kommer i kontakt med bunnen eller sidene av
beholderen.

Navn Beskrivelse Tykkelse | Temperatur |Min.tid Maks.tid

Oksekjott | Ryggbiff r& 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Ryggbiff medium 20 mm 55°C 2 timer 4 timer
Ryggbiff godt stekt [ 20 mm 65°C 2 timer 4 timer
Oksefilet ra 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Oksefilet medium 20 mm b5°C 2 timer 4 timer
Oksefilet godt stekt [ 20 mm 65°C 2 timer 4 timer
Entrecote ra 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Entrecote medium |20 mm 55°C 2 timer 4 timer
Entrecote godt 20 mm 65°C 2 timer 4 timer
stekt




Lammeked |Lammestek hel 90 mm 55°C 20 timer | 30 timer
benfri medium
Lammestek, hel, 90 mm 65°C 20 timer | 30 timer
benfri godt stekt
Svineked Svinefilet 40 mm 64°C 2 timer 4 timer
Spare ribs 15 mm 60°C 4 timer 20 timer
Kylling Kyllingefilet 25 mm 64°C 2 timer 4 timer
Fisk Fet fisk, med kjerne [ 30 mm 55°C 20 min. 40 min.
Fet fisk, medium 30 mm 60°C 20 min. 40 min.
Mager fisk, medium [15 mm 58°C 20 min. 40 min.
Gronnsaker | Redbeter Opptill 5O [84°C 1 time 6 timer
mm
Gulretter Opptill 50 [84°C 1 time 6 timer
mm
Rotselleri Opptill 5O [84°C 1 time 6 timer
mm
Poteter Opptill 50 [ 84°C 1 time 6 timer
mm
Asparges Opptill 70 [ 84°C 30 min. 1 time
mm
Lok Opptill 70 [ 84°C 30 min. 1 time
mm
Broccoli Opptill 70 [ 84°C 30 min. 1 time
mm
Blomkal Opptill 70 [ 84°C 30 min. 1 time
mm
Aubergine Opptill 70 [ 84°C 30 min. 1 time
mm
Fenikkel Opptill 70 [ 84°C 30 min. 1 time
mm

Tidsangivelsene over er basert p& den ravaretykkelsen som er oppgitt

i tabellen. Hvis du bruker tynnere eller tykkere ravarer, pavirker dette
tilberedningstiden for rvaren. For eksempel mé en stek eller storre kjottbit av
svinekjott med 7 cm i diameter tilberedes i minst 5 timer pa onsket temperatur.
Maksimal tykkelse pé en stek eller storre kjottbit av svinekjott som ber
tilberedes ved lav temperatur i sirkulator, er 7 cm i diameter.

Nar du tilbereder ravarer med sous vide, méa du kanskje brune ravarene etterpa
for & f& en fin stekeskorpe. Ta révaren ut av posen og brun den raskt i en varm
steke- eller grillpanne.
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Problemlasing

1. Kontroller alltid at kontakten star i og at den ikke er skadd.
2. Prov a koble stopselet til en annen stikkontakt.

3. Kontroller at strombryteren er aktivert og lyser.

Hvis feilkode E1 eller E2 vises i displayet, kan du kontakte forbrukerservice pa
08-629 25 00. Feilkode E3 betyr at overopphetingsbeskyttelsen er utlest. Fyll
pa med kaldt vann over MIN-merket, og start apparatet pa nytt. Hvis feilkode
E3 fremdeles vises, ma du kontakte forbrukerservice.

Rengjering og vedlikehold

+ Slaalltid av apparatet og trekk ut kontakten for rengjering og vedlikehold.

+ Senk aldri apparatet eller ledningen ned i vann eller andre veesker.

+ Seorg for at vannet i beholderen er avkjelt for rengjering.

* Hell ut vannet i oppvaskkummen ved a tippe vannbeholderen slik at
alt vannet renner ut. OBS! Ikke vinkle vannbeholderen slik at vannet
renner over kontrollpanelet. Terk av vannbeholderen og dekselet med
husholdningspapir eller et handkle.

* Hell aldri noe annet enn rent vann i beholderen.

* Hovis en vakuumpose skulle ga i stykker under tilberedning, ma du rengjere
beholderen noye. Rengjer beholderen med en myk klut og litt mildt
oppvaskmiddel. Ved behov kan du lefte av lokket til omrereren for & rengjore
bade lokket og omrereren.

* Bruk aldri ripende rengjeringsmidler ved rengjeringen.

+ Apparatet og apparatdelene kan ikke vaskes i oppvaskmaskin.

+ En gang i maneden (avhengig av hvor ofte apparatet brukes) ber du kjere
en rengjeringssyklus pé& apparatet. Fyll beholderen med rent vann over
MIN-merket. Tilsett mildt rengoringsmiddel (som ikke skummer) i vannet, og
still inn temperaturen pa 40 & og tiden pa 20 minutter. Tom ut vannet nar
rengjeringen er fullfert. Gjenta om nedvendig.

+ Tork av lokket med en fuktig klut. Lokket kan ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Kassering av brukt apparat
Loven krever at elektriske og elektroniske apparater skal samles inn, og
at deler av apparatene gjenvinnes. Elektriske og elektroniske apparater
mmm merket med symbolet for avfallshandtering skal avleveres pa en
kommunal gjenvinningsstasjon.

BEGRENSET GARANTI for OBH Nordica

Garantien

OBH Nordica garanterer at dette produktet vil veere fritt for produksjonsfeil i
materialer eller arbeid i 2 ar i Sverige, Norge, Danmark og Finland, fra og med
kjopsdato eller leveringsdato.

Denne produsentens kommersielle garanti dekker alle kostnader knyttet

til gjenoppretting av bevist defekt produkt, slik at det samsvarer med de
opprinnelige spesifikasjonene, gjennom reparasjon eller bytting av eventuelle
deler samt nedvendig arbeid. OBH Nordica kan velge & bytte ut produktet med
et erstatningsprodukt i stedet for a reparere et defekt produkt. OBH Nordicas



eneste forpliktelse og den eneste losningen du tilbys ifelge denne garantien, er
begrenset til denne typen reparasjon eller bytte.

Vilkar og unntak

OBH Nordica er ikke forpliktet til & reparere eller erstatte noen produkter der
det ikke kan legges frem gyldig kjepskvittering. Defekt produkt kan leveres
tilbake til butikken der det ble kjopt.

Denne garantien gjelder bare for produkter som er kjopt og brukt til
hjemmebruk og dekker ikke noen typer skader som oppstar som felge av
misbruk, uaktsomhet, unnlatelse av & folge OBH Nordicas instruksjoner, eller
modifisering eller uautorisert reparasjon av produktet, feil pakking fra eier
eller feilbehandling fra eventuell transporter. Den dekker heller ikke normal
bruksslitasje, vedlikehold eller bytting av forbruksdeler, eller folgende:

- bruk av feil type vann eller forbruksdeler

- mekaniske skader, overbelastning

- skader eller dérlige resultater, szerlig pa grunn av feil spenning eller
frekvens, som stemplet p& produkt-IDen eller spesifikasjonen

inntrenging av vann, stov eller insekter i produktet

kalkavleiring (eventuell avkalking méa utferes i henhold til brukerveiledningen)
skade som folge av lynnedslag eller spenningssvingninger

skade pa eventuelle glass- eller porselenselementer i produktet

ulykker, blant annet brann, oversvemmelse osv.

profesjonell eller kommersiell bruk

Lovbestemte forbrukerrettigheter

OBH Nordicas kommersielle garanti far ingen innvirkning pa de lovbestemte
rettighetene forbrukere kan ha, eller andre rettigheter som ikke kan utelates
eller begrenses, eller rettigheter i forhold til forhandleren som forbrukeren
kjopte produktet fra. Denne garantien gir forbrukeren bestemte juridiske
rettigheter, og forbrukeren kan ogsé ha andre juridiske rettigheter som kan
variere fra land til land. Forbrukeren kan hevde slike rettigheter etter eget
skjonn.

Disse instruksjonene er ogsa tilgjengelig pa var hjemmeside www.obhnordica.no.

Groupe SEB Norway AS
Lilleakerveien 6d, plan 5
0216 Oslo

Norge

TIf: 22 96 39 30
www.obhnordica.no

Tekniske data
OBH Nordica 7971
220-240V ~, 50 Hz
700 watt

Cce

Rett til fortlopende endringer forbeholdes.
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Turvallisuusohjeet

1.

7.
8.

0.

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen
kayttdonottoa ja séilyta se myohempaa tarvetta
varten.,

Liita laite ainoastaan 220-240 V:n verkkovirtaan
ja kayta laitetta vain sen alkuperéiseen
kayttotarkoitukseen.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina kayton jalkeen
ja ennen laitteen puhdistusta ja hoitoa.

Laitetta ei saa upottaa veteen tai muihin nesteisiin.
Kahdeksanvuotiaat tai sitd vanhemmat lapset
seka henkilot, jotka ovat fyysisesti, henkisesti

tai aisteiltaan rajoitteisia tai joilla ei ole riittavasti
tietoa tai kokemusta laitteen kaytosta, voivat
kayttaa tata laitetta, mikali kayttd tapahtuu heidan
turvallisuudestaan vastaavan henkilon valvonnassa
tai tama henkild on opettanut heita kayttamaan
laitetta turvallisella tavalla ja he tiedostavat
kayttéon mahdollisesti liittyvat riskit.

Valvo, etteivat lapset leiki laitteella. Lapset eivat
valttamatta ymmarra tai osaa arvioida mahdollisia
vaaroja. Opeta lapsia kayttamaan sahkolaitteita
vastuullisesti.

Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman aikuisen valvontaa.

Pid4 laite ja sen litosjohto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Varmista, ettei liitosjohto riipu poydan reunan yli.

10. Al sijoita laitetta keittolevylle tai keittolevyn,

avotulen tai muun lammadnlahteen laheisyyteen.

11. VAROITUS! Laitteen pinta ja erityisesti laitteen

kansi saattavat kuumentua kayton aikana, minka
takia niihin ei saa koskea.



12.

13.

14.
15.

16.
17.
18.

19.
20.

21,

22.
23.

Varoitus! Kannen sisapuolelle saattaa tiivistya
kuumaa vetta kayton aikana. Pida kiinni kannen
molemmista reunoista nostaessasi sen pois, jotta
valttyisit hoyryn ja kuuman veden aiheuttamalta
palovammariskilta.

Anna laitteen jaahtya ennen osien irrottamista,
laitteen puhdistusta ja sailion tyhjentamisté.

Ala siirra laitetta sen ollessa taynna vetta.

Aseta laite tukevalle ja kosteutta kestavalle
alustalle.

Liséa vetta vahintédan niin paljon, etta sailion MIN-
merkki ylittyy.

Ala tayta sailiota liian tayteen. Varmista, ettei vesi
paase valumaan séilion reunojen yli asettaessasi
tyhjiopussin tai -pussit veteen.

Laitteen kayttda on aina valvottava.

Laitetta ei saa kayttaa ulkotiloissa.

Tarkista ennen jokaista kayttokertaa, etté laite,
litosjohto ja pistotulppa eivat ole vaurioituneet.
Mikali liitosjohto on vaurioitunut, se on vaihdettava
vaaratilanteiden valttamiseksi. Vaihdon saa
suorittaa ainoastaan valmistaja, valtuutettu
huoltoliike tai muu pateva henkild.

Pistorasiaan on suositeltavaa asentaa lisdsuojaksi
vikavirtasuojakytkin, jonka laukaisuvirta on
enintadn 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys
valtuutettuun sahkoasennusliikkeeseen.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.
Jos laitetta kaytetddn muuhun kuin sen
alkuperaiseen kayttotarkoitukseen tai
kayttdohjeen vastaisesti, kayttaja kantaa tayden
vastuun mahdollisista seurauksista. Talldin takuu
ei kata laitteelle tai muulle kohteelle mahdollisest:
aiheutuneita vaurioita.
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Laitteen osat (katso kuva sivulla 3)
Kansi

Kahvat

Vesisailio

Ohjaustaulu

Pussiteline

Vahimmaistaso

Sekoitin

Sekoitin kansi

OO~ WN

Ndaytoén toiminnot (katso sivulla 3 oleva kuva)
9. Naytto

10. Ajastin/lampétilapainike

11. Ajan ja lampdtilan asetuspainikkeet

12. Virtakytkin

13. Kaynnistys-/pysaytyspainike

HUOM! Vesisailion pohjassa on nakyva lampotilatunnistin. Sité ei saa irrottaa,
eiké siihen saa tehda muutoksia.

Sous vide -valmistusmenetelmaa on kaytetty jo pitkdan ravintola-alalla, ja sita
pidetaan ylivoimaisena, koska se sailyttaéa raaka-aineen maun ja laadun.

Sous vide tarkoittaa "tyhjiossa”. Sous vide -laitteessa raaka-aine valmistetaan
matalassa ja tarkasti kontrolloidussa Iémﬁ)dtilassa. Jos asetat tyhjiopakatun
lihanpalan lampétilaksi esimerkiksi 58,4 °C, kypsan lihan lampatila on
kauttaaltaan sama eli 58,4 °C. Valmistusaika on vesihaudekypsennyksessa
pidempi, ja tyhjiopakatun raaka-aineen ravintoaineet ja maku sailyvat paljon
paremmin kuin perinteisessa ruoanlaitossa. Lihasta tulee mureampaa, ja
vihannesten maku séilyy paremmin.

Sous vide -laitteessa valmistettava ruoka on tyhjiopakattava.

Tama sous vide -laite on varustettu sirkulaattorilla, joka kierrattaa vetta
parhaalla mahdollisella tavalla, joten lampétila pysyy tasaisena.

Huomioi, ettei ruoka-aineeseen synny totutun kaltaista paistopintaa sous vide
-menetelmaa kaytettdessa. Siksi ruoka-ane taytyy paistaa nopeasti jalkikateen
pintamaun parantamiseksi. Sen voi tehda ruskistamalla ruoka-aineen grillaus-
tai paistinpannussa.

Seka sous vide -menetelman etta perinteisten ruoanvalmistusmenetelmien
yhteydessa on ruoka-aineiden kasittelyssa noudatettava ruoan turvallisuuteen
littyvia suosituksia.

+ Tarkista, ettd katesi ja kayttamasi keittidvalineet ovat puhtaat.

* Varmista, etta ruoka-aine on tuore ja korkealaatuinen.

* Kayta ainoastaan tuoreita ja huolellisesti puhdistettuja vihanneksia ja
mausteita.



* Kayta eri ruoka-aineiden kasittelyyn eri keittiovalineita. Pida huoli siité, ettei
raaka elintarvike tai sen kasittelyyn kaytetty keittiovaline joudu kosketuksiin
jo valmistetun ruoan kanssa.

* Valmista ruoka aina huolellisesti. Katso tassa kayttdohjeessa jaljempana
olevan taulukon suosituksia.

+ Tarjoile valmistettu ruoka valittomasti tai sailyta ja jadhdyta se turvallisesti
asiaankuuluvien ohjeiden mukaan.

Kayttaminen

1. Esikasittele valmistettavat raaka-aineet maustamalla ja tyhjiopakkaamalla
ne ennen laitteen kaynnistamista. Noudata tyhjiopakkauslaitteen
kayttdohjeessa annettuja ohjeita ennen tyhjidinnin aloittamista.

2. Aseta laite tukevalle ja kosteutta kestavélle alustalle.

3. HUOM! Irrota laitteen kansi. Varmista, ettd sekoitin (7) ja vesisailion
pohjan kansi (8) ovat paikoillaan.

4. Laske pussiteline alas. Kaada vesiséilioon vetta. Voit nopeuttaa
lampenemista lisdamalla vettd, jonka lampotila on mahdollisimman lahella
ruoanvalmistuslampétilaa. HUOM! Veden lampétila ei saa ylittaa haluttua
ruoanvalmistuslampaétilaa. Vesi kannatta kaataa esimerkiksi kannun avulla.

5. Vedenpinnan tulee aina ylittad MIN-merkinta riippumatta siita,
onko vesisailiossa ruoka-aineita vai ei. Jos vetta on liian vahan,
ylikuumenemissuojaus voi laueta. Tall6in naytdssé nakyy vikakoodi E3. Anna
laitteen jadhtya. Lisaa siihen riittavasti vetta ja kaynnista se uudelleen.

6. Tydnna pistoke sahkdpistorasiaan. Laitteesta kuuluu aanimerkki. Naytto
vilkkuu ja virtakytkimen merkkivalo syttyy.

7. Paina virtakytkinta, kunnes nayttéon syttyy valo. Kuuluu aanimerkki.
Naytossa nakyy valmiiksi asetettu lampétila (56 °C) ja valmiiksi asetettu
aika, joka on 8 tuntia (8:00).

Valmistuslampoétilan sdatédminen

Aseta sopiva lampotila valmistettavan elintarvikkeen mukaan (katso jaliempana
oleva taulukko) plus- (+) ja miinuspainikkeiden (=) avulla. Lampétila-alue on
40-90 °C.

Valmistusajan asettaminen

Ajastinpainike / lampétilan saatopainike. Saada valmistusaika plus- ja
miinuspainikkeilla alueella 10 minuuttia - 72 tuntia (0:10-2:00 = 1 minuutti
painallusta kohden. 2:00-72:00 = 30 minuuttia painallusta kohden). Voit
pidentaa ja lyhentaé aikaa nopeasti pitamalla painettuna. Jos haluat nahda
lampétilan Fahrenheit-asteina, pida ajastus-/lampétilapainiketta painettuna 5
sekuntia.

HUOMIO! Kun laitetta kaytetddn ensimmaisen kerran, siité voi lahteé hajua ja
savua. Tamé on normaalia.

VAROITUS! Sailyta sekoitin vauvojen ja lasten ulottumattomissa. Se voi
aiheuttaa tukehtumisvaaran.

33



34

Ruoanvalmistamisen aloittaminen

1. Paina kaynnistys-/pysaytyspainiketta. Lammittdminen alkaa. Sekoitin
kaynnistyy. Veden kulloinenkin lampétila nakyy naytossa.

2. Kun saadetty lampotila on saavutetty, laitteesta kuuluu 3 danimerkkia.
Ajan laskeminen alkaa. Avaa kansi ja aseta tyhjiopakatut ruoka-aineet
pussitelineeseen esimerkiksi grillauspihdeilla. Paina kaynnistys- /
pysaytyspainiketta. Laskeminen alkaa. Huomaa, etta veden taytyy paasta
kiertaméaan kaikkien pussien valissa ruoan kypsentamisen aikana, jotta
lampdtila pysyy tasaisena. Tyhjiopakatut ruoka-aineet eivat saa koskettaa
sailion pohjaa tai kylkia. Lisaa sailioon vetta, jotta ruoka-aineet pysyvat
kokonaan veden pinnan alla. Sulje laitteen kansi. HUOM! Kun pussi
asetetaan vesiséilioon, veden lampdtila voi laskea hieman. Tamé on
normaalia. Al& nosta kantta tarpeettomasti valmistuksen aikana, jotta vesi
ei jaghdy. Ruoanvalmistuksen voi keskeyttdé koska tahansa painamalla
kaynnistys-/pysaytyspainiketta.

3. Kun asetettu aika on kulunut, kuuluu 10 aanimerkkia ja ajastin alkaa
laskea yléspain merkkiné siitd, kuinka pitka aika on kulunut valmistusajan
paattymisesta. Noin kahden tunnin kuluttua laite sammuu automaattisesti
ja nayttd sammuu. Virtakytkimessa palaa valo, kunnes pistoke on irrotettu
pistorasiasta.

Tarkasta ennen ruoanvalmistuksen aloittamista ja sen jalkeen, etta pussit
on suljettu tiiviisti. Jos ruoka on tarkoitus sailyttaa jaadkaapissa ja syoda
myohemmin, jadhdyta pussit jadvedessa, jotta jalkikypsyminen paattyy ja
lampatila laskee nopeasti.

Ohjeellisia valmistusaikoja

Alla olevassa taulukossa annetaan lampétiloja koskevia ehdotuksia haluttuun
lopputulokseen paasemiseksi. Sirkulaattorin lampétilaherkkyys on 0,1° C, joten
laitetta voidaan kayttad apuna omien henkilokohtaisten makumieltymysten
toteuttamisessa. Parhaaseen lopputulokseen paaset kokeilemalla eri
lampétiloja.

Alla oleva taulukko koskee jaakaappikylmia (noin +5 °C) raaka-aineita.
Huomaa, etta veden taytyy paasta kiertaméaan kaikkien pussien valissa ruoan

kypsentamisen aikana, jotta lampdtila pysyy tasaisena. Tyhjidpakatut ruoka-
aineet eivat saa koskettaa séilion pohjaa tai kylkia.



Nimi Kuvaus Paksuus Lampétila |Minimiaika |Maksimiaika
Naudanliha [Ulkofilee rare 20 mm 52 °C 2 tuntia 4 tuntia
Ulkofilee medium |20 mm b °C 2 tuntia 4 tuntia
Ulkofilee well done|20 mm 6b °C 2 tuntia 4 tuntia
Siséafilee rare 20 mm 52 °C 2 tuntia 4 tuntia
Sisafilee medium |20 mm 55 °C 2 tuntia 4 tuntia
Siséfilee well done[20 mm 65 °C 2 tuntia 4 tuntia
Entrecote rare 20 mm 52 °C 2 tuntia 4 tuntia
Entrecote medium [20 mm 55 °C 2 tuntia 4 tuntia
Entrecote welldone| 20 mm 6b °C 2 tuntia 4 tuntia
Lammas Lampaanpaisti, 90 mm 55 °C 20 tuntia 30 tuntia
kokonainen luuton,
medium
Lampaanpaisti, 90 mm 65 °C 20 tuntia |30 tuntia
kokonainen luuton,
well done
Sianliha Porsaanfilee 40 mm 64 °C 2 tuntia 4 tuntia
Paahtokylki, pieni |15 mm 60 °C 4 tuntia 20 tuntia
(kylkiluilla)
Broileri Broilerinfilee 25 mm 64 °C 2 tuntia 4 tuntia
Kala Rasvainen kala, 30 mm b °C 20 min. 40 min.
keskelta hieman
raaka
Rasvainen kala, 30 mm 60 °C 20 min. 40 min.
medium
Vaharasvainen 15 mm 58 °C 20 min. 40 min.

kala, medium
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Vihannek- [Punajuuret Enintaan 50 [84 °C 1 tunti 6 tuntia
set mm
Porkkanat Enintaan 50 |84 °C 1 tunti 6 tuntia
mm
Mukulaselleri Enintaan 50 |84 °C 1 tunti 6 tuntia
mm
Peruna Enintaan 50 |84 °C 1 tunti 6 tuntia
mm
Parsa Enintaan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Sipuli Enintaan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Parsakaali Enintaan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Kukkakaali Enintaan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Munakoiso Enintaan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Fenkoli Enintaan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm

Ylla mainitut valmistusajat riippuvat taulukossa mainitun raaka-aineen
paksuudesta. Raaka-aineen valmistusaikaan vaikuttaa se, onko valmistettava
tuote ohut vai paksu. Esimerkiksi halkaisijaltaan noin 7 sentin suuruisen paistin
tai suuren naudanlihapalan valmistus kestaa vahintéan viisi tuntia halutussa
lampotilassa. Sirkulaattorissa alhaisessa lampdtilassa valmistettava paisti tai
suuri naudanlihapala saa olla halkaisijaltaan enintaan 7 cm.

Sous vide -kypsennetyt ruoka-aineet on ruskistettava, jos niihin halutaan kaunis
paistopinta. Ota ruoka-aine pois pussista ja ruskista se nopeasti kuumalla
paistin- tai grillauspannulla.

Ongelmatilanteet

1. Varmista aina, etté pistoko on pistorasiassa ja etta se ei ole vaurioitunut.

2. Voit kokeilla pistokkeen toimivuutta tydntamalla sen toiseen pistokkeeseen.
3. Tarkista, ettd virtakytkin aktivoituu ja etta siihen syttyy valo.

Jos naytdssa nakyy virhekoodi E1 tai E2, soita asiakaspalvelun numeroon 08-
629 25 00.

Vikakoodi E3 merkitsee, ettd ylikuumenemissulake on lauennut. Lisaa kylmaa
vettd, kunnes veden pinta ylittad MIN-merkin. Kaynnisté laite uudelleen. Jos
vikakood E3 nékyy edelleen, ota yhteys asiakaspalveluun.



Puhdlstus ja kunnossapito
Kytke laite aina pois paélté ja irrota pistoke pistorasiasta ennen puhdistusta
ja hoitoa.

+ Laitetta tai johtoa ei saa upottaa veteen tai muuhun nesteeseen.

* Varmista ennen puhdistusta, etta sailidssa oleva vesi on jaahtynyt.

* Kaada vesi astianpesualtaaseen kallistamalla vesisailiota, jotta kaikki vesi
valuu pois. HUOM! Al& kallista vesiséiliota siten, ettd valuu ohjaustaulun
paélle. Pyyhi vesisailio ja kotelo talouspaperilla tai talouspyyhkeella.

+ Kaada sailiodn ainoastaan puhdasta vetta.

» Jos tyhjiopussi vaurioituu valmistuksen aikana, séilio tulee puhdistaa
huolellisesti. Puhdista sailio pehmealla liinalla, johon olet tipauttanut tilkan
mietoa astianpesuainetta. Sekoittimen kansi voidaan tarvittaessa irrottaa
kannen ja sekoittimen puhdistamiseksi.

+ Ald koskaan kayta puhdistukseen hankaavia puhdistusaineita.

* Laitetta ja sen osia ei saa pesta astianpesukoneessa.

+ Suorita kayttokertojen méarasta riippuen jaksoittainen puhdistustoimenpide
vahintaan kerran kuukaudessa seuraavasti: Tayta séilio puhtaalla vedella
MIN-merkin yli. Lisaa veteen mietoa (vaahtoamatonta) puhdistusainetta
ja aseta lampétilaksi 40 °C seka ajaksi 20 minuuttia. Kun puhdistus on
paattynyt, tyhjenna vesi. Toista toimenpide tarvittaessa.

* Pyyhi kansi puhtaaksi kostealla liinalla. Kantta ei saa pesta
astianpesukoneessa.

Kaytetyn laitteen havittGdminen
Lainsaadanto edellyttad, etta kaikki sahkoiset ja elektroniset laitteet
kerataan kierratykseen. Jatteenkasittelya kuvaavalla symbolilla

= varustetut séhkoiset ja elektroniset laitteet tulee havittaa kunnallisen
kierratyspisteen kautta.

OBH Nordican RAJOITETTU TAKUU

Takuu

OBH Nordica myontaa talle tuotteelle kahden vuoden takuun kaikkien
valmistus- ja materiaalivirheiden varalta. Takuu on voimassa Ruotsissa,
Norjassa, Tanskassa ja Suomessa, ja se on voimassa ostopaivasta tai
toimituspaivasta alkaen.

Tama valmistajan kaupallinen takuu kattaa kaikki kustannukset, myds
tarvittavat tyokustannukset, joita syntyy, kun vialliseksi todettu tuote muutetaan
vastaamaan alkuperaista maarittelya joko korjaamalla tai vaihtamalla viallinen
osa. Viallisen tuotteen korjaamisen sijaan OBH Nordica voi harkintansa
mukaan antaa tilalle uuden tuotteen. OBH Nordican ainoa velvoite ja ostajan
saama ainoa korvaus rajoittuvat taméan takuun mukaisesti tuotteen korjaukseen
tai vaihtoon.
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Ehdot ja rajoitukset

OBH Nordica ei ole velvollinen korjaamaan tai vaihtamaan tuotetta, jonka
mukana ei toimiteta asianmukaista ostokuittia. Viallinen tuote voidaan palauttaa
likkeeseen, josta se on ostettu.

Takuu koskee vain tuotteita, jotka ostetaan kotitalouskayttoon ja joita
kaytetaan kotitalouskaytossa. Takuu ei kata seuraavista syista syntyneita
vaurioita: vaarinkayttd, huolimattomuus, OBH Nordican ohjeiden noudattamatta
jattdminen, tuotteen muuttaminen tai luvaton korjaus, omistajan suorittama
virheellinen pakkaaminen tai kuljetusyhtion huolimaton toiminta. Takuu ei
myoskaan kata normaalia kulumista, kuluvien osien huoltoa tai vaihtoa eika
seuraavia:

— vaaranlaisen veden tai vaaranlaisten kuluvien osien kayttd

— mekaaniset vauriot, ylikuormitus

— vauriot tai huonot lopputulokset, joiden syyna on vaaré eli tuotetunnisteesta
tai teknisista tiedoista poikkeava jannite tai taajuus

— veden, polyn tai hyonteisten paasy tuotteen sisaan

— kalkkeutuminen (kalkki tulee poistaa kayttdohjeiden mukaisesti)

— salaman tai virtapiikin aiheuttama vaurio

— tuotteessa olevaan lasiin tai posliiniin muodostunut vaurio

— onnettomuudet, mukaan lukien tulipalo, tulva jne.

— ammattimainen tai kaupallinen kaytto.

Kuluttajan lakisaateiset oikeudet

OBH Nordican kaupallinen takuu ei heikenna kuluttajan mahdollisia
lainsdadanndllisia oikeuksia tai oikeuksia, joita ei voi rajoittaa tai olla
huomioimatta, eika tuotteen myyneen jalleenmyyjan velvoitteita tuotteen
omistajaa kohtaan. Tamé takuu antaa kuluttajalle tietyt lakisaateiset oikeudet,
ja kuluttajalla voi olla myds muita lakisaateisia, maittain vaihtelevia oikeuksia.
Kuluttajalla on oikeus vedota naihin oikeuksiin harkintansa mukaan.

Ohjeet ovat luettavissa my&s kotisivuillamme osoitteessa www.obhnordicafi.

Groupe SEB Finland OY
Pakkalankuja 6

01510 Vantaa

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi

Tekniset tiedot
OBH Nordica 7971
290-240V ~, 50 Hz
700 W

C€

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



Safety instructions

1.
2.

3.
0.
10.

Read the instruction manual carefully before use
and save it for future use.

Plug the appliance to a household outlet of 220-
240V only and use the appliance only for the
intended use.

Always unplug after use and before cleaning and
maintenance.

Never immerse the appliance in water or any other
liquid.

This appliance can be used by persons (including
children from the age of 8) with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience with/knowledge about the appliance,
if they have been given supervision or instructions
concerning the use of the appliance by a person
responsible for their safety and when they are
aware of possible risks.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance. Children are
not always able to understand potential risks.
Teach children a responsible handling of electrical
appliances.

Cleaning and maintenance shall not be made

by children under the age of 8 and they shall be
supervised.

Position the appliance and the cord out of the
reach of children under the age of 8.

Check that the cord is not hanging free from the
edge of the table.

Do not place the appliance on or near hotplates,
open fire or the like.

11. Warning! The housing and in particular the lid get
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very hot during use, so do not touch these parts
during use.

12. Warning! Hot water may be accumulated at the
inner side of the lid during use. Hold the lid on
both sides when lifting it in order to avoid scalding
by steam and hot water.

13. Let the appliance cool off before you remove any
parts, before cleaning and before you empty the
appliance.

14. Do not move the appliance when it is full of water.

15. Position the appliance on a stable and moisture-
resistant surface.

16. Put water in the container above the MIN marking.

1'7. Do not overfill the container and make sure that
the water does not overflow when the vacuum
pouch/pouches are submersed in the water.

18. The appliance should only be used under
supervision.

19. The appliance is not for outdoor use.

20. Always check the appliance, the cord and the
switch before use. If the cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, an authorized
service agent or a similarly qualified person in
order to avoid a hazard.

21. Extra protection can be obtained by installation
of a residual current device of 30mA. Check with
your installer.

22. The appliance is for domestic use only.

23. If the appliance is used for other purposes than
intended, or is it not handled in accordance with
the instruction manual, the full responsibility for
any consequences will rest with the user. Any
damages as a consequence of the above to the
product are not covered by the warranty.



Main components (see image on page 3)
. Lid

Handle

Water bath

Control panel

Rack

Min level

Stirrer

Stirrer cover

—_

ONOOTHAWN

Display functions (see illustration page 3)
9. Display

10. Timer/Temp button

11. Settings buttons + - for time and temperature

12. Power switch

13. Start/Stop button

NOTE! A temperature sensor can be seen in the bottom of the water bath. This
must not be removed or manipulated in any way.

Sous vide has been used as a cooking technique in the restaurant sector for
many years and is considered to be unbeatable when it comes to preserving
the taste and quality of the ingredients.

Sous vide means "under vacuum”. With a sous vide cooker a lower and more
precise temperature is applied to the food. This means that if you set the
temperature to 58.4°C for example and place a piece of vacuum packed meat
in this, the meat will be cooked to this temperature right through. Cooking
times are longer than with traditional cooking and the vacuum packed food
retains its nutrients and flavour in a completely different way. Meat becomes
more tender and vegetables have a more concentrated flavour.

Food that is to be cooked sous vide must first be vacuum packed.

This sous vide cooker is equipped with a circulator, which circulates the water
so as to obtain an even water temperature.

You should be aware that when you cook sous vide the surface of the food
does not have the cooked appearance you are used to. For this reason, you
must quickly sear the food for maximum surface flavour. This can be done by
quickly browning the food in a grill or frying pan.

When handling ingredients, whether for sous vide or more traditional cooking
methods, you should always be familiar with food safety.

* Be sure to have clean hands and only use clean kitchen tools.

* Ensure that you have fresh, high quality ingredients.
* Only use fresh, well cleaned vegetables and herbs.
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+ Use separate kitchen tools for different ingredients. You must keep raw
food and its kitchen tools separate from cooked food.

* Always prepare the food properly; see the recommendations in the table
further down the directions.

+ Serve the cooked food immediately or follow routines for safe storage and
cooling.

Use

1. Start by seasoning and vacuum packing the ingredients to be cooked
so that everything is prepared before the appliance is started. Follow the
instructions in the manual for the vacuum packer before vacuum packing.

2. Place the appliance on a flat surface that will not be damaged by damp.

3. NOTE! Lift the cover of the appliance and ensure that the stirrer (7)
and the cover (8) on the bottom are in place.

4. Lower the rack and fill the water bath with water. To reduce the heating up
time, fill with water that is as close to the desired temperature as possible.
NOTE! The water temperature should not be higher than the desired
cooking temperature. Use a jug or similar.

5. The water level must always be above the MIN mark, with or without food in
the water bath. If there is too little water, the temperature sensor may turn
off the appliance, error code "E3” will show in the display. The appliance
must then be allowed to cool before it can be restarted.

4. Plug the appliance into a wall socket. You will hear a beep. The display
flashes and the power button illuminates.

5. Press the power switch until the display lights up. You will hear another
beep and the display shows the default water temperature (66°C) and 8
hours (8:00) which is the preset time.

Setting the cooking temperature
Adjust to the desired temperature for what is to be cooked with the aid of the
+ and - buttons (see table below). The temperature range is 40-90°C.

Setting the cooking time

Press the timer/temp button. Set the desired cooking time with the aid of

the + and - buttons; the time range is 10 minutes-72 hours (00:10-2:00 in

1 minute steps, 2:00-72:00 in 30 minute steps). Press and hold for rapid
increase/decrease. If a temperature display in Fahrenheit is desired, press the
timer/temp button down for b seconds.

NOTE! A minimal smell and smoke will occur from the initial use, which is
normal.

WARNING! Keep stirrer away from babies and children. This part might cause
suffocation.

Start cooking
1. Press the start/stop button to start the heating. The stirrer starts to operate
and the display shows the current temperature.



2. When the set temperature is reached the appliance beeps three times.

Lift the cover and place the vacuum packed food in the rack with the aid
of tongs or similar. Press the start/stop button and the time count begins.
Note that the water must be able to circulate freely around and between
all the bags so as to ensure even temperature and cooking. /t is important
that the vacuum packed food does not come into contact with the bottom
or sides of the water bath. Top up the water if necessary so that the food
is completely under the water surface. Close the cover of the appliance.
NOTE! The temperature may fall somewhat when the bags of food are
placed in the water bath. This is normal. Do not lift the cover more than
necessary during cooking to avoid cooling the water. You can stop cooking
at any time by pressing the start/stop button.

3. When the set time is reached the appliance gives a sound of 10 beeps and
the timer start to count upwards to indicate how much time that elapsed
since the set cooking time finished. After approximately 2 hours, the
appliance will turn off automatically and the display will turn off. The power
switch remains illuminated until the plug is pulled from the socket.

Ensure that the bags are completely sealed before and after cooking. If the
food is to be kept in a refrigerator and served later, cool the bags in iced water
so as to reduce the temperature quickly and avoid further cooking.

Guidelines for cooking

The table below gives suggested temperatures for achieving the desired result.

The circulator has a temperature sensitivity of 0.1°C so as to adapt to personal
preferences. We therefore recommend using these temperatures as a starting
point.

The guidelines are for food at refrigerator temperature (about +5°C). Note that
the water must be able to circulate freely around and between all the bags so
as to ensure even temperature and cooking. It is important that the vacuum
packed food does not come into contact with the bottom or sides of the water
bath.
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Name Description Thickness| Temperature |Minimum |Maximum
time time

Beef Fillet of beef, rare 20 mm 52°C 2 hours 4 hours
Fillet of beef, medium |20 mm 5b°C 2 hours 4 hours
Fillet of beef, welldone| 20 mm 65°C 2 hours 4 hours
Fillet steak, rare 20 mm 592°C 2 hours 4 hours
Fillet steak, medium |20 mm 5bh°C 2 hours 4 hours
Fillet steak, well done |20 mm 65°C 2 hours 4 hours
Entrecote, rare 20 mm 592°C 2 hours 4 hours
Entrecote, medium |20 mm 5bh°C 2 hours 4 hours
Entrecote, well done |20 mm 65°C 2 hours 4 hours

Lamb Roast lamb, without |90 mm 5bh°C 20 hours |30 hours
bones, medium
Roast lamb, without [90 mm 65°C 20 hours |30 hours
bones, well done

Pork Fillet of pork 40 mm 64°C 2 hours |4 hours
Roast pork(ribs) 15 mm 60°C 4 hours 20 hours

Chicken Fillet of chicken 25 mm 64°C 2 hours 4 hours

Fish Fat fish, with slightly |30 mm 55°C 20 min 40 min
rare core
Fat fish, medium 30 mm 60°C 20 min +40 min
Lean fish, medium 15 mm 58°C 20 min 40 min

a4




Vegetables |Beetroot Up to 50 |84°C 1 hour 6 hours
mm
Carrots Upto 50 |84°C 1 hour 6 hours
mm
Celeriac Upto 50 |84°C 1 hour 6 hours
mm
Potatoes Up to 50 |84°C 1 hour 6 hours
mm
Asparagus Upto 70 |84°C 30 min 1 hour
mm
Onion Upto 70 |84°C 30 min 1 hour
mm
Broccoli Upto 70 |84°C 30 min 1 hour
mm
Cauliflower Upto 70 |84°C 30 min 1 hour
mm
Aubergine Upto 70 |84°C 30 min 1 hour
mm
Fennel Upto 70 |84°C 30 min 1 hour
mm

The times shown above are based on the thickness of the ingredients that

is shown in the table. Using a thicker or thinner piece will affect the cooking
time of the food. For example a steak or larger piece of beef 7 cm in diameter
needs to be cooked for at least 5 hours at the desired temperature. The
maximum thickness of a steak or larger piece of beef that should be cooked in
a low temperature circulator is 7 cm in diameter.

When food is cooked sous vide, you may need to brown the food afterwards to
obtain a seared surface. Take the food out of the bag and brown it quickly in a
hot frying or grill pan.

Troubleshooting

1. Always check that the plug is undamaged and connected to a socket.
2. Try putting the plug into a different socket.

3. Check that the power switch is active and lights up.

If error code E1 or E2 is shown in the display, contact customer service on 08-
629 25 00.

Error code E3 means that the overheating cut-out has been activated. Fill the

appliance with cold water to above the MIN mark and start the appliance again.

If error code E3 is still displayed, contact customer service.
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Cleaning and maintenance

* Always switch the appliance off and unplug it before any cleaning or
maintenance.

* Never dip the appliance or its cord into water or other liquids.

* Ensure that the water in the water bath has cooled before cleaning.

* Empty the water into a sink by tipping the water bath so that all the water
runs out. NOTE! Do not angle the water bath so that water splashes over
the control panel. Dry off the water bath and cover with kitchen paper or a
towel.

* Never put anything but clean water into the water bath.

* If avacuum bag should break during cooking, the water bath must be
thoroughly cleaned. Use a soft cloth and a little mild washing up liquid to
clean the water bath. If needed, the cover over the stirrer can be lifted off,
to clean the cover and the stirrer.

* Never use any abrasive cleaning products for cleaning.

* The appliance and its parts must not be washed in a dishwasher.

*  You should run a cleaning cycle on the appliance about once a month
(depending on how often the appliance is used). Fill the water bath with
clean water above the MIN mark. Add a mild (non-foaming) cleaning
agent and set the temperature to 40°C and the time to 20 minutes. After
cleaning, empty out the water. Repeat if necessary.

*  Wipe the cover with a damp cloth. The cover must not be washed in a
dishwasher.

Disposing of the appliance
By law, electrical and electronic equipment must be collected for the
recycling of components. Electrical and electronic equipment marked
mmm With the waste management symbol must be disposed of at a municipal
recycling point.

OBH Nordica LIMITED GUARANTEE

The Guarantee

OBH Nordica guarantees this product against any manufacturing defect in
materials or workmanship during 2 years within Sweden, Norway, Denmark and
Finland, starting from the initial date of purchase or delivery date.

This manufacturer's commercial guarantee covers all costs related to restoring
the proven defective product so that it conforms to its original specifications,
through the repair or replacement of any defective part and the necessary la-
bour. At OBH Nordicas choice, a replacement product may be provided instead
of repairing a defective product. OBH Nordicas sole obligation and your exclu-
sive resolution under this guarantee are limited to such repair or replacement.

Conditions & Exclusions

OBH Nordica shall not be obliged to repair or replace any product which is not
accompanied by a valid proof of purchase. The defective product may be retur-
ned to the store of purchase.



This guarantee applies only for products purchased and used for domestic
purposes and will not cover any damage which occurs as a result of misuse,
negligence, failure to follow OBH Nordica instructions, or a modification or
unauthorised repair of the product, faulty packaging by the owner or mishand-
ling by any carrier. It also does not cover normal wear and tear, maintenance or
replacement of consumable parts, or the following:

- using the wrong type of water or consumable

- mechanical damages, overloading

- damages or poor results specifically due to wrong voltage or frequency as
stamped on the product ID or specification

- ingress of water, dust or insects into the product

- scal)ing (any de-scaling must be carried out according to the instructions for
use

- damage as a result of lightning or power surges

- damage to any glass or porcelain ware in the product

- accidents including fire, flood, etc

- professional or commercial use

Consumer Statutory Rights

OBH Nordica's commercial guarantee does not affect the Statutory Rights

a consumer may have or those rights that cannot be excluded or limited, nor
rights against the retailer from which the consumer purchased the product.
This guarantee gives a consumer specific legal rights, and the consumer may
also have other legal rights which vary from Country to Country. The consumer
may assert any such rights at his sole discretion.

These instructions are also available on our website www.obhnordica.com.

TEFAL - OBH Nordica Group AB
Lofstroms Allé b

SE-172 66 Sundbyberg

Phone: +46 08-629 25 00
www.obhnordica.com

Technical Data
OBH Nordica 7971
290-240V ~, 50 Hz
700 watt

C€

We reserve the right to make changes without notice.
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