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Sdakerhetsanvisningar

1.
2.

0.
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 rengdring och underhall.

Apparaten far inte sankas ner langre an till
markerad MAX-niva i vattnet.

Denna apparat kan anvandas av personer
(inklusive barn fran 8 ar och uppat) med
begransad fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller som har brist pa kunskap/
erfarenhet av apparaten, om anvandning sker
under dvervakning eller efter instruktion hur
apparaten anvands pa ett sékert 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.
Rengodring 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! Apparatens ytor riskerar att bli varma
under anvandning, ror darfor inte dessa ytor under
anvandning.



12.
13.
14,
15.
16.

17,

18.
19.

20.
21.

22.

23.
24,

Lat apparaten svalna innan den lyfts bort ur karlet,
innan rengodring och innan behallaren téms.

Vicka eller flytta inte apparaten under anvandning.
Kérlet méste téla en temperatur pa minst 100°C.
Placera kérlet och apparaten pa en stabil och
fukttalig yta.

Vatten maéste fyllas dver apparatens MIN-niva
respektive under MAX-nivan.

Om karlet fylls med for mycket vatten kan vattnet
svamma Over nar ravarorna sanks ner. Se till att
inte detta sker.

Apparaten far endast anvandas under
dvervakning.

Placera apparaten vertikalt efter anvandning.
Apparaten far inte anvandas utomhus.

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

Extra skydd rekommenderas genom installation
av jordfelsbrytare med en méarkstrom 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 sjélv ansvaret
for eventuella foljder. Eventuella skador pa
produkten darav tacks inte av reklamationsratten.

Apparatens delar (se bild sid 3)

mmoowr>

. Kontrollpanel

Fastskruv (syns ej pa bild)
Elementholje

Flodesgaller

Passtall

Souse vide kulor



Displayens funktioner (se bild sid 3)

. Temperaturdisplay - temperaturintervall mellan 25-90°C
Temperatursymbol

+/- knappar for installning av tid och temperatur
Timerdisplay - tidsintervall mellan 00:10-72:00
Timersymbol

Knapp for val av tid och temperatur
Strombrytare/Start-/pausknapp

NOOTAWN

Sous vide som tillagningsteknik har sedan lange anvands inom
restaurangbranschen och anses éverlagsen nar det galler att ta till vara pa
réavarans smak och kvaliteter.

Sous vide betyder "under vakuum”. Vid tillagning i en Sous vide apparat
tillagas ravaran vid en lagre och mer precis temperatur. Det innebar att staller
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 pé ett helt annat satt. Kott blir mérare och gronsaker
far en mer koncentrerad smak.

Mat tillagad i en Sous vide apparat méste forst vakuumpackas. Annars
forsvinner saft och smak ut i vattnet.

Denna sous vide apparat ar utrustad med en cirkulator, detta for att hjéalpa
vattnet cirkulera pé basta satt for att hela tiden hélla en precis och jamn
temperatur.

Du bor vara medveten om att kottet inte far den stekyta du ar van vid nér du
tillagar kott sous vide. Darfor bor man hastigt steka pa kottet efterat for att
forhoja ytsmaken. Detta kan goras pa grillen eller i stekpanna.

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

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

Sékerstall att ravaran ar farsk och av hég kvalitet.

Anvand endast farska val rengjorda gronsaker och kryddor.

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

ré& mat och dess koksredskap fran tillagad mat.

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

+ Servera tillagad mat omgéende eller félj rutiner for saker férvaring och

nedkylning.



Innan anvéandning

Fast sous vide-enheten pa grytan/kérlet sa att fastskruven ar placerad pa
utsidan av karlet. Notera att vattnet maste n& éver markerad MIN-niva. Till detta
rekommenderas ett karl pa minst 5 liter, med en diameter p& minst 24 cm och
en hojd pa minst 22 cm. Sous vide-enheten har en maxkapacitet pa 15 liter for
uppvarmning av vatten. Efter att vatten har fyllts pa skall apparaten skakas latt
for att f& ut eventuella luftbubblor ur vattenpumpen, kvardréjande luftbubblor
kan annars orsaka hog ljudniva och onddigt slitage p& pumpen. Skruva sedan
fast Sous vide-enheten pa karlet med hjalp av fastskruven.

OBS! Apparaten maste skruvas fast pa ett karl och kan ej stallas I6st.
Notera att den dven maste placeras helt rakt i kérlet.

Borja med att krydda och vakuumpacka de ravaror som ska tillagas s& att allt
ar forberett innan apparaten startas. Folj instruktionerna i bruksanvisningen till
vakuumpackaren innan vakuumpackning pabdrjas.

Fyll grytan/kéarlet med vatten 6ver MIN markeringen pa cirkulatorn, annars
startar inte apparaten och displayen visar "E1". Notera att vattennivan ska
vara mellan MIN och MAX markeringen nar de vakuumpackade ravarorna
ar nedstankta i vattnet. Anvand garna varmt kranvatten for att férkorta
uppvarmningstiden.

Placera grytan/karlet pa en plan och fukttalig yta (garna pa ett grytunderlagg
e d) och satt apparatens kontakt i ett vagguttag. Ett pip hérs och displayen
blinkar till med 88:88 och 88:88. Starta apparaten genom att trycka pa
strémbrytaren/start-/pausknappen pé displayen i ca 2 sekunder, displayen
visar forinstéllningarna 56°C och 08:00.

Apparaten ar forinstalld for temperaturvisning i °C. Om visning i °F dnskas,

tryck pa knappen for val av temperatur/tid (69) i ca 3 sekunder for att skifta
mellan temperaturenheterna. Notera att detta méste goras innan apparaten
startas.

Tryck pa instéllningsknappen for tid/temperatur (6), displayen blinkar och
onskad temperatur kan nu stallas in, beroende pa vad som ska tillagas (se
tabell langre fram) med hjélp av + och - knapparna. Temperaturspannet ar
mellan 25-90°C.

Tryck pa tid/temperaturknappen igen, timerdispalyen blinkar och 6nskad tid
kan nu stéllas in med + och/eller - knappen (0:10- 75:00 timmar).

Riktlinjer vid tillagning

Nedan tabell ar forslag pa temperaturer att utga fran for att na énskat resultat.
Cirkulatorn kan stéllas in med en temperaturintervall pa 0,1°C for att kunna
anpassas till den personliga preferensen. Darfér rekommenderar vi att man
provar sig fram med dessa temperaturer som utgangspunkt.



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

Namn Beskrivning Tjocklek [ Temperatur| Minimumtid | Maximumtid

Notkott Ryggbiff rare 20 mm |52°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 |b5b°C 2 timmar 4 timmar
Oxfilé well done |20 mm |65°C 2 timmar 4 timmar
Entrecote rare 20 mm |b2°C 2 timmar 4 timmar
Entrecote 20 mm |5b°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 15mm [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 |b8°C 20 min 40 min

medium




Gronsaker | Rodbetor Upp till | 84°C 1 timme 6 timmar
50 mm

Morotter Upp till  [84°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 1T timme
70 mm

Blomkal Upp till  [84°C 30 min 1T timme
70 mm

Aubergine Upp till  [84°C 30 min 1 timme
70 mm

Fankal Upp till  |184°C 30 min 1 timme
70 mm

Tidsangivelserna ovan ar baserade pé den tjocklek pa ravaran som finns
angiven i tabellen. Genom att valja en tunnare eller tjockare tjocklek paverkas
tillagningstiden for ravaran. Exempelvis behdver en stek eller storre kottbit av
notkott med 7 cm i diameter tillagas i minst 5 timmar pa énskad temperatur.
Maximal tjocklek pa en stek eller storre kottbit av notkott som bor tillagas i 1ag
temperatur cirkulator ar 7 cm i diameter.

Starta tillagningen
Nar dnskad temperatur och tid har stéllts in, tryck p& strombrytaren/
start-/pausknappen for att borja uppvarmningen av vattnet. Aktuell
vattentemperatur visas i displayen under uppvarmning. | timerdisplayen
visas "----".

2. Nar vattnet natt installd temperatur piper apparaten 3 ganger som en
paminnelse om att de vakuumpackade révarorna ska placeras i karlet.
Notera att displayen kan visa installd temperatur innan apparaten piper,
men vanta alltid tills du hor pipen for att sékerstalla att vattnet har en jamn
temperatur.

3. Placera vakuumpasen/pésarna med ravaror vertikalt i passtéllet eller lagg
pasen direkt i karlet/grytan om du ska tillaga storre révaror, kontrollera
alltid att vattnet kan cirkulera fritt runt pasen/pasarna. Se alltid till att



9.

pasens/pésarnas innehall &r helt under vattenytan. Tack vattenytan med de
medféljande sous vide kulorna for att fa en isolerande effekt som hjalper
till att bibehalla temperaturen under hela tillagningen. Ravarorna tillagas nu
enligt installd temperatur och tid (timern raknar ner per minut).

Tryck pé strombrytaren/start-/pausknappen och den instéllda
tillagningstiden borjar rékna ner. Tillagning sker nu enligt installd
temperatur och tid.

Tillagningstemperatur och tillagningstid kan &ndras under tillagningens
gang. Tryck pa strombrytaren/start-/pausknappen och upprepa sedan
tidigare anvisningar for att andra temperatur och/eller tid. Tryck sedan pa
samma knapp igen for att ateruppta tillagningen.

For att stoppa eller pausa tillagningen, tryck pa strombrytaren/start-/
pausknappen. For att ateruppta tillagningen, tryck pa samma knappe igen.
Nar installd tid passerat piper apparaten 3 ganger och displayen blinkar.
For att stanga av apparaten, tryck pa strombrytaren/start-/pausknappen i
3 sekunder, ett pip hérs och displayen slocknar. Om apparaten inte stangs
av manuellt fortsatter apparaten att g&. Timerdisplayen visar hur lang tid
som har gatt sedan installd tid passerades. Temperaturdislayen visar aktuell
vattentemperatur. Efter ca 2 timmar stangs apparaten av automatiskt och
dispayen slocknar. Dra alltid ur kontakten efter anvandning.

Plocka ur vakuumpasarna ur karlet.

OBS! Tom alltid kéarlet efter anvandning och ateranvand aldrig samma vatten
vid tillagning.

Rengorlng och underhall

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

Sénk aldrig ner kontrollpanelen eller sladden i vatten eller andra vatskor.
Lat inte cirkulatordelen sta i vatten under en langre tid.

Apparaten och dess delar far inte diskas i diskmaskin.

Lossa pé fastskruven och lyft bort apparaten fran kérlet.

Om mat hamnat i vattnet under anvandning bor apparaten rengéras enligt
foljande. Dra ner gummiskyddet som sitter runt apparaten. Skruva loss
den lilla skruven som sitter under fastanordningen pa metallhéljet. Dra
metallhéljet nerat och gor rent pa atkomliga stallen med en diskborste eller
tandborste. Anvand inte repande skursvamp eller dylikt. Satt tillbaka héljet,
skruva fast skruven och dra upp gummiskyddet efter rengéring.

Torka av kontrollpanelen med en fuktig trasa.

Forvara alltid apparaten vertikalt efter anvandning.

Avkalkning

Om du har kalkhaltigt vatten i ditt bostadsomréde bor apparaten avkalkas efter
ca 20 anvandningar eller efter en total anvandningstid pa 200 timmar.

Placera apparaten i ett passande karl. Hall i vatten sa att det nar upp till MAX
markeringen pé apparaten och tillsatt 5 g vinager per 10 liter vatten.



Anslut apparaten. Tryck pa instéllningsknappen for temperatur och stall in
temperaturen pa 80°C och timern pa 3 timmar med enligt tidigare anvisningar.

Nar temperatur- och timerinstéllningarna ar gjorda tryck pa strombrytaren/
start-/pausknappen for att starta uppvarmningen. Nar 3 timmar passerat
signalerar apparaten. Kontrollera resultatet av avkalkningen.

Om det fortfarande ar kalkavlagringar kvar, upprepa samma procedur men
tillsatt mer vinager i vattnet.

Efter avslutad avkalkning, hall ur vatten/vinagerblandningen och rengér
apparaten och kérlet med rent vatten. Torka sedan apparaten innan férvaring.

Problemlésning
Problem Maijlig orsak Atgérd
Displayen visar "E1". | Karlet ar tomt. Fyll karlet med rent vatten over

Vattennivan ar for lag. [ MIN-nivan.

Displayen visar "E4" | Vattennivan ar under | Stang av apparaten. Tillsatt
MIN-nivan vilket tillrackligt med vatten och vanta
orsakar torrkokning. | tills cirkulatorn svalnat innan du
slar p& apparaten igen.

Displayen visar "E2", | Apparaten ar defekt. | Kontakta konsumentservice.
"E3’, "ED” eller "E6".

Om négot annat fel uppstér under anvandning, stang av apparaten genom
att dra ur kontakten. Kontakta butiken dar apparaten ar inképt. Forsok aldrig
utfora reparationer sjélv d& det kan medfora risker.

Kassering av forbrukad apparatur
Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar
av apparaterna atervinnas. Elektriska och elektroniska apparater méarkt
mmm 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 galler material och hantverk under 2 ar i Sverige, Norge, Danmark och
Finland. Garantin borjar [6pa den dag d& produkten kops eller levereras.

Denna tillverkarens kommersiella garanti omfattar alla kostnader relaterade
till att aterstalla den bevisat defekta produkten s& att den dverensstammer
med originalspecifikationerna via reparation eller ersattning av eventuellt
defekta delar samt nédvéandig arbetsinsats. Efter OBH Nordicas gottfinnande
kan en ersattningsprodukt tillhandahallas istéllet for att reparera den defekta
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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
inkdpsbutiken.

Den hér garantin géller endast fr produkter som képs 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 forbrukningsartiklar och
inte heller foljande:

— anvandning av fel typ av vatten eller férbrukningsartikel

— mekaniska skador, overbelastning

— skador eller déliga resultat som specifikt beror pa 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 féljd av blixtnedslag eller stromavbrott

— skador pa glas- eller porslinskomponenter i produkten

— olyckor som brand, éversvamning osv.

— professionell eller kommersiell anvandning

Lagstadgade konsumentréttigheter

OBH Nordicas kommersiella garanti paverkar inte konsumentens lagstadgade
rattigheter och inte heller de rattigheter som inte kan exkluderas eller
begransas, eller rattigheter mot den aterforséljare 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 sédana
rattigheter.

Dessa instruktioner finns aven tillgangliga p& var hemsida www.obhnordica.se.

TEFAL - OBH Nordica Group AB
Lofstroms Allé

172 66 Sundbyberg

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



Tekniska data
OBH Nordica 7974
990-240 V ~, 50 Hz
800 watt

q3

Rétt till I6pande andringar forbehélles.
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Sikkerhed og el-apparatet

1.
2.

10.
11,

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 efter brug og
inden rengering og vedligeholdelse.

Apparatet ma kun nedseenkes i vand til MAX-
markeringen.

Dette apparat kan anvendes af born fra 8 ar

og opefter samt af personer med begreensede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring med eller kendskab {il
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 bern en
ansvarsbevidst omgang med el-apparater.

Beorn méa 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 haenger frit ned fra
bordkanten.

Seet aldrig apparatet pa eller i neerheden af
kogeplader, aben ild eller lignende.

ADVARSEL: Apparatets overflader kan blive
meget varme under brug, undlad derfor at berare
apparatets overflader under brug



12.

13.
14,
15.
16.
17,
18.
19.

20.
21.

22.

23.
24,

Lad apparatet kole af, inden det fiernes fra
gryden, inden rengering og inden beholderen
tommes.

Apparatet ma ikke flyttes eller vippes, nar det er i
brug.

Gryden skal kunne téle en temperatur p& mindst
100°C.

Gryden og apparatet placeres pa en stabil og
fugtbestandig overflade.

Husk at pafylde vand op over apparatets MIN-
markering og under MAX-markeringen.

Serg for, at der ikke pafyldes for meget vand, da
vandet sa vil kunne flyde over, nar fedevarerne
saenkes ned i vandet.

Apparatet bor kun anvendes under opsyn.
Apparatet placeres i lodret position efter brug.
Apparatet er ikke beregnet til udenders brug.
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.
For ekstrabeskyttelse anbefales installation

af fejlstromsafbryder (HFI/PFI/HPFI-relze-
brydestrem) pa max. 30 mA. Kontakt en
autoriseret el-installater herom.

Apparatet er kun til husholdningsbrug.

Benyttes apparatet til andet forméal 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 folge heraf er derfor
ikke daekket af reklamationsretten.



Apparatets dele (se billede side 3)
A. Kontrolpanel

B. Fastgerelsesskrue (ikke vist)
C. Elementyderside
D. Veeskeriller

E. Posestativ

F. Sous vide-bolde
Displayets funktioner (se billede side 3)

1. Temperaturdisplay - temperaturinterval mellem 25-90 °C
2. Temperatursymbol

3. +/- knapper til indstilling af tid og temperatur

4. Timerdisplay - tidsinterval mellem 00:10-72:00

5. Timersymbol

6. Knap til valg af tid og temperatur

7. Stromafbryder/Start-/pauseknap

Sous vide som tilberedningsteknik har leenge veeret anvendt pé 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 révaren ved en lavere og mere preecis temperatur. Det betyder,

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

Mad, der tilberedes i sous vide, skal forst vakuumpakkes. Ellers forvinder saft
og smag ud i vandet.

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

Du skal dog vide, at kadet ikke far den stegeoverflade, du er vant til, nar du
tilbereder det med sous vide. Derfor kan man hurtigt stege kodet efterfelgende
for at hojne smagen pé kedets overflade. Det kan gere pa grill eller i
stegepande.

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

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



*  Seorg for at révaren er frisk og af hoj kvalitet.

+ Brug kun friske og omhyggeligt rengjorte grentsager og krydderier.

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

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

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

Fer ibrugtagning

Fastger sous vide-enheden til gryden/beholderen, sa fastgerelsesskruen

er placeret pa ydersiden af beholderen. Bemeerk, at vandet skal n& over det
angivne MIN-niveau. Det anbefales at bruge en beholder p& mindst 5 liter
med en diameter p& mindst 24 cm og en hejde pa mindst 22 cm. Sous vide-
enheden har en maks. kapacitet pa 15 liter til opvarmning af vand. N&r vandet
er fyldt p4, skal apparatet rystes let for at fjerne eventuelle luftbobler fra
vandpumpen, tilbagevaerende luftbobler kan ellers forarsage et hejt lydniveau
og unedig slitage p& pumpen. Skru derefter Sous vide-enheden fast pa
beholderen med fastgerelsesskruen.

OBS! Apparatet skal skrues pa en beholder og ma ikke stilles lgst.
Bemaerk, at det ogsa skal placeres helt lige pa beholderen.

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

Fyld gryden/beholderen med vand over MIN-mzerket pa cirkulatoren, ellers
vil apparatet ikke starte, og displayet viser "E1”. Bemeaerk, at vandniveauet
skal veere mellem MIN og MAX-markeringerne, nar de vakuumpakkede
révarer ligger i vandet. Brug gerne varmt vand fra hanen til at forkorte
opvarmningstiden.

Placer gryden/beholderen pa en plan og fugtbestandig overflade (gerne

pa en bordskaner), og saet apparatets stik i en stikkontakt. Der lyder det

bip, og displayet blinker til 88:88 og 88:88. Start apparatet ved at trykke pa
stromafbryderen/start-/pauseknappen pa displayet i ca. 2 sekunder. Displayet
viser forudindstillingerne 56 °C og 08:00.

Apparatet er pa forhand indstillet til at vise temperatur i °C. Hvis der onskes
visning i °F, skal du trykke pa knappen til valg af temperatur/tid (6) i ca. 3
sekunder for at skifte mellem temperaturenhederne. Bemzerk, at dette skal
ske, inden apparatet startes.

Tryk pa indstillingsknappen tid/temperatur (6), displayet blinker, og den
onskede temperatur kan nu indstilles, alt efter hvad man skal tilberede (se
nedenstaende tabel), med knapperne + og -. Temperaturintervallet ligger
mellem 25-90 °C.



Tryk pé tid-/temperaturknappen igen, timerdisplayet blinker, og den enskede

tid kan nu indstilles med knappen + og/eller - (0:10-75:00 timer).

Retningslinjer ved tilberedning
Nedenstidende tabel indeholder forslag til temperaturer, der kan bruges som
udgangspunkt for at na det enskede resultat. Cirkulatoren kan indstilles
med et temperaturinterval pa 0,1 °C, sa den kan tilpasses efter personlige

preeferencer. Derfor anbefaler vi, at man prover sig frem med disse

temperaturer som udgangspunkt.

Retningslinjerne geelder for ravarer, der kommer direkte fra keleskabet (ca. +5

°C).
Ravare Beskrivelse Tykkelse | Temperatur | Minimums- | Maksimums-
tid tid

Okseked Meorbradbof 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
rare
Morbradbeof 20 mm 55°C 2 timer 4 timer
medium
Meorbradbof 20 mm 65°C 2 timer 4 timer
well done
Oksefilet rare 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Oksefilet 20 mm 55°C 2 timer 4 timer
medium
Oksefilet well 20 mm 65°C 2 timer 4 timer
done
Entrecote rare | 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Entrecote 20 mm 55°C 2 timer 4 timer
medium
Entrecote well | 20 mm 65°C 2 timer 4 timer
done

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

Svineked 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 30 mm 55°C 20 min. 40 min.

midten

Fed fisk, 30 mm 60°C 20 min. 40 min.

medium

Mager fisk, 15 mm 58°C 20 min. 40 min.

medium

Grentsager | Redbeder Optil b0 [84°C 1 time 6 timer

mm

Guleredder Optilb0 [84°C 1 time 6 timer
mm

Rodselleri Optil 60 |84°C 1 time 6 timer
mm

Kartofler Optil 60 |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 pé& den tykkelse pa ravaren, som er
angivet i tabellen. Hvis der veelges en tyndere eller tykkere révare, pévirkes
tilberedningstiden herefter. Eksempelvis skal en bof eller et storre stykke
oksekoad med en diameter p& 7 cm i tilberedes i mindst 5 timer ved ensket
temperatur. Den maksimale tykkelse pa en steg eller et storre stykke kad, som
ber tilberedes ved lav temperatur i cirkulator, er 7 cm i diameter.

Start tilberedningen

* Nar den onskede temperatur og tid er indstillet, skal du trykke pa
stremafbryderen/start-/pauseknappen for at starte opvarmningen af vandet.
Den aktuelle vandtemperatur vises pa displayet under opvarmning. Pa
timerdisplayet vises "----".

* Nar vandet har naet den indstillede temperatur, bipper apparatet tre gange
som en pamindelse om, at de vakuumpakkede révarer skal placeres
i beholderen. Bemezerk, at displayet kan vise indstillet temperatur, for
apparatet bipper, men vent altid indtil du herer bippet for at sikre, at vandet
har en ensartet temperatur.
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Placer vakuumposen/poserne med ravarer vertikalt i poseholderen eller
lzeg posen direkte i beholderen/gryden, hvis du skal tilberede storre
révarer, kontroller altid at vandet kan cirkulere frit omkring posen/poserne.
Kontroller altid, at posens/posernes indhold er helt under vandoverfladen.
Dezek vandoverfladen med de medfelgende sous vide-kugler for at opna

en isolerende effekt, som hjeelper med at opretholde temperaturen under
tilberedningen. Ravarerne tilberedes nu ifelge indstillet temperatur og tid
(timeren teeller ned pr. minut).

Tryk pé stromafbryderen/start-/pauseknappen. Herefter begynder den
indstillede tilberedningstid at teelle ned. Tilberedningen foregar nu i henhold
til den indstillede temperatur og tid.

Tilberedningstemperatur og tilberedningstid kan @endre sig under
tilberedningen. Tryk p& stremafbryderen/start-/pauseknappen, og gentag
derefter de tidligere instruktioner for at eendre temperatur og/eller tid. Tryk
derefter pa samme knap igen for at genoptage madlavningen.

Tryk pé& stromafbryderen/start-/pauseknappen for at stoppe eller pause
tilberedningen. For at genoptage tilberedningen skal du trykke p& samme
knap igen.

Nar den indstillede tid er géet, bipper apparatet tre gange, og displayet
blinker.

For at slukke for apparatet skal du trykke p& stromafbryderen/start-/
pauseknappen i tre sekunder. Der lyder et bip, og displayet slukkes. Hvis
apparatet ikke slukkes manuelt, fortsaetter det med at kore. Timerdisplayet
viser, hvor lang tid der er gaet, siden den indstillede tid blev passeret.
Temperaturdisplayet viser den aktuelle vandtemperatur. Efter ca. to timer
slukkes apparatet automatisk, og displayet slukkes. Tag altid stikket ud efter
brug.

Tag vakuumposerne ud af beholderen.

OBS! Tom altid beholderen efter brug og genbrug aldrig vand ved tilberedning.

Rengering og vedligeholdelse

Sluk altid for apparatet, og treek stikket ud for rengering og vedligeholdelse.
Kontrolpanel eller ledning mé ikke nedszenkes i vand eller andre vaesker.
Lad ikke cirkulatordelen sté& i vand i leengere tid.

Apparatet og delene ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

Lesn skruen, og loft apparatet veek fra beholderen.

Hvis fedevarerne er faldet i vandet under brug, skal apparatet rengeres
som folger. Treek gummibeskyttelsen, som omgiver apparatet, ned. Skru
den lille skrue lgs, som sidder under beslaganordningen pa metalydersiden.
Treek metalydersiden ned, og renger pé tilgeengelige steder med en
opvaskeberste eller tandberste. Brug ikke skuresvamp eller lignende. Saet
ydermaterialet pa igen, skru skruen i igen, og treek gummibeskyttelsen op
efter rengoring.

Tor kontrolpanelet af med en fugtig klud.

Opbevar altid apparatet vertikalt efter brug.



Afkalkning

Hvis du har kalk i vandet, hvor du bor, ber apparatet afkalkes efter ca. 20
anvendelser eller efter en samlet brugstid pa 200 timer.

Placer apparatet i en velegnet beholder. Heeld vand i, s& det nar op til MAX-
meerket pa apparatet, og tilseet b g eddike pr. 10 liter vand.

Tilslut apparatet. Tryk pé indstillingsknappen for temperatur, og indstil
temperaturen p& 80 °C og timeren pa 3 timer i henhold til tidligere
instruktioner.

Néar temperatur- og timerindstillingerne er blevet foretaget, skal du trykke pa
stromafbryderen/start-/pauseknappen for at starte opvarmningen. Nar der er
gaet tre timer, afgiver apparatet et signal. Kontroller resultatet af afkalkningen.

Hvis der stadig er kalkaflejringer tilbage, gentages samme procedure, men der
tilseettes mere eddike i vandet.

Efter afsluttet afkalkning heeldes vand/eddikeblandingen ud, og apparatet og
beholder rengeres med rent vand. Ter derefter apparatet, for det saettes veek.

Problemlasning

Problem Mulig arsag Losning

Displayet viser "E1”. | Beholderen er tom. Fyld beholderen med
Vandniveauet er for lavt. rent vand til over MIN-

niveauet.

Displayet viser "E4” [ Vandniveauet er under Sluk for apparatet. Tilsaet
MIN-niveauet, hvilket tilstreekkeligt vand, og
medferer torkogning. vent, til cirkulatoren er

kolet af, inden du teender
apparatet igen.

Displayet viser "E2", | Apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

"E3", "ED" eller "E6".

Hvis der opstar en anden fejl under brug, kan apparatet slukkes ved at treekke
stikket ud. Kontakt forhandleren, hvor apparatet er kebt. Forseg aldrig at udfere
reparationer selv, da dette kan medfere risici.

Bortskaffelse af apparatet
Lovgivningen kreaever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles,
og dele af apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske apparater
s maerket med symbolet for affaldshandtering skal afleveres pa en
kommunal genbrugsplads.
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OBH Nordica BEGRANSET GARANTI

Garantien

OBH Nordica yder garanti pa dette produkt mod nogen produktionsfejl i
materialer 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
overens 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 lasning
under denne garanti er begreenset til en sddan reparation eller erstatning.

Betingelser & undtagelser

OBH Nordica er ikke forpligtet til at reparere eller erstatte et produkt, hvortil
der ikke herer gyldigt kebsbevis. Det defekte produkt kan returneres til
kobsstedet.

Denne garanti geelder kun for produkter, der er kabt til hjemmebrug og
daekker ikke skade, der méatte opsté som felge af forkert brug, misligholdelse,
manglende overholdelse af OBH Nordicas instruktioner eller en modifikation
eller uautoriseret reparation af produktet, fejlagtig indpakning fra ejerens side
eller fejlhandtering under forsendelse. Garantien deekker heller ikke normal
slitage, vedligeholdelse eller udskiftning af forbrugsdele eller falgende:

- 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 stromsted.

- 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 rettigheder
en forbruger métte 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 sddanne rettigheder efter eget skon.

Disse instruktioner er ogsa 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 7974
290-240 V ~, 50 Hz
800 watt

e

Ret til lobende zendringer forbeholdes.
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Sikkerhetsforskrifter

1.
2.

0.

10.
11.
12.

Les gjennom bruksanvisningen for bruk og spar
den til senere bruk.

Tilkoble apparatet kun til 220-240 volt
vekselstrom og bruk apparatet kun til det, det er
beregnet for.

Ta alltid stepselet ut av kontakten etter bruk og
for rengjering og vedlikehold.

Apparatet ma ikke senkes lengre ned enn til
markerte MAX-nivaet i vannet.

Dette apparatet kan brukes av personer (ogsa
barn over 8 ar) med begrensede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa
kunnskap/erfaring med apparatet, hvis bruken
skjer under tilsyn eller instruksjon om hvordan
apparatet skal brukes pa en sikker méate av en
person som har ansvaret for deres sikkerhet og at
de er klar over mulig fare ved bruken.

Barn bar veere under tilsyn for & forsikre seg

om at de ikke leker med apparatet. Barn kan
ikke alltid se farene. Leer barn et ansvarsbevisst
forhold til elektriske apparater.

Rengjering og vedlikehold ma ikke utferes av barn
under 8 ar og som ikke er under tilsyn.

Anbring apparatet og ledningen uten for barns
rekkevidde, dersom de er under 8 ar.

Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra
bordet.

Sett aldri apparatet pa eller i neerheten av
kokeplater, apen ild eller lignende.

Advarsel! Flatene pa apparatet risikerer & bl
varme under bruk, sa ror ikke disse under bruk.
La apparatet kjole av for det loftes ut av karet, for



13.
14,

15.
16.
17,
18.
19.

20.
21.

22.

23.
24,

rengjering og fer beholderen temmes.

Tipp eller flytt ikke apparatet under bruk.
Beholderen kan téle en temperatur pa minst
100°C.

Sett beholderen og apparatet pa en stabil og
fuktbestandig flate.

Det skal fylles pa vann over MINI-nivaet,
respektive under MAX-nivaet.

Dersom det er for mye vann, kan vannet flyte over,
nar man legger i ravarene. Pass pa at dette ikke
skjer.

Apparatet méa kun brukes under overvaking.

Sett apparatet loddrett etter bruk.

Apparatet skal ikke brukes utenders.

Kontroller alltid apparatet, ledningen og stopselet
for bruk. Hvis ledningen er skadet skal den byttes
av produsenten, forhandleren eller autorisert
serviceverksted for & unngé at det oppstar noen
fare.

For ekstra beskyttelse ber man installere

jordfeilbryter (RCD) som ikke overskrider 30 mA.

Kontakt en autorisert elektriker,

Apparatet er kun beregnet til privat forbruk.
Hvis produktet brukes til annet enn det, det

er beregnet for og ikke brukes i henhold til
bruksanvisningen baerer brukeren selv ansvaret
for eventuelle folger. Eventuelle skader pa
produktet eller annet herunder dekkes ikke av
reklamasjonsretten.

Apparatets deler (se bilde side 3)
A. Kontrollpanel

B. Festeskrue (ikke vist)

C. Elementdeksel

D. Stremningsgitter

E. Posestativ
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F. Sous vide-kuler

Dlsplayets funksjoner (se bilde side 3)

. Temperaturvisning - temperaturomréade fra 25 til 90 ° C
Temperatursymbol

+/--knapper for innstilling av tid og temperatur
Timervisning - tidsintervall mellom 00:10 og 72:00
Timersymbol

Knapp for valg av tid og temperatur
Strombryter/start-/pauseknapp

NOOTAWN —

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

Sous vide betyr «under vakuum». Ved tilberedning i et sous vide-apparat
tilberedes révaren ved en lavere og mer neyaktig 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 skal tilberedes i et sous vide-apparat, ma forst vakuumpakkes. Ellers
forsvinner saft og smak ut i vannet.

Dette sous vide-apparatet er utstyrt med en sirkulator som far vannet til &
sirkulere pa best mulig méte, slik at temperaturen holdes neyaktig og jevn.

Veer oppmerksom pa at du ikke far den stekeskorpen du er vant med nar du
tilbereder kjott med sous vide. Derfor ber du steke kjott raskt etterpé for & fa
bedre smak pé& skorpen. Du kan gjere dette pa grillen eller i en 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 neye 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 &

skille ra mat fra tilberedt mat, og ikke bruk samme kjokkenredskaper il

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.



For bruk

Fest sous vide-enheten til gryten/beholderen, slik at festeskruen er plassert pa
utsiden av beholderen. Legg merke til at vannet mé na over merket MIN-nivéet.
| tillegg anbefales en beholder pa minst 5 liter, med en diameter p& minst 24
cm og en hoyde p& minst 22 cm. Sous vide-enheten har en makskapasitet pa
15 liter for oppvarming av vann. Rist apparatet forsiktig etter at vann er fylt

p&, for & f& ut eventuelle luftbobler av vannpumpen, ellers kan gjenveerende
luftbobler forarsake heyt lydniva og unedig slitasje p&4 pumpen. Skru deretter
sous-vide-enheten p& beholderen ved hjelp av festeskruen.

OBS! Apparatet ma skrus fast pa en beholder og kan ikke lesnes. Merk
at den ogsa ma plasseres helt rett i beholderen.

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

Fyll gryten/beholderen med vann over MIN-merket pa sirkulatoren, ellers
starter ikke apparatet og displayet viser «E1». Merk at vannstanden skal veere
mellom MIN- og MAX-merket nar de vakuumpakkede ravarene er nedsenket i
vannet. Bruk gjerne varmt kranvann for & korte ned pa oppvarmingstiden.

Plasser gryten/beholderen pa en flat, fuktbestandig overflate (helst pa et
gryteunderlag e.l.), og sett apparatets kontakt i en stikkontakt. Et pip heres,
og displayet blinker til 88:88 og 88:88. Start apparatet ved & trykke pa
str@mbryteren/start—/pauseknagpen pé displayet i ca. 2 sekunder. Displayet
viser forhandsinnstillingene 56 °C og 08:00.

Apparatet er forhandsinnstilt for temperaturvisning i °C. Hvis visning i °F
onskes, trykker du pa knappen for valg av temperatur/tid (6) i ca. 3 sekunder
for & skifte mellom temperaturenhetene. Merk at dette mé gjores for apparatet
startes.

Trykk pa innstillingsknappen for tid/temperatur (6), displayet blinker og ensket
temperatur kan na stilles inn, avhengig av hva du skal tilberede (se tabell
under) ved hjelp av +- og --knappene. Temperaturomradet gar fra 25 til 90 °C.

Trykk pa tid-/temperaturknappen igjen, timerdisplayet blinker, og ensket tid
kan na stilles inn med +- og/eller --knappen (0:10-75:00 timer).

Retningslinjer ved tilberedning

Tabellen nedenfor inneholder forslag til temperaturer du kan bruke som
utgangspunkt for & oppna ensket resultat. Sirkulatoren kan stilles inn med
et temperaturintervall p4 0,1 °C for & kunne tilpasses personlig smak.
Derfor anbefaler vi at du prover deg frem med disse temperaturene som
utgangspunki.

Retningslinjene gjelder for kjeleskapskalde ravarer (ca. +5 °C).
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Navn Beskrivelse Tykkelse| Temperatur| Minimumtid | Maksimum-
tid

Oksekjott [Ryggbiff ra 20 mm |52°C 2 timer 4 timer
Ryggbiff medium|20 mm [55°C 2 timer 4 timer
Ryggbiff godt 20 mm |65°C 2 timer 4 timer
stekt
Oksefilet ra 20 mm |b2°C 2 timer 4 timer
Oksefilet medium| 20 mm  [55°C 2 timer 4 timer
Oksefilet godt  [20 mm |65°C 2 timer 4 timer
stekt
Entrecote ra 20 mm |b2°C 2 timer 4 timer
Entrecote 20 mm |bb°C 2 timer 4 timer
medium
Entrecote godt |20 mm [65°C 2 timer 4 timer
stekt

Lam- Lammstek, hel |90 mm |b55°C 20 timer 30 timer

mekjott benfri medium
Lammestek, hel, |90 mm |65°C 20 timer 30 timer
benfri godt stekt

Svinekjott |Svinefilet 40 mm |64°C 2 timer 4 timer
Spare ribs,sma |15 mm [60°C 4 timer 20 timer
(kammben)

Kylling Kyllingfilet 25 mm |64°C 2 timer 4 timer

Fisk Fet fisk, med 30 mm [|55°C 20 min 40 min
kjerne
Fet fisk, medium |30 mm |60°C 20 min 40 min
Mager fisk, 15 mm |58°C 20 min 40 min
medium




Grennsa- |Rodbeter Opptil  [84°C 1 time 6 timer
ker 50 mm
Gulrotter Opptil  [84°C 1 time 6 timer
50 mm
Rotselleri Opptil [84°C 1 time 6 timer
50 mm
Poteter Opptil  [84°C 1 time 6 timer
50 mm
Asparges Opptil [84°C 30 min 1 time
70 mm
Lok Opptil  [84°C 30 min 1 time
70 mm
Broccoli Opptil [84°C 30 min 1 time
70 mm
Blomkal Opptil  [84°C 30 min 1 time
70 mm
Aubergine Opp il 84°C 30 min 1 time
70 mm
Fenikkel Opp til 84°C 30 min 1 time
70 mm

Tidsangivelsene over er basert p& den ravaretykkelsen som er oppgitt
i tabellen. Hvis du bruker tynnere eller tykkere révarer, pavirker dette

tilberedningstiden for révaren. 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 pa en stek eller storre kjottbit av svinekjott som skal

tilberedes ved lav temperatur i sirkulator, er 7 cm i diameter.

Starte tilberedningen

Nar ensket temperatur og tid er stilt inn, trykker du pa strembryteren/start-/
pauseknappen for & starte oppvarmingen av vannet. Aktuell vanntemperatur
vises i displayet under oppvarming. | timerdisplayet vises «----»,

Nar vannet har nadd innstilt temperatur, piper apparatet tre ganger for &
minne om at de vakuumpakkede ravarene skal plasseres i beholderen. Merk
at displayet kan vise innstilt temperatur for apparatet piper, men vent alltid
til du herer pipet for a veere sikker p& at vannet holder jevn temperatur.
Legg vakuumposen(e) med ravarer vertikalt i posestativet, eller legg posen
rett i beholderen/gryten hvis du skal tilberede sterre ravarer. Kontroller
alltid at vannet kan sirkulere fritt rundt posen(e). Pass alltid pa at innholdet

i posen(e) ligger helt under vannoverflaten. Dekk vannflaten med de
medfelgende sous vide-kulene for & f& en isolerende effekt som bidrar til &
opprettholde temperaturen under hele tilberedningen. Révarene tilberedes
na i henhold til innstilt temperatur og tid (timeren teller ned minuttene).
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Trykk pé strembryteren/start-/pauseknappen, s& begynner den innstilte
tilberedningstiden a telle ned. Tilberedning skjer né& gjort i henhold til innstilt
temperatur og tid.

Tilberedningstemperatur og tilberedningstid kan endres under
tilberedningen. Trykk pa strembryteren/start-/pauseknappen, og gjenta
tidligere instruksjoner for & endre temperatur og/eller tid. Trykk deretter pa
samme knapp igjen for & fortsette tilberedningen.

For & stoppe eller pause tilberedningen trykker du pa stremknappen/start-/
pauseknappen. For & fortsette tilberedningen trykker du p4 samme knapp
igjen.

Nar den innstilte tiden er gatt, piper apparatet 3 ganger og displayet blinker.
For & sl& av apparatet trykker du pa strembryteren/start-/pauseknappen

i 3 sekunder, en pipelyd heres og displayet slukkes. Hvis apparatet ikke
sléds av manuelt, fortsetter apparatet a ga. Timerdisplayet viser hvor lang tid
som har gatt siden den innstilte tiden ble passert. Temperaturdisplayet viser
gjeldende vanntemperatur. Etter ca. 2 timer slar apparatet seg automatisk
av, og displayet slukkes. Dra alltid ut kontakten etter bruk.

Ta opp vakuumposene fra beholderen.

OBS! Tom alltid beholderen etter bruk, og bruk aldri samme vann om igjen ved
tilberedning.

Rengjering og vedlikehold

Sla alltid av apparatet og trekk ut kontakten fer rengjering og vedlikehold.
Senk aldri kontrollpanelet eller ledningen ned i vann eller andre vaesker.
lkke la sirkulatoren sta i vann i lengre tid.

Apparatet og apparatdelene kan ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Losne festeskruen og loft apparatet vekk fra beholderen.

Hvis maten har havnet i vannet under bruk, ber apparatet rengjeres pa
folgende méte. Trekk ned gummidekselet som omgir apparatet. Skru los
den lille skruen som sitter under festeanordningen pa metalldekselet. Trekk
metalldekselet ned og rengjer pa tilgjengelige steder med en penselberste
eller tannberste. Ikke bruk ripende skuresvamper eller lignende. Sett pa
plass dekselet, stram skruen og trekk opp gummidekselet etter rengjering.
Tork av kontrollpanelet med en fuktig klut.

Oppbevar alltid apparatet vertikalt etter bruk.

Avkalking

Hvis du har kalkholdig vann i omradet der du bor, ber apparatet avkalkes etter
ca. 20 gangers bruk, eller etter en total brukstid pa 200 timer.

Plasser apparatet i en passende beholder. Hell i vann, slik at det nar MAX-
merket pa apparatet, og tilsett 5 g eddik per 10 liter vann.

Koble til apparatet. Trykk painnstillingsknappen for temperatur, og still
inn temperaturen pa 80 °C og timeren pa 3 timer i henhold til tidligere
instruksjoner.



Néar temperatur- og timerinnstillingene er utfert, trykker du pé strembryteren/
start-/pauseknappen for & starte oppvarmingen. Nar det har gatt 3 timer,
varsler apparatet. Kontroller resultatet av avkalkingen.

Hvis det fremdeles er kalkavleiringer i apparatet, gjentar du samme prosedyre,
men tilsett mer eddik i vannet.

Nar avkalkingen er ferdig, heller du ut vann/eddik-blandingen og rengjer
apparatet og beholderen med rent vann. Terk av apparatet for du setter det
bort.

Problemlasning
Problem Mulig arsak Losning
Displayet viser «<E1». | Beholderen er tom. Fyll beholderen med rent vann

Vannivaet er for lavt. | over MIN-nivaet.

Displayet viser «E4». [ Vannnivaet er under [ SI& av apparatet. Tilsett nok
MIN-nivaet, noe som [ vann og vent til sirkulatoren er
forarsaker torrkoking. | avkjolt for du sléar p& apparatet
igjen.

Displayet viser «E2», | Apparatet er defekt. [ Kontakt forbrukerservice.
«E3», «<Eb» eller
«EB»,

Hvis andre feil oppstar under bruk, mé& du sla av apparatet ved & dra ut
kontakten. Kontakt butikken der apparatet ble kjopt. Forseok aldri & reparere
selv da dette kan forarsake risiko.

Avlevering av apparatet
Loven krever at elektriske og elektroniske apparater innsamles og
deler av de gjenvinnes. Elektriske og elektroniske apparater merket
mmm med symbolet for avfallshandtering skal avleveres pa en kommunal
gjenvinningsplass.

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 & reparere et defekt produkt. OBH Nordicas
eneste forpliktelse og den eneste lesningen du tilbys ifelge denne garantien, er
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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 kjopskvittering. Defekt produkt kan leveres
tilbake til butikken der det ble kjopt.

Denne garantien gjelder bare for produkter som er kjopt og brukt il
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 déarlige resultater, seerlig 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 ma utferes i henhold til brukerveiledningen)

- skade som foelge 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 ogsé tilgjengelig pa var hiemmeside 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 7974
990-240 V ~, 50 Hz
800 watt

q3

Rett til fortlopende endringer forbeholdes.



Turvallisuusohjeet

1.

—© ©

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen
kayttdonottoa ja séilytd se mydhempaa tarvetta
varten,

Liita laite ainoastaan 220-240 V:n verkkovirtaan

ja kayté laitetta vain sen alkuperéiseen

kayttotarkoitukseen.

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

Laitetta ei saa upottaa veteen merkittya MAX-
tasoa syvemmalle.

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 kaytté tapahtuu heidan
turvallisuudestaan vastaavan henkilon valvonnassa
tai tama henkild on opettanut heita kayttamaan
laitetta turvallisella tavalla ja he tiedostavat
kayttéodon 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.

Pida laite ja sen liitosjohto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Varmista, ettei liitosjohto riipu poydan reunan yli.
Ala sijoita laitetta keittolevylle tai keittolevyn,
avotulen tai muun ldammonléhteen |&heisyyteen.

. Varoitus! Laitteen pinnat saattavat kuumentua

kayton aikana, minka takia niihin ei saa koskea.
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12.
13.
14,
15.
16.
17,
18.
19.

20.
21.

22.

23.
24,

Anna laitteen jaahtya ennen sen nostamista

pois astiasta, ennen puhdistusta ja ennen sailion
tyhjennysta.

Al liikuta tai siirra laitetta kayton aikana.

Astian on kestettava vahintaan 100 °C:n
lampatila.

Aseta astia ja laite tukevalle ja kosteutta
kestavélle alustalle.

Vetta on lisattava niin paljon, etta laitteen MIN-
taso ylittyy, mutta MAX-taso ei.

Jos astiaan laitetaan liian paljon vetta, vesi

voi tulla reunan yli, kun raaka-aineet lisataan.
Huolehdi, ettei néin kay.

Laitteen kayttda on aina valvottava.

Aseta laite pystyasentoon kayton jalkeen.
Laitetta ei saa kayttaa ulkotiloissa.

Tarkista ennen jokaista kayttokertaa, etté laite,
litosjohto ja pistotulppa eivéat ole vaurioituneet.
Mikali litosjohto 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
enintdan 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys
valtuutettuun sahkdasennusliikkeeseen.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.
Mikali laitetta kaytetdan muuhun kuin sen
alkuperaiseen kayttotarkoitukseen tai
kayttoohjeen vastaisesti, laitteen kayttaja kantaa
tayden vastuun mahdollisista seurauksista.
Téalloin takuu ei kata laitteelle tai muulle kohteelle
mahdollisesti aiheutuneita vaurioita.



Laitteen osat (katso kuva sivulla 3)
A. Ohjaustaulu

B. Kiinnitysruuvi (ei nay kuvassa)

C. Kuumennusvastuskotelo

D. Virtaussaleikko

E. Pussiteline

F. Sous vide -kuulat

Ndaytoén toiminnot (katso sivulla 3 oleva kuva)
. Lampétilan naytto - [ampétila-alue 25-90 ° C

Lampdtilan symboli

+/- -painikkeet ajan ja lampotilan asettamiseksi

Ajastimen naytto - aika valittavissa alueella 00.10-72.00
Ajastinsymboli

Ajan ja lampdtilan valintapainike

Virtakatkaisin / kaynnistys-/pysaytyspainike

NOOT~WN

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

Sous vide tarkoittaa "tyhjiossa”. Sous vide -laitteessa raaka-aine valmistetaan
matalassa ja tarkasti kontrolloidussa lampétilassa. Jos asetat lampdtilaksi
esimerkiksi 58,4 °C ja valmistat tyhjiopakatun lihanpalan, kypsan lihan lampétila
on kauttaaltaan sama. Valmistusaika on vesihaudekypsennyksessa pidempi, ja
tyhjidpakatun raaka-aineen ravintoaineet ja maku sailyvat paljon paremmin kuin
perinteisessa ruoanlaitossa. Lihasta tulee mureampaa, ja vihannesten maku
sailyy paremmin.

Sous vide -laitteessa valmistettava ruoka pitéda ensin tyhjiopakata. Muussa
tapauksessa mehukkuus ja maku haviavat veteen.

Tama sous vide -laite on varustettu sirkulaattorilla, joka kierrattaa vetta
parhaalla mahdollisella tavalla ja auttaa séilyttamaan saadetyn lampdtilan
tarkasti ja tasaisesti.

Huomioi, ettei lihaan synny totutun kaltaista paistopintaa sous vide
-menetelmaa kaytettdessa. Siksi liha taytyy paistaa nopeasti jalkikateen
pintamaun parantamiseksi. Lihan voi paistaa grillissa tai nopeasti
paistinpannussa.

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

+ Tarkista, etta katesi ja kayttamasi keittidvalineet ovat puhtaat.

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

* Kéyta ainoastaan tuoreita ja huolellisesti puhdistettuja vihanneksia ja
mausteita.
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+ 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 kayttoohjeessa jaljiempana
olevan taulukon suosituksia.

* Tarjoile valmistettu ruoka vélittomasti tai sailyta ja jadhdyta se turvallisesti
asiaankuuluvien ohjeiden mukaan.

Ennen kayttoa

Kiinnita sous-vide-laite kattilaan tai astiaan siten, etté kiinnitysruuvi sijaitsee
astian ulkopuolella. Huomaa, etté vedenpinnan on ylitettava MIN-merkinta.
Liséksi suositellaan, etta astian tilavuus on véhintaan 5 litraa, halkaisija on
vahintaan 24 cm ja korkeus on vahintaan 22 cm. Sous vide -laite pystyy
kuumentamaan enintaén 15 litraa vetta. Kun kattila tai pata on taytetty vedella,
ravistele laitetta kevyesti, jotta mahdolliset iimakuplat poistuvat vesipumpusta.
Muutoin ilmakuplat voivat aiheuttaa melua ja pumpun kulumista. Kiinnita sous-
vide-laite astiaan kiinnitysruuvilla.

HUOM! Laite taytyy kiinnittda astiaan ruuvaamalla. Sita ei saa jattaa
irralleen. Sen taytyy olla astiassa pystysuorassa asennossa.

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

Tayta kattila tai astia vedella sirkulaattorin MIN-merkin ylapuolelle saakka.
Muutoin laite ei kaynnisty ja naytdssa nakyy "E1". Huomioi, ettd vedenpinnan
tason tulee olla MIN- ja MAX-merkkien véliss&, kun tyhjiopakatut raaka-aineet
ovat vedessa. On suositeltavaa kayttaa lamminta hanavettd, jotta lampiamisaika
lyhenee.

Aseta kattila tai astia tasaiselle ja kosteutta kestavalle pinnalle (mieluiten
esimerkiksi pannunalustalle). Tyonna laitteen pistoke pistorasiaan. Kuuluu
aanimerkki ja naytdssa vilkkuu 88:88 ja 88:88. Kaynnista laite painamalla
naytdssa nakyvaa virtakytkintd / kéynnistys-/taukopainiketta noin 2 sekunnin
ajan, esiasetukset 56 °C ja 08:00 nékyvat naytossa.

Laite on asetettu nayttaméaan lampétilan celsiusasteina (°C). Jos néytéssa
nakyy ° F, paina lampétilan-/ajanvalintapainiketta (6) noin 3 sekunnin ajan, jotta
voit vaihtaa lampatilayksikoiden valilla. Huomaa, etta tamé on tehtava ennen
laitteen kaynnistamista.

Paina ajan/lampotilan saatopainiketta (6). Naytté vilkkuu ja haluttu lampotila
voidaan nyt valita valmistettavan ruoan mukaan (katso j"uempéné nakyva
C

taulukko) +- ja - -painikkeilla. Lampdtila-alue on 25-90 °C.

Paina ajan/lampdtilan sdatopainiketta uudelleen. Ajastimen naytto vilkkuu ja
haluamasi aika voidaan nyt asettaa +- ja/tai - -painikkeella (0:10-75:00 tuntia).



Ohjeellisia valmistusaikoja
Alla olevassa taulukossa annetaan lampdtilaehdotuksia halutun lopputuloksen
saavuttamiseksi. Sirkulaattorin lampdtila voidaan séataa 0,1 asteen valein, joten
laitetta voidaan kayttda apuna omien henkilékohtaisten makumieltymysten
toteuttamisessa. Saavutat parhaan lopputuloksen kokeilemalla eri [ampétiloja.

Alla oleva taulukko koskee jadkaappikylmia (noin +5 °C) raaka-aineita.

Nimi Kuvaus Paksuus |Lampdtila [ Minimiaika |Maksimiaika

Naudanliha |Ulkofilee, rare 20 mm [b2°C 2 tuntia 4 tuntia
Ulkofilee, 20mm |bb°C 2 tuntia 4 tuntia
medium
Ulkofilee, well 20 mm |65 °C 2 tuntia 4 tuntia
done
Siséafilee, rare 20mm [b2°C 2 tuntia 4 tuntia
Siséfilee, medium[ 20 mm |55 °C 2 tuntia 4 tuntia
Sisafilee, well 20 mm |65 °C 2 tuntia 4 tuntia
done
Entrecote, rare |20 mm |52 °C 2 tuntia 4 tuntia
Entrecote, 20mm [bb°C 2 tuntia 4 tuntia
medium
Entrecote, well |20 mm |65 °C 2 tuntia 4 tuntia
done

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

37



38

Kala Rasvainen kala, |30 mm |bb°C 20 min 40 min

keskelta hieman

raaka

Rasvainen kala, |30 mm |60 °C 20 min 40 min

medium

Vaharasvainen 15mm |b8°C 20 min 40 min

kala, medium

Vihannekset [Punajuuri Enintdan (84 °C 1 tunti © tuntia

50 mm

Porkkana Enintdan |84 °C 1 tunti 6 tuntia
50 mm

Mukulaselleri Enintaan |84 °C 1 tunti 6 tuntia
50 mm

Peruna Enintaan |84 °C 1 tunti 6 tuntia
50 mm

Parsa Enintaan |84 °C 30 min 1 tunti
70 mm

Sipuli Enintdan (84 °C 30 min 1 tunti
70 mm

Parsakaali Enintdan |84 °C 30 min 1 tunti
70 mm

Kukkakaali Enintaan |84 °C 30 min 1 tunti
70 mm

Munakoiso Enintdan |84 °C 30 min 1 tunti
70 mm

Fenkoli Enintaan |84 °C 30 min 1 tunti
70 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 kestaé vahintaan viisi tuntia halutussa
lampotilassa. Sirkulaattorin avulla alhaisessa lampotilassa valmistettava paisti
tai suuri naudanlihapala saa olla halkaisijaltaan enintdan 7 cm.

Ruoanvalmistamisen aloittaminen

* Kun haluttu lampétila ja aika on asetettu, paina virtakatkaisinta /
kaynnistys-/tauko-painiketta. Veden lammittaminen alkaa. Nykyinen veden
lampdtila nakyy naytdssa lammittamisen aikana. Ajastimen naytossa nakyy

* Kun saadetty lampdtila on saavutettu, laitteesta kuuluu kolme danimerkkia
muistutukseksi siité, etta tyhjiopakatut raaka-aineet tulee asettaa astiaan.



Asetettu lampdtila voi nakya naytdssa ennen kuin a&nimerkki kuuluu, mutta
odota danimerkkié, jotta veden lampdtila on varmasti tasaantunut.

Aseta raaka-aineita sisaltava(t) tyhjiopussi(t) pussitelineeseen pystysuoraan.
Jos valmistettava raaka-aine on kookas, aseta pussi suoraan kattilaan tai
pataan. Tarkista, ettd vesi padsee kiertamaan vapaasti pussien ymparilla.
Varmista aina, ettd pussin/pussien sisalté on kokonaan vedenpinnan alla.
Peité veden pinta mukana toimitetuilla sous vide -kuulilla. Ne eristavat
lampd4, joten ne auttavat pitaméaan lampdétilan muuttumattomana
valmistamisen ajan. Raaka-aineet kypsennetaan asetetussa lampdétilassa ja
asetetun ajan verran (ajastin laskee minuutteja).

Paina virtakytkintd/ kaynnistys-/tauko-painiketta. Saadetty valmistusaika
alkaa kulua. Ruoanlaitossa kaytetdan nyt asetettua lampétilaa ja aikaa.
Ruoanvalmistuslampétila ja -aika voivat muuttua ruoanvalmistuksen

aikana. Voit muuttaa lampdétilaa ja/tai aikaa painamalla virtakatkaisinta /
kaynnistys-/taukopainiketta ja toimimalla edella kuvatulla tavalla. Paina
sitten samaa painiketta uudelleen, kun haluat jatkaa ruoanvalmistusta.

Voit lopettaa tai keskeyttaa ruoanvalmistuksen painamalla virtapainiketta /
kaynnistys-/tauko-painiketta. Voit jatkaa ruoanvalmistusta painamalla samaa
painiketta uudelleen.

Kun asetettu aika on kulunut, laitteesta kuuluu 3 &animerkkia ja naytto
vilkkuu.

Jos haluat sammuttaa laitteen, paina virtapainiketta / kaynnistys-/tauko-
painiketta 3 sekunnin ajan. Kuuluu yksi aanimerkki ja naytté sammuu.

Jos laitetta ei ole kytketty pois paalta kasin, laite jatkaa toimintaansa.
Ajastinnaytdsséa nakyy, kuinka kauan aikaa on kulunut asetetun ajan
paatyttya. Lampatilanaytdossa nékyy veden lampétila. Noin kahden tunnin
kuluttua laite sammuu automaattisesti ja naytto sammuu. Irrota pistoke
pistorasiasta aina kayton jalkeen.

Nosta vakuumipussit pois astiasta.

HUOM! Tyhjenné aina astia kayton jalkeen &laka koskaan kayta uudelleen
samaa vetta valmistuksessa.

Puhdistus ja kunnossapito

Kytke laite aina pois paéalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen puhdistusta
ja hoitoa.

JAlél upota ohjaustaulua tai litosjohtoa veteen tai muihin nesteisiin.

Ala anna sirkulaattorin olla vedessé pitkaan.

Laitetta ja sen osia ei saa pesta astianpesukoneessa.

Irrota kiinnitysruuvi ja nosta laite pois astiasta.

Jos ruokaa on joutunut veteen kayton aikana, laite on puhdistettava
seuraavasti. Veda laitteen ymparilla oleva kumisuojus alas. Irrota pieni ruuvi,
joka on kiinnittimen alapuolella metallikuoressa. Veda metallinen kansi alas
Jja puhdista astianpesu- tai hammasharjalla ne osat, joihin paaset kasiksi.
Ala kayta hankaussienta tai vastaavaa. Puhdistamisen jalkeen aseta kansi
takaisin paikalleen, kirista ruuvi ja veda kumisuojus ylos.

Pyyhi ohjauspaneeli kostealla liinalla.

Sailyta laite aina pystyasennossa kayton jalkeen.
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Kalkinpoisto
Jos asuinpaikkasi vesi on kalkkipitoista, laitteelle on suoritettava kalkinpoisto
noin 20 kayttokerran jalkeen tai kun sitd on kaytetty yhteensa 200 tuntia.

Aseta laite sopivaan astiaan. Kaada laitteeseen niin paljon vettd, etta
vedenpinta on MAX-merkin tasolla, ja lisdd 5 grammaa viinietikkaa 10 litraan
vetta.

Tyonna laitteen Eistoke pistorasiaan. Paina lampdtilan saatopainiketta. Aseta
lampétilaksi 80 °C ja ajastin 3 tunniksi aiempien ohjeiden mukaisesti.

Kun lampdtila ja aika on valittu, kdynnista [ammitys painamalla virtakatkaisinta
/ kaynnistys-/tauko-painiketta. Kolmen tunnin kuluttua laiteesta kuuluu
aanimerkki. Tarkista kalkinpoiston tulos.

Jos kalkkia on jéljell3, toista sama menetelmé, mutta lisda veteen enemmaén
viinietikkaa.

Kun kalkinpoisto on valmis, kaada vesi-viinietikkaseos pois ja puhdista laite ja
astia puhtaalla vedella. Kuivaa laite ennen sailytykseen siirtamista.

Ongelmatilanteet
Ongelma Mahdollinen syy Toimenpide
Néaytdssa nakyy Astia on tyhja. Téyta astia puhtaalla vedella
"E1, Vedenpinta on liian MIN-tason ylapuolelle.
matala.
Naytossa nakyy Veden taso alittaa Sammuta laite. Lisa3 riittavasti
"E4" MIN-tason, joten laite |vetté ja odota ennen laitteen
kay kuivana. kaynnistamista uudelleen, etta
sirkulaattori jadhtyy .
Naytdssa nakyy Laite on viallinen. Ota yhteys asiakaspalveluun.
HEQ”’ HE3H’ ’1E5!l tal
I)E6”I

Jos kayton aikana ilmenee jokin muu vika, katkaise virta irrottamalla pistoke
pistorasiasta. Ota yhteyttd myymaélaan, josta laite on hankittu. Ala koskaan yrita
korjata laitetta itse, silla se voi olla vaarallista.

Kaytetyn laitteen havittGminen
Lainsaadanto edellyttad, etta kaikki séhkoiset ja elektroniset laitteet
keratdan uusiokayttoon ja kierratykseen. Sahkoiset ja elektroniset
mmm laitteet, jotka on varustettu kierratysta osoittavalla merkilla, on kerattava
erikseen ja toimitettava kunnalliseen kierratyspisteeseen.



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 ostopéaivasta tai
toimituspaivasta alkaen.

Tama valmistajan kaupallinen takuu kattaa kaikki kustannukset, myds
tarvittavat tyokustannukset, joita syntyy, kun vialliseksi todettu tuote muutetaan
vastaamaan alkuperéista 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 tdman takuun mukaisesti tuotteen korjaukseen
tai vaihtoon.

Ehdot ja rajoitukset

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

Takuu koskee vain tuotteita, jotka ostetaan kotitalouskayttdon ja joita
kaytetaan kotitalouskaytossa. Takuu ei kata seuraavista syista syntyneita
vaurioita: vadrinkaytto, huolimattomuus, OBH Nordican ohjeiden noudattamatta
jattaminen, 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 kaytto

— mekaaniset vauriot, ylikuormitus

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

— veden, pélyn tai hyonteisten paasy tuotteen sisaén

— 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 myds kotisivuillamme osoitteessa www.obhnordicafi.
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Groupe SEB Finland OY
Pakkalankuja 6

01510 Vantaa

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

Tekniset tiedot
OBH Nordica 7974
220-240V ~, 50 Hz
800 wattia

Cce

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



Safety instructions

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

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

3. Always unplug after use and before cleaning and
maintenance.

4. Never immerse the appliance lower than to the
marked MAX level of water.

5. This appliance can be used by children aged
8 years and over and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge, if they have been
given supervision or instruction concerning the
use of the appliance in a safe way by a person
responsible for their safety and they understand
the hazards involved.

6. 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.

7. Cleaning and maintenance shall not be made by
children, unless they are over the age of 8 and
supervised.

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

9. Check that the cord is not hanging over the edge
of the table.

10. Do not place the appliance on or near hotplates,
open fire or the like.
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11,
12.
13.
14,
15.

16.
17,

18.
19.

20.
21.

22.

23.
24,

Warning! The surfaces of the appliance can get
very hot during use, so do not touch these parts
during use.

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

Do not tilt or move the appliance during use.
The container can take a temperature up to at
least 100°C.

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

The water level should be above the MINI level
and under the MAX level of the appliance.

If there is too much water in the container, it may
overflow when you add the ingredients. Check
that the vacuum container has not been damaged.
The appliance should only be used under
supervision,

Position the appliance vertically after use.

The appliance is not for outdoor use.

Always examine appliance, cord and plug

for damage before use. If the supply cord

is damaged, it must be replaced by the
manufacturer or his service agent or a similarly
qualified person in order to avoid a hazard.

For additional protection the installation of

a residual current device (RCD) with a rated
residual operating current not exceeding 30 mA
is recommended. Ask your installer for advice.
The appliance is for domestic use only.

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 of the product or other things are not
covered by the warranty.

Main components (see image on page 3)
Control panel

Fastening screw (not shown)

Heating element cover

Flow grate

Batch rack

Sous vide balls

isplay functions (see illustration page 3)
Temperature display - Temperature range between 25-90 ° C
Temperature icon
+/- buttons for setting time and temperature
Timer display - time interval between 00:10-72:00
Timer icon
Button for selecting time and temperature
Power/Start/Pause button

NOUAWNSD TMUOmP>

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. Otherwise
the juice and flavour will disappear into the water.

This sous vide cooker is equipped with a circulator, which circulates the water
so as to maintain a precise, even water temperature at all times.

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

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

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.

Before use

Attach the sous video appliance to the pot/container so that the fastening
screw is located on the outside of the container. Note that the water must
reach the indicated MIN level. In addition, a container of at least b litres with

a diameter of at least 24 cm and a height of at least 22 cm is recommended.
The sous vide appliance has a maximum capacity of 15 litres for heating water.
After the water has been added, gently shake the appliance to remove any air
bubbles from the water pump. Remaining air bubbles may otherwise cause the
appliance to be very noise and unnecessary wear to the pump. Then screw the
Sous video appliance onto the container using the fastening screw.

NOTE! The appliance must be screwed onto a container and may not be
placed freely. Note that it must also be placed completely straight in the
container

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.

Fill the pot/container with water above the MIN mark on the circulator,
otherwise the appliance will not start and the display shows "E1". Note that
the water level should be between the MIN and MAX markings when the
vacuum-packed produce is soaked in the water. Warm tap water can be used
to shorten the heating time.

Place the pot/container on a flat and moisture resistant surface (preferably
on a trivet) and plug the appliance into a wall outlet. A beep be heard and the
display will flash, showing 88:88. Start the appliance by pressing the power/
start/pause button on the display for about 2 seconds, the display will show
the presets 56°C and 08:00.

The appliance is preset for temperature display in °C. If display in °F is desired,
press the temperature/time selector button (6) for about 3 seconds to switch
between the temperature units. Note that this must be done before starting the
appliance.

Press the time/temperature setting button (6), the display will flash and the
desired temperature can now be set depending on what to cook (see table
below) using the + and - buttons. The temperature range is 25-90°C.



Press the time/temperature button again, the timer display will flash and the
desired time can now be set using the + and / or button (0:10- 75:00 hours).

Guidelines for cooking

The table below gives suggested temperatures for achieving the desired result.
The circulator can be set with a temperature interval 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).

Name Description Thick- |Tempera- |[Minimum Maximum
ness ture time time
Beef Fillet of beef, rarel 20 mm |52°C 2 hours 4 hours
Fillet of beef, 20 mm |bb5°C 2 hours 4 hours
medium
Fillet of beef, welll 20 mm |65°C 2 hours 4 hours
done
Fillet steak, rare |20 mm |52°C 2 hours 4 hours
Fillet steak, 20 mm |b5°C 2 hours 4 hours
medium
Fillet steak, well |20 mm |65°C 2 hours 4 hours
done
Entrecote, rare |20 mm |52°C 2 hours 4 hours
Entrecote, 20 mm |b5°C 2 hours 4 hours
medium
Entrecote, well |20 mm |65°C 2 hours 4 hours
done
Lamb Roast lamb, 90 mm |b5°C 20 hours 30 hours
without bones,
medium
Roast lamb, 90 mm |65°C 20 hours 30 hours
without 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
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Fish Fat fish, with 30 mm |b5°C 20 min 40 min

seed

Fat fish, medium [30 mm |60°C 20 min 40 min

Lean fish, 15 mm |b8°C 20 min 40 min

medium

Vegetables| Beetroot Up to B0 |84°C 1 hour 6 hours

mm

Carrots Up to B0 |84°C 1 hour 6 hours
mm

Celeriac Up to B0 |84°C 1 hour 6 hours
mm

Potatoes Up to B0 | 84°C 1 hour 6 hours
mm

Asparagus Up to 70 | 84°C 30 min 1 hour
mm

Onion Up to 70 | 84°C 30 min 1 hour
mm

Broccoli Up to 70 | 84°C 30 min 1 hour
mm

Cauliflower Up to 70 | 84°C 30 min 1 hour
mm

Aubergine Up to 70 | 84°C 30 min 1 hour
mm

Fennel Up to 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.

Start cooking

*  When the desired temperature and time have been set, press the power/
start/pause button to start heating the water. Current water temperature
will be shown on the display during the heating process. In the timer display,
"--=-" will appear

* Once the appliance reaches the set temperature, the appliance will beep 3
times to remind you to put the vacuum-packed food in the container. Note
that the display can show the set temperature before the appliance beeps,




but always wait until you hear the beep to be sure that the water has an
even temperature.

Place the vacuum bag(s) containing the food vertically in the batch rack
or place the bag directly in the receptacle/pan if you are cooking larger
ingredients. Always check that the water can circulate freely around the
bag(s). Make sure that the content of the bag(s) is fully under the surface
of the water. Cover the water surface with the accompanying sous vide
balls to create an insulating effect that helps maintain an even temperature
throughout the cooking process. The food is now cooked at the set
temperature and for the set time (the timer counts down per minute).
Press the power/start/pause button and the set cooking time will begin
to count down. Cooking is now done according to the set temperature and
time.

Cooking temperature and cooking time may change during the cooking.
Press the power/start/pause button, then repeat the instructions to change
temperature and/or time. Then press the same button again to resume
cooking.

To stop or pause cooking, press the power button/start/ pause button. To
resume cooking, press the same button again.

When the set time has passed, the unit will beep 3 times and the display
flashes.

To turn off the appliance, press the power/start/pause button for 3
seconds, one beep will be heard and the display goes out. If the appliance
is not switched off manually, the appliance will keep the process running.
The timer display shows how long has elapsed since the set time was
passed. The temperature display shows the current water temperature.
After approximately 2 hours, the appliance will turn off automatically and
the display will turn off. Always unplug after use.

Remove the vacuum bags from the receptacle.

NOTE! Always empty the receptacle after use and never reuse the same water
for cooking.

Cleaning and maintenance

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

Never submerge the control panel or cord into water or other liquids.

Do not allow the circulator to stand in water for prolonged periods.

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

Loosen the fastening screw and lift the appliance away from the container.
If food has fallen into the water during use, the appliance should be
cleaned as follows. Pull down the rubber cover that surrounds the appliance
Unscrew the small screw that is underneath the fastener on the metal
cover. Pull the metal cover down and clean accessible places with a brush
brush or toothbrush. Do not use scouring sponges or the like. Replace the
cover, tighten the screw and pull up the rubber cover after cleaning.

Wipe the control panel with a damp cloth.

Always store the appliance vertically after use.
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Descaling
If the water in your area is hard, the appliance will need descaling after around
20 uses, or after a total of 200 hours of use.

Place the appliance in a suitable receptacle. Pour water so that it reaches the
MAX mark on the appliance and add 5 g of vinegar per 10 litres of water.

Plug in the appliance. Press the temperature button and set the temperature to
80°C and the timer to 3 hours according to previous instructions.

When temperature and timer settings are made, press the power/start/pause
button to start the heating process. After 3 hours have passed, the appliance
will beep. Check the descaling resuilt.

If there are still imescale deposits present, repeat the same procedure, but add
more vinegar to the water.

Once you have finished descaling, pour out the water/vinegar mixture and
clean the appliance and receptacle with clean water. Then dry the appliance
before storage.

Troubleshooting
Problem Possible cause Action
The display shows | The container is Fill the container with clean
"E1” empty. water above the MIN level.

The water level is too

low.
The display shows | The water level is Turn off the appliance. Add
‘E4” below the MIN level [ enough water and wait until the
which causes dry circulator cools down before
cooking. turning on the appliance again.
The display shows | The appliance is Contact customer service.
"E2" "E3","ED" or [ defective.

HE6U.

If any fault occurs during use, switch off the appliance by unplugging it.
Contact the store where you purchased the appliance. Never attempt repairs
yourself as this may cause risks.

Disposal of the appliance
Legislation requires that all electrical and electronic equipment shall be
collected for reuse and recycling. Electrical and electronic equipment
= Marked with the symbol indicating separate collection of such equipment
must be returned to a municipal waste collection 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
labour. At OBH Nordicas choice, a replacement product may be provided
instead of repairing a defective product. OBH Nordicas sole obligation and
your exclusive 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
returned 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
mishandling 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

- scagng (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.

51



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 7974
990-240 V ~, 50 Hz
800 watt

q3

With reservation for running changes.
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