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OBH Nordica Sous Vide Gourmet Cooker

Sakerhetsanvisningar

1.

s W

12.

13.

14.
15.

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
rengoring och underhall.

Apparaten far inte nedsankas i vatten eller andra vatskor.
Denna apparat kan anvandas av personer (inklusive barn
fran 8 ar och uppat) med begransade fysisk, sensorisk eller
mental formaga 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 sakerhet och att de ar
medvetna om mojliga risker.

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

Rengoring och underhall far inte utféras av barn om de inte
ar over 8 ar och under 6vervakning.

Placera apparaten och dess sladd utom rackhall fér 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,
Oppen eld eller liknande.

. Varning! Holjet och speciellt locket riskerar att bli varmt

under anvandning, ror darfor inte dessa ytor under
anvandning.

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

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

F lytta inte apparaten nar den ar fylld med vatten.

Placera apparaten pa en stabil och fukttalig yta.



16.
17.

18.

. Apparaten far inte anvandas utomhus.
20.

21.

22.
23.

Vatten ska fyllas 6ver MIN markeringen i behallaren.
Overfyll inte behallaren och se till att inte vattnet svammar
over ndr vakuumpasen/pasarna sanks ner i vattnet.
Apparaten far endast anvandas under 6vervakning.

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

Extra skydd rekommenderas genom installation av
jordfelsbrytare med en markstréom 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 féljder. Eventuella
skador pa produkten darav tacks inte av reklamationsratten.

Besok garna var hemsida www.obhnordica.se for inspiration och ytterligare
information om vara produkter.

Apparatens delar (se bild sid 3)

NoubhwtN =

Lock

Passtall

Galler

Behallare

Sladdférvaring

Tappkran for 6ppning/stanging av vattenutlopp
Draneringsslang

Displayens funktioner (se bild sid 3)

mTmoNw>

Strémbrytare
Timerknapp
Temperaturknapp
Display
Start/stopp knapp
+/- knappar

Sous vide som tillagningsteknik har sedan lange anvdnds inom
restaurangbranschen och anses 6verlagsen nar det galler att ta till vara pa
ravarans smak och kvaliteter.



Sous vide betyder “under vakuum®. Vid tillagning i en Sous vide apparat tillagas
ravaran vid en ldgre och mer precis temperatur. Det innebar att stiller man in
temperaturen pa exempelvis 58,4°C och tillagar en bit vakuumpackat kott i detta,
sd far kottet den temperaturen rakt igenom. Tillagningstiden ar langre an vid
traditionell matlagning och den vakuumpackade ravaran behaller ndringsémnen
och smak pa ett helt annat satt. Kott blir mérare och gronsaker far en mer
koncentrerad smak.

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

Denna sous vide apparat ar utrustad med en cirkulator, detta for att hjalpa
vattnet cirkulera pa basta sdtt for att hela tiden halla en precis och jamn
temperatur.

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

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

* Var noga med att ha rena hander och endast anvanda rena koksredskap.

» Sakerstall att ravaran ar farsk och av hog kvalitet.

* Anvand endast farska val rengjorda gronsaker och kryddor.

* Anvand separata koksredskap for olika ravaror. Var noga med att separera ra
mat och dess koksredskap fran tillagad mat.

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

* Servera tillagad mat omgaende eller folj rutiner for sdker férvaring och
nedkylning.

Anvandning

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

2. Placera apparaten pa en plan och fukttalig yta.

3. Lyft bort locket pa apparaten och hall vatten i behallaren. Vattennivan maste
overstiga MIN markeringen pa behallaren for att apparaten ska starta. Om
inte tillrackligt mycket vatten tillsatts visar displayen felkod E001. Var dock
forsiktig med att halla i for mycket vatten da det kan svdimma &ver nar
pasarna/pasen sedan sanks ner i vattnet.



4. Satti kontakten i ett vagguttag.
5. Tryck pa strémbrytaren i en sekund for att starta apparaten. Ett klick hors och
displayen visar temperaturen pa vattnet i behallaren.

Installning av tillagningstemperatur
Tryck pa temperaturknappen. Displayen blinkar 60°, vilket dr den forinstallda
temperaturen. Stall in temperaturen beroende pa vad som ska tillagas (se tabell
langre fram) med hjalp av + och - knapparna. Temperaturspannet ar mellan 30-

90°C.

Installning av tillagningstid
Tryck pa timerknappen. Displayen blinkar och visar den férinstallda tiden 02:00.
Stall in 6nskad tillagningstid med + och - knapparna (tidsspannet ar 00:00-99:00).
Efter 5 sekunder atergar displayen till att visa aktuell temperatur. Tillagning kan
ske utan tidsbegrdansning om sa onskas. Stall da in tillagningstiden pa 00:00 sa
arbetar apparaten kontinuerligt tills apparaten stangs av manuelit.

Riktlinjer vid tillagning

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

benfri well done

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 |52°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 |55°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




Flaskkote | 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 |55°C 20 min 40 min
kdrna
Fet fisk, medium |30 mm [60°C 20 min 40 min
Mager fisk, 15mm |[58°C 20 min 40 min
medium

Gronsaker |Rédbetor 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 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

Starta tillagningen

1. Nar 6nskad temperatur och tid har stallts in, tryck pa start/stopp knappen for
att bérja uppvarmningen av vattnet. Ett pip hors ndr uppvarmningen startar.
2. Nar instdlld temperatur uppndtts piper apparaten 3-5 ganger som en
paminnelse om att de vakuumpackade ravarorna ska placeras i behallaren.

Apparaten startar tillagningstiden fran denna tidpunkt.




Oppna locket pa apparaten och placera vakuumpasen/pasarna med ravaror
vertikalt i passtallet. Om storre ravara ska tillagas, ta ur passtallet och lagg
pasen pa gallret istallet. Se alltid till att pasens/pasarnas innehall ar helt under
vattenytan. Satt tilloaka locket pa maskinen.

Ravarorna tillagas nu enligt installd temperatur och tid. Apparaten piper
nar tillagningen ar klar. Oppna da locket och plocka ur vakuumpdsarna ur
behallaren.

Om du vill se aterstaende tillagningstid under tillagningsprocessen, trycker
du bara pa timerknappen.

Du kan nar som helst under tillagning andra temperatur och/eller
tillagningstid genom att upprepa tidigare anvisningar.

For att stanga av eller pausa tillagningen, tryck pa start/stopp knappen. For
att stanga av apparaten helt, tryck pa strombrytaren och dra ur kontakten.

Rengé6ring 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 behdllaren svalnat innan rengéring.

Anslut draneringsslangen till vattenutloppet pa apparatens baksida. Lagg
slangen sa att vattnet kan rinna ner i diskhon och 6ppna sedan tappkranen
genom att vrida den till "OPEN" markering, sa att vattnet kan rinna ut. Lat
aldrig vattnet sta i behallaren en langre tid. Kom ihag att stanga tappkranen
nar allt vatten runnit ut genom att vrida kranen till “"CLOSE” markeringen. Om
det finns vatten kvar i behallaren kan detta hallas ut genom att lyfta och vicka
hela apparaten 6ver diskhon sa att vattnet rinner ut ur behallaren.

Hall alltid vattenintagsfiltret rent (ett runt galler placerat till vanster pa insidan
av behallaren), anvand en borste for rengéring efter varje anvandning.

Hall aldrig ndgot annat an rent vatten i behallaren.

Om en vakuumpase skulle ga sonder under tillagning maste behallaren
rengoras noggrant. Tom inte ut vattnet genom drdneringshalet i detta fall da
orenheter kan orsaka stopp. Lyft i sa apparaten och hall ut vattnet i diskhon.
Anvand en mjuk trasa och lite milt diskmedel for att rengéra behallaren.
Anvand aldrig repande rengdringsmedel vid rengéring.

Apparaten och dess delar far inte diskas i diskmaskin.

En gang per manad (beroende pa hur frekvent apparaten anvands) bér man
genomfora en rengdringscykel pa apparaten. Fyll behallaren med rent vatten
over MIN markeringen. Tillsatt milt rengéringsmedel (ej skummande) i vattnet
och stéll in temperaturen pa 40°C och tiden pa 20 minuter. Efter avslutad
rengdring tdms vattnet ut via draneringsslangen pa baksidan av apparaten
(se tidigare instruktioner). Upprepa om nédvandigt.



* Rengoring av lock: det transparenta innerlocket kan tas loss fran undersidan
av ytterlocket genom att trycka in plastfliken och lyfta innerlocket utat.
Innerlocket kan diskas i diskmaskin. Torka av ytterlocket med en fuktig trasa,
detta lock far inte diskas i diskmaskin. Efter rengoring klickas innerlocket fast
i ytterlocket igen.

Problemlosning
1. Kontrollera alltid att kontakten ar ansluten till ett vdgguttag och kontrollera

att den inte dr skadad.
2. Prova att ansluta kontakten till ett annat vagguttag.
3. Kontrollera att strémbrytaren ar aktiverad och lyser.

rengoras.

Felkod |Majlig orsak Atgird
E001 Behallaren ar tom. Fyll pa med vatten strax 6ver
MIN markeringen.
Vattennivan ar for lag. Fyll pa med mer vatten sa att det
overstiger MIN nivan.
Apparaten star inte pa en stabil | Flytta pa apparaten och se till att
och plan yta. den star plant.
Systemet kanner inte av att det | Hall lite salt i vattnet och rér om.
finns vatten i behallaren.
Elektroniskt fel. Kontakta butiken dar apparaten
ar inkopt.
E002 Vattenintagsfiltret behover Rengér vattenintagsfiltret med

en borste.

Vakuumpase blockerar
vattenintaget.

Omplacera pasarna och anvand
alltid tillhérande passtall.

Vakuumpase blockerar
utloppshalet.

Omplacera pasarna och anvand
alltid tillhérande passtall.

Vakuumpase har gatt sonder
och innehallet blockerar
vattenintaget.

Ta ur pasarna och hall ut vattnet
(@anvand inte draneringsslangen
nar mat hamnat i behallaren).
utfor rengoringscykel enligt
tidigare anvisningar.

Smuts har kommit in i
apparatens cirkulationssystem.

Utfor rengéringscykel enligt
tidigare anvisningar.

Elektroniskt fel.

Kontakta butiken dar apparaten
ar inkopt.
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E009 Elektroniskt fel. Kontakta butiken dar apparaten
ar inkopt.

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

Reklamationsratt

Reklamationsratt enligt gallande lag. Maskinstamplat kassakvitto skall bifogas vid
eventuell reklamation. Vid reklamation skall apparaten ldmnas in dar den ar
inkopt.

OBH Nordica AB
Lofstroms Allé 5
172 55 Sundbyberg
Tel 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Tekniska data

OBH Nordica 7948
220-240 V ~

2000 watt

Behallarens volym: 9 liter

g3

Ratt till Idpande andringar forbehalles.
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OBH Nordica Sous Vide Gourmet Cooker

Sikkerhed og el-apparatet

1.

2.

3.

vk

11.

12.

13.

14.
15.
16.

Laes brugsanvisningen grundigt igennem far brug og gem
den til senere brug.

Tilslut kun apparatet til 220-240 volt vekselstrgm, og brug
kun apparatet til det formal, det er beregnet til.

Tag altid stikket ud af stikkontakten inden renggring og
vedligeholdelse.

Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre vaesker.
Dette apparat kan anvendes af personer (heriblandt bgrn fra
8 ar og opefter) med begransede 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.

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

Barn ma kun rengare og vedligeholde apparatet, hvis de er
8 ar og opefter og er under opsyn.

Sarg for at apparat og ledning er uden for bgrns raekkevidde,
medmindre de er 8 ar og opefter.

Serg for, at ledningen ikke hanger frit ned fra bordkanten.

. St aldrig apparatet pa eller i nzerheden af kogeplader,

aben ild eller lignende.

ADVARSEL: Apparatets overflade og isar laget bliver meget
varme under brug, rgr derfor ikke apparatets overflader
under brug

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

Lad apparatet kgle af, inden der fjernes dele fra apparatet,
inden renggring og inden beholderen tgmmes.

Apparatet ma ikke flyttes, nar det er fyldt med vand.
Apparatet placeres pa en stabil og fugtbestandig overflade.
Der skal pafyldes vand over MIN-markeringen i beholderen.



17. Overfyld ikke beholderen og sgrg for at vandet ikke flyder
over, nar vakuumposen/-poserne sa&nkes ned i vandet.

18. Apparatet bgr kun anvendes under opsyn.

19. Apparatet er ikke beregnet til udendgrs brug.

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

21. For  ekstrabeskyttelse = anbefales installation  af
fejlstreamsafbryder (HFI/PFI/HPFI-relae-brydestrgam) pa max.
30 mA. Kontakt en autoriseret el-installatgr herom.

22. Apparatet er kun til husholdningsbrug.

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

Besgg gerne vor hjemmeside www.obhnordica.dk for at hente inspiration og fa
naermere oplysninger om vore produkter.

Apparatets dele (se billede pa side 3)

Lag

Posestativ

Gitter

Beholder

Ledningsopbevaring

Taphane til abning/lukning af vandudigb
Draeningsslange

NouhbwtN =

Displayets funktioner (se billede pa side 3)
Taend/sluk knap

Timerknap

Temperaturknap

Display

Start/stop knap

+/- knapper

mTmoNw>

13



14

Sous vide har lxznge varet anvendt som tilberedningsteknik indenfor
restaurationsbranchen og anses for at vaere overlegen hvad angar bibeholdelse
af rdvarens smag og kvaliteter.

Sous vide betyder "under vakuum”. Ved tilberedning i et Sous vide apparat
tilberedes ravaren ved en lavere og mere praecis temperatur. Dette indebaerer,
at vakuumpakket kad, tilberedt i apparatet ved en temperatur pa eksempelvis
58,4°C, vil have denne temperatur hele vejen gennem kgdet. Tilberedningstiden
er leengere end ved traditionel madlavning og den vakuumpakkede ravare
naeringsindhold og smag pa en helt anden made. Kgd bliver mere meart og
grgntsager far en mere koncentreret smag.

Mad tilberedt i et Sous vide apparat skal fgrst vakuumpakkes, ellers vil saft og
smag forsvinde 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 pracis og jeevn
temperatur.

Var opmaerksom pa, at ked tilberedt sous vide ikke far den stegeoverflade, du
er vant til. Kgdet skal derfor lynsteges bagefter for at hgjne smagen pa kadets
overflade. Dette ggres pa grill eller ved lynstegning pa stegepande.

Ved handtering af ravarer, uanset om det gzelder sous vide tilberedning eller
mere traditionelle tilberedningsmetoder, bgr man vaere fortrolig med generelle
retningslinjer for handtering af levnedsmidler.

Serg for at have rene hander og anvend kun rene kgkkenredskaber.

Serg for at ravaren er frisk og af hgj kvalitet.

Anvend kun friske og omhyggeligt rengjorte grentsager og krydderier.

Anvend icke de samme kgkkenredskaber til forskellige ravarer. Serg for at

holde rd madvarer og kgkkenredskaber anvendt til disse adskilt fra tilberedt

mad.

e Tilbered altid maden omhyggeligt, se anbefalinger i tabellen senere i denne
brugsanvisning.

o Servér tilberedt mad med det samme eller falg anvisningerne for sikker

opbevaring og nedkgling.

Sadan bruges Sous vide apparatet
1. Start med at krydre og vakuumpakke de ravarer, der skal tilberedes, saledes
at alt er klar, inden apparatet teendes. Fglg instruktionerne i vakuumpakkerens



brugsanvisning, inden vakuumpakning pabegyndes.

2. Placér apparatet pa en plan og fugtbestandig overflade.

3. Fjern laget fra apparatet og hzld vand i beholderen. Vandniveauet skal
overstige MIN-markeringen i beholderen for at apparatet kan starte. Hvis der
ikke er tilstraekkeligt vand, vil displayet vise fejlkode E001. Vaer dog forsigtig
med at hzlde for meget vand i, da det kan flyde over, nar poserne/posen
efterfglgende sankes ned i vandet.

4. Seet stikket i en stikkontakt.

5. Tryk pa teend/sluk knappen i et sekund for at tzende apparatet. Der vil hares
et klik og displayet vil vise temperaturen pa vandet i beholderen.

Indstilling af tilberedningstemperatur

Tryk pa temperaturknappen. 60" blinker i displayet, dette er den forudindstillede
temperatur. Temperaturen indstilles ved hjzelp af + og — knapperne alt efter hvilken
ravare, der skal tilberedes (se tabellen senere i brugsanvisningen). Temperatur
kan indstilles mellem 30-90°C.

Indstilling af tilberedningstid

Tryk pa timerknappen. Displayet blinker og viser den forudindstillede tid 02:00.
Indstil gnsket tilberedningstid med + og — knapperne (tiden kan indstilles mellem
00:00-99:00). Efter 5 sekunder vil displayet vise aktuel temperatur. Tilberedning
kan ske uden tidsbegraensning, hvis dette gnskes. Indstil her tilberedningstiden
til 00:00, hvorefter apparatet vil kagre kontinuerligt, indtil det slukkes manuelt.

Retningslinjer ved tilberedning

Nedenstaende tabel er galdende for kgleskabskolde ravarer (ca. +5°C).

Ravare Beskrivelse Tykkelse | Temperatur | Mini- Maksi-
mumstid | mumstid
Oksekgad Mgrbradbgf rare 20 mm 52°C 2 timer 4 timer
Mgrbradbaf 20 mm 55°C 2 timer 4 timer
medium
Mgrbradbgf 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 well done | 20 mm 65°C 2 timer 4 timer

15
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Lammekgd | 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
Svinekod 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, rd 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 | Rgdbeder Op til 50 |84°C 1 time 6 timer
mm
Gulergdder Optil 50 |84°C 1 time 6 timer
mm
Rodselleri Optil 50 |84°C 1 time 6 timer
mm
Kartofler Optil50 |84°C 1 time 6 timer
mm
Asparges Optil 70 |84°C 30 min. 1 time
mm
Lag 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 Optil70 |84°C 30 min. 1 time
mm

Start tilberedningen

1.

Nar den gnskede temperatur og tid er indstillet, trykkes der pa start/stop

knappen for at pabegynde opvarmningen af vandet. Der vil hgres et bip, nar
opvarmningen starter.

Nar den indstillede temperatur er opnaet, vil apparatet bippe 3-5 gange som

en indikation af, at de vakuumpakkede ravarer skal placeres i beholderen.
Apparatet starter tilberedningstiden pa dette tidspunkt.



Abn apparatets 1ag og placér vakuumposen/-poserne med ravarer lodret i
posestativet. Hvis der skal tilberedes stgrre ravarer, tages posestativet ud og
posen laegges pa gitteret i stedet. Sgrg altid for at posens/posernes indhold
er daekket af vand. Luk laget igen.

Ravarerne tilberedes nu i henhold til den indstillede temperatur og
tid. Apparatet bipper, nar tilberedningen er faerdig. Abn laget og tage
vakuumposerne ud af beholderen.

Den resterende tilberedningstid vises under tilberedningsprocessen ved at
trykke pa timerknappen.

Du kan nar som helst under tilberedningen a&ndre temperatur og/eller
tilberedningstid ved at gentage ovenstaende anvisninger.

Tilberedningen slukkes eller sattes pa pause ved at trykke pa start/stop
knappen. Apparatet slukkes helt ved at trykke pa teend/sluk knappen og
tage stikket ud af stikkontakten.

Rengoring og vedligeholdelse

Sluk altid apparatet og tag stikket ud af stikkontakten inden rengering og
vedligeholdelse.

Apparat og ledning ma aldrig nedsaenkes i vand eller andre vaesker.

Sgrg for at vandet i beholderen er kglet af inden renggring.

Tilslut draeningsslangen til vandudlgbet pa apparatets bagside. Laeg slangen,
sd vandet kan Igbe ned i en vask og abn derefter taphanen ved at dreje den
hen til "OPEN" markeringen, sa vandet kan Igbe ud. Lad aldrig vandet sta i
beholderen i lzengere tid. Husk at lukke for taphanen, nar alt vandet er Igbet
ud, ved at dreje hanen hen til "CLOSE” markeringen. Hvis der er vand tilbage
i beholderen, haldes dette ud ved at lafte og ryste apparatet over vasken, sa
vandet kan lgbe ud af beholderen.

Hold altid vandindtags-filteret rent (et rundt gitter placeret til venstre pa
indersiden af beholderen), anvend en bearste til renggring hver gang apparatet
har veeret i brug.

Haeld aldrig andet end rent vand i beholderen.

Skulle en vakuumpose ga i stykker under tilberedningen, skal beholderen
renggres omhyggeligt. Tem ikke vandet ud gennem draningshullet i dette
tifelde, da urenheder kan forarsage driftsstop. Laft i stedet apparatet og
hzld vandet ud i vasken. Anvend en blgd klud og lidt mildt opvaskemiddel til
at renggre beholderen.

Anvend aldrig skrappe renggringsmidler til renggring.

Apparatet og delene ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

En gang om maneden (afhangigt af hvor ofte apparatet anvendes) bgr
falgende renggringsproces gennemfgres: Fyld beholderen med rent vand
over MIN-markeringen. Tilset mildt renggringsmiddel (ikke skummende) i
vandet og indstil temperaturen pa 40°C og tiden til 20 minutter. Efter afsluttet
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renggring temmes vandet ud via draeningsslangen pa bagsiden af apparatet
(se tidligere instruktioner). Gentag om ngdvendigt.

e Rengering af 1ag: Det transparente inderlag kan fjernes fra undersiden af
yderlaget ved at trykke plastikfligen ind og lgfte inderldget udad. Inderlaget
kan maskinopvaskes. Tgr yderlaget med en fugtig klud — dette lag ma ikke
vaskes i opvaskemaskine. Efter renggring klikkes inderlaget fast i yderlaget

igen.

Problemlgsning

1. Kontroller altid at stikket er sat i en stikkontakt og at den ikke er beskadiget.

2. Prgv at saette stikket i en anden stikkontakt.
3. Kontroller at taend/sluk knappen er aktiveret og lyser.

renggares.

Fejlkode | Mulig arsag Lasning
E001 Beholderen er tom. Pafyld vand til lige over MIN-
markeringen
Vandniveauet er for lavt. Pafyld mere vand, sa det overstiger
MIN-niveauet
Apparatet er ikke placeret pa Flyt apparatet, sa det star plant.
en plan og stabil overflade.
Systemet kan ikke maerke, at Haeld lidt salt i vandet og rgr rundt.
der er vand i beholderen
Elektronisk fejl. Kontakt butikken, hvor apparatet er
kgbt.
E002 Vandindtags-filteret skal Renggr vandindtagsfilteret med en

barste.

Vakuumpose blokerer
vandindtaget.

Flyt poserne - brug altid tilhgrende
posestativ.

Vakuumpose blokerer
udlgbshullet.

Flyt poserne — brug altid tilhgrende
posestativ.

Vakuumpose er gaet i
stykker og indholdet blokerer
vandindtaget.

Tag poserne ud og hzld vandet ud
(brug ikke draeningsslangen, nar der
er kommet mad ned i beholderen).
Renggr i henhold til tidligere
anvisninger.

Der er kommet snavs ind i

apparatets cirkulationssystem.

Rengegr i henhold til tidligere
anvisninger.

Elektronisk fejl.

Kontakt butikken, hvor apparatet er
kabt.




kabt.

E009 Elektronisk fejl. Kontakt butikken, hvor apparatet er

Bortskaffelse af apparatet

Lovgivningen kraever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles,
og dele af apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske apparater
W maerket med symbolet for affaldshandtering skal afleveres pa en kommunal

genbrugsplads.

Reklamation

Reklamationsret i henhold til galdende lovgivning. Maskinafstemplet kassebon/
kgbskvittering med kgbsdato skal vedlegges i tilfeelde af reklamation. Ved

reklamation skal apparatet indleveres, hvor det er kgbt.

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1

2630 Taastrup

TIF.: 43 350 350
www.obhnordica.dk

Tekniske data

OBH Nordica 7948
220-240V ~

2000 watt

Beholderens volumen: 9 liter

C€

Ret til Isbende andringer og forbedringer forbeholdes.
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OBH Nordica Sous Vide Gourmet Cooker

Sikkerhetsforskrifter

1.

s W

13.

14.
15.
16.
17.

18.

Les bruksanvisningen fgr bruk og spar den til senere bruk.
Tilkoble apparatet kun til 220-240 volt vekselstrem og bruk
apparatet kun til det formal det er beregnet til.

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

Apparatet ma ikke dyppes i vann eller andre vaesker.

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 bgr vaere under tilsyn for a forsikre seg om at de ikke
leker med apparatet. Barn er ikke alltid i stand til a vurdere
mulige fare rundt dette. Laer barn et ansvarsbevist forhold
med el-apparater.

Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfgres 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.

. Sett aldri apparatet pa eller i naerheten av kokeplater, apen

ild eller lignende.

. Forsiktig! Apparatet og spesielt lokket blir veldig varm under

bruk derfor ma man ikke ta pa disse under bruk.

. Forsiktig! Varmt vann kan samles pa innsiden av lokket

under bruk. Hold lokket pa begge side nar det lgftes av for
a unnga brannskader fra damp og varmt vann.

La apparatet avkjgle fgr deler tas bort, far rengjgring og far
man tgmmer 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 i beholderen.

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

Apparatet ma kun brukes under tilsyn.



19.
20.

21.

22.
23.

Apparatet ma ikke brukes utendgrs.

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

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

Apparatet er kun beregnet til privat bruk.
Brukesapparatettilannetformalenndetegentligerberegnet
for eller brukes det ikke i henhold til bruksanvisningen,
baerer brukeren selv det fulle ansvar for eventuelle skader.
Eventuelle skader pa produktet eller annet som fglge
herunder dekkes ikke av reklamasjonsretten.

Besgk oss gjerne pa var hjemmeside www.obhnordica.no for inspirasjon og
ytterligere informasjon om vare produkter.

Apparatets deler (se bilde side 3)

Noup,kpwbNpeE

Lokk

Posestativ

Kurv

Beholder
Ledningsoppbevaring

Tappekran for apning/stenging av vannutlgp
Avigpsslange

Displayets funksjoner (se bilde side 3)

mmoo®»

Strgmbryter
Timerknapp
Temperaturknapp
Display
Start/Stopp knapp
+/- knapp

Sous vide som tilberedningsteknikk har lenge vaert brukt i restaurantbransjen og
regnes som fgrsteklasses nar det gjelder a ta vare pa ravarenes smak og kvalitet.

Sous vide betyr "under vakuum”. Ved tilberedning i en Sous vide tilberedes
ravarene med en lavere og mer ngyaktig temperatur. Det innebarer at setter
man temperaturen pa f.eks 58,4°C og tilbereder et stykke vakuumpakket kjatt
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i dette, sa far kjottet denne temperaturen rett gjennom. Tilberedningstiden er
lengere enn ved tradisjonell matlaging og de vakummpakkede ravarene beholder
naeringen og smaken pa en helt annen mate. Kjgtt blir mgrere og grennskaer far
mere konsentrert smak.

Mat som er tilberedt i en Sous vide maskin mar farst vakuumpakkes. Ellers
forsvninner saft og smak ut i vannet.

Dette Sous vide apparatet er utstyrt med en sirkulator, slik at vannet sirkulerer pa
best mate for hele tiden a holde en ngyaktig og jevn temperatur.

Du bgr vaere oppmerksom pa at kjattet ikke far den bruningen du er vant til, nar
du lager kjatt sous vide. Derfor ma man raskt steke kjattet etterpa for a forbedre
smaken. Dette kan gjgres pa grillen eller raskt i stekepannen.

Ved handtering av ravarer uansett om det gjelder sous vide tilberedning eller
tradisjonelle tilberedningsmetoder bgr man alltid vaere ngye med rensligheten.

Vaer ngye med a ha rene hender og kun bruke rene kjgkkenredskaper.

Sjekk at ravarene er fersk og av hay kvalitet.

Bruk kun ferske rengjorte grgnnsaker og krydder.

Bruk separate kjokkenredskaper for ulike ravarer. Veer ngye for a ikke komme

i kontakt med ra mat og kjgkkenredskaper med ferdig tilberedt mat.

o Tilbered alltid maten ordentlig, se anbefallinger i tabellen lengre bak i
bruksanvisningen.

e Server omgaende mat som er tilberedt eller fglg rutiner for sikker oppbevaring

og nedkjgling.

Slik brukes apparatet

1. Start med 3 krydre og vakuumpakke de ravarene som skal tilberedes, slik at alt
er forberedt fgr du starter apparatet. Fglg instruksjonene i bruksanvisningen
til bakuumpakkeren fgr vakuumpakkingen starter.

2. Sett apparatet pa en slett og fuktbestandig flate.

3. Left bort lokket pa apparatet og hell vann i beholderen. Vannivaet ma
overstige MIN markeringen pa beholderen for at apparatet skal startes. Hvis
det ikke er nok vann vil displayet vise feilkode E001. Vaer da forsiktig med a
helle i for mye vann da det kan renne over nar posene/posen legges i vannet.

4. Sett stgpslet i kontakten

5. Trykk pa strembryteren i et sekund for a starte apparatet. Det hgres et klikk
og displayet viser temepraturen pa vannet i beholderen.



Innstilling av tilberedningstemperatur

Trykk pa temperaturknappen. Displayet blinker 60° som er den farinnstilte
temperaturen. Still inn temperaturen beroende pa hva som skal tilberedes (se
tabell lengre bak) med hjelp av + og — knappene. Temperaturen er mellom 30-

90°C.

Innstilling av tilberedningstid

Trykk pa timerknappen. Dispalyet blinker og viser den fgrinnstilte tiden 02:00.
Still inn @nsket tilberedningstid med + og — knappene (tiden er fra 00:00 —
99:00). Etter 5 vil displayet vise aktuell temperatur. Tilberedningen kan skje uten
tidsbegrensning hvis man gnsker det. Still da inn tilberedningstiden pa 00:00 slik

at apparatet jobber kontinuerlig til apparatet slar seg av manuelt.

Retningslinjer ved tilberedning

Tabellen under gjelder for kjgleskapskalde ravarer (ca. +5°).

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

Oksekjott Ryggbiff ra 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 55°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

Lammekgd | 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

Svinekod 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 kdrna |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.
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Gronnsaker | Rgdbeter Opptill 50 | 84°C 1 time 6 timer
mm

Gulrgtter Opptill 50 | 84°C 1 time 6 timer
mm

Rotselleri Opptill 50 | 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

Lak 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. 1time
mm

Aubergine Opptill 70 | 84°C 30 min. 1 time
mm

Fenikkel Opptill 70 | 84°C 30 min. 1time
mm

Start tilberedningen

1.

Nar gnsket temperatur og tid er innstilt, trykkes pa start/stopp knappen for a
starte oppvarmingen av vannet. Det hgres et pip ndr oppvarmingen starter.
Nar innstilt temperatur oppnas piper apparatet 3-5 ganger som en paminnelse
om at de vakuumpakkede ravarene skal settes i beholderen. Apparatet starter
tilberedningen fra dette tidspunkt.

i\pne lokket pa apparatet og sett vakuumposene/posen med ravarene
vertikalt i posestativet. Hvis man skal tilberede storre ravarer, skal
pasestativet tas ut og legge posen istedefor pa risten. Pass pa at posens/
posenes innhold er under vannflaten. Sett lokket tilbake pa plass.
Ravarene tilberedes nd pa innstilt temperatur og tid. Apparatet piper nar
tilberedningen er ferdig. Apne lokket og ta opp vakummposene/posen av
beholderen.

Hvis du vil se hvor lang tid det er igjen av tilberedningstiden under
tilberedningsprosessen trykker du bare pa timerknappen.

Du kan nar som helst under tilberedningen endre temperatur og/eller
tilberedningstid med a gjenta tidligere instruksjoner.

For a sla av eller ta pause under tilberedningen, trykk da pa start/stopp
knappen. For a sla helt av apparatet, trykkes pa strembryteren og ta stgpslet
ut av kontakten.




Rengjoring og vedlikehold

SIa alltid av apparatet fgr rengjgring og vedlikehold.

Senk aldri apparatet eller ledningen i vann eller andre vaesker.

Pass pa at vannet i beholderen er avkjglt for rengjgring.

Tilkoble avlgpsslangen til vannutlgpet pa baksiden av apparatet. Legg
Slangen slik at vannet renner ned i vasken og apne sa tappekranen med 3 vri
den til "OPEN" markeringen, slik at vannet kan renne ut. La aldri vannet st i
beholderen over lengre tid. Husk & stenge tappekranen nar vannet har rent ut
med & vri kranen til "CLOSE” markeringen. Hvis det er vann igjen i beholderen
kan dette helles ut med a lgfte og bgye hele apparatet over vasken slik at
vannet renner ut av beholderen.

Hold alltid vanninntaksfilteret rent (en rund rist som sitter til venstre pa
innsiden av beholderen), bruk en bgrste fgr rengjering etter hever gang den
har veert i bruk.

Ha aldri noe annet enn rent vann i beholderen.

Hvis en vakuumpose skulle ga i stykker under tilberedningen ma beholderen
rengjeres ngye. Tem ikke ut vannet gjennom avlgpsslangen i dette tilfellet, da
urenheter kan tette slangen. Laft opp apparatet og hell vannet ut i vasken.
Bruk en myk klut og litt oppvaskmiddel for a rengjgre beholderen.

Bruk aldri ripende rengjgringsmiddel til rengjgring.

Apparatet og delene ma ikke vaskes i oppvaskmaskinen.

En gang pr. Mnd (beroende pa hvor ofte apparatet er brukt) bar man rengjgre
apparatet. Fyll beholderen med rent vann over MIN markeringen. Tilsett litt
mild oppvaskmiddel (ikke skummende) i vannet og sett temperaturen pa
40°C og tiden pa 20 minutter. Etter avsluttet rengjgring temmes vannet ut
gjennom avlgpsslangen pa baksiden av apparatet. (se tidligere instruksjoner).
Gjenta prosedyren om ngdvendig.

Rengjering av lokket: det transparente innerlokket kan tas Igs fra undersiden
av ytterlokket med a trykke inne plastfliken og lgfte innerlokket ut. Innerlokket
kan vaskes i oppvaskmaskin. Terk av ytterlokket med en fuktig klut. Dette
lokket ma ikke vaskes i oppvaskmaskin. Etter rengjgring klikkes innerlokket
fast pa ytterlokket igjen.

Problemlgsning

1.

2.
3.

Kontroller alltid at st@pslet er satt i kontakten og kontroller at den ikke er
skadet.

Prav a tilkoble stgpslet en annen kontakt.

Kontroller at streambryteren er aktivert og lyser.
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Feilkode | Mulig arsak Losning

E001 Beholderen er tom. Fyll pa vann rett over MIN

markeringen.

Vannivaet er for lavt. Fyll pa mere vann slik at det
overstiger MIN nivaet.

Apparatet star ikke pa en Flytt pa apparatet og sjekk at den

stabil og slett flate. star plant.

Systemet kjenner ikke at det Ha litt salt i vannet og rgr rundt.

er vann i beholderen.

Elektronisk feil. Kontakt butikken der apparatet
er kjgpt.
E002 Vanninntaksfilter ma rengjgres. | Rengjor filteret med en bgrste.
Vakuumpose blokkerer Ordne pa posen og bruk alltid
vanninntaket. tilhgrende posestativ.
Vakuumposen er gatt i stykker | Ta ut posen og hell ut vannet
og innholdet blokkerer (bruk ikke slangen nar mat er
vanninntaket. kommet ut i beholderen). Utfgr
rengjgringen som tidligere
beskrevet.

Smuss er kommet inni Utgr rengjgringen som tidligere

Sirkulasjonssystemet. beskrevet.

Elektronisk feil. Kontakt butikken der produktet
er kjapt.

E009 Elektronisk feil. Kontakt butikken der produktet

er kjapt.

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

Reklamasjon

Reklamasjonsrett i henhold til Forbrukerkjgpsloven. Stemplet kasse/kjapskvittering
med kjgpsdato skal vedlegges i tilfelle reklamasjon. Ved reklamasjon skal apparatet
innleveres der hvor det er kjgpt.



OBH Nordica Norway AS
Postboks 5334, Majorstuen
0304 Oslo

TIF: 22 96 39 30

www.obhnordica.no

Tekniske data

OBH Nordica 7948
220-240V ~

2000 watt

Beholderens volum: 9 liter

]

Rett til Ispende endringer forbeholdes.
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OBH Nordica Sous Vide Gourmet Cooker

Turvallisuusohjeet

1.

s W

12.

13.
14.

Lue kayttoohje huolellisesti ennen laitteen kayttéonottoa ja
sailyta se myohempaa tarvetta varten.

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

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

Laitetta ei saa upottaa veteen tai muihin nesteisiin.
Kahdeksanvuotiaat tai sita 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
henkil6 on opettanut heita kayttamaan laitetta turvallisella
tavalla ja he tiedostavat kayttoon 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.

. Al3 sijoita laitetta keittolevylle tai keittolevyn, avotulen tai

muun lammonladhteen laheisyyteen.

. VAROITUS! Laitteen pinta ja erityisesti laitteen kansi

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

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 jadhtya ennen osien irrottamista, laitteen
puhdistusta ja sailion tyhjentamista.

Al3 siirra laitetta sen ollessa taynna vetta.



15.
16.

17.

18.
19.
20.

21.

22.
23.

Aseta laite tukevalle ja kosteutta kestavalle alustalle.

Lisaa vetta vahintaan niin paljon, etta sailion MIN-merkki
ylittyy.

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

Laitteen kayttéa on aina valvottava.

Laitetta ei saa kayttaa ulkotiloissa.

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

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

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

Jos laitetta kaytetdaan muuhun kuin sen alkuperaiseen
kayttotarkoitukseen tai kayttoohjeen vastaisesti, kayttdja
kantaa tayden vastuun mahdollisista seurauksista. Talloin
takuu ei kata laitteelle tai muulle kohteelle mahdollisesti
aiheutuneita vaurioita.

Suosittelemme tutustumista kotisivuihimme www.obhnordica.fi, joilta saat hyvia
vinkkeja ja tuotteitamme koskevia lisatietoja.

Laitteen osat (katso sivulla 3 oleva kuva)

N E N =

Kansi

Pussiteline

Ritila

Sailié

Liitosjohdon sailytystila

Vedenpoistoaukon avaava tai sulkeva hana
Poistoletku

Nayton toiminnot (katso sivulla 3 oleva kuva)

A.
B.
C.

Virtakytkin
Ajastinpainike
Lampotilan saatépainike
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D. Naytto
E. Kaynnistys/pysaytyspainike
F. Pluspainike (+) ja miinuspainike (-)

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

Sous vide tarkoittaa "tyhjiossda”. Sous vide -laitteessa raaka-aine valmistetaan
matalassa ja tarkasti kontrolloidussa lampdtilassa. Jos asetat tyhjiopakatun
lihanpalan Iampétilaksi esimerkiksi 58,4 °C, kypsan lihan lampétila 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 sailyy
paremmin.

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

Tama sous vide -laite on varustettu sirkulaattorilla, joka kierrdttda vetta
parhaalla mahdollisella tavalla ja auttaa sailyttdmaan sdaddetyn lampdtilan
tarkasti ja tasaisesti.

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

Sekd sous vide -menetelman ettd perinteisten ruoanvalmistusmenetelmien
yhteydessa on raaka-aineiden kasittelyssa noudatettava ruoan turvallisuuteen
liittyvid suosituksia.

* Tarkista, etta katesi ja kayttamasi keittiovalineet ovat puhtaat.

* Varmista, ettd raaka-aine on tuore ja korkealaatuinen.

* K&aytd ainoastaan tuoreita ja huolellisesti puhdistettuja vihanneksia ja
mausteita.

» Kayta eri raaka-aineiden kasittelyyn eri keittivalineitd. Pida huoli siita, ettei
raaka elintarvike tai sen kasittelyyn kaytetty keittiovaline joudu kosketuksiin
jo valmistetun ruoan kanssa.

* Valmista ruoka aina huolellisesti. Katso tdman kayttoohjeen jiljempana
olevan taulukon suosituksia.

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



Kaytto

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

Aseta laite tukevalle ja kosteutta kestavalle alustalle.

Irrota laitteen kansi ja kaada vetta sailioon. Laite kdynnistyy vain, jos vedenpinta
ylietda sailion MIN-merkin. Ellei sailioon kaadeta riittavasti vettd, nayttoon
ilmestyy virhekoodi EQ01. Varo kuitenkin kaatamasta lilkaa vetta, koska talloin
sailiosta saattaa valua vettad, kun pussi tai pussit asetetaan veteen.

Liita pistotulppa pistorasiaan.

Paina virtakytkinta sekunnin ajan kaynnistddksesi laitteen. Laitteesta kuuluu
naksahdus, ja ndytolla nakyy sailiéssa olevan veden lampatila.

SN
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Valmistuslampotilan sadto

Paina lampétilan sadatdpainiketta. Naytolld vilkkuu oletuslampétilana oleva 60°.
Aseta sopiva lampdétila valmistettavan elintarvikkeen mukaan (katso jaljempana
oleva taulukko) plus- (+) ja miinuspainikkeiden (-) avulla. Lampdétila-alue on 30 -
90 °C.

Valmistusajan asettaminen

Paina ajastinpainiketta. Naytto vilkkuu ja nayttaa esiohjelmoidun ajan 02:00. Aseta
haluamasi valmistusaika plus- (+) ja miinuspainikkeilla (=) (valittava aika 00:00-
99:00). Nayttd palaa 5 sekunnin kuluttua nayttamaan senhetkistd lampétilaa.
Ruoan voi haluttaessa valmistaa ilman aikarajaa. Aseta valmistusajaksi siind
tapauksessa 00:00. Talloin laite kdy jatkuvasti siihen asti, kunnes se kytketaan
manuaalisesti pois paalta.

Ohjeellisia valmistusaikoja

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

Nimi Kuvaus Paksuus Lampotila | Minimiaika | Maksimiaika

Naudanliha| Ulkofilee rare 20 mm 52 °C 2 tuntia 4 tuntia
Ulkofilee medium |20 mm 55 °C 2 tuntia 4 tuntia
Ulkofilee well done|20 mm 65 °C 2 tuntia 4 tuntia
Sisafilee rare 20 mm 52 °C 2 tuntia 4 tuntia
Sisdfilee 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 well done|20 mm 65 °C 2 tuntia 4 tuntia
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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 55 °C 20 min. 40 min.
keskelta hieman
raaka
Rasvainen kala, 30 mm 60 °C 20 min. 40 min.
medium
Vadharasvainen 15 mm 58 °C 20 min. 40 min.
kala, medium
Vihannek- | Punajuuret Enintddn 50 (84 °C 1 tunti 6 tuntia
set mm
Porkkanat Enintdan 50 |84 °C 1 tunti 6 tuntia
mm
Mukulaselleri Enintdan 50 |84 °C 1 tunti 6 tuntia
mm
Peruna Enintdan 50 |84 °C 1 tunti 6 tuntia
mm
Parsa Enintdan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Sipuli Enintddn 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Parsakaali Enintdan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Kukkakaali Enintddn 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Munakoiso Enintddn 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm
Fenkoli Enintdan 70 |84 °C 30 min. 1 tunti
mm




Valmistuksen aloittaminen

1.

Aseta haluamasi lampotila ja aika ja paina sen jdlkeen kaynnistys/
pysdytyspainiketta, jolloin vesi alkaa lammeta. Laitteesta kuuluu aanimerkki,
kun lammitys kdynnistyy.

Kun saadetty lampdtila on saavutettu, laitteesta kuuluu danimerkki 3-5 kertaa
muistutukseksi siitd, ettd tyhjiopakatut raaka-aineet tulee asettaa sailioon.
Valmistusajan laskenta alkaa tasta hetkesta.

Avaa laitteen kansi ja aseta raaka-aineita sisdltava(t) tyhjiopussi tai -pussit
pussitelineeseen pystysuoraan. Jos valmistettava raaka-aine on kookas,
irrota pussiteline ja aseta pussi sen sijaan ritildlle. Varmista aina, etta pussin/
pussien sisdlté on kokonaan vedenpinnan alla. Kiinnita laitteen kansi takaisin
paikoilleen.

. Raaka-aineiden valmistus tapahtuu nyt saddetyn lampdtilan ja ajan mukaan.

Laitteesta kuuluu valmistuksen paatyttyd aanimerkki. Avaa kansi ja nosta
tyhjiopussit pois sailiosta.

. Jos haluat valmistuksen aikana nahda jaljelld olevan valmistusajan, paina

ajastinpainiketta.

. Voit milloin tahansa valmistuksen aikana muuttaa lampétilaa ja/tai

valmistusaikaa toistamalla aiemmissa ohjeissa mainitut toimenpiteet.

. Lopeta valmistus tai pidd tauko valmistuksessa painamalla kaynnistys/

pysdytyspainiketta. Kytke laite kokonaan pois paaltd painamalla virtakytkinta
ja irrottamalla pistotulppa pistorasiasta.

Puhdistus ja hoito

Kytke laite aina pois paalta ja irrota pistotulppa pistorasiasta ennen puhdistusta
ja hoitoa.
Laitetta tai sen johtoa ei saa upottaa veteen tai muuhun nesteeseen.

e Varmista ennen puhdistusta, etta sdiliossa oleva vesi on jadhtynyt.

Liita poistoletku laitteen takana olevaan vedenpoistoaukkoon. Asenna letku
niin, etta vesi paasee juoksemaan pesualtaaseen. Avaa sen jalkeen poistohana
kiertamalla se OPEN-merkin kohdalle niin, etté vesi padsee valumaan ulos. Ala
koskaan sdilyta vetta sailiossa pitkaan. Muista sulkea poistohana kiertamalla se
CLOSE-merkin kohdalle, kun kaikki vesi on valunut pois. Jos sailioén on jaanyt
vettd, se voidaan kaataa pois nostamalla koko laite pesualtaan ylapuolelle ja
ravistelemalla sita niin, etta vesi valuu pois sailiosta.

Pida vedenottosuodatin (sailion sisdpuolella vasemmalla oleva pyorea ritild)
aina puhtaana. Puhdista se harijalla jokaisen kayttokerran jalkeen.

Kaada sailioon ainoastaan puhdasta vetta.

e Jos tyhjiopussi vaurioituu valmistuksen aikana, saili6 tulee puhdistaa

huolellisesti. Ald tyhjennd vettd poistoaukon kautta, silli epapuhtaudet
saattavat aiheuttaa tukoksen. Nosta laite pesualtaan yldpuolelle ja kaada vesi
sinne. Puhdista sailio pehmealla liinalla, johon olet tipauttanut tilkan mietoa
astianpesuainetta.
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e Al koskaan kayta puhdistukseen hankaavia puhdistusaineita.
Laitetta ja sen osia ei saa pesta astianpesukoneessa.
Laite tulee kdyttokertojen maarasta riippuen puhdistaa vahintddan kerran
kuukaudessa. Tayta sdilio puhtaalla vedellda MIN-merkin yli. Lisaa veteen
mietoa (vaahtoamatonta) puhdistusainetta ja aseta lampétilaksi 40 °C seka
ajaksi 20 minuuttia. Tyhjenna vesi puhdistuksen jalkeen laitteen takana olevan
poistoletkun kautta (katso aiemmat ohjeet). Toista toimenpide tarvittaessa.

e Kannen puhdistus: Lapindkyva sisdkansi voidaan irrottaa ulkokannen alta
painamalla muovikieleke sisaan ja nostamalla sisakansi pois. Sisdkansi voidaan
pestd astianpesukoneessa. Pyyhi ulompi kansi kostealla liinalla. Ulompaa
kantta ei saa pesta astianpesukoneessa. Naksauta sisdkansi puhdistuksen
jalkeen takaisin kiinni ulompaan kanteen.

Ongelmatilanteet

1. Varmista aina, ettd pistotulppa on liitetty pistorasiaan ja ettd se ei ole
vaurioitunut.

2. Voit kokeilla pistotulpan toimivuutta liittamalld sen toiseen pistorasiaan.

3. Tarkista, etta virtakytkin aktivoituu ja palaa.

Virhe- | Mahdollinen syy Toimenpide
koodi
E001 S3ilio on tyhja Lisda vetta niin, ettd vedenpinta

ylittad MIN-merkin juuri ja juuri.

Vedenpinta on liilan matala. Lisda niin paljon vetta, etta
vedenpinta ylittdaa MIN-tason.

Laite ei ole tasaisella ja tukevalla | Siirra laite ja varmista, etta sen

alustalla. alusta on tasainen.
Jarjestelma ei tunnista sailiossa Kaada veteen hieman suolaa ja
olevaa vetta. sekoita.
Elektroninen vika. Ota yhteyttd myymalaan, josta
laite on hankittu.
E002 Vedenottosuodatin tulee Puhdista vedenottosuodatin
puhdistaa. harijalla.

Tyhjiopussi tukkii vedentulon.
Siirra pussit toiseen paikkaan ja
kadyta aina pussitelinetta.

Tyhjiopussi tukkii poistoaukon. Siirrd pussit toiseen paikkaan ja
kayta aina pussitelinetta.




Tyhjidpussi on vaurioitunut, ja
sen sisalto tukkii vedentulon.

Poista pussit ja kaada vesi pois
(ala kayta poistoletkua, kun
sailioon on joutunut ruokaa).
Puhdista laite edelld annettujen
ohjeiden mukaisesti.

Laitteen kiertojarjestelmaan on
paassyt likaa.

Puhdista laite edelld annettujen
ohjeiden mukaisesti

Elektroninen vika.

Ota yhteyttd myymalaan, josta
laite on hankittu.

E009

Elektroninen vika.

Ota yhteyttd myymalaan, josta
laite on hankittu.

K3aytetyn laitteen havittaminen

ja toimitettava kunnalliseen kierratyspisteeseen.

Takuu
Tuotteella on voimassa olevan lain mukainen raaka-aine- ja valmistusvirhetakuu.
Liita paivatty ostokuitti mahdollisen tuotevalituksen yhteyteen. Toimita laite

talloin liikkeeseen, josta se on ostettu.

OBH Nordica Finland Oy
Ayritie 12 C

01510 Vantaa

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

Tekniset tiedot
OBH Nordica 7948
220-240 V ~

2000W

S&ilion tilavuus: 9 litraa

C€

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

Lainsdaadantd edellyttda, ettd kaikki sdhkoiset ja elektroniset laitteet
kerdtaan uusiokdyttoon ja kierratykseen. Sdhkdiset ja elektroniset laitteet,
mmmm jotka on varustettu kierratysta osoittavalla merkilld, on kerattava erikseen
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OBH Nordica Sous Vide Gourmet Cooker

Safety instructions

1.

s W

10.
11.
12.

13.
14.

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.

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

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

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



15.
16.
17.

18.
19.
20.

21.

22.
23.

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

Put water in the container above the MIN marking.

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

The appliance should only be used under supervision.

The appliance is not for outdoor use.

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.

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

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 as a consequence of the above to
the product are not covered by the warranty.

You are welcome to visit our website www.obhnordica.se for inspiration and
further information about our products.

Parts of the appliance (see illustration on page 3)

NousWwN =

Lid

Pouch rack

Grid

Container

Cord bracket

Tap for opening/closing of the water outlet
Drain pipe

Functions of the display (see illustration on page 3)

Mmoo N®>

ON/OFF button
Timer button
Temperature button
Display

Start/stop button
+/- buttons
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Sous vide as a cooking technique has for years been used in the restaurant
business and is found to be extremely good for retaining the taste and qualities
of raw materials.

Sous vide means “under vacuum”. Preparing food in a Sous vide appliance means
that the raw materials are prepared at a low and very precise temperature. This
means that if you e.g. set the temperature at 58.4°C and prepare a portion of
vacuum packed meat, this temperature will stay the same throughout the cooking.
The preparation time is longer than by conventional cooking and the vacuum
packed raw material retains the nutrients and the taste in a completely different
way. The meat gets more tender and vegetables obtain a more concentrated taste.

Food prepared in a Sous vide appliance should first be vacuum packed. If not, the
juice and taste will disappear into the water.

This Sous vide appliance comprises a circulator to make water circulate to keep
an exact and stable temperature.

You should know, however, that when you prepare meat Sous vide, the meat will
not brown like you are used to. Consequently, a simple sear adds the traditional
flavour to the meat. You can do this on the grill or just shortly on a frypan.

When dealing with raw materials, whether it is sous vide or the more traditional
cooking methods, always observe the food safety rules.

*  Wash your hands carefully and only use clean kitchen utensils.

* Make sure that the raw material is fresh and of high quality.

* Use only fresh, thoroughly cleaned vegetables and spices.

* Use individual kitchen utensils for various raw materials. Always separate
raw food and kitchen utensils used for that from finished food.

* Always prepare the food correctly; see recommendations in the table below.

* Serve prepared food immediately and follow the routines of safe storing and
cooling.

Use

1. Start by spicing and vacuum sealing the raw material to be prepared in
order that everything is ready when you switch on the appliance. Follow the
instructions in the manual for the vacuum sealer before you start to vacuum
seal.

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



3. Remove the lid from the appliance and pour water in the container. The
water level should be over the MIN marking on the container to make the
appliance work. If there is not enough water, the display will show the error
code E001. However, be careful not to pour too much water in, as it may
overflow, when the pouch/pouches are later submerged in the water.

4. Plug the switch to a wall outlet.

5. Press the ON/OFF button for a second to switch on the appliance. You will
hear a click and the display will show the temperature of the water in the
container.

Setting of cooking temperature

Press the temperature button. 60° will be flashing, which is the preset
temperature. Set the temperature corresponding to the food to be cooked (see
table further down) by means of the + and the - buttons. The temperature range
is between 30-90°C.

Setting of cooking time

Press the timer button. The display is flashing and shows the preset time 02:00. Set
the wanted cooking time by means of the + and the - buttons (time range 00:00-
99:00). After 5 seconds the display reverts to showing the actual temperature.
The cooking can be done without any time limit, if wanted. In that case, set the
cooking time at 00:00 and the appliance will work continuously until it is switched
off manually.

Guidelines for cooking
The table below is valid for raw materials at refrigerator temperature (approx.
+5°C).

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 55°C 2 hours 4 hours
Fillet of beef, well done| 20 mm 65°C 2 hours 4 hours
Fillet steak, rare 20 mm 52°C 2 hours 4 hours
Fillet steak, medium |20 mm 55°C 2 hours 4 hours
Fillet steak, well done |20 mm 65°C 2 hours 4 hours
Entrecdte, rare 20 mm 52°C 2 hours 4 hours
Entrecote, medium |20 mm 55°C 2 hours 4 hours
Entrecéte, well done |20 mm 65°C 2 hours |4 hours
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Lamb Roast lamb, without |90 mm 55°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
Vegetables | Beetroot Upto 50 [84°C 1 hour 6 hours
mm
Carrots Up to 50 [84°C 1 hour 6 hours
mm
Celeriac Upto50 [84°C 1 hour 6 hours
mm
Potatoes Up to 50 [84°C 1 hour 6 hours
mm
Asparagus Upto70 [84°C 30 min 1 hour
mm
Onion Upto70 [84°C 30 min 1 hour
mm
Broccoli Upto70 [84°C 30 min 1 hour
mm
Cauliflower Upto70 [84°C 30 min 1 hour
mm
Aubergine Upto70 [84°C 30 min 1 hour
mm
Fennel Upto70 [84°C 30 min 1 hour
mm

Start cooking
1. When the wanted temperature and cooking time have been set, press the
start/stop button to start heating the water. You will hear a beep sound when
the heating starts.
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When the set temperature has been reached, the appliance emits 3-5 beeps
more to remind you that the vacuum packed raw materials should be put in
the container. The cooking time starts from that point.

Open the lid of the appliance and put the vacuum pouch/pouches with raw
materials vertically in the pouch rack. If you want to prepare rather big raw
materials, remove the pouch rack and put the pouch on the grid. Be sure that
the content of the pouch/pouches is below the water surface. Put the lid back
on the appliance.

The raw materials are now being cooked as per the set temperature and time.
When the cooking is done, the appliance will emit a beep sound. Now, open
the lid and remove the vacuum pouches from the rack.

If you want to see how much time is left of the cooking process, just press
the timer button.

You can at any time change the temperature and/or the cooking time by
repeating the above instructions.

In order to switch off or make a pause during the cooking, the appliance
completely, press the start/stop button. In order to switch off the appliance
completely, press the ON/OFF button and unplug.

Cleaning and maintenance

Always switch off the appliance and unplug before cleaning and maintenance.
Never immerse the appliance or the cord in water or any other liquid.

Be sure that the water in the container has cooled off before cleaning.
Connect the discharge pipe to the water outlet at the back of the appliance.
Position the pipe in such a position that water runs into the kitchen sink
and next, open the tap by turning it to the "OPEN” marking to let the water
run out. Never leave the water in the container for a long period of time.
Remember to close the tap, when all water has been emptied, by turning the
tap to the "CLOSE” marking. If there is water left in the container, pour it out
by lifting and tilting the entire appliance over the sink to let the water run out
of the container.

Always keep the water inlet filter clean (a circular grate to the left of the inner
side of the container), use a brush for cleaning after each use.

Never pour anything but clean water in the container.

If a vacuum pouch breaks during cooking, the container must be thoroughly
cleaned. Do not drain water through the drain hole in such case, as impurities
may cause a clogging. In such case, lift the appliance and pour the water into
the kitchen sink. Use a soft cloth and some mild washing-up liquid to clean
the container.

Never use scratching detergents for cleaning.
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The appliance and the detachable parts are not dishwasher safe.

Once a month (depending on how frequently the appliance is used), you
should perform a cleaning cycle of the appliance. Fill the container with clean
water above the MIN marking. Add some mild washing-up liquid (not foamy)
to the water and set the temperature at 40°C and the time at 20 minutes.
After cleaning, empty the water through the drain pipe at the back of the
appliance (see previous instructions). Repeat if necessary.

Cleaning of lids: the transparent inner lid can be removed from the underside
of the outer lid by pressing the plastic tap and lifting the inner lid outwards.
The inner lid is dishwasher safe. Wipe off the outer lid with a damp cloth.
This lid is not dishwasher safe. After cleaning, click the inner lid back into the
outer lid.

Troubleshooting

1. Always check that the switch is plugged to a wall outlet and check that it has
not been damaged.

2. Try to put the switch to another wall outlet.

3. Check that the ON/OFF button is activated and on.

Error Possible cause Action
code
E001 The container is empty. Fill the container with water
above the MIN marking.
The water level is too low. Fill more water so as to exceed
the MIN level.
The appliance is not positioned | Move the appliance and make
on a stable and even surface. sure that it is levelled.
The system does not register Add a little salt to the water and
water in the container. stir.
Electronic error. Contact the purchase store.
E002 The water inlet filter needs Clean the water inlet filter with a
cleaning. brush.
A vacuum pouch is blocking the [ Reposition the pouches and
water inlet. always use the pouch rack.
A vacuum pouch is blocking the [ Reposition the pouches and
outlet hole. always use the pouch rack.




A vacuum pouch has been
broken and the content is
blocking the water inlet.

Remove the pouches and pour
out the water (do not use the
drain pipe, when there is food in
the container). Follow the above
cleaning procedure.

Dirt has entered the circulation
system of the appliance.

Perform the cleaning procedure
as per the above instructions.

Electronic error.

Contact the purchase store.

E009

Electronic error.

Contact the purchase store.

Disposal of the appliance

OBH Nordica AB
Lofstroms Allé 5
SE-174 55 Sundbyberg
Tel +46 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Technical data
OBH Nordica 7948
220-240 V ~

2000 watt

Volume of the container: 9 litres

C€

Warranty according to current law. Any claim shall be accompanied by the
cash receipt with purchase date. When raising a claim the appliance must
== be returned to the store of purchase.

These instructions are subject to alterations or improvements.
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