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Vazeny zékazniku,
dékujeme, Ze jste si vybral TESLA SousVide Stick MD400.

DULEZITE BEZPECNOSTNI UPOZORNEN(
TENTO VYROBEK JE URCENY POUZE PRO POUZITi V DOMACNOSTI.

Spotfebi¢ mohou pouzivat pouze dospélé osoby.

Udrzte spotiebi¢ mimo dosah déti, nejednd se o hracku.

Pokud spotfebi¢ nepouzivéte, méjte ho vypojeny ze zasuvky.

Nédobu se spotiebicem zdsadné umistujte pouze na stabilni teplovzdorné povrchy.

Hladinu vody udrzujte mezi ryskami MIN a MAX, nikdy nepfekraCujte znatku MAX.

Pokud spotfebi¢ spadne do vody cely, okamzité ho odpojte z elektfiny a nechte kompletné

vyschnout pfedtim, nez ho opét pouzijete.

Varna nadoba, pouzdro z nerezové oceli i sacky s pfipravovanym pokrmem se béhem pfipravy

zahfeji. Nechte je vychladnout pfedtim, nez s nimi budete manipulovat.

Pouzivejte pouze folie Ci sacky k tomuto Ucelu uréené.

Po dokonceni vafeni vypnéte spotrebi¢, odpojte jej od elektrické sité a nechte vychladnout.

Pouzivejte pouze originalni TESLA pfisluSenstvi, které je ur¢eno k tomuto modelu.

Je-li napdjeci kabel poskozen, musi jej vyménit TESLA autorizovany servis nebo podobné

kvalifikovana osoba, aby se zabranilo drazu.

e  Provadét opravy a jinak zasahovat do zafizeni je oprdvnéno pouze autorizované servisni stfedisko
TESLA.

e Nepokousejte se spotrebi¢ rozebirat, opravovat nebo jakkoli upravovat. V pfipadé demontaze,
tiprav nebo jakéhokoli pokusu o opravu dochazi k zaniku zaruky a mlze dojit k poskozeni
pristroje ¢i dokonce ke zranéni osob nebo Skoddm na majetku.

e Vyrobce a dovozce do Evropské unie neodpovida za skody zplsobené provozem spotiebice, jako

napf. poranéni, opareni, pozar, zranéni, znehodnoceni dalSich véci apod.

DULEZITE INFORMACE O NAPAJECIM KABELU

Pripojte napéjeci kabel pfimo pouze do uzemnéné elektrické zasuvky, nepouzivejte prodluzovaci
kabel. Abyste snizili riziko drazu elektrickym proudem, nepokousejte se upravovat konektor kabelu
zadnym zplisobem. Napajeci kabel nesmi byt nikdy v blizkosti nebo v kontaktu s horkymi ¢astmi
spotrebice, v blizkosti zdrojt tepla nebo zlstat na ostrych hranach. Kabel od spotfebice nenechavejte
volné viset (napfiklad ze stolu ¢i kuchyrské linky).

UvoD
Tento spotfebi¢ umoZni pomalé vareni ve vzduchotésnych saccich ve vodni lazni s pfesnou kontrolou
teploty. BEhem vareni si maso a zelenina zachovaji vice §tavy nez v pfipadé tradicniho vareni.

e  P¥ivareni potravin vzdy pouzivejte saCky na vakuové baleni bez BPA.
eV pfipadé vareni vice sackl pouzijte Sous vide stojan pro oddéleni jednotlivych sackl (neni
soucasti baleni).



'VCH 4|
1

1 Ovladaci panel 6 ZvySeni teploty/Casu

2 Sroub pro uchyceni k varné nadobé 7 Teplota

3 Maximalni troven vody 8 Cas

4  Minimalni droven vody 9 Prepinac volby teploty a Casu

5  Snizeni teploty/casu 10  Start/Pauza/Zapnuti/Vypnuti
PRVNI POUZITI

Ujistéte se, Ze je zastrcka napdjeciho kabelu odpojena od elektrické sité. Umistéte spotiebi¢ na okraj
varné nadoby a upevnéte jej Sroubem (2). Napliite hrnec vodou tak, aby se hladina vody nachazela
mezi znackami MIN a MAX, které jsou vyznacCeny na téle spotrebice. Spotfebic je vhodny pro tepelné
odolné nadoby s vyskou minimalné 16 cm a objemem 6 az 20 litrG.

Pripojte spotfebic do elektrické zasuvky a uslysite pipnuti. Stisknéte tlacitko (10), na displeji se
zobrazi vychozi ¢as a teplota.

Stisknéte tlacitko (9) a nastavte tlacitky (5) a (6) teplotu. Poté stisknéte tlacitko (9) a nastavte
pozadovanou délku vareni.

Stisknéte tlacitko (10) pro spusténi predehfivani, béhem kterého displej zobrazuje skute¢nou
teplotu vody a Ctyfi pomlcky ,-". Po dosazeni nastavené teploty spotrebic tfikrat pipne, bude
udrZovat teplotu a na displeji zacne blikat nastaveny Cas vareni.

Vlozte vakuovaci sacky s jidlem do varné nadoby, ujistéte se, Ze jsou sacky zcela ponofeny do
vody a stisknéte tlacitko (10) pro spusténi vafeni. MiZete vyuzit také vakuovaci sacek, ze kterého
odsajete vzduch ruéni pumpou, které naleznete v baleni.

Vareni mlZzete kdykoliv pozastavit stisknutim tlaéitka (10). Pro pokraovani znovu stisknéte
tlacitko (10), jakmile spotfebi¢ dosahne nastavené teploty, tfikrat pipne, bude udrzovat teplotu a



na displeji zacne blikat zbyvajici ¢as vareni. Stisknéte tlacitko (10) pro obnoveni vareni a
spotiebi¢ bude odpocitavat zbyvajici ¢as.

eV prlbéhu vafeni mizete stisknutim tlacitek (9) a (5) nebo (6) zménit teplotu i délku vareni, po
zméné nastaveni stisknéte tlacitko (10), jakmile spotfebi¢ dosdhne nastavené teploty, tfikrat
pipne, bude udrZovat teplotu a na displeji zacne blikat zbyvajici ¢as vareni. Stisknéte tlacitko (10)
pro pokracovani vareni a spotfebi¢ bude odpo¢itavat zbyvajici Cas.

e Po dokonceni vareni spotfebi tfikrat pipne a na displeji bude kratce blikat ¢as.

e Pro vypnuti spotiebice stisknéte a podrzte tlacitko (10) po dobu 3 sekund.

e Po ukonéeni vafeni odpojte zastrcku napdjeciho kabelu ze sitové zasuvky a opatrné vyjméte
spotrebi¢ z varné nadoby. PoloZte jej na teplovzdorny povrch a nechte jej vychladnout.

TLACITKA (5) a (6)

Nastaveni teploty v krocich po 0,5 °C (25 az 90 °C)
00:01 az 2:00 nastaveni ¢asu v krocich po 1 minuté
2:00 az 99:00 nastaveni ¢asu v krocich po 5 minutach

Upozornéni
Béhem pouzivani spotrebice kontrolujte a doplnujte vodu, kterd se mze odpafit tak, aby se hladina
vody nachazela mezi znackami MIN a MAX, jinak miizZe dojit k zastaveni vareni.

SOUS VIDE

Vareni pomoci metody Sous vide je pravé kuchafské umeéni. | kdyz se jednd v podstaté o velmi
jednoduchy zplsob varenti, je tento zplisob vareni ¢asto pouzivan gurmanskymi kuchafi k pfipravé
komplexnich jidel, bohatych predkrm( a zeleniny. Maso je idedlni pro vareni metodou Sous vide,
protoze je po uvafeni kieh¢i, $tavnatéjsi a pIné chuti.

Cervené maso jehnéci, hovézi, veprové a zvéfina

Driibez kufeci, krGti, kachni

Ryby a mofské plody ryby, krevety, krabi, chobotnice, humfi ocasy, hfebenatky
Kofenova zelenina mrkev, petrZel, celer, pastinak, fepa, tufin

Hliznat4 zelenina brambory, bataty

Listova zelenina Spenat

Kiehka zelenina hrasek, chrest, kukufice, brokolice, kvétak, lilek, cibule, dyné
Pevné ovoce jablko, hruska

Krehké ovoce broskev, meruika, $vestka, nektarinka, jahoda, mango, papéja

Priprava jidla

VSechny potraviny, které se budou pouzivat k vareni metodou Sous vide, by mély byt nejvyssi kvality a
cerstvé. Pied zahdjenim pfipravy se ujistéte, Ze veskeré maso, morské plody, driibeZ a zvéfina byly
skladovany pfi teploté do 5 °C.

Dochuceni jidla
Chcete-li zvyraznit chut jidla, miZzete do vakuového sacku pfed uzavienim pfidat marinadu, kofent,
bylinky, maslo nebo ole;.

Vakuové uzavreni jidla

Vareni metodou Sous vide vyZaduje vakuové uzavreni jidla uvnitf sackd, aby se odstranil pfebytecny
vzduch a vlhkost, zachovala se pfirozend chut a nutriéni hodnota jidla. Kyslik a vihkost ve vzduchu
zplsobuiji degradaci jidla a ztratu chuti, textury a nutricni hodnoty. Vakuové uzavieni také poméaha



otevirat péry v potravinach, jako je maso, driibez a morské plody, takze se marinady a kofeni snadnéji
vstiebdvaji a zvyrazni chut.

Vareni jidla

Po dosazeni pozadované teploty vody, vloZte sacky s potravinami opatrné do vody. Ujistéte se, ze
sacky jsou zcela ponofené ve vodé a Ze voda mizZe snadno cirkulovat kolem sack pro rovnomérné
vafeni. V pfipadé vareni vice sackl pouzijte Sous vide stojan pro oddéleni jednotlivych sacku.
Tloustka masa, drlibeze a ryb urci délku vareni. Pokud si nejste jisti spravnym uvarenim, pfidejte 30
minut vafeni, abyste bezpe¢né pasterizovali maso, dribeZ nebo ryby. Po vyjmuti jidla ze sacku
pouzijte teplomér a ovéite, Ze bylo dosazeno bezpecné vnitini teploty.

Opeceni jidla
Osmazeni po vafeni dava potravinam kifupavou strukturu. Po dokonceni vafeni nalejte olej na
rozpélenou panev a varené maso rychle osmahnéte po dobu 30 sekund na kazdé strané.

Teploty vafeni masa (zvéfina, hovézi, jehnéci a veprové)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C a vice

Teploty vareni driibeze
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C a vice

Teplota vareni ryb
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

Zelenina
83-90 °C

Libové maso jako napfiklad kureci ¢i vepfova panenka se vafi rychleji nez vlaknité a tuné maso jako
hovézi plecko nebo vepfové raminko. Vareni masa s kosti prodlouzi dobu vareni oproti masu bez
kosti. Zelenina se bude vafit rychleji, pokud je nakrajena na tenké malé kousky.

Delsi doba vareni mize vést ke zméné textury hotovych pokrmu. Uvedené casy a teploty jsou pouze
orientacni, pro dosazeni pozadovaného vysledku miZe byt nutna del$i doba vareni nebo vyssi teplota.
Vsechny tloustky se méfi po vakuovém uzavieni potraviny. Tenci kusy masa se uvafi rychleji.

Doporucené casy a teploty vareni

Jidlo Tloustkacm | Teplota °C Cas MIN/MAX
Hovézi, teleci, jehnéci, zvérina
Svickova, Rib-eye, T-bone, kotlety, Fizky 2,5 49 a vice Th 4h

5 49 avice 3h 6h
Flank steak, bucek 2,5 55 a vice 8h 24 h

55avice 12h 30h

Zebirka 5 55 a vice 24h 48-72h
Jehnéci pe¢ené nebo noha 7 55 a vice 10h 24-48 h
Zvéfina 2,5 55avice 8-10h 12-24 h




Veprové

Panenka v celku 55 a vice 1,5h 6h
Kotlety, pecené, fizky 2,5 55 a vice 2-4 h 6-8h
5 55 a vice 4-6h 8-10h
Zebra 70-80 12h 30 h
Bok bez kosti 60-80 16h 48 h
Koleno s kosti 65-75 7h 48 h
Driibez, Kralik
Kufeci prsa 2,5 63 avice Th 2-4 h
Kureci stehno bez kosti 2,5 74-80 2h 4-6h
Kufeci stehno/kfidlo s kosti 74-80 4h 6-8h
Kr{ti prsa 5 63 a vice 2,5h 4-6h
Kr(ti stehno nebo kfidlo 74-80 8h 10h
Kachni prsa 2,5 63 avice 1,5h 4-6h
Kachni stehno 74-80 8h 18h
Kralik hibet 3 65 avice 1,5h 2-4h
Kralik stehno 68 a vice 4h 6-12h
Ryby a moriské plody
Tunak, losos, pstruh, makrela 1,25-2,5 52 avice 20 min 30 min
2,5-5 52 avice 30 min 40 min
Humr 2,5 60 45 min Th
Musle 2,5 60 40 min 1h
Zelenina
Mrkev, celer, petrzel, pastindk, brambory, 0,5-2,5 84 1-2h 4h
bataty, fepa, tufin 25-5 84 25h ah
Hrések, chrest, kukufice, brokolice, 0,5-2,5 84 30 min 1,5h
kvétak, lilek, cibule, dyné, zelené fazole,
fenykl
Ovoce
Jablko, hruska 1-2,5 84 45 min 2h
Broskev, merurika, Svestka, jahoda, 1-2,5 84 30 min Th

nektarinka, mango, papdja a rizné bobule
(bordvky atd.)

POKYNY PRO CISTENI

e  Pred CiSténim spotiebi¢ odpojte od napdjeni a nechte zcela vychladnout.
e  VyCistéte spotrebi¢ po kazdém pouziti a pfed uskladnénim.

e  Télo spotfebice vyCistéte pomoci jemného vihkého hadFiku.

Nepouzivejte hrubé myci hadfiky nebo houbicky, Cistici prostiedky ani abraziva.




ODSTRANOVAN{ PROBLEMU

Problém Reseni

Chyba E1 Kdyz hladina vody klesne pod znacku MIN, spotfebic se zastavi. Na displeji se zobrazi
chybovy kéd E1. Dopliite vodu a stisknéte tlacitko (10) pro obnoveni ohievu.

Chyba E2 | Pferuseny obvod teplotniho senzoru. Kontaktujte servisni oddéleni TESLA.

Chyba E3 | Zkrat teplotniho senzoru. Kontaktujte servisni oddéleni TESLA.

Chyba E4 | Prehrati spotfebice, nechte jej 30 min vychladnout.

TECHNICKA PODPORA
Potiebujete poradit s nastavenim a provozem TESLA SousVide Stick MD400?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu

SPOTREBNI MATERIAL A PRISLUSENSTVI
Spotfebni material mizete zakoupit v oficidlnim obchodé znacky TESLA eshop.tesla-electronics.eu.

ZARUCNI OPRAVA
Pro zarucni opravu kontaktujte prodejce, u kterého jste TESLA produkt zakoupili.

Zaruka se NEVZTAHUJE na:

pouZiti pfistroje k jinym tcellm,

opotiebeni spotiebice vzniklé béznym provozem,

nedodrzZeni ,Dilezitych bezpecnostnich pokyni” uvedenych v uZivatelském manualu,
elektromechanické nebo mechanické poskozeni zplsobeném nevhodnym pouzitim,
Skodu zpisobenou prirodnim Ziviem jako je voda, ohen, staticka elektfina, prepéti atd.,
$kodu zplisobenou neopravnénou opravou,

necitelné sériové Cislo pfistroje.

PROHLASENI 0 SHODE
My, TESLA Electronics LTD, prohlasujeme, ze toto zafizeni je v souladu se zakladnimi pozadavky a
dal$imi pfislusnymi ustanovenimi norem a pfedpist relevantnich pro dany typ zafizeni.

C € Tento produkt spliiuje pozadavky Evropskeé unie.

Pokud je tento symbol pfipojen k produktu, informujte se prosim o mistnim
systému separovaného shéru elektrickych a elektronickych vyrobkd. Postupuijte
prosim podle mistnich predpist a staré vyrobky nelikvidujte v bézném doméacim

. odpadu. Spravna likvidace starého produktu pomaha predejit potencidlnim
negativnim dlsledkdm pro Zivotni prostfedi a lidské zdravi.

Vzhledem k tomu, Ze se produkt vyviji a vylepSuje, vyhrazujeme si pravo na Gpravu uzivatelského
manudlu. Aktualni verzi tohoto uzivatelského manudlu naleznete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Design a specifikace mohou byt zménény bez pfedchoziho upozornéni, tiskové chyby vyhrazeny.


http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/
http://www.tesla-electronics.eu/

Sehr geehrter Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich fiir den TESLA SousVide Stick MD400 entschieden haben.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
DIESES PRODUKT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT BESTIMMT.

Das Gerdt darf nur von Erwachsenen benutzt werden.

Halten Sie das Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern, es ist kein Spielzeug.

Wenn das Gerat nicht verwendet wird, trennen Sie es vom Stromnetz.

Stellen Sie den Behalter mit dem Gerat ausschlieBlich auf stabile, hitzebestandige Oberflachen.

Halten Sie den Wasserstand zwischen den Markierungen MIN und MAYX, iiberschreiten Sie

niemals die MAX-Markierung.

e Falls das Gerat vollstandig ins Wasser fallt, trennen Sie es sofort vom Stromnetz und lassen Sie
es vollstandig trocknen, bevor Sie es wieder verwenden.

e Der Kochbehilter, das Edelstahlgehduse sowie die Beutel mit den zubereiteten Lebensmitteln
werden wahrend der Zubereitung heiB. Lassen Sie sie vor der Handhabung abkiihlen.

e Verwenden Sie ausschlieRlich dafiir vorgesehene Folien oder Beutel.

e Schalten Sie das Gerat nach dem Kochen aus, trennen Sie es vom Stromnetz und lassen Sie es
abkiihlen.

e  Verwenden Sie ausschlieflich originales TESLA-Zubehor, das fiir dieses Modell bestimmt ist.

e st das Netzkabel beschadigt, muss es von einem autorisierten TESLA-Service oder einer dhnlich
qualifizierten Person ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

e  Reparaturen und sonstige Eingriffe am Gerat diirfen nur von einem autorisierten TESLA-
Servicezentrum durchgefiihrt werden.

e  Versuchen Sie nicht, das Geréat zu zerlegen, zu reparieren oder in irgendeiner Weise zu verandern.
Bei Demontage, Verdnderungen oder Reparaturversuchen erlischt die Garantie und es kann zu
Gerdteschaden oder sogar zu Verletzungen von Personen oder Sachschaden kommen.

e  Der Hersteller und der Importeur in die Europdische Union haften nicht fiir Schaden, die durch den

Betrieb des Gerdts entstehen, wie z. B. Verletzungen, Verbriihungen, Brande, Beschadigungen

anderer Gegenstéande usw.

WICHTIGE INFORMATIONEN ZUM NETZKABEL

SchlieBen Sie das Netzkabel ausschlieBlich direkt an eine geerdete Steckdose an und verwenden Sie
kein Verlangerungskabel. Um das Risiko eines Stromschlags zu verringern, versuchen Sie nicht, den
Stecker des Kabels in irgendeiner Weise zu verdndern. Das Netzkabel darf sich niemals in der Nahe
von oder in Kontakt mit heiRen Gerateteilen, Warmequellen befinden oder iber scharfe Kanten gefiihrt
werden. Lassen Sie das Kabel des Gerits nicht frei herabhéngen (z. B. vom Tisch oder von der
Kiichenarbeitsplatte).

EINLEITUNG

Dieses Gerat ermdglicht das langsame Garen in luftdichten Beuteln im Wasserbad mit praziser
Temperaturkontrolle. Wahrend des Garens behalten Fleisch und Gemiise mehr Saft als bei
herkdmmlichen Garmethoden.



e  Verwenden Sie zum Garen von Lebensmitteln stets BPA-freie Vakuumbeutel.
e  Beim Garen mehrerer Beutel verwenden Sie einen Sous-vide-Stander zur Trennung der einzelnen
Beutel (nicht im Lieferumfang enthalten).

BESCHREIBUNG

Te——

=)

[0

J
0 L
C3C3
cCarm
G)

@

'VACH 4|
1

ow =~

1 Bedienfeld 6 Erhohung der Temperatur/Zeit
2 Befestigungsschraube zur Fixierung am 7 Temperatur
Kochbehélter

3 Maximaler Wasserstand 8 Zeit

4 Minimaler Wasserstand 9 Umschalter fiir Temperatur- und
Zeitauswahl

5  Verringerung der Temperatur/Zeit 10  Start/Pause/Ein/Aus

ERSTE INBETRIEBNAHME

Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker vom Stromnetz getrennt ist. Platzieren Sie das Gerdt am
Rand des Kochbehalters und befestigen Sie es mit der Schraube (2). Fiillen Sie den Topf mit Wasser,
sodass sich der Wasserstand zwischen den am Gerdtegehause markierten MIN und MAX
Markierungen befindet. Das Gerét ist fiir hitzebestandige Behélter mit einer Mindesthdhe von 16 cm
und einem Fassungsvermdgen von 6 bis 20 Litern geeignet.

e SchlieRen Sie das Gerat an eine Steckdose an, Sie horen einen Signalton. Driicken Sie die Taste
(10), auf dem Display werden die voreingestellte Zeit und Temperatur angezeigt.

e Driicken Sie die Taste (9) und stellen Sie mit den Tasten (5) und (6) die Temperatur ein. Driicken
Sie anschlieBend die Taste (9) erneut und stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein.

e Driicken Sie die Taste (10), um das Vorheizen zu starten. Wahrenddessen zeigt das Display die



aktuelle Wassertemperatur und vier Striche " an. Nach Erreichen der eingestellten Temperatur
ertont dreimal ein Signalton, das Gerdt halt die Temperatur und die eingestellte Garzeit beginnt
auf dem Display zu blinken.

e Legen Sie die vakuumierten Beutel mit den Lebensmitteln in den Kochbehilter, stellen Sie sicher,
dass die Beutel vollstandig im Wasser eingetaucht sind, und driicken Sie die Taste (10), um den
Garvorgang zu starten. Alternativ konnen Sie einen Vakuumbeutel verwenden, aus dem Sie die
Luft mit einer Handpumpe, die Sie in der Verpackung finden, absaugen kdnnen.

e Sie kdnnen den Garvorgang jederzeit durch Driicken der Taste (10) pausieren. Zum Fortsetzen
driicken Sie die Taste (10) erneut. Sobald das Gerat die eingestellte Temperatur erreicht, ertont
dreimal ein Signalton, die Temperatur wird gehalten und die verbleibende Garzeit beginnt auf dem
Display zu blinken. Driicken Sie die Taste (10), um den Garvorgang fortzusetzen, und das Gerat
zdhlt die verbleibende Zeit herunter.

e  Wihrend des Garens konnen Sie durch Driicken der Tasten (9) und (5) oder (6) sowohl die
Temperatur als auch die Garzeit dndern. Driicken Sie nach der Anderung der Einstellungen die
Taste (10). Sobald das Gerét die eingestellte Temperatur erreicht, ertont dreimal ein Signalton,
die Temperatur wird gehalten und die verbleibende Garzeit beginnt auf dem Display zu blinken.
Driicken Sie die Taste (10), um den Garvorgang fortzusetzen, und das Gerét zahlt die
verbleibende Zeit herunter.

e Nach Beendigung des Garvorgangs ertdnt dreimal ein Signalton und die Zeit blinkt kurz auf dem
Display.

e Zum Ausschalten des Gerats halten Sie die Taste (10) 3 Sekunden lang gedriickt.

e Nach Beendigung des Garens ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und entnehmen Sie
das Gerat vorsichtig aus dem Kochbehdlter. Stellen Sie es auf eine hitzebestandige Oberfldche
und lassen Sie es abkiihlen.

TASTEN (5) UND (6)

Temperatureinstellung in Schritten von 0,5 °C (25-90 °C)
00:01-2:00 Zeiteinstellung in Schritten von 1 Minute
2:00-99:00 Zeiteinstellung in Schritten von 5 Minuten

Hinweis

Uberpriifen und ergénzen Sie wahrend des Betriebs regelmiRig das Wasser, da es verdunsten kann,
sodass der Wasserstand zwischen den Markierungen MIN und MAX bleibt. Andernfalls kann es zum
Abbruch des Garvorgangs kommen.

SOUS VIDE

Das Garen mit der Sous-vide-Methode ist eine wahre Kochkunst. Obwohl es sich im Grunde um eine
sehr einfache Garmethode handelt, wird sie hdufig von Gourmetkdchen zur Zubereitung komplexer
Gerichte, reichhaltiger Vorspeisen und von Gemiise verwendet. Fleisch eignet sich ideal fiir das Sous-
vide-Garen, da es nach dem Garen zarter, saftiger und voller Geschmack ist.

Rotes Fleisch Lamm, Rind, Schwein und Wild

Gefliigel Huhn, Pute, Ente

Fisch und Fisch, Garnelen, Krabben, Oktopus, Hummerschwénze, Jakobsmuscheln
Meeresfriichte

Wurzelgemiise Karotten, Petersilie, Sellerie, Pastinaken, Rote Bete, Steckriiben
Knollengemiise Kartoffeln, StiRkartoffeln

Blattgemiise Spinat

Zartes Gemiise Erbsen, Spargel, Mais, Brokkoli, Blumenkohl, Aubergine, Zwiebeln, Kiirbis

Festes Obst Apfel, Birne



Zartes Obst Pfirsich, Aprikose, Pflaume, Nektarine, Erdbeere, Mango, Papaya

Zubereitung der Speisen

Alle Lebensmittel, die fiir das Sous-vide-Garen verwendet werden, sollten von héchster Qualitat und
frisch sein. Vergewissern Sie sich vor Beginn der Zubereitung, dass samtliches Fleisch, alle
Meeresfriichte, Gefliigel und Wild bei einer Temperatur von bis zu 5 °C gelagert wurden.

Wiirzen der Speisen
Um den Geschmack der Speisgn zu intensivieren, konnen Sie vor dem VerschlieRen Marinaden,
Gewiirze, Krauter, Butter oder Ol in den Vakuumbeutel geben.

Vakuumieren der Speisen

Das Sous-vide-Garen erfordert das Vakuumieren der Speisen in Beuteln, um {iberschiissige Luft und
Feuchtigkeit zu entfernen und den natiirlichen Geschmack sowie den Nahrwert der Lebensmittel zu
erhalten. Sauerstoff und Feuchtigkeit in der Luft verursachen den Abbau von Lebensmitteln sowie den
Verlust von Geschmack, Textur und Nahrwerten. Das Vakuumieren hilft zudem, die Poren von
Lebensmitteln wie Fleisch, Gefliigel und Meeresfriichten zu 6ffnen, sodass Marinaden und Gewiirze
leichter aufgenommen werden und der Geschmack intensiviert wird.

Garen der Speisen

Nachdem die gewiinschte Wassertemperatur erreicht wurde, legen Sie die Beutel mit den
Lebensmitteln vorsichtig ins Wasser. Achten Sie darauf, dass die Beutel vollstandig untergetaucht
sind und das Wasser ungehindert um die Beutel zirkulieren kann, um ein gleichméaRiges Garen zu
gewahrleisten. Beim Garen mehrerer Beutel verwenden Sie einen Sous-vide-Stander zur Trennung der
einzelnen Beutel.

Die Dicke von Fleisch, Gefliigel und Fisch bestimmt die Garzeit. Wenn Sie sich {iber den richtigen
Gargrad nicht sicher sind, verlangern Sie die Garzeit um 30 Minuten, um Fleisch, Gefliigel oder Fisch
sicher zu pasteurisieren. Verwenden Sie nach dem Entnehmen der Speisen aus dem Beutel ein
Thermometer, um zu iiberpriifen, ob die sichere Kerntemperatur erreicht wurde.

Anbraten der Speisen

Das Anbraten nach dem Garen verleiht den Lebensmitteln eine knusprige Struktur. Nach Beendigung
des Garvorgangs geben Sie Ol in eine stark erhitzte Pfanne und braten das gegarte Fleisch auf jeder
Seite etwa 30 Sekunden lang scharf an.

Gartemperaturen fiir Fleisch (Wild, Rind, Lamm und Schwein)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C und mehr

Gartemperaturen fiir Gefliigel
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C und mehr

Gartemperaturen fiir Fisch
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

Gemiise
83-90 °C

Mageres Fleisch, wie z. B. Hahnchen oder Schweinefilet, gart schneller als faseriges und fettreiches
Fleisch wie Rinderschulter oder Schweineschulter. Das Garen von Fleisch mit Knochen verlangert die
Garzeit im Vergleich zu Fleisch ohne Knochen. Gemiise gart schneller, wenn es in diinne, kleine Stiicke
geschnitten ist.



Langere Garzeiten konnen zu Verdnderungen der Textur der fertigen Speisen fiihren. Die angegebenen
Zeiten und Temperaturen dienen lediglich als Richtwerte; um das gewiinschte Ergebnis zu erzielen,
kann eine langere Garzeit oder eine hohere Temperatur erforderlich sein. Alle Dickenangaben werden

nach dem Vakuumieren der Lebensmittel gemessen. Diinnere Fleischstiicke garen schneller.

Empfohlene Garzeiten und -temperaturen

Speise | Dicke cm Temperatur °C Zeit MIN/MAX
Rind, Kalb, Lamm, Wild
Filet, Rib-Eye, T-Bone, Koteletts, Schnitzel 2,5 49 und mehr 1St 4 St
5 49 und mehr 3 St 6 St
Flanksteak, Bauchspeck 2,5 55 und mehr 8 St 24 St
55 und mehr 12h 30h
Rippchen 55 und mehr 24 St 48-72 St
Lammbraten oder -keule 55 und mehr 10 St 24-48 St
Wild 2,5 55 und mehr 8-10 St 12-24 St
Schwein
Filet im Ganzen 55 und mehr 1,5 St 6 St
Koteletts, Braten, Schnitzel 2,5 55 und mehr 2-4 St 6-8 St
5 55 und mehr 4-6 St 8-10 St
Rippchen 70-80 12 St 30 St
Bauch ohne Knochen 60-80 16 St 48 St
Haxe mit Knochen 65-75 7 St 48 St
Gefliigel, Kaninchen
Hahnchenbrust 2,5 63 und mehr 1St 2-4 St
Hahnchenschenkel ohne Knochen 2,5 74-80 2 St 4-6 St
Hahnchenschenkel/-fliigel mit Knochen 74-80 4 St 6-8 St
Putenbrust 5 63 und mehr 2,5 St 4-6 St
Putenschenkel oder -fliigel 74-80 8 St 10 St
Entenbrust 2,5 63 und mehr 1,5 St 4-6 St
Entenschenkel 74-80 8 St 18 St
Kaninchenriicken 3 65 und mehr 1,5 St 2-4 St
Kaninchenkeule 68 und mehr 4h 6-12 St
Fisch und Meeresfriichte
Thunfisch, Lachs, Forelle, Makrele 1,25-2,5 52 und mehr 20 min 30 min
2,5-5 52 und mehr 30 min 40 min
Hummer 2,5 60 45 min 1St
Muscheln 2,5 60 40 min 1St
Gemiise
0,5-2,5 84 4 St

| 1-2h ‘




Karotten, Sellerie, Petersilie, Pastinaken, 2,5-5 84 25h 4 St
Kartoffeln, StiRkartoffeln, Rote Bete,
Steckriiben

Erbsen, Spargel, Mais, Brokkoli, 0,5-2,5 84 30 min 1,5 St
Blumenkohl, Aubergine, Zwiebeln, Kiirbis,
griine Bohnen, Fenchel

Nektarine, Mango, Papaya und
verschiedene Beeren (Heidelbeeren usw.)

Obst
Apfel, Birne 1-2,5 84 45 min 2 St
Pfirsich, Aprikose, Pflaume, Erdbeere, 1-2,5 84 30 min 1St

REINIGUNGSHINWEISE

e Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz und lassen Sie es vollstandig abkiihlen.
e Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch und vor der Lagerung.

e Reinigen Sie das Gerdtegehduse mit einem weichen, leicht feuchten Tuch.

e Verwenden Sie keine groben Tiicher oder Schwamme, Reinigungsmittel oder Scheuermittel.

FEHLERBEHEBUNG
Problem Losung
Fehler E1 Wenn der Wasserstand unter die MIN-Markierung sinkt, stoppt das Gerat. Auf dem

Display erscheint der Fehlercode E1. Fiillen Sie Wasser nach und driicken Sie die Taste
(10), um die Heizung wieder zu starten.

Fehler E2 Unterbrechung des Temperatursensorkreises. Kontaktieren Sie den TESLA-
Kundendienst.
Fehler E3 Kurzschluss des Temperatursensors. Kontaktieren Sie den TESLA-Kundendienst.
Fehler E4 | Uberhitzung des Gerits, lassen Sie es 30 Minuten abkiihlen.
TECHNISCHER SUPPORT

Bendtigen Sie Unterstiitzung bei der Einstellung und dem Betrieb des TESLA SousVide Stick MD400?
Kontaktieren Sie uns: www.tesla-electronics.eu

VERBRAUCHSMATERIAL UND ZUBEHOR
Verbrauchsmaterial kdnnen Sie im offiziellen TESLA-Onlineshop erwerben: eshop.tesla-electronics.eu.

GARANTIEREPARATUR
Fiir eine Garantiereparatur wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie das TESLA-Produkt
erworben haben.



http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/

Die Garantie gilt NICHT fiir:

Verwendung des Gerats zu anderen als den vorgesehenen Zwecken,

Verschleill des Gerats durch normalen Gebrauch,

Nichteinhaltung der im Benutzerhandbuch aufgefiihrten ,Wichtigen Sicherheitshinweise®,
elektromechanische oder mechanische Schaden, die durch unsachgemaRe Verwendung
verursacht wurden,

Schaden durch Naturereignisse wie Wasser, Feuer, statische Elektrizitit, Uberspannung usw.,
Schaden durch nicht autorisierte Reparaturen,

unleserliche Seriennummer des Gerats.

KONFORMITATSERKLARUNG

Wir, TESLA Electronics LTD, erklaren, dass dieses Gerat den grundlegenden Anforderungen sowie
weiteren einschldgigen Bestimmungen der fiir diesen Geréatetyp relevanten Normen und Vorschriften
entspricht.

Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der Europdischen Union.

Wenn dieses Symbol am Produkt angebracht ist, informieren Sie sich bitte {iber
das ortliche System der getrennten Sammlung von Elektro- und Elektronikgeraten.
Befolgen Sie bitte die ortlichen Vorschriften und entsorgen Sie Altgeréte nicht iiber
den normalen Hausmiill. Die ordnungsgemaRe Entsorgung von Altgeréaten hilft,

- mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit

zu vermeiden.

Da sich das Produkt weiterentwickelt und verbessert, behalten wir uns das Recht vor, das
Benutzerhandbuch zu dndern. Die aktuelle Version dieses Benutzerhandbuchs finden Sie stets unter
www.tesla-electronics.eu.

Design und Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geéndert werden, Druckfehler
vorbehalten.


http://www.tesla-electronics.eu/

Dear customer,
thank you for choosing the TESLA SousVide Stick MD400.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
THIS PRODUCT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

The appliance may be used by adults only.

Keep the appliance out of reach of children; it is not a toy.

When the appliance is not in use, disconnect it from the power outlet.

Always place the container with the appliance only on stable, heat-resistant surfaces.

Keep the water level between the MIN and MAX markings; never exceed the MAX mark.

If the appliance falls completely into water, immediately disconnect it from the power supply and

allow it to dry completely before using it again.

e  The cooking container, stainless steel housing, and the bags with food become hot during
operation. Allow them to cool before handling.

e  Use only films or bags intended for this purpose.

e After cooking, switch off the appliance, disconnect it from the power supply, and allow it to cool
down.

e  Use only original TESLA accessories intended for this model.

e If the power cord is damaged, it must be replaced by an authorized TESLA service center or a
similarly qualified person to prevent injury.

e  Repairs and any other interventions in the appliance may only be carried out by an authorized
TESLA service center.

e Do not attempt to disassemble, repair, or modify the appliance in any way. In the event of
disassembly, modification, or any attempt at repair, the warranty will be void, and damage to the
appliance or even personal injury or property damage may occur.

e  The manufacturer and the importer into the European Union are not liable for damages caused by

the operation of the appliance, such as injuries, scalding, fire, damage to other property, etc.

IMPORTANT INFORMATION ABOUT THE POWER CORD

Connect the power cord directly only to a grounded electrical outlet; do not use an extension cord. To
reduce the risk of electric shock, do not attempt to modify the plug in any way. The power cord must
never be near or in contact with hot parts of the appliance, near heat sources, or run over sharp edges.
Do not let the power cord hang freely from the appliance (for example, from a table or kitchen
counter).

INTRODUCTION

This appliance allows slow cooking in airtight bags in a water bath with precise temperature control.
During cooking, meat and vegetables retain more juices compared to traditional cooking methods.

e  Always use BPA-free vacuum bags when cooking food.
e When cooking multiple bags, use a sous-vide rack to separate the individual bags (not included).



DESCRIPTION

Tm——

'VCH 4|
1

1 Control panel 6 Increase temperature/time
2 Fixing screw for attachment to the 7 Temperature
cooking container
3 Maximum water level 8 Time
4 Minimum water level 9 Temperature and time selection switch
5  Decrease temperature/time 10  Start/Pause/On/Off
FIRST USE

Make sure the power plug is disconnected from the electrical outlet. Place the appliance on the edge
of the cooking container and secure it with the screw (2). Fill the pot with water so that the water level
is between the MIN and MAX markings indicated on the body of the appliance. The appliance is

sui

table for heat-resistant containers with a minimum height of 16 cm and a capacity of 6 to 20 liters.

Connect the appliance to a power outlet; you will hear a beep. Press button (10); the display will
show the default time and temperature.

Press button (9) and use buttons (5) and (6) to set the temperature. Then press button (9) again
and set the desired cooking time.

Press button (10) to start preheating. During preheating, the display shows the current water
temperature and four dashes “-—". Once the set temperature is reached, the appliance will beep
three times, maintain the temperature, and the set cooking time will start flashing on the display.
Place the vacuum-sealed bags with food into the cooking container, make sure the bags are
completely submerged in water, and press button (10) to start cooking. You can also use a
vacuum bag from which you can remove the air with a hand pump, which you will find in the
package.



You can pause cooking at any time by pressing button (10). To continue, press button (10) again.
Once the appliance reaches the set temperature, it will beep three times, maintain the
temperature, and the remaining cooking time will start flashing on the display. Press button (10)
to resume cooking, and the appliance will count down the remaining time.

During cooking, you can change both the temperature and cooking time by pressing buttons (9)
and (5) or (6). After changing the settings, press button (10). Once the appliance reaches the set
temperature, it will beep three times, maintain the temperature, and the remaining cooking time

will start flashing on the display. Press button (10) to continue cooking, and the appliance will
count down the remaining time.

e  After cooking is finished, the appliance will beep three times and the time will briefly flash on the

display.
e To switch off the appliance, press and hold button (10) for 3 seconds.

e After cooking, unplug the power cord from the outlet and carefully remove the appliance from the

cooking container. Place it on a heat-resistant surface and allow it to cool down.

BUTTONS (5) AND (6)

Temperature setting in steps of 0.5 °C (25-90 °C)
00:01-2:00 time setting in 1-minute steps
2:00-99:00 time setting in 5-minute steps

Warning
During operation, regularly check and refill the water that may evaporate so that the water level
remains between the MIN and MAX markings; otherwise, cooking may stop.

SOUS VIDE

Cooking using the sous-vide method is a true culinary art. Although it is essentially a very simple
cooking method, it is often used by gourmet chefs to prepare complex dishes, rich appetizers, and
vegetables. Meat is ideal for sous-vide cooking because after cooking it is more tender, juicier, and
full of flavor.

Red meat lamb, beef, pork, and venison

Poultry chicken, turkey, duck

Fish and seafood fish, shrimp, crabs, octopus, lobster tails, scallops

Root vegetables carrots, parsley root, celery, parsnip, beetroot, turnip

Tuber vegetables potatoes, sweet potatoes

Leafy vegetables spinach

Tender vegetables peas, asparagus, corn, broccoli, cauliflower, eggplant, onions, pumpkin
Firm fruit apple, pear

Delicate fruit peach, apricot, plum, nectarine, strawberry, mango, papaya

Food preparation
All foods used for sous-vide cooking should be of the highest quality and fresh. Before starting

preparation, make sure that all meat, seafood, poultry, and venison have been stored at a temperature

of upto 5 °C.

Seasoning the food
To enhance the flavor of the food, you can add marinade, spices, herbs, butter, or oil to the vacuum
bag before sealing.



Vacuum sealing the food

Sous-vide cooking requires vacuum sealing the food in bags to remove excess air and moisture,
preserve the natural flavor, and retain nutritional value. Oxygen and moisture in the air cause food
degradation and loss of flavor, texture, and nutritional value. Vacuum sealing also helps open the
pores of foods such as meat, poultry, and seafood, allowing marinades and spices to be absorbed
more easily and enhancing the flavor.

Cooking the food

Once the desired water temperature has been reached, carefully place the bags with food into the
water. Make sure the bags are completely submerged and that water can circulate freely around them
to ensure even cooking. When cooking multiple bags, use a sous-vide rack to separate the individual
bags.

The thickness of meat, poultry, and fish determines the cooking time. If you are unsure whether the
food is sufficiently cooked, add 30 minutes of cooking time to safely pasteurize meat, poultry, or fish.
After removing the food from the bag, use a thermometer to verify that a safe internal temperature has
been reached.

Searing the food
Searing after cooking gives food a crispy texture. After cooking is complete, add oil to a very hot pan
and quickly sear the cooked meat for about 30 seconds on each side.

Meat cooking temperatures (venison, beef, lamb, and pork)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C and above

Poultry cooking temperatures
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C and above

Fish cooking temperatures
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

Vegetables
83-90°C

Lean meats, such as chicken or pork tenderloin, cook faster than fibrous and fatty meats such as beef
shoulder or pork shoulder. Cooking meat with the bone will increase cooking time compared to
boneless meat. Vegetables will cook faster if cut into thin, small pieces.

Longer cooking times may lead to changes in the texture of finished dishes. The stated times and
temperatures are for guidance only; achieving the desired result may require a longer cooking time or
a higher temperature. All thickness measurements are taken after vacuum sealing. Thinner cuts of
meat cook faster.



Recommended cooking times and temperatures

Food | Thickness cm | Temperature °C Time MIN/MAX
Beef, veal, lamb, venison
Tenderloin, rib-eye, T-bone, chops, 2.5 49 and above 1h 4h
cutlets 5 49 and above 3h 6h
Flank steak, pork belly 2.5 55 and above 8h 24 h
55 and above 12h 30h
Ribs 5 55 and above 24 h 48-72h
Lamb roast or leg 7 55 and above 10 h 24-48 h
Venison 2.5 55 and above 8-10h 12-24h
Pork
Tenderloin whole 55 and above 1,5h 6h
Chops, roast, cutlets 2.5 55 and above 2-4 h 6-8 h
5 55 and above 4-6h 8-10h
Ribs 70-80 12h 30h
Belly, boneless 60-80 16 h 48 h
Knuckle with bone 65-75 7h 48 h
Poultry, rabbit
Chicken breast 2.5 63 and above Th 2-4h
Chicken thigh, boneless 2.5 74-80 2h 4-6h
Chicken thigh/wing, bone-in 74-80 4h 6-8h
Turkey breast 5 63 and above 25h 4-6h
Turkey thigh or wing 74-80 8h 10h
Duck breast 2.5 63 and above 1,5h 4-6h
Duck thigh 74-80 8h 18 h
Rabbit loin 3 65 and above 1,5h 2-4 h
Rabbit leg 68 and above 4h 6-12h
Fish and seafood
Tuna, salmon, trout, mackerel 1.25-2.5 52 and above 20 min 30 min
2.5-5 52 and above 30 min 40 min
Lobster 2.5 60 45 min Th
Mussels 2.5 60 40 min Th
Vegetables
Carrots, celery, parsley root, parsnip, 0.5-2.5 84 1-2h 4h
potqtoes, sweet potatoes, beetroot, 255 84 25h ah
turnip
Peas, asparagus, corn, broccoli, 0.5-2.5 84 30 min 1,5h
cauliflower, eggplant, onions,
pumpkin, green beans, fennel




Fruit

Apple, pear 1-2.5 84 45 min 2h

Peach, apricot, plum, strawberry, 1-2.5 84 30 min 1h
nectarine, mango, papaya, and
various berries (blueberries, etc.)

CLEANING INSTRUCTIONS

e  Disconnect the appliance from the power supply before cleaning and allow it to cool completely.
e  Clean the appliance after each use and before storage.

e  Clean the appliance body with a soft, slightly damp cloth.

e Do not use rough cloths or sponges, cleaning agents, or abrasives.

TROUBLESHOOTING
Problem Solution
Error E1 When the water level drops below the MIN mark, the appliance stops. Error code E1
appears on the display. Refill water and press button (10) to resume heating.
Error E2 Temperature sensor circuit interruption. Contact TESLA service department.
Error E3 Temperature sensor short circuit. Contact TESLA service department.
Error E4 Appliance overheating; allow it to cool down for 30 minutes.
TECHNICAL SUPPORT

Do you need help with setting up or operating the TESLA SousVide Stick MD400?
Contact us: www.tesla-electronics.eu

CONSUMABLES AND ACCESSORIES
Consumables can be purchased in the official TESLA online store: eshop.tesla-electronics.eu.

WARRANTY REPAIR
For warranty repair, contact the retailer from whom you purchased the TESLA product.

The warranty does NOT apply to:

use of the appliance for purposes other than intended,

wear and tear resulting from normal use,

failure to follow the “Important Safety Instructions” stated in the user manual,
electromechanical or mechanical damage caused by improper use,

damage caused by natural events such as water, fire, static electricity, overvoltage, etc.,
damage caused by unauthorized repairs,

illegible serial number of the appliance.


http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/

DECLARATION OF CONFORMITY
We, TESLA Electronics LTD, declare that this device complies with the essential requirements and
other relevant provisions of the standards and regulations applicable to this type of device.

C € This product complies with the requirements of the European Union.

If this symbol is affixed to the product, please inform yourself about the local
system for the separate collection of electrical and electronic equipment. Follow
local regulations and do not dispose of old products with household waste. Proper
— disposal of old products helps prevent potential negative effects on the
environment and human health.
As the product is continuously developed and improved, we reserve the right to modify the user
manual. The latest version of this user manual is always available at www.tesla-electronics.eu.

Design and specifications are subject to change without prior notice; printing errors reserved.


http://www.tesla-electronics.eu/

Tisztelt V4sarld!
Koszonjiik, hogy a TESLA SousVide Stick MD400 késziiléket valasztotta.

ONTOS BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK
EZ A TERMEK KIZAROLAG HAZTARTASI HASZNALATRA KESZULT.

A késziiléket kizarolag felnbttek hasznélhatjak.

Tartsa a késziiléket gyermekektél tavol, nem jatékszer.

Ha a késziiléket nem hasznalja, hiizza ki a halézati aljzatbdl.

A késziilékkel elldtott edényt kizérélag stabil, héallé feliiletre helyezze.

A vizszintet tartsa a MIN és MAX jelolések kdzott, soha ne Iépje til a MAX jelzést.

Ha a késziilék teljes egészében vizbe esik, azonnal hizza ki az elektromos héaldzatbdl, és hagyja

teljesen megszaradni, miel6tt Gjra hasznalna.

e Af6zGedény, a rozsdamentes acél burkolat és az ételt tartalmazé tasakok a hasznalat soran
felforrdsodnak. Kezelés el6tt hagyja 6ket kihdilni.

e  Csak az erre a célra szolgald foliakat vagy tasakokat hasznalja.

o  Af(Gzés befejezése utdn kapcsolja ki a késziiléket, hizza ki az elektromos hélézatbdl, és hagyja
kihdlni.

e  Kizardlag az adott modellhez késziilt eredeti TESLA tartozékokat hasznaljon.

e Ha ahaldzati kdbel megsériil, azt a TESLA hivatalos szervizének vagy hasonldan képzett
szakembernek kell kicserélnie a balesetek elkeriilése érdekében.

e  Akésziiléken javitadsokat vagy barmilyen beavatkozast kizardlag a TESLA hivatalos
szervizkdzpontja végezhet.

e  Ne probalja meg a késziiléket szétszerelni, javitani vagy barmilyen médon mddositani.
Szétszerelés, modositas vagy javitasi kisérlet esetén a garancia megsznik, és a késziilék
kérosodhat, illetve személyi sériilés vagy anyagi kar is keletkezhet.

e  Agyarté és az Eurépai Unidba torténd importér nem vallal felel6sséget a késziilék

tizemeltetésébdl eredd karokért, mint példaul sériilések, forrazas, iz, egyéb targyak karosodasa

sth.

FONTOS INFORMACIOK A HALOZATI KABELROL

A halézati kdbelt kizérolag kozvetleniil foldelt elektromos aljzathoz csatlakoztassa, hosszabbitét ne
hasznaljon. Az dramiités kockazatanak csokkentése érdekében ne prébélja meg a csatlakoz6dugot
semmilyen mddon médositani. A halézati kabel soha ne legyen a késziilék forrd részeinek kozelében
vagy azokkal érintkezéshen, héforrasok kozelében, illetve ne vezesse éles széleken. Ne hagyja a
késziilék kabelét szabadon lelogni (példaul az asztalrdl vagy a konyhapultrél).

BEVEZETES

Ez a késziilék lehetdvé teszi az ételek lassi fozését Iégmentesen zart tasakokban, vizfiirdében,
pontos hémérséklet-szabdlyozassal. A f6zés sordn a his és a zoldségek tobb levet 6riznek meg, mint
a hagyomanyos f6zési médszerek esetén.

o Ftelek készitésekor mindig BPA-mentes vakuumtasakokat hasznljon.
e  Tobb tasak egyideji f6zése esetén haszndljon sous-vide allvanyt az egyes tasakok
elkiilonitéséhez (nem tartozék).



LEIRAS
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1 Vezérl6panel 6 H6mérséklet/id6 novelése

2  Rogzitécsavar a féz6edényhez 7 H6mérséklet

3 Maximalis vizszint 8 1dé6

4 Minimalis vizszint 9 Homérséklet- és id6valasztd kapcsold

5 H6émérséklet/id6 csokkentése 10 Inditas/Sziinet/Be-/Kikapcsolas
ELSG HASZNALAT

Gy6z6djon meg arrél, hogy a halézati csatlakozdugé nincs csatlakoztatva az elektromos hélézathoz.
Helyezze a késziiléket a f6zGedény peremére, és rogzitse a (2) csavarral. Téltse fel az edényt vizzel
Ugy, hogy a vizszint a késziilék testén jeldlt MIN és MAX jelzések kozott legyen. A késziilék hoallo
edényekhez alkalmas, amelyek minimélis magassaga 16 cm, (irtartalma pedig 6-20 liter.

e  Csatlakoztassa a késziiléket az elektromos aljzathoz; egy hangjelzést fog hallani. Nyomja meg a
(10) gombot, a kijelz6n megjelenik az alapértelmezett id6 és homérséklet.

e Nyomja meg a (9) gombot, majd az (5) és (6) gombokkal allitsa be a hémérsékletet. Ezutan
nyomja meg ismét a (9) gombot, és allitsa be a kivant f6zési idét.

e A (10) gomb megnyomasdval inditsa el az eldmelegitést; ezalatt a kijelz6 a viz aktualis
hémérsékletét és négy vonalat (,-—") mutat. A beallitott hémérséklet elérésekor a késziilék
haromszor sipol, tartja a hdmérsékletet, és a kijelzdn villogni kezd a beallitott f6zési idd.

e Helyezze a vdkuumtasakokat az étellel a f6z6edénybe, gy6z6djon meg rdla, hogy a tasakok
teljesen viz ald vannak meriilve, majd nyomja meg a (10) gombot a f6zés elinditdsahoz.
Hasznéalhatsz vakuumzacskét is, amelybdl egy kézi pumpaval kiszivhatod a levegét, ezt a
csomagban taldlod.

e Afdzést barmikor sziineteltetheti a (10) gomb megnyomadsaval. A folytatdshoz nyomja meg



ismét a (10) gombot; amikor a késziilék eléri a beallitott hémérsékletet, hdromszor sipol, tartja a
hémérsékletet, és a kijelz6n villogni kezd a hatralév f6zési idd. A f6zés folytatdsahoz nyomja
meg a (10) gombot, a késziilék pedig visszaszamolja a hatralévé id6t.

e  FGzés kozben a (9) és az (5) vagy (6) gombok megnyomasaval médosithatja a hdmérsékletet és
a fozési id6t. A bedllitdsok modositdsa utdn nyomja meg a (10) gombot; amikor a késziilék eléri
a bedllitott hémérsékletet, haromszor sipol, tartja a hémérsékletet, és a kijelzén villogni kezd a
hétralévo fozési id6. A f6zés folytatdsdhoz nyomja meg a (10) gombot, a késziilék pedig
visszaszamolja a hatralévd idét.

o Af6zés befejezésekor a késziilék haromszor sipol, és az id6 rovid ideig villog a kijelzén.

e Akésziilék kikapcsolasahoz tartsa lenyomva a (10) gombot 3 masodpercig.

o  Afbzés befejezése utan hlizza ki a halézati csatlakozédugét az aljzathél, dvatosan vegye ki a
késziiléket a f6z6edénybdl, helyezze hballo feliiletre, és hagyja kihdilni.

GOMBOK (5) ES (6)

Homérséklet bedllitasa 0,5 °C-os lépésekben (25-90 °C)
00:01-2:00 id6beallitas 1 perces |épésekben
2:00-99:00 iddbeallitas 5 perces |épésekben

Figyelmeztetés

A késziilék hasznalata kdzben rendszeresen ellendrizze és sziikség esetén potolja a vizet, amely
elparologhat, hogy a vizszint a MIN és MAX jelzések kozott maradjon, ellenkezd esetben a fézés
ledllhat.

SOUS VIDE

A sous-vide mddszerrel torténd f6zés valodi konyham(ivészet. Bar alapvetéen nagyon egyszer( f6zési
mddszerrél van sz, gyakran alkalmazzak gourmet szakdcsok dsszetett ételek, gazdag el6ételek és
z0ldségek elkészitéséhez. A his kiilondsen alkalmas a sous-vide médszerhez, mivel a f6zés utan
puhabb, szaftosabb és izben gazdagabb lesz.

Voros his barany, marha, sertés és vad

Szarnyas csirke, pulyka, kacsa

Hal és tengeri hal, garnéla, rak, polip, homarfarok, féstikagyld

herkentyik

Gyokérzoldségek sargarépa, petrezselyem, zeller, paszternék, cékla, fehérrépa
Gumds zoldségek burgonya, édeshurgonya

Leveles zoldségek spenot

Zsenge z0ldségek borso, sparga, kukorica, brokkoli, karfiol, padlizsan, hagyma, tok
Kemény gyiimolcs alma, korte

Zsenge gylimolcs Oszibarack, sargabarack, szilva, nektarin, eper, mangd, papaya

Etelek elokészitése

A sous-vide mddszerrel torténd f6zéshez hasznalt valamennyi alapanyagnak a legjobb mindségiinek
és frissnek kell lennie. Az el6készités megkezdése el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy minden hds,
tengeri herkenty(, szarnyas és vad legfeljebb 5 °C-on volt tarolva.

Az ételek izesitése
Az iz fokozasa érdekében a vakuumtasak lezardsa el6tt marinddot, fiszereket, fliszernovényeket,
vajat vagy olajat adhat az ételhez.



Az ételek vakuumozasa

A sous-vide médszer vakuumozast igényel, amely soran az ételt tasakokba zarjuk, hogy eltavolitsuk a
felesleges leveg6t és nedvességet, valamint megérizziik az étel természetes izét és tapértékét. A
levegében 1évé oxigén és nedvesség az ételek romldsat, valamint az iz, az allag és a tapérték
csokkenését okozza. A vakuumozas segit megnyitni az olyan alapanyagok pérusait, mint a hds, a
szarnyas és a tengeri herkenty(ik, igy a marinadok és fiiszerek kdnnyebben felszivodnak, és
intenzivebb izt biztositanak.

Az ételek fozése

Miutan a viz elérte a kivant hdmérsékletet, dvatosan helyezze a tasakokat az étellel a vizbe.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tasakok teljesen viz ald vannak meriilve, és hogy a viz szabadon
keringhet koriilottiik az egyenletes f6zés érdekében. Tobb tasak egyideji f6zése esetén hasznéljon
sous-vide allvanyt az egyes tasakok elkiilonitéséhez.

A hus, a szarnyas és a hal vastagsaga hatarozza meg a f6zési id6t. Ha nem biztos a megfeleld
atf6zésben, adjon hozza tovabbi 30 perc f6zési id6t a hus, a szarnyas vagy a hal biztonsagos
pasztérozése érdekében. Az étel tasakbdl val6 kivétele utan hasznaljon hémérét, és ellendrizze, hogy
elérte-e a biztonsdgos belsé hémérsékletet.

Az ételek piritasa

A f6zés utani piritas ropogds éllagot ad az ételeknek. A f6zés befejezése utan dntson olajat egy
erésen felhevitett serpenyébe, és a megfétt hist gyorsan piritsa meg oldalanként koriilbeliil 30
masodpercig.

Hiisok f6zési homérsékletei (vad, marha, barany és sertés)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C vagy magasabb

Szarnyasok fozési homérsékletei
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C vagy magasabb

Halak f6zési homérséklete
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

Zoldségek
83-90°C

A sovany hisok, példaul a csirke- vagy sertéssziiz gyorsabban késziilnek el, mint a rostosabb és
zsirosabb hdsok, mint a marhalapocka vagy a sertéslapocka. A csontos hdsok f6zése hosszabb id6t
igényel, mint a csont nélkiili hasoké. A zoldségek gyorsabban megfének, ha vékony, kisebb darabokra
vannak vagva.

A hosszabb fézési id6 megvéltoztathatja a kész ételek allagat. A megadott idék és hémérsékletek
csupan iranymutatasul szolgalnak; a kivant eredmény eléréséhez hosszabb f6zési id6 vagy magasabb
hémérséklet is sziikséges lehet. Minden vastagsdgi adat a vakuumozas utdn értendd. A vékonyabb
husdarabok gyorsabban elkésziilnek.



Ajanlott fozési idok és homérsékletek

Etel | Vastagsag cm | Homérséklet °C MIN/MAX ido
Marha, borju, barany, vad
Bélszin, rib-eye, T-bone, karaj, 2,5 49 vagy tobb 1 6ra 4 6ra
szeletek 5 49 vagy tobb 3 dra 6 6ra
Flank steak, hasaalja (bacon) 2,5 55 vagy tobb 8 ora 24 é6ra
55 vagy tobb 12 6ra 30 6ra
Oldalas 55 vagy tobb 24 6ra 48-72 éra
Béranysiilt vagy -comb 55 vagy tobb 10 6ra 24-48 éra
Vad 2,5 55vagy tobb | 8-10 édra 12-24 6ra
Sertés
Szlizpecsenye egészhen 55 vagy tobb 1,5 6ra 6 6ra
Karaj, siilt, szeletek 2,5 55 vagy tobb 2-4 6ra 6-8 6ra
5 55 vagy tébb 4-6 6ra 8-10 ¢ra
Oldalas 70-80 12 6ra 30 6ra
Csont nélkiili hasaalja 60-80 16 6ra 48 dra
Csontos csiilok 65-75 7 dra 48 dra
Szarnyas, nyil
Csirkemell 2,5 63 vagy tobb 1 6ra 2-4 6ra
Csirkecomb csont nélkiil 2,5 74-80 2 6ra 4-6 6ra
Csirkecomb/szérny csonttal 74-80 4 dra 6-8 ora
Pulykamell 5 63 vagy tobb 2,5 6ra 4-6 6ra
Pulykacomb vagy -szarny 74-80 8 dra 10 6ra
Kacsamell 2,5 63 vagy tobb 1,5 6ra 4-6 6ra
Kacsacomb 74-80 8 ora 18 dra
Nyul gerinc 3 65 vagy tobb 1,5 6ra 2-4 6ra
Nyulcomb 68 vagy tobb 4 dra 6-12 6ra
Hal és tengeri herkentyiik
Tonhal, lazac, pisztrang, makréla 1,25-2,5 52 vagy tobb 20 perc 30 perc
2,5-5 52 vagy tébb 30 perc 40 perc
Homar 2,5 60 45 perc 16ra
Kagylok 2,5 60 40 perc 1 6ra
Zoldségek
Sérgarépa, zeller, petrezselyem, 0,5-2,5 84 1-2 6ra 4 6ra
paszternak, burgonya, 25.5 84 25 ora A oa
édesburgonya, cékla, fehérrépa ' '
Borso, sparga, kukorica, brokkoli, 0,5-2,5 84 30 perc 1,5 6ra
karfiol, padlizsan, hagyma, tok,
zoldbab, édeskomény




Gyiimolcs

Alma, korte

1-2,5

84

45 perc

2 6ra

Oszibarack, sargabarack, szilva,
eper, nektarin, mangd, papaya és
kiilonféle bogyds gyiimolcsok
(afonya sth.)

1-2,5

84

30 perc

1 6ra

TISZTITASI UTASITASOK

HIBAELHARITAS

Tisztitas el6tt hizza ki a késziiléket az elektromos héldzathdl, és hagyja teljesen kih(lni.
A késziiléket minden hasznalat utan, valamint tarolas eldtt tisztitsa meg.
A késziilék burkolatét puha, enyhén nedves ruhdval tisztitsa.
Ne hasznaljon durva kenddket vagy szivacsokat, tisztitdszereket vagy surolészereket.

Probléma | Megoldas

E1 hiba Ha a vizszint a MIN jelzés ald csokken, a késziilék ledll. A kijelz6n megjelenik az E1
hibakdd. T6ltse fel vizzel, majd nyomja meg a (10) gombot a fiités Ujrainditasahoz.

szervizével.

E2 hiba A hémérséklet-érzékelé aramkore megszakadt. Vegye fel a kapcsolatot a TESLA

E3 hiba A hémérséklet-érzékel6 rovidzarlata. Vegye fel a kapcsolatot a TESLA szervizével.

E4 hiba A késziilék tilmelegedett, hagyja 30 percig lehiilni.

TECHNIKAI TAMOGATAS

Segitségre van sziiksége a TESLA SousVide Stick MD400 beallitdsaval vagy hasznalataval
kapcsolatban? Lépjen kapcsolatba veliink: www.tesla-electronics.eu

FOGYOESZK0OZOK ES TARTOZEKOK

A fogydeszkozok megvasarolhaték a TESLA hivatalos webdaruhdzéban: eshop.tesla-electronics.eu.

GARANCIALIS JAVITAS

Garancidlis javitas esetén forduljon ahhoz az értékesit6hoz, akit6l a TESLA terméket vasarolta.

A garancia NEM vonatkozik:

kdrokra,

a késziilék nem rendeltetésszer(i hasznalatara,

a normal hasznalatbdl eredé elhasznalédasra,

a felhaszndldi kézikonyvben szereplé ,Fontos biztonsdgi utasitasok” be nem tartasara,

nem rendeltetésszer(i hasznélatbél ered elektromechanikai vagy mechanikai sériilésekre,
természeti hatasok (példaul viz, tliz, statikus elektromossdg, tdlfesziiltség stb.) altal okozott

jogosulatlan javitas 4ltal okozott karokra,

e olvashatatlan sorozatszamu késziilékekre.



http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT

Mi, a TESLA Electronics LTD, kijelentjiik, hogy ez a késziilék megfelel az adott késziiléktipusra
vonatkozé alapvetd kdvetelményeknek, valamint az alkalmazandé szabvéanyok és el6irasok egyéb
vonatkozé rendelkezéseinek.

C € Ez a termék megfelel az Eurépai Unié kdvetelményeinek.

Amennyiben ez a szimb6lum a terméken talédlhat6, kérjiik, tajékozdédjon az
elektromos és elektronikus berendezések elkiilonitett gydjtésének helyi
rendszerérdl. Kérjiik, kovesse a helyi eléirdsokat, és ne dobja ki a hasznalt
késziiléket a haztartasi hulladékkal egyiitt. A régi késziilékek megfeleld

— artalmatlanitasa segit megel6zni a kornyezetre és az emberi egészségre gyakorolt
esetleges negativ hatasokat.

Mivel a termék folyamatos fejlesztésen és tokéletesitésen megy keresztiil, fenntartjuk a jogot a
felhasznaldi kézikonyv moédositaséra. A felhasznaloi kézikonyv aktudlis verzidja mindig elérhetd a
www.tesla-electronics.eu oldalon.

A design és a miiszaki adatok el6zetes értesités nélkiil valtozhatnak, nyomdai hibak fenntartva.


http://www.tesla-electronics.eu/

Gerbiamas kliente,
dékojame, kad pasirinkote TESLA SousVide Stick MD400.

SVARBIOS SAUGOS INSTRUKCIJOS

SIS GAMINYS SKIRTAS TIK NAUDOJIMUI NAMY UKYJE.

e  Prietaisg gali naudoti tik suauge asmenys.

Laikykite prietaisg vaikams nepasiekiamoje vietoje - tai néra Zaislas.

Jei prietaisas nenaudojamas, atjunkite jj nuo elektros lizdo.

Indg su prietaisu statykite tik ant stabiliy, kar§ciui atspariy pavirsiy.

Vandens lygj palaikykite tarp MIN ir MAX Zymy, niekada nevirSykite MAX Zymos.

Jei prietaisas visiSkai jkrenta j vandenj, nedelsdami atjunkite jj nuo elektros tinklo ir pries

pakartotinj naudojima leiskite jam visiskai iSdziti.

Virimo indas, neridijancio plieno korpusas ir maiSeliai su maistu naudojimo metu jkaista. Prie$

liesdami leiskite jiems atvésti.

Naudokite tik tam skirtas pléveles ar maiselius.

Baige gaminti, iSjunkite prietaisa, atjunkite jj nuo elektros tinklo ir leiskite atvésti.

Naudokite tik originalius TESLA priedus, skirtus Siam modeliui.

Jei maitinimo laidas pazeistas, jj turi pakeisti jgaliotas TESLA servisas arba panasios

kvalifikacijos specialistas, kad baty iSvengta nelaimingy atsitikimy.

Remontg ir bet kokius kitus jsikiSimus j prietaisg gali atlikti tik jgaliotas TESLA serviso centras.

e  Nebandykite prietaiso ardyti, taisyti ar bet kaip modifikuoti. ISardzZius, modifikavus ar bandzius
taisyti, garantija nustoja galioti ir gali buti sugadintas prietaisas ar net suzaloti zmonés arba
padaryta zala turtui.

e  Gamintojas ir importuotojas j Europos Sajunga neatsako uz Zalg, atsiradusia dél prietaiso
naudojimo, pvz., suzalojimus, nudegimus, gaisra, kity daikty sugadinima ir pan.

SVARBI INFORMACIJA APIE MAITINIMO LAIDA

Maitinimo laida junkite tiesiogiai tik j jZzemintg elektros lizda, nenaudokite ilgintuvo. Siekdami
sumazinti elektros smugio rizika, jokiu bidu nemodifikuokite kiStuko. Maitinimo laidas niekada neturi
buti Salia ar liestis su kar§tomis prietaiso dalimis, Silumos Saltiniais ar biti vedamas per astrius
krastus. Neleiskite laidui laisvai kabéti (pavyzdziui, nuo stalo ar virtuvés stalvirsio).

JVADAS

Sis prietaisas leidZia létai gaminti maistg hermetiskuose maiseliuose vandens voneléje, tiksliai
kontroliuojant temperaturg. Gaminimo metu mésa ir darzovés iSsaugo daugiau sulCiy nei gaminant
tradiciniais budais.

e  Gaminant maistg visada naudokite BPA neturin€ius vakuuminius maiselius.
e  Gaminant kelis maiSelius vienu metu, naudokite ,sous vide" laikiklj, kad atskirtuméte atskirus
maiselius (nepridedamas).



APRASYMAS
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1 Valdymo skydelis 6 Temperaturos/laiko didinimas
2 Tvirtinimo varztas prie virimo indo 7 Temperatura
3  Maksimalus vandens lygis 8 Laikas
4  Minimalus vandens lygis 9 Temperaturos ir laiko pasirinkimo
jungiklis
5  Temperatiros/laiko mazinimas 10 Paleidimas/Pauzé/)jungimas/ISjungimas
PIRMASIS NAUDOJIMAS

Jsitikinkite, kad maitinimo laido kiStukas yra atjungtas nuo elektros tinklo. Uzdékite prietaisg ant
virimo indo krasto ir pritvirtinkite jj varztu (2). Pripilkite puoda vandens taip, kad vandens lygis bty
tarp MIN ir MAX Zymuy, pazyméty ant prietaiso korpuso. Prietaisas tinka karSciui atspariems indams,
kuriy minimalus aukstis yra 16 cm, o talpa - nuo 6 iki 20 litry.

e Prijunkite prietaisa prie elektros lizdo, iSgirsite pypteléjimg. Paspauskite mygtuka (10); ekrane
bus rodomas numatytasis laikas ir temperatura.

e  Paspauskite mygtuka (9) ir mygtukais (5) bei (6) nustatykite temperatiirg. Tuomet dar karta
paspauskite mygtuka (9) ir nustatykite pageidaujama gaminimo laika.

e Paspauskite mygtuka (10), kad pradétuméte iSankstinj kaitinima. Jo metu ekrane rodoma esama
vandens temperatra ir keturios briikSnelio formos ,—“. Pasiekus nustatyta temperatiira,
prietaisas tris kartus supypsés, palaikys temperatiirg, o nustatytas gaminimo laikas pradés
mirkséti ekrane.

e ]dékite vakuuminius maiSelius su maistu j virimo inda, jsitikinkite, kad maiSeliai visiskai
panardinti j vandenj, ir paspauskite mygtuka (10), kad pradétuméte gaminima. Taip pat galite
naudoti vakuuminj maiselj, i$ kurio org galite paSalinti rankiniu siurbliu, kurj rasite pakuotéje.



e Gaminima bet kada galite pristabdyti paspausdami mygtuka (10). Norédami testi, dar kartg
paspauskite mygtuka (10). Kai prietaisas pasieks nustatytg temperatiirg, jis tris kartus supypses,
palaikys temperatiirg, o likes gaminimo laikas pradés mirkséti ekrane. Paspauskite mygtuka (10),
kad atnaujintuméte gaminima - prietaisas skaiciuos likusj laika.

e  Gaminimo metu galite pakeisti tiek temperatira, tiek gaminimo laika, paspausdami mygtuka (9) ir
mygtukus (5) arba (6). Pakeite nustatymus, paspauskite mygtuka (10). Kai prietaisas pasieks
nustatyta temperaturg, jis tris kartus supypseés, palaikys temperatirg, o likes gaminimo laikas
pradés mirkséti ekrane. Paspauskite mygtuka (10), kad testuméte gaminima - prietaisas
skaiciuos likusj laika.

e  Baigus gaminti, prietaisas tris kartus supypseés, o laikas trumpam mirksés ekrane.

o Norédami i$jungti prietaisg, paspauskite ir palaikykite mygtuka (10) 3 sekundes.

e  Baige gaminti, atjunkite maitinimo laido kiStukg nuo elektros lizdo, atsargiai iSimkite prietaisg i$
virimo indo, padékite jj ant kar§ciui atsparaus pavirSiaus ir leiskite atvésti.

MYGTUKAI (5) IR (6)

Temperatiros nustatymas 0,5 °C Zingsniais (25-90 °C)
00:01-2:00 laiko nustatymas 1 minutés Zingsniais
2:00-99:00 laiko nustatymas 5 minuciy Zingsniais

|spéjimas
Naudojimo metu reguliariai tikrinkite ir, jei reikia, papildykite vandenj, kuris gali iSgaruoti, kad vandens
lygis islikty tarp MIN ir MAX Zymy. PrieSingu atveju gaminimas gali sustoti.

SOUS VIDE

Gaminimas naudojant ,sous vide" metoda yra tikras kulinarinis menas. Nors i§ esmés tai labai
paprastas gaminimo budas, jj daznai naudoja gurmaniski Sefai sudétingiems patiekalams, sotiems
uzkandZziams ir darzovéms ruosti. Mésa ypac tinka ,sous vide“ gaminimui, nes po paruosimo ji bina
minkstesné, sultingesné ir sodraus skonio.

Raudona mésa ériena, jautiena, kiauliena ir zvériena

Paukstiena vistiena, kalakutiena, antiena

Zuvis ir jiros gérybés  Zuvis, krevetés, krabai, a3tuonkojai, omary uodegos, $ukutés

Sakninés darzoves morkos, petrazolés Saknys, salierai, pastarnokai, burokéliai, ropés

Gumbinés darzovés bulvés, batatai

Lapinés darzovés Spinatai

MinkStos darzovés zirniai, Sparagai, kukuriizai, brokoliai, Ziediniai kopustai, baklazanai,
svoginai, molidgai

Kieti vaisiai obuoliai, kriau$és

Minksti vaisiai persikai, abrikosai, slyvos, nektarinai, braskés, mangai, papajos

Maisto paruoSimas

Visi maisto produktai, kurie bus naudojami gaminant ,sous vide" metodu, turi biiti auk$ciausios
kokybés ir Sviezi. Prie§ pradedant ruoSimg jsitikinkite, kad visa mésa, juros gérybés, paukstiena ir
Zvériena buvo laikomos ne aukstesnéje kaip 5 °C temperatiroje.

Maisto pagardinimas
Norédami sustiprinti maisto skonj, prie$ uzsandarinant vakuuminj maiselj galite jdéti marinato,
prieskoniy, Zoleliy, sviesto arba aliejaus.



Maisto vakuuminis sandarinimas

Gaminant ,sous vide" metodu, maistg biitina vakuumiskai sandarinti maiSeliuose, kad bty pasalintas
perteklinis oras ir drégmé, i$saugotas natiralus skonis ir maistiné verté. Ore esantis deguonis ir
drégmé sukelia maisto irima bei skonio, tekstiros ir maistinés vertés praradima. Vakuuminis
sandarinimas taip pat padeda atverti maisto produkty, tokiy kaip mésa, paukstiena ir jiros gérybés,
poras, todél marinatai ir prieskoniai lengviau jsigeria ir sustiprina skonj.

Maisto gaminimas

Kai vanduo pasiekia norimg temperatiirg, atsargiai jdékite maiSelius su maistu j vandenj. Jsitikinkite,
kad maiSeliai yra visiSkai panardinti ir kad vanduo gali laisvai cirkuliuoti aplink juos, uztikrinant tolygy
gaminima. Jei gaminate kelis maiSelius vienu metu, naudokite ,sous vide" laikiklj atskiriems
maiSeliams atskirti.

Mésos, paukstienos ir Zuvies storis lemia gaminimo laikg. Jei nesate tikri, ar maistas tinkamai
iSkepes, pridékite 30 minuciy gaminimo laiko, kad mésa, paukstiena ar zuvis bty saugiai
pasterizuota. ISéme maistg i$ maiSelio, naudokite termometra ir patikrinkite, ar pasiekta saugi vidiné
temperatira.

Maisto apkepinimas
Apkepinimas po gaminimo suteikia maistui traskig teksturg. Baigus gaminti, jkaitinkite keptuve su
aliejumi ir greitai apkepkite iSvirtg mésg apie 30 sekundziy i$ kiekvienos puses.

Mésos gaminimo temperatiiros (Zvériena, jautiena, ériena ir kiauliena)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C ir daugiau

Paukstienos gaminimo temperatiiros
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C ir daugiau

Zuvies gaminimo temperatiira
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

DarZovés
83-90°C

Liesa mésa, pavyzdziui, viStiena ar kiaulienos nugariné, iSkepa greiciau nei pluostiné ir riebesné mésa,
tokia kaip jautienos menté ar kiaulienos menté. Mésos su kaulu gaminimas uztrunka ilgiau nei mésos
be kaulo. Darzovés iSkepa greiciau, jei supjaustytos plonais, mazais gabaléliais.

llgesnis gaminimo laikas gali pakeisti paruoSty patiekaly tekstirg. Nurodyti laikai ir temperaturos yra
tik orientaciniai - norint pasiekti pageidaujama rezultata, gali prireikti ilgesnio gaminimo laiko arba
aukstesnés temperatiros. Visi storio matavimai atliekami po vakuuminio sandarinimo. Plonesni
mésos gabalai iSkepa greiciau.



Rekomenduojami gaminimo laikai ir temperatiiros

Maistas | Storis (cm) | Temperatiira (°C) | Laikas MIN/MAX
Jautiena, verSiena, ériena, Zvériena
ISpjova, rib-eye, T-bone, karbonadai, 2,5 49 ir daugiau 1 val 4h
plausniai 5 49ir daugiau | 3val 6h
Flank steikas, kiaulienos $oniné 2,5 55 ir daugiau 8 val 24 h
55 ir daugiau 12 val 30h
Sonkauliai 5 55 ir daugiau 24 val 48-72h
Erienos kepsnys arba koja 7 55 ir daugiau 10 val 24-48 h
Zvériena | 2,5 55ir daugiau | 8-10val 12-24h
Kiauliena
Nugariné visa 55ir daugiau | 1,5val 6h
Karbonadai, kepsnys, pjausniai 2,5 55ir daugiau | 2-4val 6-8 h
5 55ir daugiau | 4-6val 8-10h
Sonkauliai 70-80 12 val 30h
Soniné be kaulo 60-80 16 val 48h
Karka su kaulu 65-75 7 val 48 h
Paukstiena, triuSiena
Vistienos kratinélé 2,5 63 ir daugiau 1 val 2-4h
Vistienos §launelé be kaulo 2,5 74-80 2 val 4-6h
Vistienos Slaunelé / sparnelis su kaulu 74-80 4 val 6-8h
Kalakutienos kratinélé 5 63 ir daugiau 2,5 val 4-6h
Kalakuto $launelé arba sparnelis 74-80 8 val 10 h
Antienos kritinélé 2,5 63 ir daugiau | 1,5val 4-6h
Antienos §launelé 74-80 8 val 18 h
TriuSio nugariné 3 65 ir daugiau | 1,5val 2-4h
TriuSio Slaunelé 68 ir daugiau 4 val 6-12h
Zuvis ir jiiros gérybés
Tunas, lasisa, upétakis, skumbré 1,25-2,5 | 52irdaugiau | 20 min 30 min
2,5-5 52 ir daugiau | 30 min 40 min
Omaras 2,5 60 45 min Th
Midijos 2,5 60 40 min Th
Darzoveés
Morkos, salierai, petrazoliy Saknys, 0,5-2,5 84 1-2 val 4h
pas?arnokai, bulvés, batatai, burokéliai, 25-5 84 25val ah
ropés
Zirniai, Sparagai, kukurizai, brokoliai, 0,5-2,5 84 30 min 1,5h
Ziediniai kopastai, baklazanai, svogunai,
molitigai, Zaliosios pupelés, pankoliai




Vaisiai

Obuoliai, kriausés 1-2,5 84 45 min 2 val

Persikai, abrikosai, slyvos, braskés, 1-2,5 84 30 min 1 val
nektarinai, mangai, papajos ir jvairios
uogos (mélynés ir kt.)

VALYMO INSTRUKCIJOS

e  Pries valydami atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam visiSkai atvésti.

e  Valykite prietaisg po kiekvieno naudojimo ir pries padédami laikyti.

e  Prietaiso korpusg valykite minksta, Siek tiek drégna Sluoste.

o Nenaudokite Siurk§¢iy Sluosciy ar kempiniy, valymo priemoniy ar abrazyviniy medziagy.

TRIKCIY SALINIMAS

Problema | Sprendimas

Klaida E1 Kai vandens lygis nukrenta zemiau MIN Zymos, prietaisas sustoja. Ekrane rodomas
klaidos kodas E1. Papildykite vandeniu ir paspauskite mygtuka (10), kad
atnaujintuméte kaitinima.

Klaida E2 | Nutrukes temperaturos jutiklio grandinés rySys. Susisiekite su TESLA serviso
skyriumi.

Klaida E3 | Temperatiros jutiklio trumpasis jungimas. Susisiekite su TESLA serviso skyriumi.

Klaida E4 | Prietaisas perkaito - leiskite jam atvésti 30 minuciy.

TECHNINE PAGALBA
Reikia pagalbos nustatant ar naudojant TESLA SousVide Stick MD400?
Susisiekite su mumis: www.tesla-electronics.eu

EKSPLOATACINES MEDZIAGOS IR PRIEDAI
Eksploatacines medziagas galite jsigyti oficialioje TESLA parduotuvéje: eshop.tesla-electronics.eu.

GARANTINIS REMONTAS
Dél garantinio remonto kreipkités j pardavéja, i$ kurio jsigijote TESLA gaminj.

Garantija NETAIKOMA:

prietaiso naudojimui ne pagal paskirtj,

jprasto naudojimo metu atsiradéjusiam nusidévéjimui,

naudotojo vadove pateikty ,Svarbiy saugos nurodymy” nesilaikymui,

elektromechaniniams ar mechaniniams pazeidimams, atsiradusiems dél netinkamo naudojimo,
Zalai, atsiradusiai dél gamtos veiksniy, tokiy kaip vanduo, ugnis, statiné elektra, vir§jtampiai ir
pan.,

Zalai, atsiradusiai dél nejgalioto remonto,

e nejskaitomam prietaiso serijos numeriui.


http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/

ATITIKTIES DEKLARACIJA
Mes, TESLA Electronics LTD, deklaruojame, kad $is jrenginys atitinka pagrindinius reikalavimus ir kitas
taikytinas standarty bei teisés akty nuostatas, susijusias su Sio tipo jrenginiais.

C € Sis gaminys atitinka Europos Sajungos reikalavimus.

Jei Sis simbolis pateiktas ant gaminio, praSome susipazinti su vietine elektros ir
elektroninés jrangos atskiro surinkimo sistema. Laikykités vietiniy taisykliy ir
neiSmeskite seny gaminiy kartu su buitinémis atliekomis. Tinkamas seny gaminiy
utilizavimas padeda iSvengti galimy neigiamy pasekmiy aplinkai ir Zmoniy

. sveikatai.

Kadangi gaminys nuolat tobulinamas ir atnaujinamas, pasiliekame teise keisti naudotojo vadova.
Naujausig Sio naudotojo vadovo versijg visada rasite adresu www.tesla-electronics.eu.

Dizainas ir techninés specifikacijos gali buti kei¢iamos be iSankstinio jspéjimo, galimos spaudos
klaidos.


http://www.tesla-electronics.eu/

Szanowny kliencie,
dziekujemy za wybdr TESLA SousVide Stick MD400.

WAZNE OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
TEN PRODUKT JEST PRZEZNACZONY WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO.

Urzadzenie mogg obstugiwaé wytacznie osoby doroste.

Przechowuj urzadzenie poza zasiegiem dzieci - nie jest to zabawka.

Jesli urzadzenie nie jest uzywane, odtacz je od gniazdka elektrycznego.

Naczynie z urzadzeniem zawsze umieszczaj wytgcznie na stabilnych, odpornych na wysoka

temperature powierzchniach.

e  Poziom wody utrzymuj pomiedzy oznaczeniami MIN i MAX; nigdy nie przekraczaj oznaczenia
MAX.

e Jesli urzadzenie catkowicie wpadnie do wody, natychmiast odtacz je od zasilania i pozwdl mu
catkowicie wyschna¢ przed ponownym uzyciem.

e  Naczynie do gotowania, obudowa ze stali nierdzewnej oraz woreczki z przygotowywang potrawg
nagrzewajg sie podczas pracy. Przed dotykaniem pozwdl im ostygna¢.

e  Uzywaj wytacznie folii lub woreczkéw przeznaczonych do tego celu.

e Po zakonczeniu gotowania wytacz urzadzenie, odtacz je od sieci elektrycznej i pozwdl mu
ostygnaé.

e Uzywaj wytacznie oryginalnych akcesoriéw TESLA przeznaczonych do tego modelu.

e  Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez autoryzowany serwis
TESLA lub osobe o odpowiednich kwalifikacjach, aby zapobiec wypadkom.

e  Naprawy oraz wszelkie ingerencje w urzadzenie moga by¢ wykonywane wytacznie przez
autoryzowany serwis TESLA.

e Nie probuj rozmontowywac, naprawia¢ ani modyfikowa¢ urzadzenia. Demontaz, modyfikacje lub
préby naprawy powodujg utrate gwarancji i mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia,
obrazen ciata lub szkdd materialnych.

e  Producent ani importer do Unii Europejskiej nie ponosza odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane uzytkowaniem urzadzenia, takie jak obrazenia, oparzenia, pozar, urazy czy

uszkodzenie mienia.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE PRZEWODU ZASILAJACEGO

Podtaczaj przewdd zasilajgcy wytacznie bezposrednio do uziemionego gniazdka elektrycznego; nie
uzywaj przedtuzaczy. Aby zmniejszy¢ ryzyko porazenia pradem, nie probuj w zaden sposéb
modyfikowa¢ wtyczki. Przewdd zasilajacy nigdy nie powinien znajdowac sie w poblizu ani w kontakcie
z gorgcymi elementami urzadzenia, Zrédtami ciepta ani na ostrych krawedziach. Nie pozostawiaj
przewodu swobodnie zwisajacego (np. z blatu lub stotu kuchennego).

WPROWADZENIE

Urzadzenie umozliwia powolne gotowanie w hermetycznych woreczkach w kapieli wodnej z precyzyjna
kontrolg temperatury. Podczas gotowania mieso i warzywa zachowuja wiecej sokow niz przy
tradycyjnych metodach przygotowywania.

e  Podczas gotowania zywnosci zawsze uzywaj woreczkdw prézniowych bez BPA.



e W przypadku gotowania kilku woreczkéw jednoczes$nie uzyj stojaka sous-vide do oddzielenia
poszczegdlnych woreczkéw (nie jest dotgczony do zestawu).

OPIS

Te——

1 Panel sterowania 6 Zwiekszanie temperatury/czasu
2 Sruba mocujaca do naczynia 7 Temperatura
3  Maksymalny poziom wody 8 Czas
4  Minimalny poziom wody 9 Przetacznik wyboru temperatury i czasu
5  Zmniejszanie temperatury/czasu 10  Start/Pauza/Wtacz/Wytacz
PIERWSZE UZYCIE

Upewnij sig, ze wtyczka przewodu zasilajgcego jest odtgczona od sieci elektrycznej. Umiesé
urzadzenie na krawedzi naczynia do gotowania i przymocuj je $rubg (2). Napetnij garnek wodg tak, aby
poziom wody znajdowat sie pomiedzy oznaczeniami MIN i MAX zaznaczonymi na obudowie
urzadzenia. Urzadzenie jest przeznaczone do naczyn odpornych na wysoka temperature o minimalnej
wysokosci 16 cm i pojemnosci od 6 do 20 litréw.

e  Podtacz urzadzenie do gniazdka elektrycznego - ustyszysz sygnat dZzwiekowy. Nacisnij przycisk
(10), na wyswietlaczu pojawi sie domysIny czas i temperatura.

e Nacisnij przycisk (9) i ustaw temperature za pomoca przyciskéw (5) i (6). Nastepnie ponownie
naci$nij przycisk (9) i ustaw zadany czas gotowania.

e Nacisnij przycisk (10), aby rozpocza¢ podgrzewanie wstepne. W tym czasie na wyswietlaczu
pokazywana jest aktualna temperatura wody oraz cztery kreski ,~-". Po osiggnieciu ustawionej
temperatury urzadzenie trzykrotnie zapieka, zacznie utrzymywac temperature, a ustawiony czas
gotowania zacznie miga¢ na wyswietlaczu.



e W16z woreczki prézniowe z jedzeniem do naczynia, upewnij sie, ze sg catkowicie zanurzone w
wodzie, i nacinij przycisk (10), aby rozpocza¢ gotowanie. Mozna réwniez uzy¢ worka
prézniowego, z ktdrego mozna odessac powietrze za pomoca recznej pompki znajdujace;j sie w
opakowaniu.

e  Gotowanie mozna w dowolnym momencie wstrzymacé, naciskajgc przycisk (10). Aby
kontynuowag, naci$nij ponownie przycisk (10). Gdy urzadzenie osiggnie ustawiong temperature,
trzykrotnie zapieka, bedzie utrzymywac temperature, a na wyswietlaczu zacznie miga¢ pozostaty
czas gotowania. Nacis$nij przycisk (10), aby wznowi¢ gotowanie - urzgdzenie rozpocznie
odliczanie pozostatego czasu.

e  Podczas gotowania mozna zmienia¢ temperature oraz czas gotowania, naciskajac przycisk (9)
oraz przyciski (5) lub (6). Po zmianie ustawien naci$nij przycisk (10). Gdy urzadzenie osiggnie
ustawiong temperature, trzykrotnie zapieka, bedzie jg utrzymywac, a pozostaty czas gotowania
zacznie migac¢ na wyswietlaczu. Nacisnij przycisk (10), aby kontynuowac¢ gotowanie - urzadzenie
bedzie odliczaé pozostaly czas.

e Po zakonczeniu gotowania urzadzenie trzykrotnie zapieka, a czas na wyswietlaczu bedzie przez
chwile migac.

e Aby wytaczy¢ urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj przycisk (10) przez 3 sekundy.

e  Po zakonczeniu gotowania odtacz wtyczke przewodu zasilajacego od gniazdka, ostroznie wyjmij
urzadzenie z naczynia, potdz je na powierzchni odpornej na wysokg temperature i pozostaw do
ostygniecia.

PRZYCISKI (5) I (6)

Ustawianie temperatury w krokach co 0,5 °C (25-90 °C)
00:01-2:00 - ustawianie czasu w krokach co 1 minute
2:00-99:00 - ustawianie czasu w krokach co 5 minut

Uwaga

Podczas uzytkowania urzadzenia regularnie kontroluj i uzupetniaj wode, ktéra moze odparowywac, tak
aby poziom wody znajdowat sie pomiedzy oznaczeniami MIN i MAX. W przeciwnym razie gotowanie
moze zostac przerwane.

SOUS VIDE

Gotowanie metodg sous-vide to prawdziwa sztuka kulinarna. Cho¢ jest to w istocie bardzo prosty
sposéb przygotowywania potraw, metoda ta jest czesto stosowana przez kucharzy gourmet do
tworzenia ztozonych dan, bogatych przystawek oraz warzyw. Migso jest idealne do gotowania metoda
sous-vide, poniewaz po przygotowaniu jest delikatniejsze, bardziej soczyste i petne smaku.

Czerwone mieso jagniecina, wotowina, wieprzowina i dziczyzna

Dréb kurczak, indyk, kaczka

Ryby i owoce morza ryby, krewetki, kraby, o$miornice, ogony homara, przegrzebki
Warzywa korzeniowe marchew, pietruszka, seler, pasternak, burak, rzepa

Warzywa bulwiaste ziemniaki, bataty

Warzywa lisciaste szpinak

Delikatne warzywa groszek, szparagi, kukurydza, brokuty, kalafior, baktazan, cebula, dynia
Twarde owoce jabtko, gruszka

Delikatne owoce brzoskwinia, morela, $liwka, nektarynka, truskawka, mango, papaja

Przygotowanie potrawy
Wszystkie produkty spozywcze uzywane do gotowania metodg sous vide powinny by¢ najwyzszej



jakosci i $wieze. Przed rozpoczeciem przygotowania upewnij sig, ze cate migso, owoce morza, dréb i
dziczyzna byly przechowywane w temperaturze do 5 °C.

Doprawianie potraw
Aby wzmocni¢ smak potrawy, przed zamknieciem worka prézniowego mozesz dodaé¢ marynate,
przyprawy, ziota, masto lub olej.

Pakowanie prézniowe potraw

Gotowanie metodg sous vide wymaga prézniowego zamkniecia potraw w workach, aby usunaé
nadmiar powietrza i wilgoci oraz zachowa¢ naturalny smak i wartosci odzywcze potrawy. Tlen i wilgo¢
w powietrzu powodujg degradacje zywnosci oraz utrate smaku, struktury i wartosci odzywczych.
Pakowanie prézniowe pomaga réwniez otworzy¢ pory w produktach takich jak mieso, dréb i owoce
morza, dzieki czemu marynaty i przyprawy tatwiej sie wchtaniaja i intensyfikuja smak.

Gotowanie potraw

Po osiggnieciu wymaganej temperatury wody ostroznie wtdz worki z zywnoscig do wody. Upewnij sig,
ze worki sg catkowicie zanurzone i ze woda moze swobodnie cyrkulowaé wokét nich, aby zapewnié
rownomierne gotowanie. W przypadku gotowania kilku workow jednoczesnie uzyj stojaka sous vide do
ich oddzielenia. Grubo$¢ migsa, drobiu i ryb okresla czas gotowania. Jesli nie masz pewnosci co do
wilasciwego stopnia ugotowania, dodaj 30 minut gotowania, aby bezpiecznie spasteryzowac migso,
dréb lub ryby. Po wyjeciu potrawy z worka uzyj termometru, aby sprawdzié, czy zostata osiggnieta
bezpieczna temperatura wewnetrzna.

Obsmazanie potraw

Szybkie obsmazenie po gotowaniu nadaje potrawom chrupigcg strukture. Po zakorczeniu gotowania
wlej olej na rozgrzang patelnie i szybko obsmaz ugotowane mieso przez okoto 30 sekund z kazdej
strony.

Temperatury gotowania miesa (dziczyzna, wotowina, jagniecina i wieprzowina)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C i wiecej

Temperatury gotowania drobiu
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C i wigcej

Temperatura gotowania ryb
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

Warzywa
83-90°C

Chude migso, takie jak piers z kurczaka czy poledwica wieprzowa, gotuje sie szybciej niz mieso
widkniste i tluste, takie jak topatka wotowa czy karkdwka. Gotowanie migsa z koscig wydtuza czas
przygotowania w poréwnaniu do miesa bez kosci. Warzywa ugotujg sie szybciej, jesli zostang
pokrojone na cienkie, mate kawatki.

Dtuzszy czas gotowania moze prowadzi¢ do zmiany tekstury gotowych potraw. Podane czasy i
temperatury maja charakter orientacyjny - aby osiggng¢ pozadany efekt, moze by¢ konieczny dtuzszy
czas gotowania lub wyzsza temperatura. Wszystkie grubosci mierzy sie po zapakowaniu prézniowym
produktu. Ciefisze kawatki migsa gotujg sie szybciej.



Zalecane czasy i temperatury gotowania

Potrawa | Grubosé (cm) | Temperatura (°C) |  Czas MIN / MAX
Wotowina, cielecina, jagnigcina, dziczyzna
Poledwica, rib-eye, T-bone, 2,5 49 i wiecej 1 god. 4 god.
kotlety, sznycle 5 491 wiece] 3 god. 6 god.
Flank steak, boczek 2,5 55i wiecej 8 god. 24 god.
55i wiecej 12 god. 30 god.
Zeberka 55 i wiecej 24.god. | 48-72 god.
Pieczen jagnieca lub udziec 55 i wiecej 10 god. | 24-48 god.
Dziczyzna 2,5 55 i wiecej 8-10 god. | 12-24 god.
Wieprzowina
Poledwica w catosci 55i wiecej 1,5 god. 6 god.
Kotlety, pieczen, sznycle 2,5 55i wiecej 2-4 god. 6-8 god.
5 55i wiecej 4-6god. | 8-10god.
Zebra 70-80 12 god. 30 god.
Boczek bez kosci 60-80 16 god. 48 god.
Golono z ko$cig 65-75 7 god. 48 god.
Drob, krolik
Piers z kurczaka 2,5 63 i wiecej 1 god. 2-4 god.
Udo z kurczaka bez kosci 2,5 74-80 2 god. 4-6 god.
Udo/skrzydto z kurczaka z koscia 74-80 4 god. 6-8 god.
Piers$ z indyka 5 63 i wiecej 2,5 god. 4-6 god.
Udo lub skrzydto z indyka 74-80 8 god. 10 god.
Piers z kaczki 2,5 63 i wiecej 1,5 god. 4-6 god.
Udo z kaczki 74-80 8 god. 18 god.
Grzbiet krélika 3 65 i wiecej 1,5 god. 2-4 god.
Udo krolika 68 i wiecej 4 god. 6-12 god.
Ryby i owoce morza
Tuniczyk, tosos, pstrag, makrela 1,25-2,5 52 i wiecej 20 min 30 min
2,5-5 52 i wiecej 30 min 40 min
Homar 2,5 60 45 min 1 god.
Matze 2,5 60 40 min 1 god.
Warzywa
Marchew, seler, pietruszka, 0,5-2,5 84 1-2 god. 4 god.
pasternak, ziemniaki, bataty, 25-5 84 25 god. 4 god.
buraki, rzepa
Groszek, szparagi, kukurydza, 0,5-2,5 84 30 min 1,5 god.
brokuty, kalafior, baktazan,




cebula, dynia, fasolka
szparagowa, koper wtoski

Owoce
Jabtko, gruszka 1-2,5 84 45 min 2 god.
Brzoskwinia, morela, sliwka, 1-2,5 84 30 min 1 god.

truskawka, nektarynka, mango,
papaja oraz rézne owoce
jagodowe (boréwki itp.)

INSTRUKCJE CZYSZCZENIA

Przed czyszczeniem odtgcz urzadzenie od zasilania i pozostaw je do catkowitego ostygniecia.
Czys¢ urzadzenie po kazdym uzyciu oraz przed przechowywaniem.

Korpus urzadzenia czy$¢ migkka, lekko wilgotng Sciereczka.

Nie uzywaj szorstkich $ciereczek ani gabek, detergentéw ani srodkéw $ciernych.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Rozwiazanie

Btad E1 Gdy poziom wody spadnie ponizej oznaczenia MIN, urzadzenie zatrzyma sie. Na
wyswietlaczu pojawi sie kod btedu E1. Uzupetnij wode i nacisnij przycisk (10), aby
wznowi¢ podgrzewanie.

Btad E2 Przerwany obwod czujnika temperatury. Skontaktuj sie z dziatem serwisowym TESLA.
Btad E3 Zwarcie czujnika temperatury. Skontaktuj sie z dziatem serwisowym TESLA.
Btad E4 Przegrzanie urzadzenia; pozostaw je do ostygniecia na 30 minut.

WSPARCIE TECHNICZNE

Potrzebujesz pomocy w konfiguracji i obstudze TESLA SousVide Stick MD400?
Skontaktuj sie z nami: www.tesla-electronics.eu

MATERIALY EKSPLOATACYJNE | AKCESORIA
Materiaty eksploatacyjne mozna kupié w oficjalnym sklepie marki TESLA: eshop.tesla-electronics.eu.

NAPRAWA GWARANCYJNA
W celu naprawy gwarancyjnej skontaktuj sie ze sprzedawca, u ktdrego zakupiono produkt TESLA.

Gwarancja NIE OBEJMUJE:

uzywania urzadzenia do celéw innych niz przeznaczone,

zuzycia powstatego w wyniku normalnej eksploatacii,

nieprzestrzegania ,Waznych wskazéwek bezpieczerstwa” zawartych w instrukcji obstugi,

uszkodzen elektromechanicznych lub mechanicznych spowodowanych niewtasciwym

uzytkowaniem,

e  szkod spowodowanych dziataniem czynnikéw naturalnych, takich jak woda, ogien, elektrycznos¢
statyczna, przepiecia itp.,

e  szkod powstatych w wyniku nieautoryzowanej naprawy,

e nieczytelnego numeru seryjnego urzadzenia.


http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/

DEKLARACJA ZGODNOSCI

My, TESLA Electronics LTD, o§wiadczamy, ze niniejsze urzadzenie jest zgodne z podstawowymi
wymaganiami oraz innymi wtasciwymi postanowieniami norm i przepiséw majacych zastosowanie do
tego typu urzadzen.

C € Niniejszy produkt spetnia wymagania Unii Europejskie;j.

Jezeli na produkcie znajduje sie ten symbol, nalezy zapoznac sie z lokalnym
systemem selektywnej zhiérki zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Postepuj zgodnie z lokalnymi przepisami i nie wyrzucaj zuzytych urzadzen do
— odpadéw komunalnych. Prawidtowa utylizacja zuzytego produktu pomaga
zapobiega¢ potencjalnym negatywnym skutkom dla srodowiska i zdrowia ludzi.

Ze wzgledu na ciagty rozwéj i udoskonalanie produktu zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania
zmian w instrukcji obstugi. Aktualng wersje instrukcji zawsze znajdziesz na stronie
www.tesla-electronics.eu.

Wyglad i specyfikacja moga ulec zmianie bez wczes$niejszego powiadomienia; zastrzega sie
mozliwo$¢ wystapienia btedéw drukarskich.


http://www.tesla-electronics.eu/

Stimate client,
vd mulfumim ca afi ales TESLA SousVide Stick MD400.

AVERTISMENTE IMPORTANTE DE SIGURANTA
ACEST PRODUS ESTE DESTINAT EXCLUSIV PENTRU UTILIZARE CASNICA.

Aparatul poate fi utilizat numai de catre persoane adulte.

Tineti aparatul departe de indemana copiilor; nu este o jucarie.

Daca nu utilizati aparatul, deconectati-l de la priza.

Asezati intotdeauna recipientul cu aparatul numai pe suprafete stabile si rezistente la caldura.

Mentineti nivelul apei intre marcajele MIN si MAX; nu depasiti niciodatd marcajul MAX.

Daca aparatul cade complet in apd, deconectati-l imediat de |a reteaua electrica si lasati-l sa se

usuce complet inainte de a-l utiliza din nou.

e  Recipientul de gatit, carcasa din otel inoxidabil si pungile cu alimente se incélzesc in timpul
prepardrii. Lasati-le sa se raceascd inainte de manipulare.

e Utilizati numai folii sau pungi destinate acestui scop.

e Dupa finalizarea gatitului, opriti aparatul, deconectati-l de |a reteaua electrica si lasati-| sd se
rceasca.

e Utilizati numai accesorii originale TESLA destinate acestui model.

e Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de un service autorizat TESLA
sau de o persoand calificata similar, pentru a preveni accidentele.

e Reparatiile si orice interventii asupra aparatului pot fi efectuate numai de un centru de service
autorizat TESLA.

e Nuincercati si demontati, si reparati sau sa modificati aparatul in niciun fel. in cazul demontarii,
modificarilor sau oricarei tentative de reparare, garantia se anuleazd si pot aparea deteriorari ale
aparatului, raniri ale persoanelor sau pagube materiale.

e  Producatorul si importatorul in Uniunea Europeana nu sunt responsabili pentru daunele cauzate

de utilizarea aparatului, cum ar fi réniri, opdriri, incendii, vatamari sau deteriorarea altor bunuri

etc.

INFORMATII IMPORTANTE DESPRE CABLUL DE ALIMENTARE

Conectati cablul de alimentare direct numai la o priza electricd impamantata; nu utilizati
prelungitoare. Pentru a reduce riscul de electrocutare, nu incercati s modificati in niciun fel
conectorul cablului. Cablul de alimentare nu trebuie s fie niciodata in apropierea sau in contact cu
partile fierbinti ale aparatului, cu surse de cdldura sau sd ramana pe muchii ascutite. Nu l3sati cablul
aparatului sa atarne liber (de exemplu, de pe masa sau de pe blatul de bucatérie).

INTRODUCERE

Acest aparat permite gatirea lentd in pungi etanse, intr-o baie de ap3, cu control precis al temperaturii.
In timpul gatitului, carnea si legumele isi pastreaza mai mult sucul comparativ cu gatitul traditional.

e Lagatirea alimentelor, utilizati intotdeauna pungi pentru vidare fara BPA.
e In cazul gatirii mai multor pungi, utilizati un suport Sous vide pentru separarea pungilor
individuale (nu este inclus in pachet).



DESCRIERE

Tm——

'VCH 4|
1

1 Panou de control 6 Cresterea temperaturii/timpului
2 Surub pentru fixarea pe vasul de gatit 7 Temperatura
3 Surub pentru fixarea pe vasul de gatit 8 Timp
4  Surub pentru fixarea pe vasul de gatit 9 Comutator pentru selectarea
temperaturii si a timpului
5  Surub pentru fixarea pe vasul de gatit 10  Start/Pauza/Pornire/Oprire
PRIMA UTILIZARE

Asigurati-vd ca stecherul cablului de alimentare este deconectat de la reteaua electrica. Asezati
aparatul pe marginea vasului de gatit si fixati-l cu surubul (2). Umpleti vasul cu apé astfel incat nivelul
apei sa se afle intre marcajele MIN si MAX, indicate pe carcasa aparatului. Aparatul este potrivit
pentru recipiente rezistente la caldurg, cu o indlfime minima de 16 cm si un volum de 6 panad la 20 de
litri.

e Conectati aparatul la priza electricd si veti auzi un semnal sonor. Apdsati butonul (10); pe afisaj
vor apdrea timpul si temperatura implicite.

e Apdsati butonul (9) si setati temperatura cu ajutorul butoanelor (5) si (6). Apoi apdsati din nou
butonul (9) si setati durata doritd de gdtire.

e Apdsati butonul (10) pentru a porni preincélzirea; in acest timp, afisajul indica temperatura reald
a apei si patru liniute ,—". Dupa atingerea temperaturii setate, aparatul va emite trei semnale
sonore, va mentine temperatura si timpul de gatire setat va incepe sa clipeasca pe afisaj.

e Introduceti pungile vidate cu alimente in vasul de gatit, asigurati-va cd sunt complet scufundate
in apa si apdsati butonul (10) pentru a incepe gétirea. De asemenea, poti folosi un sac de vidat
din care poti scoate aerul cu o pompd manuald, pe care o vei gasi in pachet.



e Puteti intrerupe gétirea in orice moment apdséand butonul (10). Pentru a continua, apdsati din nou
butonul (10); dupd ce aparatul atinge temperatura setatd, va emite trei semnale sonore, va
mentine temperatura si timpul rdmas de gatire va incepe s clipeascd pe afisaj. Apdsati butonul
(10) pentru a relua gatirea, iar aparatul va incepe numaratoarea inversa a timpului rdmas.

e Intimpul gatitului, puteti modifica temperatura si durata ap&sand butonul (9) si butoanele (5) sau
(6). Dupa modificarea setarilor, apdsati butonul (10); dupa atingerea temperaturii setate, aparatul
va emite trei semnale sonore, va mentine temperatura si timpul rdmas va clipi pe afisaj. Apdsati
butonul (10) pentru a continua gatirea.

e  Dupad finalizarea gatitului, aparatul va emite trei semnale sonore, iar timpul va clipi scurt pe
afisaj.

e Pentru a opri aparatul, apasati si mentineti apasat butonul (10) timp de 3 secunde.

e  Dupad terminarea gatitului, deconectati stecherul cablului de alimentare de la priza si scoateti cu
grija aparatul din vasul de gatit. Asezati-l pe o suprafata rezistenta la cdldura si lasati-l s se
rdceasca.

BUTOANELE (5) si (6)

Setarea temperaturii in pasi de 0,5 °C (25-90 °C)
00:01 - 2:00 setarea timpului in pasi de 1 minut
2:00 - 99:00 setarea timpului in pasi de 5 minute

Avertisment
In timpul utilizarii aparatului, verificati si completati apa care se poate evapora, astfel incét nivelul
apei sd se mentina intre marcajele MIN si MAX; in caz contrar, gatirea se poate opri.

SOUS VIDE

Gatitul prin metoda Sous vide este o adevarata arta culinara. Desi este, in esentd, o metoda de gatit
foarte simpl3, aceasta este adesea utilizata de bucéatari gurmanzi pentru prepararea unor mancaruri
complexe, aperitive bogate si leqgume. Carnea este ideald pentru gdtirea prin metoda Sous vide,
deoarece dupa preparare este mai frageda, mai suculenta si plind de aroma.

Carne rosie miel, vitd, porc si vanat

Carne de pasare pui, curcan, rata

Peste si fructe de peste, creveti, crabi, caracatitd, cozi de homar, scoici Saint-Jacques
mare

Legume raddcinoase morcov, patrunjel, telind, pastarnac, sfecla, napi
Legume tuberculoase  cartofi, cartofi dulci

Legume cu frunze spanac

Legume delicate mazare, sparanghel, porumb, broccoli, conopida, vinete, ceapd, dovleac
Fructe tari mar, para

Fructe delicate piersicd, caisa, prund, nectarind, cdpsund, mango, papaya

Prepararea alimentelor

Toate alimentele utilizate pentru gatirea prin metoda Sous vide trebuie sa fie de cea mai buna calitate
si proaspete. Inainte de a incepe prepararea, asigurati-va ca toata carnea, fructele de mare, carnea de
pasare si vanatul au fost pdstrate la o temperatura de panala 5 °C

Condimentarea alimentelor
Pentru a intensifica gustul preparatului, puteti adduga in punga de vidare, inainte de sigilare,
marinada, condimente, ierburi aromatice, unt sau ulei.



Sigilarea in vid a alimentelor

Gatirea prin metoda Sous vide necesita sigilarea alimentelor in pungi vidate pentru a elimina aerul si
umiditatea in exces, pastrand gustul natural si valoarea nutritiva a alimentelor. Oxigenul si umiditatea
din aer provoacd degradarea alimentelor si pierderea gustului, texturii si valorii nutritive. Sigilarea in
vid ajutd, de asemenea, la deschiderea porilor alimentelor, precum carnea, carnea de pasare si
fructele de mare, permitand marinadelor si condimentelor sa fie absorbite mai usor si sa intensifice
aroma.

Gatirea alimentelor

Dupa atingerea temperaturii dorite a apei, introduceti cu grija pungile cu alimente in apa. Asigurati-va
ca pungile sunt complet scufundate si ca apa poate circula liber in jurul lor pentru o gatire uniforma.
in cazul gatirii mai multor pungi, utilizati un suport Sous vide pentru separarea acestora.

Grosimea carnii, a carnii de pasare si a pestelui determind durata de gatire. Daca nu sunteti sigur de
gradul corect de preparare, addugati incd 30 de minute de gatire pentru a pasteuriza in sigurantd
carnea, carnea de pasare sau pestele. Dupa scoaterea alimentelor din pungd, utilizati un termometru
pentru a verifica dacd a fost atinsa o temperatura interna sigura.

Rumeneirea alimentelor

Préjirea dupa gatire conferd alimentelor o textura crocantd. Dupa finalizarea gatitului, turnati ulei intr-
o tigaie bine incinsd si rumeniti rapid carnea gatita timp de aproximativ 30 de secunde pe fiecare
parte.

Temperaturi de gatire pentru carne (vanat, vita, miel si porc)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C si peste

Temperaturi de gatire pentru carne de pasare
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C si peste

Temperatura de gatire pentru peste
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

Legume
83-90°C

Carnea slabd, precum pieptul de pui sau muschiul de porc, se gateste mai repede decét carnea
fibroasd si grasd, cum ar fi spata de vitd sau ceafa de porc. Gatirea cdrnii cu os necesita un timp mai
indelungat comparativ cu carnea fard os. Legumele se vor gati mai repede dacd sunt taiate in bucai
mici si subtiri.

Un timp de gdtire mai indelungat poate duce la modificarea texturii preparatelor finale. Timpurile si
temperaturile indicate sunt orientative; pentru obtinerea rezultatului dorit poate fi necesar un timp de
gatire mai lung sau o temperaturd mai ridicatd. Toate grosimile sunt masurate dupa sigilarea
alimentelor in vid. Bucdtile mai subtiri de carne se gatesc mai repede.



Timpi si temperaturi recomandate pentru gatire

Aliment | Grosime (cm) | Temperaturd (°C) |  Timp MIN/MAX
Vita, vitel, miel, vanat
Muschi, Rib-eye, T-bone, cotlete, 2,5 49 si mai mult 1ora 4 ora
snifele 5 49 si mai mult 3ord 6 ord
Flank steak, piept de porc 2,5 55 si mai mult 8 ora 24 ord
5 55 si mai mult 12 ord 300rad
Coaste 55 si mai mult 240ra | 48-72o0rd
Friptura de miel sau pulpa 55 si mai mult 10 ord 24-48 ora
Vanat 2,5 55 si mai mult 8-100rd | 12-24 ora
Porc
Muschi intreg 55 si mai mult 1,50ra 6 ord
Cotlete, fripturd, snitele 2,5 55 si mai mult 2-4 ora 6-8 ord
5 55 si mai mult 4-6ora | 8-10o0ra
Coaste 70-80 12 ord 30 ora
Piept fard os 60-80 16 ord 48 ord
Ciolan cu os 65-75 7ord 48 ord
Carne de pasare, iepure
Piept de pui 2,5 63 si mai mult 1oréd 2-4 ord
Pulpa de pui fara os 2,5 74-80 2ord 4-6ora
Pulpa/aripa de pui cu os 74-80 4 ord 6-8 ord
Piept de curcan 5 63 si mai mult 2,50ra 4-6ora
Pulpa sau aripa de curcan 74-80 8 ord 10 ord
Piept de rata 2,5 63 si mai mult 1,50ra 4-6ora
Pulpa de rata 74-80 8ora 18 ord
Spate de iepure 3 65 si mai mult 1,5 ord 2-4 ord
Pulpa de iepure 68 si mai mult 4 ord 6-12ora
Peste si fructe de mare
Ton, somon, pastrdv, macrou 1,25-2,5 52 si mai mult 20 min 30 min
2,5-5 52 si mai mult 30 min 40 min
Homar 2,5 60 45 min Tora
Scoici 2,5 60 40 min 1ora
Legume
Morcov, telind, patrunjel, 0,5-2,5 84 1-2 ord 4 orad
pastarnac, cartofi, cartofi dulci, 25-5 82 25 or 1o
sfecld, napi ' '
Mazare, sparanghel, porumb, 0,5-2,5 84 30 min 1,5 ord
broccoli, conopidd, vinete, ceap3,
dovleac, fasole verde, fenicul




Fructe

Mar, para

1-2,5

84

45 min

2 ora

Piersicad, caisd, pruna, capsuna,

1-2,5

84

30 min

1ora

nectarina, mango, papaya si
diverse fructe de padure (afine
etc.)

INSTRUCTIUNI DE CURATARE

o Inainte de curatare, deconectati aparatul de la alimentare si lasati-l sa se rdceasca complet.
e  (Curatati aparatul dupa fiecare utilizare si inainte de depozitare.

e  Curatati carcasa aparatului cu o laveta moale, usor umeda.

o Nuutilizati lavete sau bureti abrazivi, detergenti sau substante abrazive.

DEPANARE

Problema | Solutie

de eroare E1. Completati apa si apasati butonul (10) pentru a relua incalzirea.

Eroare E1 Cénd nivelul apei scade sub marcajul MIN, aparatul se opreste. Pe afisaj apare codul

Eroare E2 | Circuit intrerupt al senzorului de temperatura. Contactati departamentul de service
TESLA.

Eroare E3 | Scurtcircuit al senzorului de temperatura. Contactati departamentul de service
TESLA.

Eroare E4 | Supraincdlzirea aparatului; lasati-l sd se raceasca timp de 30 de minute.

ASISTENTA TEHNICA
Aveti nevoie de ajutor pentru setarea si utilizarea TESLA SousVide Stick MD400?
Contactati-ne: www.tesla-electronics.eu

MATERIALE CONSUMABILE SI ACCESORII
Materialele consumabile pot fi achizitionate din magazinul oficial al marcii TESLA
eshop.tesla-electronics.eu.

REPARATIE IN GARANTIE
Pentru reparatii in garantie, contactati vanzatorul de la care ati achizitionat produsul TESLA.

Garantia NU SE APLICA in cazul:

utilizarii aparatului in alte scopuri decét cele prevazute,

uzurii rezultate din utilizarea normala,

nerespectdrii ,Instructiunilor importante de sigurantd” din manualul de utilizare,
deteriordrilor electromecanice sau mecanice cauzate de utilizarea necorespunzatoare,
daunelor cauzate de factori naturali precum ap4, foc, electricitate statica, supratensiuni etc.,
daunelor cauzate de reparatii neautorizate,

numarului de serie ilizibil al aparatului.


http://www.tesla-electronics.eu/
https://eshop.tesla-electronics.eu/

DECLARATIE DE CONFORMITATE
Noi, TESLA Electronics LTD, declardm ca acest dispozitiv este in conformitate cu cerintele esentiale si
cu alte prevederi relevante ale standardelor si reglementdrilor aplicabile acestui tip de echipament.

C € Acest produs indeplineste cerintele Uniunii Europene.

Daca acest simbol este aplicat pe produs, va rugam sa va informati despre
sistemul local de colectare separata a echipamentelor electrice si electronice.
Respectati reglementarile locale si nu eliminati produsele vechi impreuna cu

— deseurile menajere. Eliminarea corecta a produselor uzate contribuie la prevenirea
posibilelor efecte negative asupra mediului si s@anatatii umane.

Avénd in vedere faptul ca produsul este in continua dezvoltare si imbunatatire, ne rezervam dreptul de
a modifica manualul de utilizare. Versiunea actuald a manualului este disponibild intotdeauna pe
www.tesla-electronics.eu.

Designul si specificatiile pot fi modificate fara notificare prealabil; erorile tipografice sunt rezervate.


http://www.tesla-electronics.eu/

Vazeny zékaznik,
dakujeme, Ze ste si vybrali TESLA SousVide Stick MD400.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA
TENTO VYROBOK JE URCENY IBA NA POUZITIE V DOMACNOSTI.

Spotrebi¢ mozu pouZzivat iba dospelé osoby.

Udrzujte spotrebi¢ mimo dosahu deti, nejde o hracku.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, majte ho odpojeny zo zasuvky.

Nadobu so spotrebi¢om vzdy umiestfiujte iba na stabilné, teplu odoIné povrchy.

Hladinu vody udrziavajte medzi ryskami MIN a MAX, nikdy neprekracujte znacku MAX.

Ak spotrebi¢ cely spadne do vody, okamzite ho odpojte od elektrickej siete a pred opatovnym

pouzitim ho nechajte tplne vyschnut.

Varna nadoba, puzdro z nehrdzavejicej ocele aj vrecka s pripravovanym pokrmom sa pocas

pripravy zahrievajd. Pred manipuldciou ich nechajte vychladndt.

Pouzivajte iba félie alebo vrecka urcené na tento tcel.

Po dokonceni varenia spotrebi¢ vypnite, odpojte od elektrickej siete a nechajte vychladnat.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo TESLA ur¢ené pre tento model.

Ak je napajaci kdbel poskodeny, musi ho vymenit autorizovany servis TESLA alebo podobne

kvalifikovana osoba, aby sa predis$lo Urazu.

e  Opravy a akékolvek zasahy do zariadenia smie vykondvat iba autorizované servisné stredisko
TESLA.

e Nepokusajte sa spotrebit rozoberat, opravovat ani akokolvek upravovat. V pripade demontdze,
Gprav alebo akéhokolvek pokusu o opravu dochddza k zaniku zaruky a moze dojst k poskodeniu
spotrebica, zraneniu os6b alebo Skodam na majetku.

e Vyrobca a dovozca do Eurdpskej Ginie nezodpoveda za Skody sposobené prevadzkou spotrebica,

ako su poranenia, obarenia, poziar, zranenia, poskodenie inych veci a pod.

DOLEZITE INFORMACIE O NAPAJACOM KABLI

Napéjaci kabel pripojte priamo iba do uzemnenej elektrickej zasuvky, nepouzivajte predlzovaci kabel.
Na zniZenie rizika drazu elektrickym prddom sa nepokdsajte Ziadnym spdsobom upravovat konektor
kébla. Napdjaci kabel nesmie byt nikdy v blizkosti alebo v kontakte s horticimi ¢astami spotrebica, v
blizkosti zdrojov tepla ani zostat na ostrych hranach. Kébel spotrebi¢a nenechavaijte volne visiet
(napriklad zo stola alebo kuchynskej linky).

UvoD
Tento spotrebi¢ umoZiuje pomalé varenie vo vzduchotesnych vreckach vo vodnom kupeli s presnou
kontrolou teploty. Pocas varenia si maso a zelenina zachovajd viac $tavy ako pri tradicnom vareni.

e Privareni potravin vzdy pouzivajte vreckd na vdkuové balenie bez BPA.
eV pripade varenia viacerych vreciek pouzite Sous vide stojan na oddelenie jednotlivych vreciek
(nie je sucastou balenia).



'VCH 4|
1

1 Ovladaci panel 6 ZvySenie teploty/Casu

2  Skrutka na upevnenie k varnej nadobe 7 Teplota

3  Maximalna hladina vody 8 Cas

4  Minimélna hladina vody 9 Prepinac volby teploty a ¢asu

5  Znizenie teploty/Casu 10  Start/Pauza/Zapnutie/Vypnutie
PRVE POUZITIE

Uistite sa, Ze je zastrcka napajacieho kabla odpojena od elektrickej siete. Umiestnite spotrebic na
okraj varnej nadoby a upevnite ho skrutkou (2). Napliite hrniec vodou tak, aby sa hladina vody
nachddzala medzi znackami MIN a MAX, ktoré su vyznacené na tele spotrebica. Spotrebic je vhodny
pre tepelne odolné nadoby s vySkou minimalne 16 cm a objemom 6 az 20 litrov.

Pripojte spotrebi¢ do elektrickej zasuvky a budete pocut pipnutie. Stlacte tlacidlo (10), na displeji
sa zobrazi predvoleny Cas a teplota.

Stlacte tlacidlo (9) a tlacidlami (5) a (6) nastavte teplotu. Potom stlacte tlacidlo (9) a nastavte
pozadovand dizku varenia.

Stlacte tlacidlo (10) na spustenie predohrevu, pocas ktorého displej zobrazuje aktudlnu teplotu
vody a Styri pomlEky ,—-". Po dosiahnuti nastavenej teploty spotrebic¢ trikrat pipne, bude
udrziavat teplotu a na displeji zacne blikat nastaveny ¢as varenia.

Vlozte vakuové vrecka s jedlom do varnej nadoby, uistite sa, Ze su vreckd dplne ponorené vo
vode, a stlacte tlacidlo (10) na spustenie varenia. Mdzete vyuZit aj vakuovacie vrecko, z ktorého
odsajete vzduch ruénou pumpou, ktoré najdete v baleni.

Varenie moZete kedykolvek pozastavit stlacenim tlacidla (10). Na pokracovanie opat stlacte
tlacidlo (10); po dosiahnuti nastavenej teploty spotrebi¢ trikrat pipne, bude udrziavat teplotu a na



displeji zacne blikat zostavajlci ¢as varenia. Stlacte tlacidlo (10) na obnovenie varenia a
spotrebi¢ bude odpocitavat zostavajci ¢as.

e  Podas varenia mozete stlacenim tlagidla (9) a tlagidiel (5) alebo (6) zmenit teplotu aj dizku
varenia. Po zmene nastavenia stlacte tlacidlo (10); po dosiahnuti nastavenej teploty spotrebi¢
trikrat pipne, bude udrZiavat teplotu a na displeji zacne blikat zostavajlci Cas varenia. Stlacte
tlacidlo (10) na pokracovanie varenia a spotrebic¢ bude odpocitavat zostavajlci Cas.

e Po dokonceni varenia spotrebic trikrat pipne a na displeji bude krétko blikat ¢as.

e Navypnutie spotrebica stlacte a podrzte tlacidlo (10) po dobu 3 sekind.

e Po ukonceni varenia odpojte zastrcku napdjacieho kéabla zo sietovej zasuvky a opatrne vyberte
spotrebic z varnej nadoby. PoloZte ho na tepelne odolny povrch a nechajte vychladnut.

TLACIDLA (5) a (6)

Nastavenie teploty v krokoch po 0,5 °C (25 - 90 °C)
00:01 - 2:00 nastavenie ¢asu v krokoch po 1 minite
2:00 - 99:00 nastavenie ¢asu v krokoch po 5 minttach

Upozornenie .
Pocas pouzivania spotrebita kontrolujte a dopliiajte vodu, ktord sa moze odparovat, tak aby sa
hladina vody nachadzala medzi znackami MIN a MAX, inak moZze dojst k zastaveniu varenia.

SOUS VIDE

Varenie metddou Sous vide je skutoéné kuchédrske umenie. Hoci ide v podstate o velmi jednoduchy
spdsob varenia, ¢asto ho pouzivaju gurmdnski kuchari na pripravu komplexnych jedal, bohatych
predjedal a zeleniny. Mdso je idedlne na varenie metddou Sous vide, pretoze je po uvareni krehkejSie,
$tavnatejsie a plIné chuti.

Cervené miso jahnacie, hovadzie, bravéové a divina

Hydina kuracie, morcacie, kacacie

Ryby a morské plody ryby, krevety, kraby, chobotnice, homére chvosty, hrebenatky
Korenova zelenina mrkva, petrZlen, zeler, pastrndk, repa, kvaka

Hluznata zelenina zemiaky, bataty

Listova zelenina Spenat

Krehkd zelenina hrasok, Spargla, kukurica, brokolica, karfiol, baklazan, cibul'a, tekvica
Pevné ovocie jablko, hruska

Krehké ovocie broskyia, marhula, slivka, nektarinka, jahoda, mango, papaja

Priprava jedla

VSetky potraviny, ktoré sa budd pouzivat na varenie metddou Sous vide, by mali byt najvy$sej kvality a
cerstvé. Pred zaCatim pripravy sa uistite, Ze vSetko méso, morské plody, hydina a divina boli
skladované pri teplote do 5 °C.

Dochucovanie jedla

Ak chcete zvyraznit chut jedla, mdZete do véakuového vrecka pred jeho uzavretim pridat marinadu,
korenie, bylinky, maslo alebo ole;j.

Vakuové uzavretie jedla

Varenie metddou Sous vide vyzaduje vakuové uzavretie jedla vo vreckach, aby sa odstranil prebytocny
vzduch a vlhkost a zachovala sa prirodzend chut a nutricna hodnota potravin. Kyslik a vihkost vo
vzduchu spdsobujl degradéciu potravin a stratu chuti, textdry a nutri¢nej hodnoty. Vakuové uzavretie



tiez pomaha otvarat pdry v potravinach, ako je méso, hydina a morské plody, vd'aka comu sa marinady
a koreniny l'ahsie vstrebdvaju a zvyraziiujd chut.

Varenie jedla

Po dosiahnuti pozadovanej teploty vody opatrne vlozte vreckd s potravinami do vody. Uistite sa, Ze su
vrecka Gplne ponorené a Ze voda mdZze okolo nich volne cirkulovat, aby sa zabezpecilo rovnomerné
varenie. Pri vareni viacerych vreciek pouzite Sous vide stojan na oddelenie jednotlivych vreciek.
Hriibka misa, hydiny a ryb uréuje dizku varenia. Ak si nie ste isti spravnym prevarenim, pridajte 30
min0t varenia, aby ste bezpecne pasterizovali maso, hydinu alebo ryby. Po vybrati jedla z vrecka
pouzite teplomer a overte, Ze bola dosiahnutd bezpe¢nd vnutornd teplota.

Opecenie jedla
Opecenie po vareni dodd potravindm chrumkavu $truktdru. Po dokonceni varenia nalejte olej na
rozpélenu panvicu a uvarené maso rychlo opecte priblizne 30 sekind z kazdej strany.

Teploty varenia masa (divina, hovidzie, jahiiacie a bravéové)
RARE: 49-54 °C / MEDIUM RARE: 54-57 °C / MEDIUM: 57-63 °C / MEDIUM WELL: 63-68 °C / WELL
DONE: 70 °C a viac

Teploty varenia hydiny
MEDIUM RARE: 57-60 °C / MEDIUM: 60-66 °C / WELL DONE: 70 °C a viac

Teplota varenia ryb
RARE: 47 °C / MEDIUM RARE: 52-56 °C / MEDIUM: 60 °C

Zelenina
83-90 °C

Chudé maso, napriklad kuracie alebo brav€ovd panenka, sa vari rychlejSie nez vlaknité a tu¢né maso,
ako je hovédzie plece alebo bravcové ramienko. Varenie masa s kostou predlzuje Cas varenia v
porovnani s masom bez kosti. Zelenina sa uvari rychlejsie, ak je nakrajana na tenké malé kisky.

DIhsia doba varenia moze viest k zmene textdry hotovych pokrmov. Uvedené Casy a teploty st len
orientatné; na dosiahnutie poZadovaného vysledku moze byt potrebna dlhsia doba varenia alebo
vy$Sia teplota. VSetky hrdbky sa merajd po vakuovom uzavreti potravin. Tensie kusy masa sa uvaria
rychlejsie.

Odporicané casy a teploty varenia

Jedlo | Hriibka (cm) | Teplota °C Cas MIN/MAX
Hovidzie, tel'acie, jahiacie, divina
Svieckova, Rib-eye, T-bone, kotlety, 2,5 49 aviac Th 4h
rezne 5 29 a viac 3h 6h
Flank steak, bocik 2,5 55 a viac 8h 24 h
55aviac 12h 30h
Rebra 5 55 aviac 24 h 48-72h
Jahnacia pecienka alebo stehno 7 55 aviac 10h 24-48 h
Divina 2,5 55 a viac 8-10h 12-24h




Bravcové

Panenka v celku 55 a viac 1,5h 6h
Kotlety, pecienka, rezne 2,5 55 a viac 2-4 h 6-8h
5 55 aviac 4-6h 8-10h
Rebra 70-80 12h 30h
Bok bez kosti 60-80 16h 48 h
Koleno s kostou 65-75 7h 48 h
Hydina, kralik
Kuracie prsia 2,5 63 a viac Th 2-4 h
Kuracie stehno bez kosti 2,5 74-80 2h 4-6h
Kuracie stehno/kridlo s kostou 74-80 4h 6-8h
Morcacie prsia 5 63 a viac 25h 4-6h
Morcacie stehno alebo kridlo 74-80 8h 10 h
Kacacie prsia 2,5 63 a viac 1,5h 4-6h
Kacacie stehno 74-80 8h 18h
Krélici chrbat 3 65 a viac 1,5h 2-4h
Krélicie stehno 68 a viac 4h 6-12h
Ryby a morské plody
Tuniak, losos, pstruh, makrela 1,25-2,5 52 aviac 20 min 30 min
2,5-5 52 aviac 30 min 40 min
Homar 2,5 60 45 min Th
Musle 2,5 60 40 min 1h
Zelenina
Mrkva, zeler, petrzlen, pastrnak, 0,5-2,5 84 1-2h 4h
zemiaky, bataty, cvikla, kvaka 25-5 84 25h ah
Hréasok, Spargla, kukurica, brokolica, 0,5-2,5 84 30 min 1,5h
karfiol, baklazdn, cibula, tekvica, zelené
fazulky, fenikel
Ovocie
Jablko, hruska 1-2,5 84 45 min 2h
Broskyna, marhula, slivka, jahoda, 1-2,5 84 30 min Th

nektérinka, mango, papdja a rozne
bobul'ové ovocie (¢ucoriedky atd'.)

POKYNY NA CISTENIE

Pred Cistenim spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete a nechajte ho tplne vychladnut.
Spotrebic vyCistite po kazdom pouZiti a pred jeho uskladnenim.
Telo spotrebica Cistite jemnou vlhkou handrickou.

Nepouzivajte hrubé umyvacie handricky alebo hubky, Cistiace prostriedky ani abrazivne latky.




ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

Problém Riesenie
Chyba E1 Ked hladina vody klesne pod znacku MIN, spotrebiC sa zastavi. Na displeji sa zobrazi
chybovy kéd E1. Dopliite vodu a stlaéte tladidlo (10) na obnovenie ohrevu.
Chyba E2 | Preruseny obvod teplotného senzora. Kontaktujte servisné oddelenie TESLA.
Chyba E3 | Skrat teplotného senzora. Kontaktujte servisné oddelenie TESLA.
Chyba E4 | Prehriatie spotrebica, nechajte ho 30 minit vychladnit.
TECHNICKA PODPORA

Potrebujete poradit s nastavenim a prevadzkou TESLA SousVide Stick MD400?
Kontaktujte nas: www.tesla-electronics.eu

SPOTREBNY MATERIAL A PRISLUSENSTVO
Spotrebny material mozete zakupit v oficialnom obchode znacky TESLA: eshop.tesla-electronics.eu.

ZARUCNA OPRAVA
Pre zaruénu opravu kontaktujte predajcu, u ktorého ste produkt TESLA zakupili.

Zaruka sa NEVZTAHUJE na:

pouzitie spotrebiCa na iné tcely,

opotrebovanie spotrebita vzniknuté beznou prevadzkou,

nedodrzanie ,Délezitych bezpecnostnych pokynov” uvedenych v pouzivatel'skom manuali,
elektromechanické alebo mechanické poskodenie sposobené nevhodnym pouzitim,
Skody spdosobené prirodnym ziviom, ako je voda, ohen, staticka elektrina, prepatie a pod.,
Skody sposobené neopravnenou opravou,

necitatelné sériové Cislo spotrebica.

VYHLASENIE 0 ZHODE
My, TESLA Electronics LTD, vyhlasujeme, Ze toto zariadenie je v stlade so zékladnymi poziadavkami a
dalSimi prisluSnymi ustanoveniami noriem a predpisov relevantnych pre dany typ zariadenia.

Tento produkt spifia poziadavky Eurdpskej tnie.

Ak je tento symbol pripojeny k produktu, informujte sa o miestnom systéme
separovaného zberu elektrickych a elektronickych zariadeni. Postupujte podla
miestnych predpisov a staré vyrobky nelikvidujte v beznom komundlnom odpade.
Sprévna likviddcia starého produktu pomaha predchadzat moznym negativnym
dosledkom pre Zivotné prostredie a ludské zdravie

Vzhladom na to, ze sa produkt vyvija a zdokonaluje, vyhradzujeme si prdvo na dpravu pouzivatel'ského
manudlu. Aktualnu verziu pouzivatel'ského manualu najdete vzdy na www.tesla-electronics.eu.

Dizajn a $pecifikacie sa mozu zmenit bez predchadzajliceho upozornenia, tlaové chyby vyhradené.



http://www.tesla-electronics.eu/
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