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ENGLISH

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
Please read all instructions carefully before using this automatic vacuum sealer for the first time. Keep
this manual in a safe place for future reference.

When using this vacuum sealer, basic safety precautions should always be followed, including the

following:

Disconnect the vacuum sealer from mains before doing maintenance. Place the vacuum sealer and

connect the mains cord in such way that they do not cause any inconvenience. Only use the AC

adapter that is provided with this vacuum sealer.

1) Use the vacuum sealer only for its intended use.

2) To protect yourself against the risk of electric shock, do not immerse the vacuum sealer in water or
other liquids.

3) Never remove the plug from the socket by pulling the cord. Hold the plug and pull to disconnect. Do
not unplug the vacuum sealer when in use.

4) Clean the vacuum sealer’s oval foam press pad and drip tray after handling raw meat to prevent
bacterial contamination.

5) Protect your fingers when you are closing the lid.

6) Keep bags away from babies and children.

7) Do not allow children to use the vacuum sealer. Close supervision is necessary for any device that is
being used near children.

8) Only use the AC adapter that is supplied with the vacuum sealer.

9) This appliance is recommended for household use only. Do not use this device for purposes other
than its intended use. Do not use outdoors.

Getting to Know the Automatic Vacuum Sealer

Foam press pad @\
Latch /@\gﬁ/{,{

Light
Button Tray release
Drip tray Bag sensor
Foam press pad
Orange ring

Drip Tray

The automatic vacuum sealer has an antibacterial drip tray which holds any liquid
that has been vacuumed out of the bag. This allows you to vacuum seal wet foods
such as raw meat and fish. It is dishwasher-safe.




The Bags

B Zipper: The bags can be opened and closed easily due to the zip fastener. Place the
— - food in the bag and close the zipper completely.

& Usage: The bags can be used in the fridge, freezer and pantry.

Air Valve: A guide that shows how to place the bag before you start vacuum sealing.

Place the bag over the foam press pad of the vacuum sealer and check that the round
air valve on the bag is facing down.

Simple Steps to Start

Fill the bag and close it. (do NOT overfill the bag).

2. | Place the bag flatly on the vacuum sealer. Make sure that the press pad is aligned with the round air
valve on the bag.

Note: The round air valve MUST be facing down on the press pad.

Close the lid. The lid is closed properly when it locks in place. The vacuum sealing process will start
automatically

5. | Press the button on the side of the sealer to release the lid after the light flashes green.

LIGHT SEQUENCE

Green Orange Flashing green
On Vacuum & seal Done

THE COLOUR OF THE LIGHT INDICATES THE STAGE OF THE VACUUMING PROCESS.




Quick Tips
a. Use the sealing circles and bag guides to

ensure that the bags are positioned correctly
every time.

good bad

c. Ensure that the bag is placed on the drip tray.
it.

e. Check that the bag is covering the bag
sensor.

good bad

Vacuum Sealing Basics

b. Position the bag so that it is flat and smooth
over the sealing area.

d. Ensure that the zipper is not on the tray but
within the sealing area.

bad

f. Food should not be in the sealing area or on
the vacuum sealer lid.

Vacuum sealing is a great way to preserve food quality.

The vacuum sealer is compact and easy to operate as it only has one control button. Vacuum sealing
is not intended to replace the refrigerator or freezer, refrigeration or freezing.

Products that normally need to be cooled (below 40°F/4°C) or freezed (0°F/-17°C), should still be
placed in the refrigerator or feezer even if they are vacuum sealed. Vacuum sealing helps food to
conserve its flavour, colour and texture. It may not stop the growth of certain bacteria and yeast
fermentation. Vacuum sealing is not a substitute for heat-preserving or canning.

Vacuum sealers cannot restore or revive food that is past its prime shelf life. Do not serve or
consume food that has the odour, texture or appearance of food that has gone bad.

Freezing

Vacuum sealing helps to prevent freezer burn by removing the air in a bag. There are other ways to

further extend the shelf life of food in your freezer.



Placement
The back of a freezer has a more constant temperature than areas near the door. Delicate foods which
may thaw easily should be kept at the back of the freezer.

Defrosting Food

For best results, defrost frozen foods in your refrigerator. Never defrost raw meat, fish, dairy or poultry
at room temperature. Defrosting in a microwave oven may affect the texture of food. If you choose to
use a microwave oven to defrost your food, please start cooking immediately once the food has
defrosted to prevent bacteria growth.

Vacuum Sealing Soups and Sauces

Pour the soup or sauce in the vacuum sealer bag and leave at least 2” (5 cm) of space at the top of the
bag. Do not vacuum seal at this point. Place the bag upright in the freezer and allow the liquid to freeze.
Remove the frozen bag and vacuum seal it.

Fruit
For best results freeze fruit before vacuum sealing. Wash and dry the @ @

fruit. Spread the fruit on a tray or baking tray. Place the baking tray for
about 2 hours in the freezer, then place the fruit in a bag and vacuum seal
it.

e

Vegetables

Frozen vegetables sometimes turn black if they are not blanched before
freezing. To blanch vegetables, fill a 4-5 quart (4-5 litres) stock pot with
water and bring to a boil. Fill a large bowl with ice water and have a
colander or strainer on hand. Add the vegetables to the boiling water. See
next page for suggested cooking times. Vegetables should retain a vibrant
colour and remain crispy and “undercooked”. Remove the vegetables
from the boiling water and submerge them in the ice water until they are
completely chilled.. Drain the water, dry the vegetables, and place them in
a bag. The vegetables are now ready to be vacuum sealed.

Vegetable Blanching Guide

FOOD BLANCHING TIME
Broccoli florets - timmed 3-4 minutes
Carrots - depends on size and maturity Start checking after 5 minutes
Cauliflower florets - trimmed 3-4 minutes

Corn on the cob 6-10 minutes
Green beans 3-4 minutes

Herbs — fresh 15 seconds

Leafy vegetables such as spinach or Swiss chard 1-2 minutes

Peas (shelled) 1-1.5 minutes
Snap peas 3-4 minutes
Summer squash (sliced) 3-4 minutes

Cruciferous Vegetables

Vacuum-sealed cruciferous vegetables should be kept in the freezer rather than in the refrigerator
because of the gasses they emit over time. These vegetables include broccoli, cabbages, Brussels
sprouts, cauliflower, kale, kohlrabi, rutabagas and turnips.




Mushrooms

Mushrooms need to breathe and should never be sealed in plastic. The best way to

store mushrooms is to place them in your refrigerator in a brown paper sandwich @5
bag.

Meat, Fish and Poultry

For best results, wash the poultry or fish and gently pat them dry. Beef,
veal, lamb and pork should be patted dry. This extra step saves you time
when you are ready to cook and also helps to maintain the correct moisture
levels and shape. You can also place a paper towel in the bag before you
begin to vacuum seal to absorb excessive liquids and juices..

Use a clean paper towel to pat dry raw meat before vacuum sealing it.

Maintenance
1. Drip Tray: The drip tray can be removed from your sealer. It can be cleaned in warm, soapy water or
in the dishwasher.
a. Press the release tab to detach the drip b. Remove the tray cover.
tray.

c. The items on the left are d. Pour out any liquids. Wash the items with
dishwasher-safe. The items on the right washing-up liquid or place them in the
are not. dishwasher.

SHWASHER SAFE
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2. It is best to store the sealer with the lid unlocked. This allows the foam press pads to retain their
original shape and size.

Press the button to unlock the lid before storing your vacuum sealer. This helps keeping the foam pads
in good shape.




Troubleshooting

PROBLEM

THINGS TO CHECK

SOLUTION

The vacuum sealer
is not working.
Noise is present.

Drip tray is clogged.

Remove the tray and clean it.

Press pads are obstructed.

Clear out any food that is in the sealing
area and reposition the bag.

Bag has not been placed flatly and
smoothly over the sealing area.

Reposition the bag so that there are no
creases or folds in the sealing area.

Zipper is not closed completely.

Close the zipper securely. Run your fingers
through the zipper top.

Parts are missing or incorrectly
installed.

Assemble the parts as illustrated on
page 21.

The vacuum sealer
is not working.

LED is on and green.

Plug in the AC adaptor.

Bag sensor is engaged.

Reposition the bag using the same hole, so

Noise its not that the bag sensor is covered.
resent.
P Lid is closed and locked. Put your finger on the dots on the sealer
and push until you hear a “click”.
Bag is leaking. Zipper is not closed completely. Close the zipper completely. Run your

fingers through the zipper top.

Safety precautions:

CAUTION
RISK OF ELECTRIC SHOCK
DO NOT OPEN

Maintenance:

To reduce risk of electric shock, this product should ONLY be
opened by an authorized technician when service is required.
Disconnect the product from mains and other equipment if a

problem should occur. Do not expose the product to water or

moisture.

Clean the product only with a dry cloth.
Do not use cleaning solvents or abrasives.

Warranty:

Any changes and/or modifications to the product will void the warranty. We cannot accept any liability
for damage caused by incorrect use of this product.

Disclaimer:

Designs and specifications are subject to change without notice. All logos, brands and product names
are trademarks or registered trademarks of their respective holders and are hereby recognized as

such.
Attention:

i

management.

» This product is designated for separate collection at an appropriate collection point. Do not
dispose of this product with household waste.
For more information, contact the retailer or the local authority responsible for waste
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DEUTSCH

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die Anleitung sorgfaltig, bevor Sie den Automatik Vakuumierer zum ersten Mal
verwenden. Bewahren Sie das Handbuch fir zukiinftige Verwendungszwecke gut auf.

Wenn Sie den Automatik Vakuumierer verwenden, miissen u.a. die folgenden grundlegenden

Sicherheitsvorkehrungen immer beachtet werden:

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie Reinigungsarbeiten durchfiihren.

Stellen Sie das Produkt so auf und schlieen Sie das Netzkabel so an, dass es nicht umkippen kann.

Verwenden Sie nur den mit dem Gerat mitgelieferten Netzadapter.

1) Verwenden Sie den Automatik Vakuumierer nur bestimmungsgeman.

2) Um sich vor Stromschlagen zu schitzen, tauchen Sie den Automatik Vakuumierer nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten.

3) Ziehen Sie niemals am Kabel, um das Gerat von der Steckdose zu trennen. Umfassen Sie dazu nur
den Stecker und ziehen daran. Trennen Sie den Vakuumierer nicht von der Stromversorgung,
wahrend dieser in Gebrauch ist.

4)Reinigen Sie die ovalen Schaumstoffdruckpolster des Automatik Vakuumierer und die Auffangwanne,
nachdem Sie rohes Fleisch verpackt haben, um einer Bakterienkontamination vorzubeugen.

5) Schiitzen Sie lhre Finger, wenn Sie den Deckel des Automatik Vakuumierer schlieRen.

6) Bewahren Sie die Beutel auRerhalb der Reichweite von Babys und Kindern auf.

7) Lassen Sie Kinder den Vakuumierer nicht benutzen. Eine sorgfaltige Aufsicht ist bei jedem Gerat
notwendig wenn es in der Nahe von Kindern verwendet wird.

8) Verwenden Sie nur den Netzadapter, der mit dem Automatik Vakuumierer mitgeliefert wurde.

9) Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im privaten Haushalt zugelassen. Verwenden Sie dieses
Gerat nur bestimmungsgemal. Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

Schaumstoffdruckpolster /—é
Schnappriegel /%—/‘4

Erste Schritte zum Kennenlernen

Licht
Knopf Wannenentriegelung
Abtropfwanne Beutelsensor
Schaumstoffdruckpolster
Oranger Ring

Abtropfwanne

Der Automatik Vakuumierer hat eine antibakterielle Abtropfwanne, in welcher alle
Flissigkeiten aufgefangen werden, die aus dem Beutel abgesaugt wurden. Dies
ermdglicht lhnen, feuchte Lebensmittel, wie rohes Fleisch und Fisch zu
vakuumieren. Die Wanne ist spliilmaschinenfest und kann einfach gereinigt werden.




Die Beutel
Druckverschluss: Die Beutel haben an der Oberkante einen Druckverschluss fir
einfachen Zugriff auf Ihre frischen Lebensmittel, zu jeder Zeit. Legen Sie lhre

| — Lebensmittel in den Beutel und verschliefen Sie diese fest mit dem Druckverschluss.

Verwendung: Die Beutel kdnnen im Kuhlschrank, Gefrierschrank und der
&__ Speisekammer verwendet werden. Die Beutel kdnnen auch in der Mikrowelle und auf
kleiner Flamme im Kochtopf eingesetzt werden.

Luftventil: Enthalt eine Anleitung zur Ausrichtung des Vakuumierbeutels. Richten Sie
immer das runde Luftventil an der Beutelunterseite tiber das Schaumstoffdruckpad des
Vakuumierer aus, um die richtige Ausrichtung sicherzustellen.

Einfache Schritte zum Starten

Den Beutel befiillen und fest verschlieBen (liberfiillen Sie die Beutel NICHT).

2. | Den Beutel flach in den Vakuumierer legen und das runde Luftventil auf dem ovalen
Schaumstoffdruckpolster ausrichten. Bitte beachten: Das runde Luftventil MUSS zum Vakuumieren
nach unten auf das ovale Schaumstoffdruckpolster zeigen.

Schlieen Sie den Deckel, bis dieser einschnappt. Die Vakuumversiegelung startet automatisch.

Driicken Sie die Taste an der Seite des Vakuumierer, um den Deckel zu 6ffnen, sobald das griine

Licht aufleuchtet.
LICHTFOLGE
Grun Orange Griin blinkend
Ein | Vakuumieren und versiegeln Erledigt

DIE FARBE DES LICHTS ZEIGT DIE STUFE DES VAKUUMIERUNGSPROZESSES AN.



Kurze Hinweise

a. Verwenden Sie die Siegelkreise und die b. Positionieren Sie den Beutel so, dass dieser
Beutelanleitung, um sicherzustellen, dass im Siegelbereich flach und glatt anliegt.
der Beutel jedes Mal richtig positioniert ist.

good bad
c. Stellen Sie sicher, dass sich der Beutel iber d. Stellen Sie sicher, dass der Druckverschluss
der Tropfwanne befindet und nicht Giber nicht auf der Wanne, sondern innerhalb des
diese hinaussteht. Siegelbereichs zur Vakuumversiegelung
aufliegt.
e. Uberpriifen Sie, dass der Beutel den f. Die Lebensmittel sollten nicht im
Beutelsensor abdeckt. Siegelbereich liegen oder den

Vakuumsiegeldeckel stéren.

good bad

Grundlagen zum Vakuumieren

Vakuumieren ist ein guter Weg, um die Qualitat der Lebensmittel zu erhalten.

Der Vakuumierer ist mit seiner kleinen Gréf3e und der einfachen Bedienung mit einer Taste einfach und
bequem in der Handhabung.

Das Vakuumieren ist kein Ersatz zum Kiihlen oder Einfrieren.

Lebensmittel, die normalerweise ein Kuhlung (unter 5°C) oder das Einfrieren (-18°C) bendtigen,
muissen trotzdem, auch wenn diese vakuumversiegelt sind, gekiihlt oder eingefroren werden. Das
Vakuumieren hilft dabei, den Geschmack, die Farbe und die Beschaffenheit der Lebensmittel zu
erhalten. Die Versiegelung kann das Wachstum bestimmter Bakterien und eine Hefefermentation nicht
stoppen. Die Vakuumversiegelung ist kein Ersatz fir Einkochen oder Konservieren.

10
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Vakuumiergerate konnen Lebensmittel nicht wieder herstellen oder wieder aufleben lassen, die
bereits tiber dem Verfallsdatum sind.

Servieren oder konsumieren Sie keine Lebensmittel, die schlecht riechen, deren Beschaffenheit oder
Aussehen dergestalt ist, dass das Lebensmittel bereits schlecht geworden ist.

Einfrieren

Vakuumieren verhindert Gefrierbrand bei eingefrorenen Lebensmitteln, da die Luft aus dem Beutel
abgesaugt wird. Es gibt andere Wege, die Haltbarkeit von Lebensmittel im Gefrierschrank zu
verlangern.

Lagerung

An der Rickseite des Gefrierschrankes sind die Temperaturen konstanter, als in den Bereichen in der
Nahe der Tur. Empfindliche Lebensmittel, die schnell auftauen kdnnten, sollten an der Riickseite des
Gefrierschrankes gelagert werden.

Lebensmittel auftauen

Um beste Ergebnisse zu erhalten, sollten gefrorene Lebensmittel im Kiihischrank aufgetaut werden.
Tauen Sie niemals rohes Fleisch, Fisch, Milchprodukte oder Gefliigel bei Raumtemperatur auf. Das
Auftauen in einer Mikrowelle kann die Beschaffenheit des Lebensmittels beeinflussen. Wenn Sie
Lebensmittel in einer Mikrowelle auftauen, beginnen Sie mit dem Kochen sofort nach dem Auftauen,
um das Bakterienwachstum zu verhindern.

Vakuumieren von Suppen und SoRen

Um Suppen und SofRen Vakuum zu versiegeln, schitten Sie die Flissigkeit in den Vakuumierbeutel
und lassen Sie am oberen Rand des Beutels mindestens 5 cm Platz. Die Vakuumierung erfolgt zu
einem spateren Zeitpunkt. Stellen Sie erst den gefiillten Beutel aufrecht in den Gefrierschrank und
lassen Sie die Flussigkeit gefrieren. Nehmen Sie den gefrorenen Beutel heraus und vakuumieren Sie
diesen sofort.

Obst
Um beste Ergebnisse zu erhalten, frieren Sie das Obst vor dem @ @

Vakuumieren ein. Waschen und trocknen Sie das Obst. Dann legen Sie
es auf ein Tablett oder ein Backblech. Wenn moglich legen Sie das
Backblech ca. 2 Stunden in den Gefrierschrank, dann legen Sie das Obst
in den Beutel und vakuumieren diesen.

Gemiise

Gefrorenes Gemuse wird beim Auftauen manchmal schwarz, wenn es vor
dem Einfrieren nicht blanchiert wird. Um Gemiise zu blanchieren, flillen
Sie einen 4-5 Liter Topf mit Wasser und bringen Sie dieses zum Kochen.
Fillen Sie auch eine groRe Schiissel mit Eiswasser und halten Sie einen
Seiher oder ein Sieb bereit. Geben Sie das Gemise in das kochende
Wasser und garen Sie es entsprechend den auf der folgenden Seite
empfohlenen Zeiten. Das Gemise sollte eine kraftige Farbe behalten und
knackig bleiben und ,nicht gargekocht” sein. Entnehmen Sie das Gemiise
aus dem kochenden Wasser und tauchen Sie es zum Abschrecken in das
Eiswasser, bis es komplett abgekihlt ist. Das GemUse herausnehmen,
bei Bedarf abtropfen lassen, trocknen und in den Beutel legen zum
Vakuumieren.

Leitfaden zum Blanchieren von Gemiise

Lebensmittel BLANCHIERZEIT
Brokkolirdschen — geschnitten 3-4 Minuten
Karotten - je nach Grée und Reife Nach 5 Minuten priifen
Blumenkohlréschen - geschnitten 3-4 Minuten
Maiskolben 6-10 Minuten
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Griine Bohnen 3-4 Minuten
Krauter - frisch 15 Sekunden
Griines Blattgemiise, wie Spinat oder Mangold 1-2 Minuten
Erbsen (ohne Hilse) 1-1,5 Minuten
Zuckerschoten 3-4 Minuten
Sommerkirbis geschnitten 3-4 Minuten

Kreuzbliitler Gemiise (Gemiisekohl)

Kreuzbliitler Gemdse sollte nach dem Vakuumieren im Gefrierschrank und nicht im Kiihlschrank
aufbewahrt werden, da sie mit der Zeit Gase abgeben. Zu diesem Gemiise gehdren u.a. Weilkohl,
Rotkohl, Brokkoli, Blumenkohl, Rosenkohl, Kohlrabi, Rettich, Radieschen, Meerrettich und Kresse.

Pilze

Art Pilze zu lagern, ist, diese auf ein braunes Butterbrotpapier zu legen und im

Pilze missen atmen kdnnen und dirfen nicht in Plastik versiegelt werden. Die beste (f%jﬁﬁ

Klhlschrank aufzubewahren.

Fleisch, Fisch und Gefligel

Fir beste Ergebnisse sollte Fisch und Gefliigel gewaschen und vorsichtig
trocken getupft werden. Rind-, Kalb-, Lamm- und Schweinefleisch sollte
nur trocken getupft werden. Dieser zusatzliche Schritt spart Zeit bei den

Kochvorbereitungen und hilft auch eine gute Feuchtigkeit und Form

beizubehalten. Sie kénnen auch vor dem Vakuumieren ein Papiertuch in

den Beutel legen, um tGberméaBige Feuchte und Safte aufzusaugen.
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Verwenden Sie ein sauberes Papiertuch, um rohes Fleisch vor dem Vakuumieren trocken zu tupfen.

Pflege und Wartung

1. Abtropfwanne: Die Abtropfwanne kann aus dem Vakuumierer entnommen werden. Sie kann mit
warmem Seifenwasser oder im Geschirrspller gereinigt werden.

a. Drucken Sie die Losetaste, um die
Abtropfwanne herauszunehmen.

12

b. Entfernen Sie die Abdeckung.




c. Die Teile auf der linken Seite sind
splilmaschinenfest. Die Teile auf der
rechten Seite nicht.

SHWASHER SAFE
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d. Flussigkeiten ausgief3en, mit

Geschirrsplilmittel abwaschen oder in den
Geschirrsptler legen.

2. Am besten lagern Sie den Vakuumierer, wenn der Deckel nicht verriegelt ist. Dadurch kdénnen die
Schaumstoffdruckpolster ihre Originalform und GroRRe beibehalten.

Driicken Sie die Taste, um den Deckel zu 6ffnen, bevor Sie Ihren Vakuumierer einlagern. So behalten

die Schaumstoffdruckpolster ihre Form.

Fehlerbehebung

PROBLEM

DAS SOLLTEN SIE PRUFEN

LOSUNG

Der Vakuumierer
funktioniert nicht.
Es treten
Gerausche auf.

Ist die Abtropfwanne verstopft?

Wanne entnehmen und reinigen.

Sind die Druckpolster blockiert?

Alle Lebensmittel entnehmen, die sich im
Siegelbereich befinden und den Beutel neu
positionieren.

Liegt der Beutel flach und glatt im
Siegelbereich an?

Den Beutel neu positionieren, sodass keine
Knicke oder Falten im Siegelbereich
auftreten.

Ist der Druckverschluss fest
verschlossen?

Driicken Sie den Druckverschluss fest
zusammen. Fahren Sie mit lhren Fingern
Uber den obigen Druckverschluss.

Fehlen Teile oder sind nicht richtig
eingebaut?

Bauen Sie die Teile ein, wie auf Seite
21 dargestellt.

Der Vakuumierer
funktioniert nicht.
Es treten keine
Gerausche auf.

Leuchtet die LED und ist griin?

Stecken Sie den Netzadapter ein.

Ist der Beutelsensor belegt?

Legen Sie den Beutel mit derselben
Offnung erneut auf, sodass der
Beutelsensor abgedeckt ist.

Ist der Deckel geschlossen und
verriegelt?

Legen Sie lhren Finger auf die
Markierungen am Vakuumierer und
dricken Sie diese herunter, bis Sie ein
LKlicken“ horen.

Der Beutel ist
undicht.

Ist der Druckverschluss fest
verschlossen?

Driicken Sie den Druckverschluss fest
zusammen. Fahren Sie mit Ihren Fingern
Uber den obigen Druckverschluss.
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Sicherheitsvorkehrungen:
Um das Risiko eines elektrischen Schlags zu verringern, sollte
A RISK OF ELEGTRIC SHOGK A dieses Produkt AUSSCHLIESSLICH von einem autorisierten
Techniker gedffnet werden. Trennen Sie das Produkt von der
Netzspannung und von anderen Geraten, wenn ein Problem
auftreten sollte. Stellen Sie sicher, dass das Produkt nicht mit
Wasser oder Feuchtigkeit in Beriihrung kommt.

DO NOT OPEN

Wartung:
Reinigen Sie das Gerat nur mit einem trockenen Tuch.
Keine Reinigungs- oder Scheuermittel verwenden.

Garantie:

Alle Anderungen und/oder Modifizierungen an dem Produkt werden ein Erléschen der Garantie zur
Folge haben. Wir Gibernehmen keine Haftung fiir Schaden durch unsachgemafe Verwendung dieses
Produkts.

Haftungsausschluss:

Design und technische Daten kénnen ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden. Alle Logos,
Marken und Produktnamen sind Marken oder eingetragene Marken ihrer jeweiligen Eigentimer und
werden hiermit als solche anerkannt.

Achtung:
» Dieses Produkt muss an einem entsprechenden Sammelpunkt zur Entsorgung abgegeben
Ef werden. Entsorgen Sie dieses Produkt nicht mit dem Haushaltsmdill.
»  Weitere Informationen erhalten Sie beim Verkaufer oder der fiir die Abfallwirtschaft
verantwortlichen &rtlichen Behérde.

FRANGAIS

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Veuillez lire attentivement I'intégralité des consignes avant toute utilisation de I'emballeuse sous vide
automatique. Conservez ce manuel a un endroit sdr pour une consultation future.

Lors de I'utilisation de 'emballeuse sous vide automatique, il est indispensable de suivre certaines

précautions élémentaires, parmi lesquelles :

Débranchez I'appareil avant toute intervention.

Placez I'appareil et branchez le cordon d’alimentation de fagon a ce qu’il ne puisse étre renversé.

Utilisez exclusivement I'adaptateur secteur fourni avec I'appareil.

1) Réservez 'emballeuse sous vide automatique a son usage exclusif.

2) Pour vous prémunir de tout risque de choc électrique, ne pas immerger I'emballeuse sous vide
automatique dans 'eau ou tout autre liquide.

3) Ne jamais tirer sur le cordon pour le débrancher de la prise. Tenir la prise pour le débrancher. Ne pas
débrancher 'emballeuse sous vide automatique en cours d’utilisation.

4) Nettoyez le coussinet de compression en mousse de forme ovale de 'emballeuse sous vide
automatique ainsi que le bac de récupération aprés manipulation de viande crue, pour éviter toute
contamination bactérienne.

5) Protégez-vous les doigts lors de la fermeture du couvercle de 'emballeuse sous vide automatique.

6) Tenir les sachets hors de portée des enfants.

7) Interdire aux enfants I'utilisation de 'emballeuse sous vide automatique. Il est nécessaire de
surveiller étroitement toute utilisation d’un appareil a proximité des enfants.

8) Utilisez exclusivement I'adaptateur secteur fourni avec I'emballeuse sous vide automatique.

9) Cet appareil est réservé a une utilisation domestique. Réservez I'utilisation de cet appareil a son
usage prévu. Ne pas utiliser cet appareil en extérieur.
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Apprendre a connaitre I’emballeuse sous vide automatique

Coussinet de @_‘\

compression en mousse
Loquet

Voyant

Bouton Déverrouillage du bac

Capteur de sachet
Coussinet de compression
Anneau orange en mousse

Bac de récupération

Bac de récupération

L’emballeuse sous vide automatique dispose d’un bac de récupération antibactérien
qui contient tous les liquides ayant été aspirés hors de votre sachet. Cela vous
permet de mettre sous vide des aliments humides tels que la viande et le poisson
crus. Elle passe au lave-vaisselle pour faciliter le nettoyage.

Les sachets d’emballage
Fermeture a glissiére : Les sachets disposent de fermetures a glissiére qui vous
facilitent 'accés aux aliments frais, lorsque vous le souhaitez. Placez vos aliments dans
— le sachet et fermez solidement la fermeture a glissiere.

& Utilisations : Les sachets peuvent étre utilisés dans le réfrigérateur, le congélateur et
«— le cellier. Les sachets peuvent également étre utilisés dans le four a micro-ondes et
peuvent servir a la cuisson.

Valve d’air : Sert de guide pour I'alignement du sachet pendant 'emballage sous vide.
La valve d’air ronde du sachet doit toujours étre alignée face vers le bas sur le
coussinet de compression en mousse de I'emballeuse sous vide automatique pour
assurer un alignement correct.

Quelques étapes simples pour commencer
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Remplir le sachet et le fermer solidement (ne PAS remplir complétement le sachet).

2. | Posez le sac bien a plat sur 'emballeuse sous vide automatique, en veillant a bien aligner le
coussinet de compression oval sur la valve d’air ronde du sachet. Veuillez remarquer que : La valve
d’air ronde DOIT étre placée face vers le bas sur le coussinet de compression en mousse de forme
ovale pour 'emballage sous vide.

3. | Refermez le couvercle jusqu’a ce qu'il se bloque en position. La procédure d’emballage sous vide
démarre automatiquement.

4. | Appuyez sur le bouton situé sur le c6té de 'emballeuse pour libérer le couvercle aprés que le
voyant clignote en vert.

SEQUENCE LUMINEUSE
Vert Orange Clignote en vert
Activé | Vide et emballe sous vide Terminé

LA COULEUR DU VOYANT INDIQUE LE STADE DU PROCESSUS DE L'EMBALLAGE SOUS VIDE.
Conseils pratiques

a. Utilisez les cercles d’étanchéité et les b. Placez le sachet de sorte qu'il soit posé bien
indications sur les sachets pour garantir a plat sur la surface d’étanchéité.
qu’ils soient correctement positionnés a
chaque fois.
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c. Veillez a ce que le sachet soit sur le bac de d. Veillez a ce que la fermeture a glissiére ne
récupération et qu’il ne dépasse pas. soit pas sur le bac mais scellée sous vide a
l'intérieur de la zone d’étanchéité.

e. Vérifiez que le sachet recouvre le capteur. f. Aucun aliment ne doit se trouver dans la zone
d’étanchéité, ni interférer avec le couvercle de
'emballeuse sous vide.

good bad

Principes de base de ’emballage sous vide

L’emballage sous vide est parfait pour préserver la qualité des aliments.

Forte de ses petites dimensions et de sa capacité a fonctionner d’'une simple pression sur une touche,
I'emballeuse sous vide rend le travail facile et pratique.

L’emballage sous vide n’est pas destiné a remplacer la réfrigération ou la congélation.

Les aliments qui en principe nécessitent une réfrigération (en-dessous de 40°F/4°C) ou une
congélation (0°F/-17°C), méme lorsqu’ils sont emballés sous vide, doivent quand méme étre réfrigérés
ou congelés. L'emballage sous vide permet aux aliments de conserver leur saveur, leur couleur et leur
texture. Il ne peut empécher la multiplication de certaines bactéries et levures de fermentation.
L’emballage sous vide ne se substitute pas a la stérilisation ou a la mise en conserve.

Les emballeuses sous vide ne peuvent ni restaurer ni rétablir la qualité d’aliments périmés.
Ne pas servir ni consommer des aliments qui ont I'odeur, la texture ou I'apparence d’aliments avariés.

Congélation
L’emballage sous vide permet d’éviter les brllures dues a la congélation en supprimant I'air du sachet.
Il existe d’autres fagons de prolonger la durée de vie des aliments dans votre congélateur.

Emplacement
Le fond du congélateur présente une température plus constante que celle des zones situées pres de
la porte. Les aliments délicats qui risquent de décongeler facilement doivent étre conservés a l'arriére
du congélateur.

Décongélation des aliments

Pour un résultat optimal, décongelez les aliments dans un réfrigérateur. Ne jamais décongeler de la
viande crue, du poisson, des produits laitiers et de la volaille a température ambiante. La décongélation
au four a micro-ondes peut affecter la texture des aliments. En cas de décongélation au four a
micro-ondes, lancez la cuisson immédiatement afin d’empécher la prolifération des bactéries.
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L’emballage sous vide des soupes et des sauces

Pour procéder a 'emballage sous vide des soupes et des sauces, versez le liquide dans le sachet de
I'emballeuse sous vide et laissez au moins 2 pouces (5 cm) d’espace dans la partie supérieure du
sachet. Ne procédez pas encore a I'emballage sous vide a ce stade. Placez le sachet rempli bien droit
dans le congélateur et attendez que le liquide congéle. Retirez le sachet congelé et procédez a
I'emballage sous vide.

Fruits

Pour garantir un meilleur résultat, congelez les fruits avant de les
emballer sous vide. Lavez et essuyez les fruits. Puis disposez-les sur un
plateau ou sur une plaque de cuisson. Placez la plaque de cuisson
pendant environ 2 heures dans le congélateur, puis placez les fruits dans
le sachet et emballez-les sous vide.

Légumes

Les Iégumes surgelés peuvent parfois noircir s’ils ne sont pas blanchis
avant congélation. Pour blanchir les légumes, remplir une casserole de 4
ou 5 litres d’eau et portez a ébullition. Remplir également un grand bol
d’eau glacée et garder une passoire ou un tamis a portée de main.
Plongez les Iégumes dans I'eau bouillante et respectez les temps de
cuisson indiqués a la page suivante. Les légumes doivent conserver leur
couleur vive, leur fermeté et ne pas étre trop cuits. Retirez les Iégumes de
I'eau bouillante et plongez-les dans I'eau jusqu’a refroidissement complet.
Egouttez les légumes si nécessaire, séchez-les, et placez-les dans le
sachet pour les emballer sous vide.

Indications pour le blanchiment des légumes

ALIMENTS TEMPS DE BLANCHIMENT
Brocolis - coupés 3 a 4 minutes

Carottes - varie en fonction de la taille et de la maturité Vérifiez la cuisson au bout de 5 minutes
Choux-fleurs - coupés 3 a 4 minutes

Mais en épis 6 a 10 minutes

Haricots verts 3 a 4 minutes

Fines herbes — fraiches 15 secondes

Légumes verts a feuilles tels que les épinards ou les bettes |1 a 2 minutes

Petits pois (écossés) 1a 1,5 minutes

Pois Sugar Snap™ 3 a 4 minutes

Courgettes en tranches 3 a 4 minutes

Légumes cruciféeres

Il est préférable de conserver les légumes cruciféres au congélateur plutot que dans le réfrigérateur
apres les avoir emballés sous vide, en raison de la fermentation qui peut se produire au fil du temps.
Parmi ces légumes on compte le brocoli, le chou et les choux de Bruxelles, le chou-fleur, le chou vert,
le chou frisé, le chou-rave, les rutabagas et les navets.

Champignons

Les champignons ont besoin de respirer et ne doivent jamais étre emballés dans du
plastique. La meilleure maniére de conserver les champignons consiste a les placer
dans un sachet a sandwich en papier brun et de les maintenir au réfrigérateur.

5
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Viande, poisson et volaille

Pour un résultat optimal, lavez et épongez soigneusement la volaille ou le
poisson. Il convient d’éponger le beeuf, le veau, I'agneau et le porc. Cette
précaution supplémentaire vous évite de perdre du temps au moment de la
préparation et contribue également au maintien du taux d’humidité et de la
forme des aliments. Vous pouvez également glisser une serviette en papier
dans le sachet avant de procéder a 'emballage sous vide pour absorber
I'excés d’humidité et le jus.

Utilisez une serviette en papier propre pour éponger la viande crue.

Entretien et maintenance
1. Bac de récupération : Le bac de récupération peut étre retiré de votre emballeuse. Il se nettoie a
I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.
a. Appuyez sur la languette de b. Retirez le couvercle du bac.
déverrouillage pour libérer le bac de
récupération.

c. Les articles qui figurent dans la colonne d. Videz les résidus liquides, lavez a la main
de gauche vont au lave-vaisselle. Les avec du liquide vaisselle ou mettez le bac
articles situés dans la colonne de droite dans le lave-vaisselle.

ne vont pas au lave-vaisselle.

SHWASHER SAFE

@%
2. Il vaut mieux ranger I'emballeuse couvercle ouvert. Cela permet aux coussinets de compression en
mousse de conserver leur forme et leur taille d’origine.

Appuyez sur le bouton pour déverrouiller le couvercle avant de ranger votre emballeuse sous vide.
Cela permet de maintenir les coussinets en mousse en bon état.
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Dépannage

PROBLEME

VERIFICATIONS

SOLUTION

L’emballeuse sous
vide ne fonctionne
pas. Présence de
bruit.

Le bac de récupération est
encrasseé.

Retirez et lavez le bac.

Les coussinets de compression sont
bouchés.

Dégagez tout aliment présent sur la
surface d’étanchéité et replacez le sachet.

Le sachet n’est pas plat et lisse sur
la surface d’étanchéité.

Repositionnez le sachet de sorte qu'il n’y
ait pas de plis ou de froissements sur la
surface d’étanchéité.

La fermeture a glissiére n’est pas
bien fermée.

Fermez solidement la fermeture a glissiére.
Passez les doigts sur la partie supérieure
de la fermeture a glissiere.

Certaines piéces sont manquantes
ou sont mal installées.

Assemblez les différentes pieces
conformément au schéma de la page 21.

L’emballeuse sous
vide ne fonctionne
pas. Aucun bruit
particulier.

Le voyant est allumé en vert.

Branchez I'adaptateur secteur.

Le capteur du sachet s’engage.

Repositionnez le sachet en utilisant le
méme orifice, afin que le capteur du sachet
soit recouvert.

Le couvercle est fermé et bloqué.

Placez votre doigt sur les points de
'emballeuse et appuyez jusqu’a ce que
vous entendiez un « clic ».

Le sachet a une
fuite.

La fermeture a glissiére n’est pas
bien fermée.

Fermez solidement la fermeture a glissiére.
Passez les doigts sur la partie supérieure
de la fermeture a glissiére.

Précautions de sécurité :

CAUTION
RISK OF ELECTRIC SHOCK
DO NOT OPEN

Entretien :

Pour réduire le risque de choc électrique, ce produit ne doit étre
ouvert que par un technicien qualifié si une réparation s'impose.
Débranchez I'appareil et les autres équipements du secteur s'il

y a un probléme. Ne pas exposer I'appareil a I'eau ni a

I'humidité.

Nettoyez uniquement le produit avec un chiffon sec.
N'utilisez pas de solvants ou de produits abrasifs.

Garantie :

Toutes altérations et/ou modifications du produit annuleront la garantie. Nous ne serons tenus

responsables d’aucune responsabilité pour les dommages dus a une utilisation incorrecte du produit.

Avertissement :

Le design et les caractéristiques techniques sont sujets a modification sans notification préalable. Tous
les logos de marques et noms de produits sont des marques déposées ou immatriculées dont leurs
détenteurs sont les propriétaires et sont donc reconnues comme telles dans ce document.

Attention :

» Ce produit doit étre jeté séparément des ordures ménageres dans un point de collecte
E approprié. Ne jetez pas ce produit avec les ordures ménageéres ordinaires.

-— Pour plus d’informations, contactez le distributeur ou I'autorité locale responsable de la
gestion des déchets.
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NEDERLANDS

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees voor het eerste gebruik van deze automatische vacuiimsealer zorgvuldig alle instructies. Bewaar
deze handleiding op een veilige plek voor toekomstig gebruik.

Tijdens het gebruik van deze vaculimsealer dienen niet alleen de standaard veiligheidsmaatregelen in

acht genomen te worden, maar ook de volgende:

Haal de stekker uit het stopcontact voorafgaand aan onderhoud. Plaats de vacuimsealer en de stekker

zodanig dat deze geen ongemak veroorzaken. Gebruik enkel AC-adapter die meegeleverd is met deze

vacuimsealer.

1) Gebruik de vacuiimsealer alleen voor het bestemde gebruik.

2) Dompel de vacuumsealer niet onder in water of andere vloeistoffen om het gevaar op elektrische
schokken te vermijden.

3) Trek de stekker niet via de kabel uit het stopcontact. Houd de stekker vast en trek deze naar achter
om de stekker te verwijderen. Haal de stekker niet uit het stopcontact wanneer de vaculimsealer in
gebruik is.

4) Reinig het ovale, schuimen perskussen en de lekbak na gebruik met rauw viees om bacteriéle
besmetting te voorkomen.

5) Bescherm uw vingers bij het sluiten van het deksel.

6) Houd zakjes uit de buurt van baby's en kinderen.

7) Sta niet toe dat kinderen de vaculimsealer gebruiken. Strikt toezicht is vereist voor elk apparaat dat
wordt gebruikt in de buurt van kinderen.

8) Gebruik alleen de AC-adapter die meegeleverd is met de vacuumsealer.

9) Wij raden aan dit apparaat alleen voor huishoudelijk werk te gebruiken. Het apparaat mag alleen
worden gebruikt voor de daarvoor bestemde doeleinden. Gebruik het apparaat niet buiten.

Een overzicht van de Automatische Vacuiimsealer

Schuimen perskussen /—é
Vergrendeling /%—/‘4

Lamp
Knop Bakvrijgave
Lekbak Zaksensor
Schuimen perskussen
Oranje ring

Lekbak

De vacuumsealer heeft een antibacteri€le lekbak die alle vloeistoffen opvangt die
tijdens het vacuim maken uit het zakje zijn verwijderd. Dit stelt u in staat natte
etenswaren, zoals rauw vlees en vis, vaculim te verpakken. De lekbak is
vaatwasmachinebestendig.
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De Zakjes

_ Rits: De zakken kunnen gemakkelijk open en dicht worden gedaan dankzij de
ritssluiting. Plaats uw voedsel in de zak en sluit de rits volledig.

&-— Gebruik: De zakken kunnen worden gebruikt in de koelkast, diepvries en voorraadkast.

Luchtuitlaat: Geeft aan hoe de zak geplaatst moet worden voordat u begint met
vaculm trekken. Plaats de zak over het schuimen perskussen van de vacuimsealer en
controleer of de ronde luchtuitlaat op de zaknaar beneden is gericht.

Eenvoudige stappen voor gebruik

Vul de zak en sluit hem. (doe NIET teveel in de zak).

2. | Plaats de zak plat op de automatische vacuimsealer. Zorg dat het perskussen aansluit met de
ronde luchtuitlaat op de zak.

Opmerking: De ronde luchtuitlaat MOET naar beneden wijzen op het perskussen.

Sluit het deksel. Het deksel is goed afgesloten wanneer deze vastklikt. Het vacuim sealen zal
automatisch beginnen.

5. | Druk op de knop aan de zijkant van de sealer om het deksel te openen nadat het lampje groen

knippert.
UITLEG LAMPJES
Groen Oranje Groen knipperend
Aan Vacuim trekken en sealen Voltooid

DE KLEUR VAN HET LAMPJE GEEFT DE FASE VAN HET VACUUMPROCES AAN.
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Handige tips

a. Gebruik de afsluitcirkels en zakaanwijzingen b. Plaats de zak zodanig dat deze plat en
om er zeker van te zijn dat de zakkes correct gestroomlijnd over het sealgebied is
geplaatst zijn. gepositioneerd.

good bad

d. Controleer of de rits zich niet op de bak
bevindt. maar in het sealgebied.

bad

e. Controleer of de zak de zaksensor bedekt. f. Er mag zich geen voedsel bevinden in het
sealgebied of op het deksel van de
vaculimsealer.

good bad

Basisprincipes vacuiim sealen
Vacuiim sealen is een uitstekende manier om de kwaliteit van voedsel te behouden.

De vacuiimsealer is compact en makkelijk in gebruik aangezien het slechts één bedieningsknop heetft.
Vacuiim sealen is niet bedoeld ter vervanging van koelen en vriezen.

Voedsel dat normaal gesproken gekoeld (lager dan 4°C) of bevroren (-17°C) moet zijn, dient nog
steeds gekoeld of bevroren te worden zelfs als deze producten vaculim ggezogen en gesealt zijn.
Vacuum sealen helpt bij het behouden van de smaak, kleur en textuur van voedsel. Het hoeft niet de
groei van bepaalde bacterién en gistfermentatie te stoppen. Vacuim sealen is geen vervanging voor
hitteconservering of inblikken.

Vacuiimsealers kunnen geen voedsel herstellen of verversen dat over de houdbaarheidsdatum
is. Serveer of eet geen voedsel dat de geur, textuur of smaak heeft van voedsel dat niet meer goed is.

Invriezen
Vaculim sealen helpt bij het voorkomen van vriesbrand door het de lucht uit een zak te verwijderen. Er
zijn andere manieren om de houdbaarheid van voedsel in uw vriezer verder te verlengen.
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Plaatsing
De achterkant van een vriezer heeft een meer constante temperatuur dan plekken dichtbij de deur.
Delicaat voedsel dat makkelijk kan ontdooien, dient achterin de vriezer te worden opgeslagen.

Voedsel ontdooien

Ontdooi voor de beste resultaten bevroren voedsel in de koelkast. Laat rauw vlees, vis, melkproducten
of gevogelte nooit ontdooien op kamertemperatuur. Het ontdooien van voedsel in een magnetron kan
de textuur beinvioeden. Begin na het ontdooien in een magnetron onmiddellijk met koken om bacteriéle
groei te voorkomen.

Soepen en sauzen vacuiim sealen

Schud de soep of saus in de vaculimsealerzake en laat minstens 5 cm ruimte over aan de bovenkant
van de zak. Begin nog niet met vacuiimsealen. Plaats de zak rechtop in de vriezer tot de vloeistof
bevroren is. Verwijder en vacuim seal de bevroren zak.

Fruit
Bevries fruit voor het vacuiimsealen voor de beste resultaten. Was het @ @

fruit en maak het droog. Verspreid het fruit vervolgens op een dienblad of
bakplaat. Plaats het dienblad of de bakplaat ongeveer 2 uur in de vriezer.
Leg vervolgens het fruit in een zak en vacuiim seal deze.

Groente

Bevroren groente wordt soms zwart als deze niet geblancheerd wordt

voor het invriezen. Vul voor het blancheren een pan van 4-5 liter met —
water en breng deze aan de kook. Vul daarnaast een grote kom met L —— :{?-—.5 ,

S —

ijswater en leg een vergiet of zeef klaar. Voeg de groente toe aan het

kokende water. Op de volgende pagina kunt u lezen hoe lang de groente - I
moet koken. Groente hoort zijn heldere kleur te behouden, “onderkookt” ~ o
te zijn en moet er fris uitzien. Haal de groente uit het kokende water en ft:ooﬁo

dompel ze onder in het ijswater tot ze volledig gekoeld zijn. Laat het water
weglekken, maak de groente droog en plaats ze in een zak. U kunt de
groente nu vaculim sealen.

Aanwijzingen voor het blancheren van groente

VOEDSEL BLANCHEERTIJD
Broccoliroosjes - bijgesneden 3-4 minuten
Wortels - afhankelijk van de lengte en groei Controleer na 5 minuten
Bloemkoolroosjes - bijgesneden 3-4 minuten
Maiskolf 6-10 minuten
Groene bonen 3-4 minuten
Kruiden - vers 15 seconden
Bladgroente zoals spinazie en snijbiet 1-2 minuten

Bonen (in peul) 1-1,5 minuten
peultjes 3-4 minuten
Courgette en verwante groente (gesneden) 3-4 minuten

Kruisbloemige groenten

Bewaar kruisbloemige groenten na het vacuumsealen in de vriezer in plaats van in de koelkast
vanwege de gassen die ze uitstoten bij langere opslag. Tot deze groenten behoren onder andere
broccoli, diverse koolsoorten,spruitjes, bloemkool, boerenkool, koolrabi, koolraap en knolrapen.
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Champignons

Champignons moeten kunnen ademen en horen niet geseald te worden in plastic.

De beste manier om champignons te bewaren is in een bruine, papieren zak in de é?%b
koelkast.

Vlees, vis en gevogelte

Voor de beste resultaten dient u het gevogelte of de vis eerst te wassen en
daarna voorzichtig droog te deppen. Rund, kalf, lam en varken dienen
drooggedept te worden. Deze extra stap scheelt u tijd wanneer u begint
met koken en helpt ook bij het behouden van de juiste vochtniveaus en
vorm. U kunt voor het vaculim sealen ook wat keukenpapier in de zak
toevoegen voor het absorberen van overtollig vocht en sap.

Gebruik schoon keukenpapier om rauw vlees droog te deppen voordat u het vlees vacuiim sealt.

Onderhoud
1. Lekbak: De lekbak kan uit de vaculiimsealer worden gehaald. De lekbak kan schoongemaakt worden
in warm water met zeep of in de vaatwasmachine.
a. Druk op de ontgrendelingsknop om de b. Verwijder de deksel van de bak.
lekbak los te koppelen.

c. De onderdelen links zijn d. Verwijder de vloeistoffen. Was de onderdelen
vaatwasmachinebestendig. De af met afwasmiddel of leg ze in de
onderdelen rechts niet. vaatwasmachine.

SHWASHER SAFE

X
@2, | <
5| O
2. De sealer kan het beste worden opgeslagen met open deksel. Dit zorgt ervoor dat de schuim
drukkussens hun oorspronkelijke vorm en formaat behouden.

Druk op de knop om het deksel te openen voordat u uw vacuimsealer weglegt. Hierdoor blijven de
schuimkussens in goede conditie.
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Probleemoplossing

PROBLEEM

DINGEN OM TE CONTROLEREN

OPLOSSING

De vacuimsealer
werkt niet. Er wordt
lawaai
geproduceerd.

De lekbak zit verstopt.

Verwijder de bak en maak deze schoon.

Drukkussens zijn geblokkeerd.

Verwijder het voedsel in het sealgebied en
plaats de zak opnieuw.

De zak is niet plat en gestroomlijnd
in het sealgebied geplaatst.

Plaats de zak opnieuw zodat er geen
kreuken of vouwen in het sealgebied zijn.

Rits is niet volledig gesloten.

Sluit de rits volledig. Voel met uw vingers de
bovenkant van de rits na.

Onderdelen ontbreken of zijn niet
correct geinstalleerd.

Zet de onderdelen in elkaar zoals
weergegeven op pagina 21.

De vacuiimsealer
werkt niet. Er wordt

LED is aan en groen.

Sluit de AC-adapter aan.

Zaksensor ligt bloot.

Plaats de zak opnieuw met gebruik van

geen lawaai hetzelfde gat, zodat de zaksensor bedekt is.
geproduceerd. — - -
Deksel is dicht en afgesloten. Plaats uw vinger op de stippen op de sealer
en druk tot u een klik hoort.
De zak lekt. Rits is niet volledig gesloten. Sluit de rits volledig. Voel met uw vingers de

bovenkant van de rits na.

Veiligheidsmaatregelen:

CAUTION

A

Onderhoud:

RISK OF ELECTRIC SHOCK
DO NOT OPEN

A

Om het risico op elektrische schokken te voorkomen mag dit
product ALLEEN worden geopend door een erkende technicus
wanneer er onderhoud nodig is. Ontkoppel het product van het

lichtnet en van andere apparatuur als er zich problemen
voordoen. Stel het product niet bloot aan water of vocht.

Reinig het product alleen met een droge doek.
Gebruik geen reinigingsmiddelen of schuurmiddelen.

Garantie:

Eventuele wijzigingen en/of aanpassingen aan het product zullen de garantie ongeldig maken. Wij
aanvaarden geen aansprakelijkheid voor schade veroorzaakt door onjuist gebruik van dit product.

Disclaimer:

Wijziging van ontwerp en specificaties zonder voorafgaande mededeling onder voorbehoud. Alle logo’s,
merken en productnamen zijn handelsmerken of geregistreerde handelsmerken van de
respectievelijke eigenaren en worden hierbij als zodanig erkend.

Opgelet:

i
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» Dit product is bestemd voor gescheiden inzameling bij een daartoe aangewezen
verzamelpunt. Gooi dit product niet weg bij het huishoudelijk afval.

Neem voor meer informatie contact op met de detailhandelaar of de lokale overheid die
verantwoordelijk is voor het afvalbeheer.
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ITALIANO

IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA
Prima di utilizzare la macchina per sottovuoto automatica, leggete attentamente tutte le istruzioni.
Tenete questo manuale in un posto sicuro per un futuro riferimento.

Quando utilizzate la macchina per sottovuoto automatica, dovete sempre seguire le precauzioni di

sicurezza fondamentali, tra cui:

Scollegare I'apparecchio prima della manutenzione.

Posizionare la macchina e collegare il cavo di alimentazione in modo da limitare il piu possibile il rischio

che si rovesci. Utilizzare solo I'alimentatore CA in dotazione con I'apparecchio.

1) Utilizzare la macchina per sottovuoto automatica solo per lo scopo per cui € stata progettata.

2) Per eliminare il rischio di scosse elettriche, non immergere la macchina per sottovuoto automatica in
acqua o in altri liquidi.

3) Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare 'apparecchio dalla presa. Per scollegare
I'apparecchio, tenere la spina e tirare (non tirare il filo). Non scollegare la macchina per il sottovuoto
automatica dalla presa mentre € in funzione.

4) Dopo I'utilizzo con carni crude, pulire la guarnizione ovale e la vaschetta per la raccolta dei liquidi per
evitare contaminazioni batteriche.

5) Fare attenzione alle dita quando si chiude il coperchio della macchina per sottovuoto automatica.

6) Tenere i sacchetti lontano dalla portata dei bambini.

7) Non far utilizzare la macchina per il sottovuoto automatica ai bambini. E necessaria un’attenta
sorveglianza quando si utilizza un qualsiasi elettrodomestico in presenza di bambini.

8) Utilizzare solo I'alimentatore CA fornito con la macchina automatica per il sottovuoto.

9) Si consiglia di impiegare questo apparecchio solo per usi domestici. Non utilizzare la macchina
automatica per sottovuoto per scopi diversi da quelli per cui & stata progettata. Non utilizzare
all'aperto.

Come é fatta la macchina per il sottovuoto automatica

Guarnizione ovale /1//_6—}%\\\
Gancio di chiusura /Q\SQ/‘{J

Spia luminosa

Dispositivo di sgancio

Pulsante della vaschetta
Vaschetta per la Sensore sacchetti
raccolta dei liquidi Guarnizione ovale

Anello arancione
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Vaschetta per la raccolta dei liquidi

La macchina per sottovuoto automatica ha una vaschetta antibatterica per la
raccolta in grado di trattenere i liquidi che vengono aspirati dal sacchetto. Questo vi
consentira di mettere sottovuoto cibi come carne o pesce crudo. La vaschetta &
facilmente lavabile in lavastoviglie.

| sacchetti
Zip: | sacchetti hanno una chiusura zip che vi consente di accedere quando volete e in
modo semplice ai vostri cibi freschi. Mettete il cibo nei sacchetti e chiudete bene la zip.

& Utilizzo: | sacchetti possono essere riposti in frigo, congelatore e dispensa. | sacchetti
— possono anche essere utilizzati nel microonde e per la cottura lenta.

Valvola dell’aria: Serve da guida per allineare il sacchetto per il sottovuoto. Per un
corretto allineamento, fate combaciare la valvola dell'aria su un lato del sacchetto
appoggiandola a faccia in giu sulla guarnizione ovale della macchina per sottovuoto
automatica.

Semplici passi per cominciare

Riempite un sacchetto e chiudetelo bene (NON riempitelo troppo).

2. | Distendete il sacchetto sulla macchina per sottovuoto automatica, allineando la guarnizione ovale
con la valvola dell'aria sul sacchetto. Attenzione: Per ottenere un sottovuoto corretto, la valvola
dell’'aria DEVE stare a faccia in giu sulla guarnizione ovale.

Chiudete bene il coperchio. La macchina iniziera automaticamente a creare il sottovuoto.

Quando la spia luminosa verde lampeggia, premete il pulsante sul lato della macchina per aprire il

coperchio.
SEQUENZA DELLE LUCI
Verde Arancione Verde lampeggiante
Acceso | Sottovuoto e chiusura Fatto
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IL COLORE DELLA SPIA LUMINOSA INDICA LO STADIO DELLA PROCEDURA DI CREAZIONE DEL
SOTTOVUOTO.

Consigli rapidi
a. Utilizzate i dischi di chiusura e le guide dei b. Posizionate i sacchetti in modo che la parte
sacchetti per assicurarvi che i sacchetti siano intorno alla chiusura sia distesa e liscia.

posizionati correttamente.

%

good bad
c. Assicuratevi che il sacchetto si trovi sopra la d. Assicuratevi che la zip non si trovi sulla
vaschetta per la raccolta dei liquidi e non la vaschetta di raccolta ma all’interno dell’area
oltrepassi. di chiusura.

e. Controllate che il sacchetto copra bene il f. Il cibo non dovrebbe trovarsi nell’area di
sensore. chiusura o interferire con la chiusura del
coperchio.

good bad

Creare il sottovuoto

Il sottovuoto & un ottimo metodo per conservare la qualita dei vostri alimenti.

Grazie a questa macchina, dalle dimensioni contenute e semplice da utilizzare, creare il sottovuoto &
facile e conveniente.

Il sottovuoto non é stato concepito per sostituire la conservazione in frigorifero o nel
congelatore.

Gli alimenti che di solito richiedono la conservazione in frigorifero (meno di 4°C/40°F) o in congelatore
(-17°C/0°F), anche se messi sottovuoto, dovrebbero comunque essere conservati in frigorifero o nel
congelatore. Il sottovuoto aiuta gli alimenti a mantenere intatti sapore, colore e consistenza. Tuttavia,
potrebbe non fermare la proliferazione di certi batteri e la fermentazione dei lieviti. |l sottovuoto non
sostituisce sistemi per la conservazione del calore o I'inscatolamento.
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Le macchine per sottovuoto non possono migliorare o ripristinare alimenti ormai non piu
freschi.
Non servite o consumate alimenti che hanno I'odore, la consistenza o I'aspetto di cibo andato a male.

Congelamento
Estraendo I'aria dai sacchetti, il sottovuoto aiuta a prevenire le bruciature da congelamento. Ci sono
altri modi per prolungare la durata degli alimenti all'interno del congelatore.

Posizionamento

La parte posteriore del congelatore ha una temperatura piu costante rispetto alle zone vicino allo
sportello. | cibi delicati, che possono scongelarsi con facilita, dovrebbero essere tenuti nella parte
posteriore del congelatore.

Come scongelare gli alimenti

Per ottenere i risultati migliori, scongelate gli alimenti surgelati in frigorifero. Non scongelate mai carne,
pesce, latticini o pollame crudi a temperatura ambiente. Lo scongelamento in microonde pu0 alterare la
consistenza degli alimenti. Se scongelate degli alimenti nel microonde, cucinateli subito dopo per
evitare che i batteri proliferino.

Mettere sottovuoto zuppe e salse

Per mettere sottovuoto zuppe e salse, versate il liquido nel sacchetto per il sottovuoto, lasciando
almeno 5¢cm (27) di spazio libero. Non create il sottovuoto a questo punto. Mettete il sacchetto pieno in
verticale nel congelatore e lasciate che il liquido si congeli. Togliete il sacchetto congelato e create il
sottovuoto.

Frutta
Per un risultato ottimale, congelate la frutta prima di metterla sottovuoto. @

Lavate e asciugate la frutta. Poi disponetela su un vassoio o su una teglia

da forno. Mettete il vassoio nel congelatore per circa due ore, dopodiché

trasferite la frutta nel sacchetto e create il sottovuoto.

Verdure

Se non vengono prima sbollentate, le verdure congelate a volte diventano
nere. Per sbollentare le verdure, riempite d’acqua una pentola da 4-5 litri
(4-5 quarti di gallone) e portatela a bollore. Riempite anche una zuppiera
capiente con acqua ghiacciata e tenete a portata di mano uno scolapasta
o un colino. Mettete le verdure nell’acqua bollente e cuocetele seguendo i
tempi indicati nella pagina successiva. Le verdure dovrebbero mantenere
un colore acceso e restare croccanti e poco cotte. Passate le verdure
nella zuppiera con I'acqua ghiacciata e lasciate freddare bene.

Sgocciolate quanto basta, asciugate e trasferite le verdure nel sacchetto,
dove creerete il sottovuoto.

Guida alla sbollentatura delle verdure

ALIMENTO TEMPO DI SBOLLENTATURA
Broccoli a pezzi 3-4 minuti
Carote — dipende dalla dimensione e della maturazione | Cominciate a controllare dopo 5 minuti
Cavolfiore a pezzi 3-4 minuti
Pannocchia di granturco 6-10 minuti
Fagioli verdi 3-4 minuti
Odori freschi 15 secondi
Verdure a foglia come spinaci o bietole 1-2 minuti
Piselli (con la buccia) 1-1,5 minuti
Sugar Snap™ piselli 3-4 minuti
Zucchine a fette 3-4 minuti
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Crocifere

Una volta sottovuoto, le crocifere dovrebbero essere conservate in congelatore e non nel frigorifero, a
causa dei gas che producono. Le crocifere comprendono: broccoli, cavoli e cavolini di Bruxelles,
cavolfiore, cavolo nero, cavolo riccio, cavolo rapa, rutabaga e rape.

Funghi

| funghi hanno bisogno di respirare e non dovrebbero mai essere messi sottovuoto in

sacchetti di plastica. Il modo migliore per conservare i funghi € riporli in frigo @5
allinterno di un sacchetto di carta per alimenti marrone.

5

Carne, pesce e pollame

Per un risultato ottimale, lavate e asciugate il pollame o il pesce = DJC%‘
s !

tamponandoli con delicatezza. Asciugate manzo, vitello, agnello e maiale
tamponandoli. Questa operazione in piu vi fara risparmiare tempo quando
sarete pronti a cuocere gli alimenti, aiutandovi a mantenerli in buone
condizioni e con il giusto livello di umidita. Prima di creare il sottovuoto,
potete anche infilare un tovagliolo di carta nel sacchetto per assorbire
I'umidita e i succhi in eccesso.

Utilizzate un tovagliolo di carta pulito per tamponare la carne cruda e asciugarla prima di creare il
sottovuoto.

Cura e manutenzione
1. Vaschetta per la raccolta dei liquidi: La vaschetta per la raccolta dei liquidi & estraibile. Potete lavarla
con acqua calda e sapone o in lavastoviglie.
a. Premete la linguetta per sganciare la b. Togliete il coperchio della vaschetta.
vaschetta di raccolta dei liquidi.

c. Gli accessori nella colonna di sinistra d. Gettate i liquidi e lavate con detersivo per
possono andare in lavastoviglie. Quelli piatti o mettete in lavastoviglie.
nella colonna di destra, no.

SHWASHER SAFE

X
@2 |2

@@
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2. E consigliabile riporre I'apparecchio con il coperchio aperto. In questo modo, le guarnizioni ovali

manterranno la forma e le dimensioni originarie.
Prima di riporre la macchina, premete il pulsante per sbloccare il coperchio. Questo aiutera a
mantenere le guarnizioni ovali in buone condizioni.

Risoluzione dei Problemi

PROBLEMA

COSA CONTROLLARE

SOLUZIONE

La macchina per
sottovuoto non
funziona. Si sente
rumore.

La vaschetta di raccolta dei liquidi &
intasata.

Togliete la vaschetta e pulitela.

Le guarnizioni ovali sono ostruite.

Togliete eventuali rimasugli di cibo dall’area
di chiusura e riposizionate il sacchetto.

Il sacchetto non €& disteso e liscio
nell’area di chiusura.

Riposizionate il sacchetto in modo tale da
non creare grinze o pieghe nell’'area di
chiusura.

La zip non & chiusa bene.

Chiudete bene la zip. Fate scorrere le dita
sulla parte superiore della chiusura a zip.

Ci sono parti mancanti o montate in
modo non corretto.

Montate i pezzi come mostrato a
pagina 21.

La macchina per
sottovuoto non
funziona. Non si
sentono rumori.

La spia luminosa & accesa e di
colore verde.

Collegate I'alimentatore CA.

Il sensore per i sacchetti &€ coperto.

Riposizionate il sacchetto, utilizzando la
solita apertura, in modo che il sensore sia
coperto.

Il coperchio & chiuso bene.

Mettete un dito sui puntini sopra il
coperchio della macchina e premete fino a
sentire un “click”.

Il sacchetto perde.

La zip non & chiusa bene.

Chiudete bene la zip. Fate scorrere le dita
sulla parte superiore della chiusura a zip.

Precauzioni di sicurezza:

Per ridurre il rischio di shock elettrico, questo prodotto dovrebbe
essere aperto SOLO da un tecnico autorizzato quando &
necessario ripararlo. Scollegare il prodotto dall’alimentazione e
da altri apparecchi se dovesse esserci un problema. Non
esporre il prodotto ad acqua o umidita.

CAUTION
RISK OF ELECTRIC SHOCK
DO NOT OPEN

Manutenzione:
Pulire il prodotto solo con un panno asciutto.
Non utilizzare solventi detergenti o abrasivi.

Garanzia:
Qualsiasi modifica e/o cambiamento al prodotto annullera la garanzia. Non si accettano responsabilita
per danni causati da un uso non corretto di questo prodotto.
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Scarico di Responsabilita:

Il design e le caratteristiche tecniche sono soggetti a modifica senza necessita di preavviso. Tutti i
marchi, loghi e nomi dei prodotti sono marchi commerciali o registrati dei rispettivi titolari e sono
riconosciuti come tali in questo documento.

Attenzione:
» Questo prodotto & soggetto a raccolta differenziata nei punti di raccolta appropriati. Non
ﬁ smaltite il prodotto con la spazzatura domestica.
» Per maggiori informazioni, contattate il rivenditore o I'autorita locale responsabile per la
gestione dei rifiuti.

ESPANOL

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Por favor, lea todas las instrucciones detenidamente antes de usar el Sellador de vacio automatico por
primera vez. Conserve este manual en sitio seguro para futuras referencias.

Cuando use el Sellador de vacio automatico, deberia de seguir unas precauciones de seguridad

basicas, entre las que se encuentran las siguientes:

Desenchufe la unidad antes de realizar mantenimientos.

Coloque el producto y conéctelo a la red eléctrica de modo que no sea posible que vuelque. Utilice

solamente el adaptador eléctrico proporcionado con la unidad.

1) Use el Sellador de vacio automatico solamente para lo que fue disefiado.

2) Para protegerse contra el riesgo de descargas eléctricas, no sumerja el Sellador de vacio
automatico en agua ni en otros liquidos.

3) Nunca tire del cable cuando desenchufe el aparato de la toma de corriente. Agarre el enchufe y tire
de él. No desenchufe el Sellador de vacio automatico mientras esté funcionando.

4) Limpie las esponjas ovales de presion y la bandeja de goteo del Sellador de vacio automatico,
después de usarlo con carne cruda para evitar su contaminacion por bacterias.

5) Proteja sus dedos cuando cierre la tapa del Sellador de vacio automatico.

6) Mantenga las bolsas de plastico lejos de los bebés y los nifios.

7) No permita que los nifios usen el Sellador de vacio automatico. Es necesaria una estricta
supervision cuando use cualquier electrodoméstico cerca de los nifios.

8) Utilice solamente en adaptador eléctrico suministrado con el Sellador de vacio automatico.

9) Este aparato esta disefiado unicamente para uso doméstico. No utilice el aparato para otros usos
diferentes del uso para el que fue disefiado. No lo use en exteriores.
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Familiarizacion con el Sellador de vacio automatico

Esponja de presién

Pestillo

Luz

Boton Apertura de la bandeja

Sensor de bolsa

Bandeja de goteo
Esponja de presion

Aro naranja

Bandeja de goteo

El Sellador de vacio automatico tiene una bandeja de goteo bactericida que retiene
cualquier liquido que haya sido aspirado desde la bolsa. Esto le permite sellar al
vacio alimentos humedos como carne y pescado crudos. Es apto para lavavajillas,
para una facil limpieza.

Las bolsas

Cierre cremallera: Las bolsas tienen un cierre tipo cremallera, para acceder en
— cualquier momento a sus alimentos frescos. Coloque el alimento en la bosa y cierre
& bien la cremallera.

t— Usos: Las bolsas se pueden usar en el frigorifico, congelador o despensa. Las bolsas
también se pueden usar en el horno microondas y se pueden hervir.

Valvula de aire: Proporciona una guia para alinear la bolsa para su sellado al vacio.
Alinee siempre la valvula de aire redonda de la bolsa hacia abajo sobre la esponja de
presién del Sellador de vacio automatico para asegurar un alineamiento correcto.

Pasos sencillos para empezar
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Llene la bolsa y ciérrela bien (NO la llene demasiado).

2. | Coloque la bolsa sin pliegues sobre el Sellador de vacio automatico, alineando las alfombrillas
ovaladas de presion con la valvula de aire circular de la bolsa. Por favor, tenga en cuenta: La
valvula de aire redonda DEBE estar hacia abajo sobre la esponja de presion inferior para poder
sellarla al vacio.

3. |Baje la tapa hasta que quede bien cerrada. El sellado al vacio empieza automaticamente.

4. | Presione el boton lateral del sellador para abrir la tapa cuando la luz verde esté parpadeando.

SECUENCIA DE LUCES

Verde Naranja Verde parpadeando
Encendido | Haciendo el vacio Finalizado
EL COLOR DE LA LUZ INDICA LA ETAPA DEL PROCESO DE VACIO.
Consejos rapidos

a. Use la valvula circular y las guias de la bolsa b. Coloque la bolsa de modo que esta plana 'y
para asegurar que la bolsa esta sin arrugas sobre el area de sellado.
correctamente colocada en todo momento.

good bad
c. Cercidrese de que la bolsa esta sobre la d. Cercidrese de que el cierre de cremallera no
bandeja de sellado y no la sobrepasa. esta sobre la bandeja pero se sella al vacio

dentro del area de sellado.
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e. Compruebe que la bolsa cubre el sensor de f. Los alimentos no deberia estar en el area de
bolsa. sellado para no interferir con la tapa del

sellador de vacio.
bad '

Fundamentos del sellado al vacio

El sellado al vacio es una manera magnifica para preservar la calidad de los alimentos.

El Sellador de vacio con su pequefio tamafio y su funcionamiento con sélo un botén le hace la tarea
facil y comoda.

#

good

El sellado al vacio no pretende reemplazar la refrigeracion ni la congelacion.

Los alimentos que requieran refrigeracion (por debajo de los 40°F/4°C) o congelacion (0°F/-17°C), aun
estando al vacio, deberia ser refrigerados o congelados. El sellado al vacio permite que la comida
conserve su sabor, color y textura. Puede ser que no detenga el crecimiento de ciertas bacterias y la
fermentacion de hongos. El sellado al vacio no es un sustituto de la conservacion térmica o del
enlatado.

Los Selladores de vacio no recuperan ni reviven los alimentos que estén caducados.
No sirva ni consuma alimentos que tengan el olor, la textura o la apariencia de comida caducada.

Congelacion
El sellado al vacio ayuda a evitar las quemaduras por congelacién al eliminar el aire de la bolsa. Hay
otros modos de alargar la vida de sus alimentos en su congelador.

Colocacién

La parte trasera del congelador tiene una temperatura mas constante que las areas préximas a la
puerta. Los alimentos delicados que se puedan descongelar rapidamente deben de mantenerse en la
parte trasera del congelador.

Descongelar los alimentos

Para obtener mejores resultados, descongele los alimentos en el frigorifico. Nunca descongele carne
cruda, pescado, productos lacteos o aves de corral a temperatura ambiente. La descongelacion en un
microondas puede afectar a la textura de los alimentos. Si descongela los alimentos en un microondas,
cocinelos inmediatamente después de descongelar para evitar la proliferacién de bacterias.

Sopas y salsas selladas al vacio

Para sellar al vacio sopas y salsas, vierta el liquido en la bolsa de sellado al vacio y deje al menos 2”
(5cm) de espacio en la parte superior de la bolsa. No realice el sellado al vacio todavia. Coloque la
bolsa llena en posicion vertical en el congelador y deje que se congele el liquido. Saque la bolsa
congelada del refrigerador y séllela al vacio.
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Fruta

Para obtener mejores resultados congele la fruta antes de sellarla al
vacio. Lave y seque la fruta. Luego extiéndala sobre una bandeja.
Coloque la bandea en el congelador unas 2 horas, y luego pase la fruta

de la bandeja a la bolsa y séllela al vacio.

Verduras

Las verduras congeladas a veces se ennegrecen si no se hierven antes
de congelarlas. Para hervir las verduras, llene una olla de 4-5 litros con
agua y hagala hervir. Ademas, llene otra olla con agua con hielo y tenga
un colador o un escurridor a mano. Eche la verdura en el agua hirviendo
y déjela durante el tiempo recomendado en la tabla de la pagina
siguiente. La verdura deberia conservar su color y frescor,
permaneciendo “cruda”. Saquela del agua hirviendo y sumérjala en el

agua helada hasta que se enfrie completamente. Escurrala, séquela y

métala en la bolsa para sellarla al vacio.
Guia para hervir las verduras

ALIMENTO

TIEMPO HIRVIENDO

Ramitas de brécoli - recortadas 3-4 minutos

Zanahorias — dependera del tamafio y madurez Pruebe a partir de 5 minutos
Ramitas de coliflor - recortadas 3-4 minutos

Maiz en su mazorca 6-10 minutos

Habichuelas verdes 3-4 minutos

Hierbas - frescas 15 segundos

Verduras en hoja como espinacas o acelgas 1-2 minutos

Guisantes (en vaina) 1-1,5 minutos

Guisantes de Sugar Snap™ 3-4 minutos

Calabacin en rodajas 3-4 minutos

Verduras cruciferas

Las verduras cruciferas deberias conservarse en el congelador en vez del frigorifico después de
sellarlas al vacio, debido a los gases que emiten con el tiempo. Estas verduras incluyen al brécoli,
repollo, coles de Bruselas, coliflor, col, col rizada, rabano, nabo y chirivias.

Champifones

modo de guardar champifiones es colocarlos en bolsas de papel de estraza para

Los champifiones necesitan respirar y no deberia sellarse con plastico. El mejor (géjﬁ;

bocadillos y conservarlos en el frigorifico.

Carne, pescado y aves de corral

Para obtener mejores resultados, lave y seque el pollo y el pescado. La
carne de ternera, vaca, buey, cordero y el cerdo deberia estar seca. Estos
pasos previo le ahorraran tiempo cuando la quiera cocinar y también le
ayuda a mantener la forma y los niveles de humedad correctos. También

puede introducir una toallita de papel en la bolsa antes de hacer el vacio

para que absorba el exceso de humedad y de fluidos.




Use una toallita de papel limpia para secar la carne antes de sellarla.

Cuidados y mantenimiento

1. Bandeja de goteo: La bandeja de goteo se puede sacar del Sellador. Se puede limpiar con agua
jabonosa caliente o en el lavavaijillas.

a. Presione sobre la lenglieta para liberar

la bandeja de goteo.

c. Los elementos de la izquierda se
pueden lavar en el lavavajillas. Los

elementos de la derecha no.

&

@@
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b. Quite la tapa de la bandeja.

d. Vacie los liquidos, lavela con detergente para
vajillas o en el lavavajillas.

2. Es mejor guardar el Sellador con la tapa abierta. Esto permite que las esponjas de presion

conserven su forma y tamafio originales.
Pulse el botdén para abrir la tapa antes de guardar el Sellador de vacio. Esto ayudara a conservar las
esponjas en buena condicion.

Problemas y soluciones

PROBLEMAS

QUE VERIFICAR

SOLUCION

El Sellador de
vacio no funciona.
Si hace ruido.

La bandeja de goteo esta atascada.

Saque la bandeja y limpiela.

Las esponjas de presion estan
bloqueadas.

Retire cualquier alimento del area de
sellado y vuelva a colocar la bolsa.

La bolsa no esta plana y sin arrugas
sobre el area de sellado.

Vuelva a colocar la bolsa de manera que
no haya arrugas ni pliegues en el area de
sellado.

El cierre de cremallera no esta
correctamente cerrado.

Cierre la cremallera correctamente. Haga
deslizar sus dedos a lo largo de la parte
superior de la cremallera.
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PROBLEMAS QUE VERIFICAR SOLUCION
No estan todas las piezas o estan Ensamble las piezas como se ilustra en la
mal instaladas. pagina 21.
El Sellador de EI LED esta iluminado en verde. Enchufe el adaptador eléctrico.
vacio no funciona. | g sensor de bolsa esta Vuelva a colocar la bolsa usando el mismo
No hace ruido. enganchado. orificio, de manera que el sensor de bolsa

esté cubierto.

La tapa esta cerrada y bloqueada. Coloque sus dedos sobre los puntos del
Sellador y presione hacia abajo hasta que

oiga el “clic”.
La bolsa esta El cierre de cremallera no esta Cierre la cremallera correctamente. Haga
goteando. correctamente cerrado. deslizar sus dedos a lo largo de la parte

superior de la cremallera.

Precauciones de seguridad:
Para reducir el peligro de descarga eléctrica, este producto
A A BTG SR A SOLO lo deberia abrir un técnico autorizado cuando necesite
reparacion. Desconecte el producto de la toma de corriente y de
los otros equipos si ocurriera algun problema. No exponga el
producto al agua ni a la humedad.

DO NOT OPEN

Mantenimiento:
Limpie el producto solo con un pafio seco.
No utilice disolventes de limpieza ni productos abrasivos.

Garantia:
Cualquier cambio y/o modificacion del producto anula la garantia. No podemos asumir ninguna
responsabilidad por cualesquiera dafios causados debidos a un uso incorrecto de este producto.

Exencion de responsabilidad:

Las ilustraciones y las especificaciones podran sufrir cambios sin previo aviso. Todas las marcas de
logotipos y nombres de productos constituyen patentes o marcas registradas a nombre de sus titulares
correspondientes, reconocidos como tal.

Atencion:
» Este producto esta disefiado para desecharlo por separado en un punto de recogida
E adecuado. No se deshaga de este producto con la basura doméstica.
» Para obtener mas informacién, péngase en contacto con el vendedor o la autoridad local
responsable de la eliminacién de residuos.

MAGYAR

FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

Kérjuk, hogy figyelmesen olvassa el az 6sszes utasitast az automatikus vakuumzaré elsé hasznalata
elétt. A hasznalati utmutatot tartsa biztonsagos helyen, mert a jov6ben még sziksége lehet ra.

Az automatikus vakuumzaré hasznalata soran tartsa be az alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket,
kilénosen a kdvetkezbket:

Szervizelés el6tt fesziiltségmentesitse a készliléket.

Ugy helyezze el és tgy csatlakoztassa, hogy ne délhessen fel. A késziiléket csak a hozza adott
halézati tapegységgel hasznalja.

1) Csak rendeltetése szerint hasznalja az automatikus vakuumzarét.
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2) Ne meritse az automatikus vakuumzarot vizbe vagy mas folyadékba, mert az aramitésveszélyes.

3)Ne a vezetéknél fogva hizza ki a készllék dugaszat a konnektorbdl. A dugaszt fogja, és azt huzza ki.
Hasznalat kdzben ne hlzza ki a konnektorbdl.

4) A baktériumfert6zés megel6zése végett nyers hus kezelése utan tisztitsa meg az automatikus
vakuumzaré ovalis nyomodszivacsat és csepptalcajat.

5) Vigyazzon, hogy ne csipje be az ujjait az automatikus vakuumzaré fedele a lecsukaskor.

6) Vigyazzon, hogy a zacskék ne keriilhessenek csecsemdk és kisgyermekek kezébe.

7) Ne engedje meg gyerekeknek, hogy az automatikus vakuumzarét hasznaljak. Gyermekek
kozelében minden késziilék csak felnétt felligyelete mellett hasznalhato.

8) Az automatikus vakuumzarot csak a hozza adott halézati tapegységgel hasznalja.

9) Ez a készlilék csak haztartasi hasznalatra késziilt. Ne hasznalja mas célra vagy médon. Ne
hasznalja a szabadban.

Az automatikus vakuumzaré ismertetése

Nyomészivacs

Retesz

Lampa

Gomb Talcakioldo

Zacskoérzékeld
Nyomoszivacs

Csepptalca

(l

L —

Narancssarga gydir(

Csepptalca

Az automatikus vakuumzarénak baktériumolé csepptalcaja van, amely felfogja a
zacskobol a vakuumozas soran kiszivott folyadékot. A talca lehetévé teszi nedves
élelmiszerek, példaul nyers hus vagy hal, vakuumzacskézasat. Kénnyen tisztithatd,
akar mosogatégépben is.

A zacskok

1 Simitoézar: A zacskok teteje simitézaras, s igy a zacskoban levd étel barmikor kénnyen
elérhetd és visszazarhat6. Helyezze az ételt a zacskoba és zarja le a simitézarral.

& Hasznalati méd: A zacskok hasznalhaték hiitészekrényben, mélyhiitében és a
N spajzban. Mikrohullamu siitébe helyezhetdk és vizben forralhatok.

Légszelep: Tajolja a zacskét a vakuumzarashoz. A zarashoz helyezze a kerek
légszelepet fejjel lefelé az automatikus vakuumzaré nyomdszivacsara.
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Egyszerii kezd6lépések

Toltse meg a zacskot és zarja jol le (NE téltse tul).

2. | Helyezze a zacskot az automatikus vakuumzaroéra ugy, hogy a zacské kerek légszelepe az ovalis
nyomdszivacson beliilre essen. Megjegyzés: A kerek Iégszelep nézzen LEFELE az ovalis
nyomadszivacson!

3. | Csukja ra a fedelet kattanasig. Automatikusan elindul a vakuumozas.

4. | Azdld lampa villogasakor nyomja meg a készulék oldalan levé gombot.

LAMPA SORREND
Zold Narancs Villogé zdld
Be Vakuumzaras Kész

A LAMPA SZINE JELZI A VAKUUMOZASI FOLYAMAT STADIUMAT.

Gyors tanacsok

a. A zarokarikak és a zacskévezetdk b. Simitsa a zacskoét rancmentesen a
segitségével igazitsa mindig pontosan a zarofellletre.
helyére a zacskot a készulékben.
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c. Vigyazzon, hogy a zacské a csepptalcan d. A simitézar essen a talcan kivulre, de legyen
fekldjon és ne nyuljon tdl rajta. vakuumzarva a zarasi terlleten.
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bad

e. A zacsko fekudjon a zacskoérzékeldn. f. Azarasi teruleten ne legyen étel, mert akkor

nem lehet lecsukni a vakuumzaré fedelét.
] @J
bad

good

A vakuumzaras kiskatéja
A vakuumzarassal hosszu id6n at megorizhet6 az élelmiszerek minésége.

A vakuumzaro késziilék kis mérete és felhasznaldbarat kialakitasa révén egyszeriien és kdnnyen
hasznalhaté.

A vakuumzaras nem helyettesiti a hiitést vagy mélyhiitést.

Az altalaban hitést (4°C alatt) vagy mélyhitést (-17°C alatt) igényld élelmiszerek a vakuumozas
ellenére is hiitében vagy mélyhitében tartandok. A vakuumzaras segit megdrizni iziiket, sziniket és
allagukat. Egyes baktériumok szaporodasat és az élesztégombas erjedést nem mindig akadalyozza
meg. A vakuumzaras nem helyettesiti a h6kezelést vagy konzervalast.

Vakuumzarassal nem allithaté vissza a lejart szavatossagu élelmiszerek frissessége.

Ne szolgaljon fel vagy fogyasszon romlott szagu, izi vagy megjelenési élelmiszert.

Mélyhiités

A vakuumzaras a levegd eltavolitdsaval megakadalyozza a fagyégést. Mas megoldasok is léteznek a
mélyh(itétt éleimiszerek eltarthatésaganak meghosszabbitasara.

A zacskok elhelyezése
A mélyh(ité belsejében allandobb a hémérséklet mint az ajté kdzelében. A kdnnyen kiolvadd, kényes
ételeket helyezze a mélyh(itd belsé részébe.

Etelek kiolvasztasa

Legjobb, ha a mélyhitott ételeket a hiitében olvasztja ki. Nem szabad szobah&mérsékleten
kiolvasztani a nyers hust, halat, tejtermékeket és baromfihust. A mikrositében valé kiolvasztas
ronthatja az étel allagat. Mikrosutében valo kiolvasztas esetén a sutést vagy f6zést rogton a kiolvasztas
utan kezdje el, hogy ne szaporodhassanak el a baktériumok.

Levesek és martasok vakuumzarasa

Levesek és martasok vakuumzarasahoz hagyjon kb. 5 cm szabad helyet a zacsko szaja alatt. A
betdltés utan még ne vakuumozza le a zacskoét. Helyezze a mélyhitébe és fagyassza le a folyadékot.
Vegye ki a mélyh(tébdl és ekkor vakuumozza.
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Gyumolcsok
Az a legjobb, ha a vakuumzaras elétt lefagyasztja a gyumolcsoket. Mossa ®

tisztara és szaritsa meg a gyumolcsét. Teritse ki télcara vagy tepsibe.
Helyezze a talcat/tepsit 2 6rara a mélyhitébe, és a guruldés gyimolcsot
toltse a zacskdba és vakuumozza.

Zoldségek

A mélyh(tott zoldségek elfeketedhetnek, ha a lefagyasztas elétt nem
blansirozzak (el6f6zik, forrazzak) éket. A blansirozashoz forraljon fel 4-5
liter vizet egy fazékban. Készitsen el6 egy nagy tal jeges vizet és egy
csepegtet6 sziirét is. Ontse a zoldséget a forrd vizbe és f6zze az alabbi
tablazatban feltiintetett ideig. A z6ldség &rizze meg élénk, jellemzd szinét
és allagat — maradjon ,alulfézve”. Vegye ki a forro vizbdl és toltse at a
jeges vizbe. Tartsa ott, amig teljesen le nem hil. Vegye ki, csepegtesse
le, hagyja megszaradni, és tdltse a zacskoba a vakuumzarashoz.

Utmutaté zéldségek blansirozasahoz

ETEL BLANSIROZASI IDO
Brokkoli, apritott 3-4 perc

Sargarépa — mérettdl és érettségtdl fliggben 5 perc utan ellendrizze
Karfiol, apritott 3-4 perc
Csemegekukorica 6-10 perc

Z6ldbab 3-4 perc

Flszer- és gyégyndvények 15s

Leveles zdldségek, példaul spendét vagy mangold 1-2 perc

Borsé (fejtett) 1-1,5 perc

Sugar Snap™ borsé 3-4 perc

F6z6 tok, szeletelt 3-4 perc

Keresztes viragu zoldségek

A keresztes viragu zoldségeket a hiitd helyett tartsa mélyhitében, mert gazokat bocsatanak ki.
Keresztes viragu zoldség példaul a brokkoli, kaposzta, kelbimbo, karfiol, fodorkel, kelkaposzta,
karalabé, karorépa és tarlérépa.

Gomba

A gombanak lélegeznie kell, ezért nem szabad vakuumozni. Legjobb, ha barna
papirzacskoéban a hiitében tartjuk. @5

5

Hus, hal, baromfi

Mossa meg, és kenddével lapogassa szarazra a baromfit és halat. A
marha-, borju-, birka- és sertéshust egyszeriien lapogassa szarazra. Ezzel
id6t takarit meg a sltés-fézéskor, valamint segit megdrizni az étel
nedvességtartalmat és formajat. A zacskéba papirkendét is zarhat, hogy
felszivja a felesleges nedvességet és levet.
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A zaras el6tt papirkenddvel lapogassa szarazra a hust.

A késziilék kezelése, karbantartasa
1. Csepptalca: A csepptalca kivehet6. Mosogassa el meleg vizben vagy mosogatégépben.
a. Akioldokarral szabaditsa ki a b. Vegye le a talca fedelét.
csepptalcat.

c. Abal oldalon feltiintetett elemek d. Ontse le réla a folyadékot és mosogassa el
mosogatégépbe helyezhetdk. A jobb vagy helyezze mosogatdgépbe.
oldalon feltlintetettek nem.

SHWASHER SAFE

X
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2. Javasoljuk, hogy nyitott fedéllel tarolja a vakuumzarét. igy a nyomészivacsok meg tudjak érizni

eredeti formajukat és méretiket.

A vakuumzaro polcra helyezése el6tt a gomb megnyomasaval nyissa fel a fedelét. Ez jot tesz a
nyomaoszivacsoknak.

Hibaelharitas

HIBAJELENSEG |EZT ELLENOGRIZZE MEGOLDAS
Nem mikédik a Eltdmddott a csepptélca. Vegye ki és tisztitsa meg a talcat.
vakuumzaro. Etel, stb. kerlilt a nyomoszivacsok | Tavolitsa el az ételt a zarasi hely
Zajos. k6zé. kérnyezetébdl és helyezze tjra be a
zacskot.
A zacsko nem fekszik kisimitva, Igazitsa meg a zacskot, hogy kisimitva,
rancmentesen a zaras helyén. rancmentesen fekidjon fel.
Nincs jol lezarva a simitézar. Zarja jol le. Két ujja kdzott huzza végig.
Hianyzanak vagy nincsenek a A 21. oldalon bemutatott médon tegye a
helylikon egyes alkatrészek. helylkre az alkatrészeket.
Zolden vilagit a LED. Dugaszolja a konnektorba a haldzati
tapegységet.
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HIBAJELENSEG |EZT ELLENORIZZE MEGOLDAS

Nem mikddik a Nem érzékeli a zacskét a Ugyanazon furat hasznalataval ugy
vakuumzaré. Nem | zacskoérzékeld. helyezze el a zacskot, ha eltakarja a
zajos. zacskoérzékel6t.

Afedél le van csukva. Helyezze ujjait a vakuumzard pontozott
részére és nyomja le, amig kattanast nem
hall.

Szivarog a zacské. | Nincs jol lezarva a simitézar. Zarja jol le. Két ujja k6z6tt huzza veégig.

Biztonsagi 6vintézkedések:
Az dramiités veszélyének csokkentése érdekében ezt a
A RISK OF ELEGTRIC SHOCK A terméket KIZAROLAG a markaszerviz képviseléje nyithatja fel.
Hiba esetén huzza ki a termék csatlakozéjat a konnektorbdl, és
kdsse le mas berendezésekrél. Vigyazzon, hogy ne érje a
terméket viz vagy nedvesség.

DO NOT OPEN

Karbantartas:

Szaraz kenddvel tisztitsa a terméket.

Tisztitd- és surolészerek hasznalatat mellézze.

Jotallas:

A termék illetéktelen modositasa érvényteleniti jotallasat. Nem vallalunk felelésséget a termék
szakszeritlen hasznalata miatti karokért.

Jogi nyilatkozat:

Akivitel és a miszaki jellemzdk elézetes értesités nélkil is médosulhatnak. Minden logd, terméknév és
markanév a tulajdonosanak markaneve vagy bejegyzett markaneve, azokat ennek tiszteletben
tartasaval emlitjik.

Figyelem:
« Aterméket elkuldnitve, a megfelel6 gy(jtéhelyeken kell leselejtezni. Ne dobja ki a késziiléket

E a haztartasi hulladék kézé.
» Tovabbi informacidért Iépjen kapcsolatba a forgalmazéval, vagy a hulladékkezelésért felelés
helyi hatésaggal.

TARKEITA TURVAOHJEITA
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen kuin kaytat automaattista ilmatiivista suljinta ensimmaisen kerran.
Pida tama kayttdopas tallessa myéhempaa kayttda varten.

Noudata automaattista ilmatiivista suljinta kdyttdesséasi aina perusturvaohjeita, joihin kuuluvat

seuraavat:

Irrota laite verkkovirrasta ennen sen huoltamista.

Aseta tuote ja kytke virtajohto siten, etté tuote ei paase putoamaan. Kayta vain tuotteen mukana

toimitettua verkkolaitetta.

1) Kayta automaattista ilmatiivista suljinta vain sille maaritettyyn kayttétarkoitukseen.

2) Ala upota automaattista iimatiivisté suljinta veteen tai muuhun nesteeseen suojataksesi itseési
sahkdiskun vaaralta.

3) Al koskaan irrota laitetta verkkovirrasta johdosta vetamalla. Pida kiinni pistokkeesta ja veda siitd,
kun irrotat. Al3 irrota automaattista iimatiivisté suljinta kaytén aikana verkkovirrasta.

4) Puhdista automaattisen ilmatiiviin sulkimen soikea vaahtomuovipainotyyny ja tippa-alusta
kasiteltyasi raakaa lihaa, jotta valtat bakteerien leviamisen.
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5) Suojaa sormesi, kun suljet automaattisen ilmatiiviin sulkimen kannen.

6) Pida muovipussit poissa vauvojen ja lasten ulottuvilta.

7) Ald anna lasten kayttaéa automaattista ilmatiivisté suljinta. Lapsia on valvottava tarkasti, jos he
kayttavat mita tahansa laitetta.

8) Kayta vain automaattisen ilmatiiviin sulkimen mukana toimitettua verkkolaitetta.

9) Laitetta suositellaan kaytettavaksi vain kotitalouskéytéssa. Ala kayta laitetta muuhun kuin sen
kayttotarkoitukseen. Ala kayta ulkona.

Opi tuntemaan automaattinen ilmatiivis suljin

Vaahtomuovipainotyyny @

Salpa

Valo
Painike Alustan vapautin
Tippa-alusta Pussianturi

Vaahtomuovipainotyyny

Oranssi rengas

Tippa-alusta

Automaattisessa ilmatiiviissa sulkimessa on bakteereita ehkéiseva tippa-alusta, joka
keraa nesteet, jotka puristetaan pois pussista. Talla tavalla voit sulkea tiiviisti kosteat
ruoat kuten raaka liha ja kala. Se voidaan puhdistaa helposti astianpesukoneessa.

ﬁr’ Vetoketju: Pusseissa on vetoketju, jotta saat tuotteet esiin helposti milloin tahansa.
1 Aseta elintarvikkeet pussiin ja sulje vetoketju tiiviisti.

& Kaytto: Pusseja voidaan sailyttaa jadkaapissa, pakastimessa tai ruokakaapissa.
N Pusseja voidaan kayttda myds mikroaaltouunissa ja niité voidaan hauduttaa.

limaventtiili: Auttaa kohdistamaan pussin ilmatiivistéa sulkemista varten. Kohdista aina
pyorea pussin ilmaventtiili alaspain vaahtomuovipainotyynyn paalle automaattiseen
ilmatiiviiseen sulkimeen, jotta varmistat oikean kohdistuksen.
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Helppo aloitusopas

Téayta pussi ja sulje tiiviisti (ALA tayta pussia liikaa).

2. | Aseta pussi littedna automaattiseen ilmatiiviiseen sulkimeen, kohdista soikea
vaahtomuovipainotyyny pussin pydreaan iimaventtiilin. Huomaa: Pydrean ilmaventtiilin TAYTYY
olla alaspain soikean vaahtopainolevyn paalla, kun suljet pussin ilmatiiviisti.

3. | Sulje kansi siten, etta se lukittuu paikoilleen. limatiivis sulkeminen alkaa automaattisesti.

4. | Vapauta kansi sulkijan sivussa olevasta painikkeesta, kun valo vilkkuu vihreana.

VALOJEN JARJESTYS

Vihred Oranssi Vilkkuva vihred
Paalla | Poistaa ilmaa ja sulkee Valmis
VALON VARI ILMAISEE ILMATIIVIIN SULJENNAN VAIHEEN.
Pikavihjeita
a. Kayta suljentarenkaita ja pussiohjaimia b. Aseta pussi siten, ettéd se on litteana ja
varmistaaksesi, ettd pussi on asetettu oikein tasaisena suljenta-alueella.
joka kerta.

bad
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c. Varmista, etta pussi on tippa-alustan paalla d. Varmista, ettd vetoketju ei ole tippa-alustan
eikd mene sen ohi. paalla vaan suljenta-alueella suljettavana.

good

e. Tarkista, etta pussi peittda pussianturin. f. Ruoka ei saa olla suljenta-alueella, eika se

saa hairita ilmatiiviin sulkimen kantta.
bad

good

limatiiviin sulkemisen perusasiat

limatiivis sulkeminen on erinomainen tapa sailyttaa elintarvikkeiden laatu.

limatiivis suljin, joka on pieni kooltaan ja yhdella kosketuksella toimiva tekee sulkemisesta mukavaa ja
helppoa.

limatiivistad sulkemista ei ole tarkoitettu korvaamaan jadkaappia tai pakastinta.

Elintarvikkeet, jotka normaalisti vaativat jadkaappia (séilytys alle 40 °F/4 °C) tai pakastinta (0 °F/-17 °C),
vaativat jadkaapin tai pakastimen myds ilmatiiviisti suljettuina. limatiivis sulkeminen auttaa
elintarvikkeita sailyttdmaan maun, varin ja rakenteen. Se ei pysayta tiettyjen bakteerien kasvua tai
hiivakaymista. limatiivis sulkeminen ei korvaa kuumennussailéntaa tai purkittamista.

limatiivis sulkeminen ei sailytd vanhentuneita elintarvikkeita, eikd palauta niiden kelpoisuutta.
Al3 tarjoile tai kayté elintarvikkeita, joissa on vanhentuneen ruoan haju, rakenne tai ulkon&ké.

Pakastaminen
limatiivis sulkeminen tuo lisaa tilaa pakastimeen, kun pusseissa ei ole ilmaa. Elintarvikkeiden kayttéian
jatkamiseen on muita keinoja pakastimessa.

Sijoittaminen
Pakastimen takaosassa on tasaisempi lampétila kuin oven viereisilla alueilla. Herkat ja helposti sulavat
elintarvikkeet tulee sijoittaa pakastimen takaosaan.

Elintarvikkeiden sulattaminen

Parhaan tuloksen saat sulattamalla elintarvikkeet jadkaapissa. Ala sulata raakaa lihaa, kalaa,
meijerituotteita tai siipikarjanlihaa huonelampétilassa. Sulattaminen mikroaaltouunissa saattaa
vaikuttaa elintarvikkeiden rakenteeseen. Jos sulatat elintarvikkeita mikroaaltouunissa, valmista ne heti
sulattamisen jalkeen estaaksesi bakteerikasvua.

Keittojen ja kastikkeiden ilmatiivis sulkeminen
Jos suljet ilmatiiviisti keittoja ja kastikkeita, kaada neste ilmatiiviin sulkimen pussiin ja jata vahintaan 2"
(5 cm) tyhjaa tilaa pussin ylareunaan. Ala kayta iimatiivisté suljentaa vielé tissi kohdassa. Aseta
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taytetty pussi pystysuorassa pakastimeen ja anna nesteen jaatya. Ota pakastettu pussi ja sulje se
ilmatiiviisti.

Hedelmat

Parhaan tuloksen saat pakastamalla hedelmat ennen ilmatiivista
suljentaa. Pese ja kuivaa hedelmat. Levita sitten tarjottimelle tai
paistopellille. Aseta paistopelti noin 2 tunniksi pakastimeen, siirra
hedelmat pusseihin ja sulje ilmatiiviisti.

Vihannekset

Pakastetut vihannekset mustuvat joskus, jos niita ei ole rydpatty ennen
pakastusta. Kiehauta vihannekset tayttamalla kattilaan 4-5 litraa vetta ja
anna veden kiehahtaa. Tayta myds iso astia jaavedella ja pida siivila
valmiina. Lisaa vihannekset kiehuvaan veteen ja keita seuraavalla sivulla
esitettyjen aikojen mukaisesti. Vihannekset sailyttavat varinsa ja
rapeutensa, eivatka ole "alikeitettyja”. Ota vihannekset pois kiehuvasta
vedesta ja upota jaaveteen, kunnes ne ovat taysin jaahtyneet. Valuta
tarpeen mukaan, kuivaa ja siirré pusseihin ilmatiivistd sulkemista varten.

Vihannesten kiehautusopas

ELINTARVIKE KIEHAUTUSAIKA
Parsakaalikukinnot - irrotetut 3—4 minuuttia
Porkkanat - riippuu koosta ja kypsyydesta Aloita tarkistaminen 5 minuutin kuluttua
Kukkakaalikukinnot - irrotetut 3—4 minuuttia
Maissintdhka 6-10 minuuttia
Vihreat pavut 3—4 minuuttia

Yrtit — tuoreet 15 sekuntia
Vihreat lehdet kuten pinaatti tai lehtimangoldi 1-2 minuuttia
Pavut (kuorissa) 1-1,5 minuuttia
Sugar Snap™-pavut 3—4 minuuttia
Kesakurpitsa viipaleina 3—4 minuuttia

Ristikukkaiset vihannekset

Ristikukkaiset vihannekset tulisi séilyttda pakastimessa jaékaapin sijaan sen jéalkeen, kun ne suljettu
ilmatiiviisti, koska niista voi syntya kaasuja ajan my6ta. Naihin vihanneksiin kuuluvat parsakaali,
kerakaalit, ruusukaali, kukkakaali, lehtisalaatit, kyssakaali, lanttu ja nauris.

Sienet

Sienien taytyy hengittaa, eika niitd saa koskaan sulkea muovipusseihin. Sienia on
parasta sailyttaa niitd voipaperiin k&arittyina jadkaapissa. (@ﬂ,ﬁ%ﬁb

Liha, kala ja siipikarja

Parhaan tuloksen saat pesemalla siipikarjanlihan tai kalan ja taputtelemalla
sen kuivaksi. Naudanliha, vasikka, lammas ja sianliha tulee taputella
kuivaksi. Tama vaihe saastaa aikaa, kun aloitat valmistuksen, ja se auttaa
myos sailyttdmaan hyvan kosteustason ja muodon. Voit my6s asettaa
ennen ilmatiivistd sulkemista paperipyyhkeen pussiin imemaan
ylimaaraisen kosteuden ja lihamehun.
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Kayta puhdasta paperipyyhetta ja taputtele raaka liha kuivaksi ennen ilmatiivistéa sulkemista.

Hoito ja kunnossapito
1. Tippa-alusta: Tippa-alustan voi irrottaa sulkimesta. Sen voi puhdistaa Iampimalla saippuavedella tai
astianpesukoneessa.
a. Paina vapautussalpaa tippa-alustan b. Poista alustan suojus.
poistamiseksi.

c. Vasemmalla olevat osat voi pesta d. Kaada nesteet pois, pese astianpesuaineella
astianpesukoneessa. Oikealla olevia tai laita astianpesukoneeseen.
osia ei saa pesta astianpesukoneessa.

SHWASHER SAFE

X
&> =
&
2. Suljin on parasta sailyttaa kansi lukitsemattomana. Tama auttaa vaahtomuovityynyja sailyttamaan
alkuperaisen muotonsa ja kokonsa.

Paina painiketta ja avaa kannen lukitus ennen ilmatiiviin sulkimen laittamista sailytykseen. Tama auttaa
vaahtomuovityynyja pysymaan hyvina.

Vianmaaritys

ONGELMA TARKISTETTAVAT ASIAT RATKAISU

limatiivis suljin ei Tippa-astia on tukossa. Poista astia ja puhdista se.

toimi. Laitteesta

aeT Painotyynyissa on esteita. Poista kaikki ruoka suljenta-alueelta ja
kuuluu &énta.

siirra pussiin.

Pussi ei ole litteasti ja tasaisesti Aseta pussi uudelleen siten, etta
suljenta-alueella. suljenta-alueella ei ole ryppyja tai poimuja.
Vetoketju ei ole kunnolla kiinni. Sulje vetoketju kunnolla. Kuljeta sormia
vetoketjun paalla.

Osia puuttuu tai ne on asennettu Kokoa osat siten kuin kuvassa sivulla 21.
vaarin.
LED-merkkivalo palaa vihreana. Kytke verkkolaite virtaan.
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ONGELMA TARKISTETTAVAT ASIAT RATKAISU

limatiivis suljin ei Pussianturi on kaytdssa. Aseta pussi kdyttamalla samaa reikaa
toimi. Laitteesta ei siten, ettd pussianturi on peitossa.

kuulu aanta. Kansi on kiinni ja lukossa. Aseta sormesi sulkimen pisteiden paalle ja

paina alaspain, kunnes
kuulet "naksahduksen”.

Pussi vuotaa. Vetoketju ei ole kunnolla kiinni. Sulje vetoketju kunnolla. Kuljeta sormia
vetoketjun paalla.

Turvallisuustoimenpiteet:
Séahkaiskun riskin pienentamiseksi, AINOASTAAN valtuutettu
A ey —— A huoltohenkil6 saa avata taman laitteen huoltoa varten. Jos
ongelmia ilmenee, irrota laite verkkovirrasta ja muista laitteista.
Al3 altista laitetta vedelle ja kosteudelle.

DO NOT OPEN

Huolto:
Puhdista laitetta vain kuivalla liinalla.
Al kayta liuottimia tai hankausaineita.

Takuu:
Takuu mitatoityy, mikali laitteeseen tehdaan mité tahansa muutoksia. Emme ole mydskaan vastuussa
vahingoista, jotka johtuvat tdman tuotteen virheellisesta kaytosta.

Vastuuvapauslauseke:

Muutoksia malliin ja teknisiin ominaisuuksiin voidaan tehda ilmoituksetta. Kaikki logot, merkit ja
tuotenimet ovat niiden vastaavien omistajien tuotemerkkeja tai rekisterdityja tuotemerkkeja ja niita on
kasiteltava sellaisina.

Huomio:
E * Tama tuote tulee toimittaa havitettavaksi asianmukaiseen kerdyspisteeseen. Tuotetta ei saa

havittaa kotitalousjatteen mukana.
mmm - Lisdtietoja antaa jalleenmyyja tai paikallinen jatehuollosta vastaava viranomainen.

SVENSKA

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Las igenom alla instruktioner noggrant innan du anvander den automatiska vakuumférpackaren for
forsta gangen. Forvara bruksanvisningen pa en saker plats for framtida referens.

Nar du anvander den automatiska vakuumférpackaren maste alltid grundldggande

sakerhetsforeskrifter foljas, inklusive foljande:

Dra ut kontakten innan service utférs pa apparaten.

Placera apparaten och anslut natkabeln dar apparaten inte lIatt kan valtas. Anvand endast den

stromadapter som medféljer apparaten.

1) Anvand endast den automatiska vakuumforpackaren till det den ar avsedd for.

2) For att skydda dig mot risk for elektriska stotar far den automatiska vakuumférpackaren aldrig
doppas ned i vatten eller annan vatska.

3) Ryck aldrig i sladden for att dra ut kontakten. Hall i sjalva kontakten nar du ska dra ut sladden. Dra
inte ut kontakten till den automatiska vakuumférpackaren medan den anvands.

4) Rengor den automatiska vakuumforpackarens ovala tryckkudde och dropptraget efter hantering av
ratt kott for att forebygga bakteriekontamination.

5) Var forsiktig med fingrarna nar du stanger locket till den automatiska vakuumforpackaren.

6) Hall pasarna borta fran bebisar och barn.
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7) Lat inte barn anvanda den automatiska vakuumférpackaren. Hall apparaten under uppsikt om den
anvands da barn finns i narheten.

8) Anvand endast den stromadapter som medfdljer den automatiska vakuumférpackaren.

9) Denna apparat ar endast avsedd for hushallsbruk. Anvand inte den har apparaten till annat an det
den ar avsedd for. Anvand aldrig utomhus.

Lar kanna din automatiska vakuumforpackare

Tryckkudde i skummaterial @

Sparr

Lampa
Lossningsknapp for
Knapp dropptraget
Dropptrag Passensor
Tryckkudde i skummaterial
Orange ring

Dropptrag

Den automatiska vakuumférpackaren har ett antibakteriellt dropptrag for vatskor som
dragits ur pasen under forpackningsprocessen. Tack vare dropptraget gar det bra att
vakuumférpacka blota livsmedel som ratt kott och fisk. Dropptraget kan diskas i
maskin for enkel rengdring.

Pasarna

Forseglingsremsa: Pasarna har en forseglingsremsa hogst upp for enkel och snabb
=== fgrslutning. Lagg din mat i pasen och forslut ordentligt med férseglingsremsan.

& Anvandningsomraden: Pasarna kan anvandas i kylen, frysen eller skafferiet. Pasarna
 kan ocksa anvandas i mikrovagsugn och tal kokning.

Luftventil: Gor det lattare att justera pasens position for forsegling. Forsakra dig alltid
om att pasens runda luftventil placeras nedat ovanpa tryckkudden pa den automatiska
vakuumforpackaren.

Enkla steg for att komma igang
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Fyll pasen och stang den ordentligt (se till att inte fylla 6verfylla pasen).

2. | Placera pasen utstrackt éver den automatiska vakuumforpackaren och se till att pasens runda
luftventil hamnar éver den ovala tryckkudden. Observera: Den runda luftventilen MASTE vara vénd
nedat mot den ovala tryckkudden nar férseglingen sker.

Stang locket tills det lases pa plats. Vakuumforseglingen kommer att satta igang automatiskt.

Tryck pa knappen pa vakuumférpackarens sida for att lossa pa locket nar indikatorlampan blinkar i

gront.
INDIKATORLAMPAN
Gron Orange Blinkande grén
Pa | Vakuum & forsegling Klar
INDIKATORLAMPANS FARG INDIKERAR VILKET AV VAKUUMPROCESSENS STEG SOM PAGAR.
Snabba tips
a. Anvand pasarnas forseglingscirklar och b. Slata ut pasen 6ver forseglingsomradet.

forseglingsremsor for att se till att pasarna
hamnar ratt i vakuumforpackaren.

good bad
c. Se till att pasen hamnar pa dropptraget och d. Se till att férseglingsremsan inte hamnar pa
inte hamnar utanfor detta. dropptraget utan vakuumférseglas i

forseglingsomradet.
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e. Kontrollera att pasen tacker passensorn. f. Se till att inga livsmedel hamnar i
forseglingsomradet eller ar i vagen for
vakuumforpackarens lock.

good bad

Grundfakta om vakuumfoérpackning

Vakuumforpackning ar ett utmarkt satt att bevara matens kvalitet.
Den smidiga vakuumférpackaren ar mycket enkel att anvéanda med ett enda knapptryck.

Vakuumforpackning ersitter inte kylning eller frysning av livsmedel.

Livsmedel som vanligtvis maste forvaras i kylskap (under 4°C) eller i frysen (-17°C), maste kylas eller
frysas aven om de ar vakuumférpackade. Vakuumférpackningen hjalper till att behalla matens smak,
farg och konsistens. Den stoppar dock inte bakterietillvaxt eller jasning. Vakuumférpackning ersatter
inte bevaring genom upphettning eller konservering.

Vakuumférpackare kan inte aterstilla livsmedel som har blivit forstérda.
At eller servera inte mat som luktar illa eller som har &ndrat konsistens eller blivit forstord pa annat satt.

Frysning
Vakuumforpackning hjalper till att skydda livsmedel mot frysskador genom att luften dras ur
forpackningspasen. Det finns ytterligare satt att férlanga livslangden for maten i din frys.

Placering
Den bakre delen av frysen har en mer konstant temperatur an den del av frysen som vetter mot dérren.
Kénslig mat som latt tinas upp bor bevaras langst bak i frysen.

Upptining av mat

For basta resultat bor man tina upp fryst mat i kylen. Tina aldrig ratt kott, ra fisk eller fagel eller
mejeriprodukter i rumstemperatur. Upptining i mikrovagsugn paverkar ofta matens konsistens. Vid
upptining i mikrovagsugn bor man tillaga livsmedlen direkt efter upptining for att undvika bakterietillvaxt.

Vakuumférpackning av soppor och saser

For att vakuumforpacka soppor och saser haller man vatskan i forpackningspasen och lamnar minst
5 cm utrymme vid pasens 6vre kant. Vakuumforpacka inte annu. Stall den fylida pasen uppratt i frysen
och 1at vatskan frysa. Ta ut pasen med den djupfrysta vatskan och vakuumférpacka den.

Frukt
For basta resultat bor frukten frysas innan den vakuumférpackas. Skolj @ @
och torka frukten. Lédgg sedan ut den pa en bricka eller en bakplat. Stall in
brickan eller platen i frysen i ungefar 2 timmar och lagg sedan éver

frukten i en pase och vakuumférpacka.

54



Gronsaker

Frysta gronsaker kan ibland bli svarta om de inte blancheras innan man

fryser dem. Fyll en 4-5 liters kastrull med vatten och koka upp for att ‘E‘—-"_‘fﬁ
blanchera gronsakerna. Fyll ocksa en stor skal med iskallt vatten och ha a“r__::E':‘_%" 4

en sil eller ett durkslag i beredskap. Lagg i gronsakerna i det kokande &4
vattnet och koka enligt anvisningarna pa nasta sida. Gronsakerna bor w‘r T
behalla sin starka farg och spanst och bara kokas upp latt. Hall av det O 4
heta vattnet och hall i gronsakerna i skalen med det iskalla vattnet tills de 27
kylts helt. Lat vattnet rinna av, torka och lagg sedan 6ver gronsakerna i

pasen for vakuumférpackning.

Guide for blanchering av gronsaker

LIVSMEDEL BLANCHERINGSTID

Broccolibuketter - putsade 3-4 minuter

Morbtter - beroende pa storlek och mognad Borja kontrollera efter 5 minuter
Blomkalsbuketter - putsade 3-4 minuter

Majskolvar 6-10 minuter

Gréna bénor 3-4 minuter

Orter - férska 15 sekunder

Bladgrénsaker som spenat eller mangold 1-2 minuter

Artor (skalade) 1-1,5 minuter

Sugar Snap™-artor 3-4 minuter

Skivad sommarsquash 3-4 minuter

Korsblommiga gronsaker
Korsblommiga grénsaker bor bevaras i frysen i stallet for i kylen efter vakuumférpackning eftersom
gaser kan bildas med tiden. Dessa gronsaker inkluderar broccoli, vitkal, rodkal, brysselkal, blomkal,
gronkal, kruskal, kalrabbi, kalrot och rova.

Svamp

Svamp behdver andas och bor darfor aldrig forpackas i plast. Det basta sattet att
férvara svamp ar att lagga den i en brun papperspase och férvara den i kylen.

&y

Kott, fisk och fagel

Skolj och klapptorka den torra fageln eller fisken for basta resultat. Not-,
lamm- och flaskkott bor klappas torr. Det har extra steget sparar tid at dig
nar du ska tillaga maten och hjélper dessutom till att bevara perfekta
fuktnivaer och kéttets form. Du kan ocksa lagga i en bit hushallspapper i
pasen innan den vakuumforseglas for att suga upp 6verflodig vatska och
fukt.

Anvand rent hushallspapper for att klappa ratt kott torrt innan det vakuumférpackas.
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Skotsel och underhall
1. Dropptraget: Dropptraget kan lossas fran vakuumfdérpackaren och kan diskas i varmt vatten med
diskmedel eller i diskmaskin.

a. Tryck pa lossningsknappen for att lossa

pa dropptraget.

c. Delarna till vanster kan diskas i maskin.
Delarna till hdger kan INTE diskas i

maskin.

SHWASHER SAFE
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b. Lossa pa dropptragets lock.

d. Hall ut eventuell vatska och diska for hand
med diskmedel eller i diskmaskin.

2. Det ar bast att forvara den automatiska vakuumférpackaren med locket olast. Pa sa satt bevaras

tryckkuddens form

och storlek langre.

Tryck pa knappen for att lasa upp locket innan du lagger undan vakuumférpackaren for forvaring for att
tryckkuddarna ska halla formen.

Felsokning
PROBLEM KONTROLLERA FOLJANDE PUNKTER |LOSNING
Vakuumforpackaren | Dropptraget ar tilltappt. Lossa pa dropptraget for att

fungerar inte. Ett

rengdra detta.

konstigt ljud hérs.

Tryckkuddarna ar tilltappta.

Rensa bort eventuella rester fran
forseglingsomradet och lagg pasen
i ratt position.

Pasen ligger inte slatt over
forseglingsomradet.

Flytta pa pasen sa att inga veck
bildas i forseglingsomradet.

Forseglingsremsan ar inte ordentligt
stangd.

Stang forseglingsremsan ordentligt.
Dra fingrarna 6ver remsan.

Delas saknas eller ar felaktigt installerade.

Satt ihop delarna sasom visas pa
sid. 21.

Vakuumforpackaren
fungerar inte. Inget
ljud hérs.

Indikatorlampan ar pa och lyser i gront.

Satt i stromadaptern.

Passensorn ar aktiverad.

Flytta pa pasen genom att anvanda
samma hal sa att passensorn
tacks.

56




®

PROBLEM KONTROLLERA FOLJANDE PUNKTER |LOSNING

Locket ar stangt och Iast. Satt fingret éver markeringarna pa
vakuumférpackaren och tryck tills
du hor ett "klick”.

Pasen lacker. Forseglingsremsan ar inte ordentligt Stang forseglingsremsan ordentligt.
stangd. Dra fingrarna éver remsan.

Sakerhetsanvisningar:
For att minska risken for elektriska stétar bér denna produkt
A A GE BTG SR A ENDAST 0Oppnas av behorig tekniker nar service behdvs. Dra ut
stromkabeln fran eluttaget och koppla ur all annan utrustning
om nagot problem skulle uppsta. Utsatt inte produkten for vatten
eller fukt.

DO NOT OPEN

Underhall:
Rengdr produkten endast med en torr trasa.
Anvand inga rengoringsmedel som innehaller I6sningsmedel eller slipmedel.

Garanti:
Alla andringar och/eller modifieringar pa produkten gor garantin ogiltig. Vi kan inte ta nagot ansvar for
skador som orsakats av felaktig anvandning av denna produkt.

Friskrivningsklausul:

Utseende och specifikationer kan komma att andras utan féregdende meddelande. Alla logotyper och
produktnamn &r varumarken eller registrerade varumarken som tillhér sina dgare och ar harmed
erkdnda som sadana.

Obs
+ Denna produkt &r avsedd for separat insamling vid en lamplig atervinningscentral. Slang inte
E denna produkt bland vanligt hushallsavfall.
-— For mer information, kontakta aterforsaljaren eller lokal myndighet med ansvar for
avfallshantering.

CESKY

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
PFed prvnim pouzitim automatické vakuové bali€ky pro baleni potravin si prosim prectéte pozorné
vSechny pokyny k pouziti. UloZte si tento manual na bezpe¢né misto k pozdéjSimu nahlédnuti.

PFi pouzivani automatické vakuové balicky musi byt dodrzovany zakladni bezpeénostni opatfeni

véetné téchto:

Pred jakymikoliv Upravami odpojte vyrobek od elektrické sité.

PFipojte napajeci kabel do elektrické sité a umistéte pfistroj tak, aby nedoslo k jeho prevraceni.

Pouzivejte pouze AC adaptér dodavany s timto vyrobkem.

1) Pouzivejte automatickou vakuovou bali¢ku pouze k baleni potravin.

2) Aby nedoslo k Urazu elektrickym proudem, neponofujte automatickou vakuovou bali¢ku do vody
nebo jinych kapalin.

3) P¥i odpojovani zastréky z nasténné zasuvky nikdy netahejte za kabel. PFi odpojovani uchopte
zastréku a vytahnéte ji ze zasuvky. Nevytahujte napajeci kabel ze zasuvky, jestlize je automaticka
vakuova bali¢ka potravin pouzivana.

4) Abyste zabranili mnozeni bakterii ze syrového masa nebo jinych potravin, vyc€istéte ovalnou
pénovou pritlaénou podlozku a odkapavaci nadobku.

5) Pfi zavirani vika automatické vakuové bali¢ky potravin chrante své prsty.

6) Udrzujte sacky mimo dosah batolat a malych déti.
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7) Zamezte pouzivani automatické vakuové balicky détmi. Pfi pouzivani zafizeni v blizkosti déti je
nutny pfisny dozor.

8) Pouzivejte pouze AC adaptér dodavany s automatickou vakuovou bali¢kou potravin.

9) Toto zafizeni je doporu¢eno pouzivat pouze v domacnosti. Nepouzivejte toto zafizeni pro jiné ucely,
nez pro které je uréeno. Nepouzivejte zafizeni venku.

Jak automaticka vakuova balicka potravin funguje

Pénova pritlacna podlozka @

Zapadka

Osveétleni
Tlagitko Uvolnéni zasobniku
Odkapavaci nadobka Senzor sacku

Pénova pfitlacna podlozka

Oranzovy prstenec

Odkapavaci nadobka

Automaticka vakuova balic¢ka potravin ma antibakterialni odkapavaci nadobku pro
zadrzeni kapaliny odsaté ze sacku. Takto Ize vakuové uskladnit vihké potraviny jako
je syrové maso nebo ryby. Je mozné snadné Cisténi v mycce na nadobi.

Zip: Horni ¢ast sacku je vybavena zipem pro jednoduchy a rychly pfFistup k vasim
— Gerstvym potravinam. Vlozte potraviny do saéku a bezpeéné uzavrete zip.

& Pouziti: Sacky mohou byt uskladnény v chladni¢ce, mrazaku, ve spizi. Sa€ky mohou
. byt také pouzity pro ohfev potravin v mikrovinné troubé.
Odsavaci ventilek: Pro vakuaci odsatim vzduchu ze sacku. Pro spravné odsati

vzduchu umistéte ventilek na sacku licem dolU pres pénovou pfitlacnou podlozku
automatické vakuové balicky.

Postup pro jednoduchou obsluhu
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Naplfite sagek a bezpedné ho uzavrete (saéek NEPREPLNUJTE).

2. | Polozte sacek vodorovné na automatickou vakuovou bali¢ku, zarovnejte jej s ovalnou pénovou
pfitlacnou podloZkou a ventilek sméfujte dolt na podlozku. Uvédomte si prosim: Pro spravné
vakuové uzavieni MUSI odsavaci ventilek smérovat licem dol na ovalnou pénovou pfitlaénou

podlozku.
3. | Pfiuzavirani vika dbejte aby doslo k jeho spravnému zajisténi. Vakuové uzavieni bude provedeno
automaticky.
4. | Jakmile bude blikat zelena kontrolka, stisknéte tlaCitko na strané bali¢ky pro uvolnéni vika.
SVETELNA SEKVENCE
Zelena Oranzova Zelena blika

Zapnuto | Vakuum & zatav | Dokonéeno
BARVA SVETLA INDIKUJE FAZE PROCESU VAKUOVANI.

Rychlé tipy
a. Pouzijte tésnici krouzky a voditka pro b. Polozte saCek vodorovné a urovnejte jej na
spravné nasmérovani sacku. tésnéni.

good bad
c. Ujistéte se, Ze sacek nepfesahuje d. Ujistéte se, Ze uzaviraci zip neni na misce,
odkapavaci nadobku. ale ve vnitfni vakuovaci ¢asti.
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e. Dbejte aby sacek neprekryval senzor. f. Potraviny by nemély byt v ¢asti, ktera je
uzavirana nebo prekazet viku vakuové
balicky.

good bad

Zaklady vakuového baleni
Vakuové baleni je idealni pro zachovani kvality potravin.
Pouzivani této malé vakuové balicky je diky ovladani jednim tlacitkem pohodiné a jednoduché.

Vakuové baleni neni nadhradou za chlazeni nebo mrazeni potravin.

Jakékoliv potraviny podléhajici rychlé zkaze je tfeba uchovavat stale chlazené (pod 4°C/40°F) nebo
zmrazené (-17°C/0°F), pfestoze jsou baleny vakuové. Vakuové baleni pomaha zachovat chut,
zabarveni a texturu potravin. Nemusi zastavit riist ur€itych bakterii a kvasny proces. Vakuové baleni
neni nahrazkou tepelného zpracovani potravin nebo zavarovani.

Vakuové baleni nemtize obnovit nebo regenerovat potraviny po proslé dobé spotreby.
Neservirujte ani nekonzumujte potraviny, které maji nepfijemny zédpach, mékkou nebo slizkou texturu a
vzhled zkazenych potravin.

Mrazeni

Vakuové baleni zabraruje protrzeni sacku pfi skladovani v mrazaku. Existuji i dal$i zpGsoby k
prodlouzeni doby zZivotnosti potravin v mrazaku.

Ulozeni do mrazaku
V zadni ¢asti mrazaku je stalejsi teplota na rozdil od prostoru blizko dvifek. Delikatni potraviny, které se
snadno rozmrazuji by mély byt umistény v zadni ¢asti mrazaku.

Rozmrazovani potravin

Pro nejlepsSi vysledek rozmrazujte mrazené potraviny v chladni¢ce. Nikdy nerozmrazujte syrové maso,
ryby, mlékarenské vyrobky nebo drlibez pfi pokojové teploté. Rozmrazovani v mikrovinné troubé muze
ovlivnit strukturu potravin. Pfi rozmrazovani v mikrovinné troubé zaénéte po rozmrazeni potraviny ihned
vafit aby nedochazelo ke mnozeni bakterii.

Vakuové baleni polévek a omacek

Tekuté potraviny jako polévky a omacky nalijte do sacku max. 5 cm od horni ¢asti. V tomto bodé
nepouzivejte vakuové uzavreni. Umistéte naplnény sacek svisle do mrazaku a nechte tekutinu
zmrznout. Vyjméte zmrazeny sacek a provedte vakuové uzavreni.

Ovoce
Pro dosazeni nejlepSich vysledkd ovoce pfed vakuovym balenim @ @
zmrazte. Ovoce omyjte a vysuste. RozloZte jej na podnos nebo plech na
peceni. Umistéte plech na pe€eni asi ha 2 hodiny do mrazéku a poté

uloZte ovoce do sacku a vakuové jej uzaviete.
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Zelenina

Zmrzla zelenina nékdy z€erna jestlize neni pfed mrazenim sparena. Pro
spareni zeleniny napliite hrnec s vodou (4-5 litri) a pfivedte ji do varu.
Pripravte si velkou misu s ledovou vodou a cednik nebo sito. Pfidejte
zeleninu do vafici vody a vafte podle ¢ast na nasleduijici strance.
Zelenina by si méla zachovat svézi barvu a zUstat kiehka a “nedovarena”.
Zeleninu z vafici vody vyjméte a ponofte do ledové vody az do jejiho

uplného vychlazeni. Podle potfeby zeleninu vysuste hadfikem a vlozte do

vakuovaciho sacku.
Priivodce bélenim zeleniny

POTRAVINA CAS PRO SPARENI
Rizicky brokolice 3 - 4 minuty

Mrkev - zavisi na velikosti a zralosti Zkontrolujte po 5 minutach
Rzicky kvétaku 3 - 4 minuty

Varena kukufice 6 - 10 minut

Zelené fazolky 3 - 4 minuty

Bylinky - erstvé 15 sekund

Listova zelenina jako Spenat nebo mangold fapikaty 1 - 2 minuty

Hrasek (loupany) 1-1.5 minuty

Sugar Snap™ hrasek 3 - 4 minuty

Platky tykve 3 - 4 minuty

Brukvovita zelenina

Brukvovita zelenina pfirozené uvolfiuje plyny béhem skladovani a proto by méla byt po spafeni a
vakuovém zabaleni uloZena spiSe do mrazaku nez do chladni€ky. Brukvovita zelenina je napf.
brokolice, zeli, rizi¢kova kapusta, kvétak, listova zelenina, kapusta, kedluben, brukeyv, tufin.

Houby

Houby potfebuji dychat a nikdy by nemély byt vakuové baleny. NejlepSi cestou k
uskladnéni hub je umistit je na hnédy papir a vlozit do chladnicky.

5D

Maso, ryby a driibez

Drubez nebo ryby omyjte v Cisté vodé a mirné osuste. Hovézi, teleci,
jehnéci a veprové by mélo byt suché. Tento krok navic vam uspofi ¢as pfi
vareni a také umozni udrzet potfebnou vlhkost a tvar. Pfed vakuovym
balenim doporu€ujeme vlozit mezi saéek a maso papirovy ubrousek pro
absorbci nadmérné vihkosti.

PFed vakuovym balenim pouzijte Cisty papirovy ruénik pro osuseni syrového masa.

Péce a udrzba

1. Odkapavaci nadobka: Odkapavaci nadobka muze byt z vakuové balicky vyjmuta. Nadobku Ize Cistit
horkou mydlovou vodou nebo v my&ce na nadobi.
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a. Pro vyjmuti odkapavaci nadobky

®

stisknéte uvolfovaci pfichytku.

c. Casti vlevo Ize myt v my&ce na nadobi.

d.

Casti vpravo nelze myt v my&ce na

nadobi.

DISHWASHER

Vv

>

SAFE

X
=
o

=

b. Vyjméte kryt misky.

Oplachnéte vodou s pfipravkem na nadobi
nebo v mycce.

2. Vakuovou balicku doporuc€ujeme skladovat s uvolnénym vikem. Zistane tak zachovan pGvodni tvar

a rozmeéry pénové

pritlacné podlozky.

PFed uskladnénim vakuové bali¢ky stisknéte tlacitko pro uvolnéni zamku vika. Pénové podlozky tak
zUstanou v idealnim stavu.

Reseni problému

PROBLEM

KONTROLA

RESENI

Vakuova balic¢ka

Odkapavaci miska je ucpana.

Vyjméte misku a vycistéte ji.

nefunguje. Je
slySet zvuk.

PFitla¢né podlozky jsou
zdeformovany.

Vyjméte veskeré potraviny z oblasti
uzaveéru a dejte sacek do spravné polohy.

Sacek neni polozen vodorovné a
neni rovnomeérné rozdélen v oblasti
zatavu.

Dejte sacek do spravné pozice a dbejte
aby v oblasti uzavéru nebyl zmackany
nebo pfehnuty.

Zip neni bezpe€né uzavien.

Bezpecné uzavrete zip. Pfejedte prsty pres
vrek zipu.

Nékteré €asti chybi nebo jsou
nespravné instalovany.

Provedte instalaci ¢asti podle obrazku na
str. 21.

Vakuova balic¢ka

LED sviti zelené.

Pfipojte napajeci AC adaptér.

nefunguje. Neni
slySet zvuk.

Senzor sacku je zahlcen.

VloZte znovu sacek tak, aby byl senzor
sacku zakryty.

Viko je uzavieno a uzaméeno.

Zatlacte prsty na te¢ky zipového uzaveéru
dokud neuslysite “cvaknuti”.

Sacek prosakuje.

Zip neni bezpe€né uzavien.

Bezpelné uzavrete zip. Pfejedte prsty pres
vr$ek zipu.
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Bezpecénostni opatieni:
Abyste snizili riziko Grazu elektrickym proudem, mél by byt
A S mm———— A v pfipadé potfeby tento vyrobek otevien POUZE autorizovanym
technikem. Dojde-li k poru$e, odpojte vyrobek ze sité a od
ostatnich zafizeni. Vyrobek nevystavujte vodé nebo vihkosti.

DO NOT OPEN

Udrzba:
Vyrobek Cistéte pouze suchym hadfikem.
Nepouzivejte Cistici rozpoustédla ani abrazivni Cistici prostifedky.

Zaruka:
PFi zménach a/nebo modifikacich vyrobku zaruka zanika. P¥i nespravném pouzivani tohoto vyrobku
vyrobce nenese odpovédnost za vzniklé Skody.

Vylouéeni zodpovédnosti:
Design a specifikace vyrobku mohou byt zménény bez pfedchoziho upozornéni. VSechna loga a
obchodni nazvy jsou registrované obchodni znacky pfislusnych vlastnik( a jsou chranény zakonem.

Upozornéni:
» Likvidace tohoto produktu musi byt realizovana v pfisluSné sbérné. Nevyhazujte tento
E vyrobek s komunainim odpadem.
* Pro vice informaci se obratte na prodejce nebo mistni organy odpovédné za nakladani s
odpady.

ROMANA

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Va rugam sa cititi toate instructiunile cu atentie Tnainte de utilizarea aparatului automat de vidat si sigilat
pentru prima oara. Pastrati acest manual intr-un loc sigur pentru referinte viitoare.

Cand utilizati aparatul automat de vidat si sigilat, trebuie respectate intotdeauna masuri de precautie de

baza, inclusiv urmatoarele:

Deconectati unitatea inainte de intretinere.

Plasati produsul si conectati cablul de alimentare astfel incat produsul sa nu poata fi rasturnat. Utilizati

doar adaptorul CA furnizat cu unitatea.

1) Utilizati aparatul automat de vidat si sigilat doar in scopurile prevazute.

2) Pentru a va proteja de riscul electrocutarii, nu introduceti aparatul automat de vidat si sigilat in apa
sau alte lichide.

3) Nu smulgeti niciodata cablul pentru a-I deconecta de la priza. Apucati stecherul si trageti pentru a
deconecta. Nu deconectati aparatul automat de vidat si sigilat atunci cand este utilizat.

4) Curatati garnitura ovala din spuma a aparatului automat de vidat si sigilat si tava colectoare dupa
manipularea carnii crude pentru a preveni contaminarea bacteriana.

5) Protejati-va degetele in timp ce inchideti capacul aparatul automat de vidat si sigilat.

6) Nu lasati pungile la indemana bebelusilor si copiilor.

7) Nu lasati copii sa utilizeze aparatul automat de vidat si sigilat. Utilizarea oricarui aparat in apropierea
copiilor impune o supraveghere stricta.

8) Utilizati doar adaptorul CA furnizat cu aparatul automat de vidat si sigilat.

9) Acest aparat este recomandat doar pentru utilizare casnica. Nu utilizati aparatul in alt scop decét cel
prevazut. Nu utilizati aparatul in exterior.
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Notiuni pentru cunoasterea aparatului automat de vidat si sigilat

Garnitura din spuma

Incuietoare

Lumina

Buton Eliberare tava

Senzor punga
Garnitura din spuma

Tava colectoare

Inel portocaliu

Tava colectoare

Aparatul automat de vidat si sigilat are o tava colectoare antibacteriana care va
pastra toate lichidele care au fost vidate din punga dumneavoastra. Aceasta va
permite sa vidati alimente care contin lichide precum carnea cruda sau pestele. Tava
poate fi spalata in masina de vase pentru o curatare usoara.

Fermoar: Pungile au fermoar pentru acces usor la alimentele dumneavoastra
proaspete. Plasati mancarea in punga si inchideti bine fermoarul.

& Utilizari: Pungile pot fi utilizate in frigider, congelator si camara. Pungile pot fi utilizate
N in cuptorul de microunde si pot fi utilizate in fierberea la foc mic.
Supapa de aer: Ofera ghidare pentru alinierea pungii pentru vidare. Aliniati intotdeauna

supapa de aer rotunda pe punga cu fata in jos peste garnitura din spuma de pe aparatul
automat de vidat si sigilat pentru a asigura alinierea adecvata.

Pasi usori pentru a incepe
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Umpleti punga si inchideti ferm ( NU umpleti in exces punga).

2. | Plasati punga plata pe aparatul automat de vidat si sigilat, aliniind garnitura ovala din spuma cu
supapa de aer rotunda pe punga. Va rugam sa retineti: Supapa de aer rotundd TREBUIE sé fie cu
fata Tn jos pe garnitura ovala din spuma pentru vidare.

Inchideti capacul pané se blocheaza in pozitie. Vidarea va incepe automat.

Apasati butonul lateral al aparatului automat de vidat si sigilat pentru a elibera capacul dupa lumina
intermitenta verde.

SECVENTA DE LUMINI

Verde Portocaliu Verde intermitent
Pornit | Vidare & sigilare Efectuat
CULOAREA LUMINII INDICA STADIUL PROCESULUI DE VIDARE.

Sfaturi rapide

a. Utilizati cercurile de sigilare si ghidajele b. Pozitionati punga astfel incét sa fie plata si
pentru pungi pentru a va asigura ca punga neteda peste suprafata de sigilare.
este pozitionata corect de fiecare data.

good bad
c. Asigurati-va ca punga este pe tava d. Asigurati-va ca fermoarul nu este pe tava, ci
colectoare si ca nu o depaseste. este vidat Tn suprafata de sigilare.
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e. Verificati daca punga acopera senzorul f. Alimentele nu trebuie sa fie pe suprafata de
pentru punga. sigilare sau sa stanjeneasca capacul
aparatului automat de vidat si sigilat.

good bad

Notiuni de baza pentru vidare

Vidarea este o modalitate excelenta pentru pastrarea calitatii alimentelor.

Aparatul de vidat, cu marimea sa mica si utilizarea printr-o singura apasare, face sarcina comoda si
usoara.

Scopul vidarii nu este inlocuirea refrigerarii sau a congelarii.

Alimentele care necesita refrigerare in mod normal (sub 40°F/4°C) sau congelare (0°F/-17°C), chiar
daca sunt vidate si sigilate, tot trebuie refrigerate sau congelate. Vidarea ajuta alimentele sa-si
pastreze aroma, culoarea si textura. Se poate sa nu impiedice dezvoltarea anumitor bacterii si
fermentarea drojdiilor. Sigilarea nu este un substitut pentru conservarea prin caldura sau in conserve.

Aparatele de vidat si sigilat nu pot reconditiona si revigora alimentele expirate.
Nu serviti i nu consumati alimente a caror miros, textura sau aspect s-a deteriorat.

Congelare

Vidarea si sigilarea va ajuta sa preveniti degeraturile prin contact, inlaturand aerul din punga. Exista
alte modalitati pentru a extinde mai mult valabilitatea alimentelor in congelator.

Amplasare
Partea posterioara a congelatorului are o temperatura constanta fata de suprafetele de langa usa.
Alimentele sensibile, care se pot deteriora usor, trebuie pastrate in partea posterioara a congelatorului.

Decongelarea alimentelor

Pentru rezultate mai bune, decongelati alimentele congelate in frigider. Nu decongelati niciodata
carnea cruda, pestele sau carnea de pasare la temperatura camerei. Decongelarea intr-un cuptor de
microunde poate afecta textura alimentelor. in cazul in care decongelati intr-un cuptor de microunde,
incepeti sa gatiti imediat dupa decongelare pentru a impiedica dezvoltarea bacteriilor.

Vidarea si sigilarea sosurilor si supelor

Pentru a vida supele si sosurile, turnati lichidul in punga pentru vidare si lasati un spatiu de cel putin
2” (5cm) la capatul pungii. Nu sigilati in acest moment. Plasati punga umpluta in pozitie verticala in
congelator si lasati lichidul sa congeleze. Scoateti punga congelata si vidati-o.

Fructe
Pentru cele mai bune rezultate, congelati fructele Tnainte de sigilare. @ @
Spalati si uscati fructele. Apoi, puneti-le intr-o tava sau o tava de gatit.
Plasati tava de gatit timp de 2 ore in congelator, apoi transferati fructele in

punga si vidati.
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Legume

Legumele congelate se pot innegri uneori daca nu sunt oparite inainte de

congelare. Pentru a opari legumele, umpleti o oala de 4-5 litri cu apa si
aduceti-o la punctul de fierbere. De asemenea, umpleti un bol larg cu apa
inghetata si trebuie sa aveti o strecuratoare sau o sita la indemana.
Adaugati legumele Tn apa care fierbe si gatiti-le pentru perioada sugerata
pe pagina urmatoare. Legumele ar trebui sa pastreze o culoare vibranta
si sa ramana ferme si sa fie “insuficient gatite”. Scoateti-le din apa care
fierbe si introduceti-le In apa inghetata pana sunt complet racite.

Scurgeti-le cat este necesar, uscati-le si transferati-le in punga pentru

vidare.
Ghid pentru oparirea legumelor

ALIMENTE

TIMP DE OPARIRE

Broccoli — taiat bucati 3-4 minute

Morcovi — in functie de marime si maturitate Verificati dupa 5 minute
Conopida — taiata bucati 3-4 minute

Stiulete de porumb 6-10 minute

Fasole verde 3-4 minute

Verdeturi - proaspete 15 secunde

Plante verzi precum spanacul sau mangoldul 1-2 minute

Mazare (pastaie) 1-1,5 minute

Mazare Sugar Snap™ 3-4 minute

Dovlecel de vara feliat 3-4 minute

Legume crucifere

Legumele crucifere ar trebui pastrate in congelator mai degraba decat in frigider dupa vidare din cauza
gazelor pe care le emit in timp. Aceste legume includ broccoli, varza si varza de Bruxelles, conopida,

varza creata, gulia, rutabaga si napul.
Ciuperci

metoda de a depozita ciuperci este de a le plasa intr-o punga de hartie maro si de a

Ciupercile trebuie sa respire si nu trebuie sigilate niciodata in plastic. Cea mai buna (@%ﬁb

le pastra in frigider.

Carne, peste si carne de pasare

Pentru cele mai bune rezultate, spalati si stergeti usor carnea de pasare
sau pestele. Carnea de vaca, vitel, miel si porc trebuie sterse pentru a fi
uscate. Acesti pasi suplimentari va economisesc timp atunci cand doriti sa
gatiti si va ajuta sa pastrati nivele bune ale umezelii si formei. Puteti

introduce un prosop de hartie in punga inainte de vidare pentru absorbtia

umezelii si sucurilor n exces.

Utilizati un prosop de héartie curat pentru a sterge carnea cruda Tnainte de sigilare.




ingrijire si intretinere
1. Tava colectoare: Tava colectoare poate fi scoasa din aparatul de vidat. Poate fi curatata in apa calda
cu sapun sau in magina de spalat vase.
a. Apésati clapeta de eliberare pentru a b. Scoateti capacul tavii.
detasa tava colectoare.

c. Articolele din partea stanga permit d. Scurgeti lichidele, spalati cu detergent de
spalatul in masina de vase. Articolele din vase sau plasati-o in masgina de spalat vase.
dreapta, nu.

SHWASHER SAFE

v X
= =
&=
L
2. Aparatul de vidat trebuie depozitat cel mai bine cu capacul deblocat. Aceasta permite garniturii din
spuma sa-si retina forma si marimea originala.

Apasati butonul pentru a debloca capacul Thainte de depozitarea aparatului de vidat si sigilat. Aceasta
ajuta la pastrarea garniturii din spuma in forma buna.

Rezolvarea problemelor

PROBLEMA LUCRURI DE VERIFICAT SOLUTIE

Aparatul de vidat | Tava colectoare este infundata. Scoateti tava si curatati-o.

nu functioneaza.

) Garniturile din spuma sunt blocate. | Curatati resturile de mancare care sunt pe
Emite zgomot.

suprafata de sigilare si repozitionati punga.

Punga nu este plata si neteda peste | Repozitionati punga astfel incat sa nu

suprafata de sigilare. existe cute sau pliuri pe suprafata de
sigilare.
Fermoarul nu este bine inchis. Inchideti bine fermoarul. Treceti-va
degetele pe suprafata fermoarului.
Lipsesc parti sau sunt incorect Asamblati partile aga cum este ilustrat la
instalate. pagina 21.
Aparatul de vidat LED-ul este aprins si verde. Conectati adaptorul CA.

nu functioneaza.

) Senzorul pentru punga este activat. | Repozitionati punga utilizand acelasi
Emite zgomot.

orificiu, astfel incat senzorul pungii sa fie
acoperit.
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PROBLEMA LUCRURI DE VERIFICAT SOLUTIE

Capacul este inchis si blocat. Puneti degetul peste punctele de pe
aparatul de vidat i apasati in jos pana
auziti un “clic”.

Punga are Fermoarul nu este bine inchis. Tnchideti bine fermoarul. Treceti-vé
scurgeri. degetele pe suprafata fermoarului.

Masuri de siguranta:
Pentru a se reduce pericolul de electrocutare, acest produs va fi
A A GE BTG SR A desfacut NUMAI de catre un tehnician avizat, cand este
necesara depanarea. Deconectati produsul de la priza de retea
sau alte echipamente Tn cazul aparitiei unei probleme. Nu
expuneti produsul apei sau umezelii.

DO NOT OPEN

intretinere:
Curatati produsul doar cu o carpa uscata.
Nu folositi solventi sau agenti de curatare abrazivi.

Garantie:
Orice schimbari gi/sau modificari ale produsului vor anula garantia. Nu putem accepta responsabilitatea
pentru daunele provocate de utilizarea incorecta a acestui produs.

Renuntarea la raspundere:
Designul si specificatiile produsului pot fi modificate fara o notificare prealabila. Toate siglele marcilor si
denumirile produselor sunt marci comerciale sau marci comerciale inregistrate ale proprietarilor de
drept si prin prezenta sunt recunoscute ca atare.
Atentie:

» Acest produs a fost creat pentru colectare separata la un punct de colectare adecvat. Nu
E eliminati acest produs odata cu degeurile menajare.

+ Pentru mai multe informatii, contactati magazinul sau autoritatea locala responsabila pentru
gestionarea deseurilor.

EAAHNIKA

ZHMANTIKEZ OAHTIEZ AZ®QAAEIAZ
AlaBdoTe TTPOOEKTIKA OAEG TIG 0ONYiES TTPIV TNV TTPWTN XPAON TNG AUTOUATNG CUCKEUNG AEPOOTEYOUG
a@payiong. PUAGETE To eyXeIPidIO € ATPAAEG PEPOG YO HEAAOVTIKA avagopd.

Katd tn Xprion TG auTéPaTNG CUCKEUNG agPOaTEYoUg oPpayiong Ba TTpéTrel va epapuolovTal TTGvTa ol

Baoikég TTPOPUAAGEEIG ao@aAeiag, oupTTEpIANAUBOVOUEVWY TwV EEAG:

ATtroouvdéeTe TN povada TTpIv atrd OTToIadATIOTE EPYACia oUVTAPNONG.

TotroBeTeiTe TO TIPOIGV O€ TETOIO BE0N KOl TUVOEDTE TO KOAWSIO TPOPODOTiag PE TETOIOV TPATTO, WOTE VO

QTTOKAEIETAI TO EVOEXOUEVO AVATPOTIAG. XPNOIKOTIOIEITE POVO TOV GUVODEUTIKG avtatTopa AC TTou

TTapEXETal yadi e tn yovada.

1) XpnOIYOTIOIEITE TNV QUTOHATN CUCGKEUR AgPOCTEYOUG OPPAYIONG OTTOKAEIOTIKA Yia TOUG OKOTTOUG TTOU
TTpoopieTal.

2) MNa Tnv ammo@uyr| Tou KIvOUVou NAEKTPOTTANSiag, unv BuBideTe TNV QUTOPATN CUOKEUN 0EPOCTEYOUG
oppdyiong o€ vepd ) GAAa uypd.

3) Mnv Tpafdre TTOTE TO KAAWDIO YIA VO ATTOOUVOETETE TN GUCKEUN aTTO TNV TTPIfa. ATTOCUVOEDTE TV
TPABWVTAG TO PIG. MNV ATTOCUVOEETE TTOTE TNV QUTOUATN CUCKEUR aEPOOTEYOUG OPPAYIONG EVW
BpiokeTal o€ Aeitoupyia.
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4) KaBapicete T0 0BAA opouyydpl Tieong kal To 50xEio CUAOYAG GTayOVWY TNG AUTOUATNG GUOKEUNG
agpoaTeyols oPPAyIong PETA TNV £TTECEPYaTia wPoU KPEATOG YIA TNV OTTOQUYT BAKTNPIOKAG
poéAuvong.

5) MpooTaTtevete Ta dAXTUAG 0ag OTAV KAEIVETE TO KATTAKI TG QUTOUATNG OCUOKEURG OEPOOTEYOUG
oQpayIong.

6) PUAGETE TIG 0OKOUAES PaKPIA aTTd BPEPn Kal TTaIdIA.

7) Mnv emTtpémete aTa TTaudid va Traifouv PE TNV AUTOPATN GUOKEUN agpooTeyous oppdyiong. Katd mn
XPAON CUCKEUWV KOVTA O€ TTaIdId, ATTAITEITOI QuOTNPEr ETTITAPENON.

8) XpnoipoTrolgite pévo Tov guvodeuTIKO avtamTopa AC TTou TTapéxeTal gadi Je TNV QUTOPATN CUCKEUR
agpoaTeyols oppaylong.

9) AUTA N CUOKEUN TTPOOPICETAI ATTOKAEIGTIKA YIA OIKIAKA XPron. Mnv XpnoIUOTIOIEITE TN CUOKEUN Yia
GAAEG XpNoEIg, TTEpav TNG TTPORAETTOHEVNG. MNV XPNOIYOTIOIEITE OE EEWTEPIKOUG XWPOUG.

Egoikeiwon PE TNV QUTOUATN CUCKEUN OEPOOTEYOUG GPPAYIONG

> @ouyydpl TTieong

KAgidwpa

AQuTTAKI

KoupTri Amracgpdhion doxeiou

AioBnTrpag cakoUAag

Aoxeio ouAoyng oTayovwY
> @ouyydpl Trieong

(l

L —

MopTtokaAi dakTUAIOG

Aoxeio ouAAoyng oTayovwv

H autéparn cuokeun agpoaTteyols o@pdyiong S1abéTel va avTiBakTnpIdiakd doxeio
guMoyng oTayévwy, aTo oTroio cuAAéyovTal OAa Ta uypd TTou e§dyovTal aTTd TN
OOKOUAQ. Mg Tov TPOTTO QUTOV PTTOPEITE VO OQPAYIETE AEPOOTEYWG UYPA TPOPIUA,
OTTWG TT.X. WO KpEag Kal wapia. MAEveTal 0TO TTAUVTHPIO TTIATWY YIa EUKOAGTEPO
KaBdapioua.

ZaKOUAEG

Peppuoudp: O 0OKOUAEG EXOUV PEPPOUAP OTO TTAVW PEPOG Yia EUKOAN TTpodaRaon oTa
@péoka TPOQIYa avd TTaaa aTiyury. TOTTOBETAOTE Ta TPOPIKA OTN GAKOUAQ Kal KAEIOTE
KOAG TO QEPUOUAP.

|

& Xpnoeig: O1 cakoUAeg uTTopoulv va ToroBeTnBouv 010 Wuyeio, oTnV Katdwuén A oTo
— KeAdApI. ETriong, ytraivouv a1o @oUpvo PIKPOKUPATWY Kal gival KatdAANAEG yia Bpdaoiyo
o€ XauNAr ewTid.
BaABida e§aépwang: Acitoupyei aav odnydg yia Tnv euBUYPAEUMION TNG COKOUAAG KaTd
TNV agpoaTeyr) agpdyion. EuBuypappilete Travta TNV KUKAIKA BaABida eEaépwaong Tng
OAaKOUAQG PE TO OQOUYYApI TTIEGNG TNG QUTOUATNG CUCKEUNG AEPOOTEYOUG OPPAYIONG UE
TNV KEPAARA TTPOG Ta KATW, WOTE VO £E00PAAIETE TN OWOTH EUBUYPAPMION.
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ATAd BAparta ekkivnong

[epioTe TN cakoUAa kai KAgioTe TNV KaAd (MHN yepidete utrepBOAIKE Tn caKOUAQ).

2. | TorroBeTraTE TN COKOUAQ EQTTAWTA OTNV AUTOUOTN GUOKEUN aEPOOTEYOUG OPPAYIaNG,
euBuypappifovrag 1o oBAA opouyydpl Trieong Ye TN oTPOYYUA BaABida e€aépwaong TG cakoUAAG.
Mapakaloupe AdBete utréown: H KukAikr BaABida eaépwang MPEMEI va koitdel Tpog Ta KaTw 610V
TOTTOBOETEITAI GTO OBAA TPOUYYAPI THEGNG YIA TNV ETTITEUEN AEPOTTEYOUG OPPAYIONG.

KAgioTe 10 KOTTAKI péXPI va KAEIBwaoel oTaBepd. H agpooTeyng ogpdyion Ba Eekiviael auTopaTa.

MéaTe TO KOUWTTI TTOU BPICKETAI OTA TTAGYIQ TNG CUOKEURG OQPAYIONG VI VO OTTACQAAICETE TO
KOTTaKI HOAIG TO AapTTAKI apXioel va avaBoofrvel HE TTIPACIVO XPWHA.

AAANHAOYXIA ANAAAMIMHE
Mpdaoivo MopTokahi Mpdaoivo rou avaBooBrvel
Evepyotroinbnke | AepooTeyng ogpadyion o€ eEENIEN OAokAnpwBnke

TO XPOMA THZ AYXNIAZ YIMOAEIKNYEI TO XTAAIO THX AIAAIKAZIAYZ AEPOXTEIFOYX
ZOPATIZHE.

Fpyopeg oupBoulég

a. XpNOIMOTIOIEiTE TOUG KUKAOUG OQPAYIoNG Kal B. TotroBeTeiTe TN COKOUAQ EATTAWTA KaI XWPIG
TOug 08nyouUg GakoUAAg yia va S1ac@aAifeTe va TNV TOOAOKWVETE GTNV TTEPIOXT OPPAYIONG.
Tn owoTr Bé0n TNG coKoUAag o€ KABe
€pappoyn.
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Y. BeBaiwBeite 611 n cakoUAa BpiokeTal TTAVW 0. BeBaiwBeite 6T TO Peppoudp dev BpiokeTal
070 doxEio GUANOYNG OTayOVWY Kail 6Tl Ogv OTO JOXEI0 KAl OTI €XEl KAEIOEI AEPOOTEYWG
gepelyel a1To Ta 6pIG TOU. oTnV TEPIOXN oPpdayiong.

f, — g ; T
T = 7]
—
INT -

Lo

bad
€. BeBaiwBeite 0TI N cakoUAa KOAUTITEI TOV oT. Ta Tpé@iua dev Ba TTPETTEN va TOTTOBETOUVTAI
aioOnTAPa 0akoUAag. aTnVv TEPIOXH oPpayiong, ouTe va

€UTTOdICOUV TO KOTTAKI TNG CUOKEUNG
agpoaTeyoUs oppdyiong.

good bad

Baoikég TTANPpO@OPiEG OXETIKA ME TRV AEPOOTEYN CPPAYIOH

H aepooTeyng oppdyion gival évag KaAdg TPOTToG S1aTAPNONG TNG TTOIOTNTAG TWV TPOPIiUWV.
Xdapn oTIg YIKPEG BIAOTACEIG Kal TN AEITOUpYia hE TO TTATNUA VOGS KOUUTTIOU, N CUOKEUR 0EPOCTEYOUG
o@pdyiong £€ac@aAilel YO TTPAKTIKA Kal EUKOAN diadikaaia.

H agpooTeyig oppdyion dev avtikabIoTd TH CUVTAPNGCN OTO YUYEio 1 TRV KATAWUEn.

Ta 1pd@Iua TToU aTraiTolv cuUVTAPNAN oTo Yuyeio (k&Tw atrd 40°F/4°C) ) Tnv katdwuén (0°F/-17°C) Ba
TIPETTEI VO TOTTOBETOUVTAI OTO WUYEIO ) TNV KATAWUEN, akdun Kai JETA TNV agpoaTeyr) o@pdyion. H
agpooTeyNg o@payion cupBaAAel otn diatipnon TnG yelong, TOU XPWHATOG KAl TNG UPAG TWV TPOPIHNwWV.
Aev ptTopei va oTapatAoel TNV avatTuén opiopévwy Baktnpidiwv kai Tn Upwaorn. H agpooTteyng
o@pdyion dev avTikaBIoTd Tn BepUIKA eTTEEEPYaTia kal TNV KovaepBoTToinaon.

O1 OUOKEUEG aEPOOTEYOUG CPPAYIoNG SV ETTAVAPEPOUV TN PPECKASA KAl TN JWVTAVIA TWV
TPOQPiJWYV TTou £Xouv AQgel.

Mnv oepRipeTe Kal PNV KATAVAAWVETE TPOPIKA TWV OTTOIWV N 0GHA, N UPA A N OWn UTTodEIKVUEl OTI EXOUV
XaAdoel.

Kardayugn

H agpoaTeyng oppdyion Bonbd oT1o va aTroQeUYETE TO KKAWIHMO» TNG KATAWUENG OPAIPWVTAG TOV aEPa
aTré Tn oakoUAa. Agv uTTapxel GAAOG TPOTIOG VA TTOPATEIVETE TTEPIOCOTEPO TN OIAPKEIR (WG TWV
TPOYIPWY 0Og aTNV KaTawuén.

TomroléTnon

310 TTiow PEPOG TNG KATAWUENG n Bepuokpaaia gival aTaBepdTEPN O GUYKPION HE TIG TIEPIOXEG KOVTA
oTtnv épTa. Ta euaiobnTa TPOPIPA TTOU EETTAYWVOUV UKOAa Ba TTpETTel va diatnpouvTal OTo TTHow
MEPOG TNG KATAWUENG.
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ATméypudn TpoPipwv

MNa 600 10 duvaTtdv KaAUTEPA ATTOTEAECHATA, OTTOWUXETE TA TPOPIUA OTO YUYEIo. Mnv atToyuxeTe WO
KPEAG, WApI, YOAAKTOKOMIKA TTPOIOVTA ) TTOUAEPIKG o€ Bepuokpaaia dwpartiou. H améyuén o€ poupvo
MIKPOKUMATWY YTTOPET VA ETTNPEATEI TNV UPK TWV TPOPIJWYV. & TTEPITITWON aTTOYWUENG 0 POUPVO
MIKPOKUMGTWY, HOYEIPEWTE TA TPOPIUG APECWG PETA TNV OTTOWUEN YIa TNV ATTOQUYT avATITUENG
BakTtnpidiwv.

AgpooTeyNg OPPAYIOT VIO COUTTEG KAl OAATOEG

MNa va o@payioeTe agpooTeEyWS OOUTTEG Kal CAATOEG, YEUIOTE T 0OKOUAQ TNG CUOKEUARG OEPOTTEYOUG
oppdyiong Pe To uypd Kal aprRoTe TTEPIBWPIO ToUAdyIoTov 2” (5cm) aTo TTavw PEPOG TNG GakoUAag. Mnv
gexivare akopn 1 diadikaagia agpoaTeyolg o@payiong. ToTroBeTAGTE TN YEUATN 0akoUAa TNV KaTtawuén
o€ 6pBia B€an Kal apACTE TO UYPO va TTaywaoel. ByaATte Tn cakoUAa atd Tnv KaTaywuén Kol o@payioTe
TNV AEPOOTEYWG.

®pouTa
MNa kaAUTepa atroTeAéOPATA, KATAWUETE T POUTA TTPIV TA GPPAYIOETE @

agpoaTeywG. MAUVETE Kal OTEYVWOTE Ta PpoUTa. ATTAWOTE Ta o€ OiOKO r

Tayi. TOTTOBETAOTE TO TOWI TNV KATAWUEN YIa TTEPITIOU 2 WPEG Kal, OTN
ouvExela, TOTTOBETAOTE Ta GpoUTa 0TN CAKoUAa Kal oppayioTe Ta
AEPOOTEYWG.

Aaxavikd

IMOoAAEG Popég Ta KaTEWUYHEVA AaxaviKa paupifouv av dev €Xouv
CepaTioTei TTpIv TOTTOBETNBOUV TNV KaTdwuén. MNa va {epaTioeTe Ta
Aayavikd, yepioTe pia kKatoapoAa 4-5 Aitpwv pe vepo kai BAATE Tnv aTn
pwTid. ETiong, yepioTe éva peydAo PTTOA PE TTAYWHEVO VEPOS KOl EXETE
£To1ho éva coupwTrpl. MNpooBéaTe Ta Aayavikd oTo vepd TTou Bpdadel Kai
HayeIpEWTE Ta yia 600 XPOVOo UTTOBEIKVUETAI TNV £TTOMEVN 0gAida. Ta
Aaxavika Ba Tpétrel va d1atnpoUv To £VTOVO XPWHG TOUG Kal va
TTapapévouv Tpayava Kai gicoBpacuéva. ByaAte ta Aaxavikd atré 1o vepd
TTou Bpdadel kal BuBioTE Ta OTO TTAYWHEVO VEPO PEXP! VA TTAYWOOUV KOAJ.
YoupwoaoTe Ta 600 XPEIACeTAl, APAOTE T VA GTEYVWOOUV KAl TOTTOBETATTE
Ta TN GAKOUAQ yIO VO TA GPPAYICETE AEPOOTEYWG.

0dnyo6g CepaTtiopaTog Aaxavikwyv

TPO®IMA XPONOZ ZEMATIZMATOZ
AvOn ptTpoKoAou - Koppéva 3-4 AetTd

Kapérta - avaloya pe 10 p€yeBog Kal TNV wpIgdTnTa ApxioTe va Ta eEAEyXETE PETA ATTO 5 AeTITA
AvOn KouvouTtTidiou - KOUPEva 3-4 et

KaAautréki o0AGKANpo 6-10 AeTTTd

PaooAdkia 3-4 AetTd

Bdrava - ppéoka 15 deuTepOAeTITa

Mpdoiva QUAAWSN Aaxavikd, T1.X. OTTavAKI ) GEOKOUAO | 1-2 AeTiTd

Apakdg (EepAoudiapévog) 1-1,5 Aemrtd

Sugar Snap™ apakdg 3-4 Aemrtdl

KolokUBia g€ @éTeg 3-4 Aetitdl

Zraupaven Aaxavikd

Ta oTtaupaver Aaxavikd gival TTpoTIHOTEPO WETA TNV AEPOTTEY OPPAyIoN va dlatnpoUvTal aTnv
KaTayuén TTapd oTo Wuyeio, Adyw Twv agpiwv TTou avaduouv g To TTEpacua Tou xpovou. Metagu
AUTWYV TWV Aaxavikwv TrepIdapBavovTal To uTrpdkoho, Ta Adyava, Ta Aayxavakia BpugeAAwy, 1o
KOUVOUTTiOI, 0 YOyYUAOKPAURBEG, O Aaxavideg, Ta yoyyUAIQ, N POUTAUTIAYKO Kal oI PEREG.
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Mavitapia

Ta paviTdpia TTPETTEl va avaTrvéouv Kal 8ev TTPETTEN TTOTE va a@payidovTal o€

TIAAOTIKEG OOKOUAEG. O KaAUTEPOG TPOTTOG va ATTOBNKEUETE Ta paviTdpia gival va Ta é?%b
TOTTOOETEITE O€ KAPETI XAPTIVEG GAKOUAEG yIa GAVTOUITG Kal vVa Ta dIATNPEITE OTO

yuyeio.

Kpéag, wdpia, Troulepikd

MNa 600 10 duvaTtdv KAAUTEPA ATTOTEAEOUATO, TTAUVETE KOI XTUTTACTE OTTAAd
Ta TTOUAEPIKA 1) Ta WAPIA yIa VO OTEYVWOOUV. XTUTIHOTE TO Bodivo, To
HOOXOPAKI YAAOKTOG, TO apVi Kal TO X0IpIVO PEXPI VO OTEYVWOOUV. AuTtd To
emTTA0V BAUA 0OG €EOIKOVOEI XPOVO OTAaV EPXETAI N WP TOU
payelipépaTog Kal cupBAAAEl oTn diaTrpnon TNG KatdAAnAnG uypaciag Kai
Tou oxAuaTog. MTopeiTe, €TTioNG, va TOTTOBETACETE XapTi Koudivag oTn
OakoUAQ TTPIV TN OQPAYICETE AEPOTTEYWG, WOTE VA ATTOPPOPHOEl TNV
TIEPITTA UYPACia Kal TOUG XUPOUG.

STEYVWOTE TO WPO KpEag Pe KaBapd xapTi TTpIv TN o@payian.
®povTida ka1 cuvThpnon
1. Aoyeio oulhoyng oTayovwy: To doxeio uAoyrg aTaydvwy agaipeital atmd T CUCKEUR 0PPAYIoNG.
Mropeite va To KaBapileTe Ye (EOTO GATTOUVOVEPO ) GTO TTAUVTHPIO TTIATWV.
a. MéaTe T0 KOUWTT ATTACPAAIONG YIa Va B. ApaipéoTe TO KOTTAKI TOU dOYEIOU.
apaIpéoeTe TO BOXEI0 GUANOYAG
oTayévwy.

y. Ta e€aptApaTa oTa ApIoTEPE PYTTOPOUV 8. AdeidoTe T UYPA Kal TTAUVETE PE UYPO TTIATWV
va T0TT00eTNBOUV OTO TTAUVTHPIO TTIATWV. f] TOTTOBETAOTE OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Ta e€aptrparta ota degIG OXI.

SHWASHER SAFE

R~

=)

=

2. ZuvioTdTal n atmoBrKeuon TNG CUCKEUNG OPPAyIoNnG PE TO KATTAKI avoixTo. Me Tov TpOTTO auTtév Ta
gpouyydpla TTieong diaTnpouv To OXAMA Kal To JEyeBOG Toug.

MéaTe TO KOUWTTI VI VO EEKAEIBWOETE TO KATIAKI TTPIV OTTOBNKEUCETE TN GUOKEUN AEPOCTEYOUG
o@pdyiong. ‘Etol Ta opouyydpia Ba diatnpnBolv og KaAR KaTdoTaor.
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EtriAuon mrpoBAnudrwv

MPOBAHMA TIMPENEI NA EAEM=ETE AYZH
H ouokeun Ymdapxel @payr) oto doxeio AgaipéoTe To Boxeio Kal kaBapioTe To.
agpoaTeyolg guAoyng oTaydvwy.
o@pdyiong dev YTIGpXE! EPTIOBI0 AVAPETT OTA KaBapioTe TUXOV UTTOAEIUUOTA TPOPUIV aTTd
Aermoupyei. oQouyydpIa TTieang. TNV TTEPIOXH CPPAYIONS KOl TOTIOBETAOTE
Akouyertal £avd TN COKOUAQ.
B6pupog. - - - - ) . -
H oakoUAa dev €xel TOTTOOETNOCI TotroBeTrOTE Eavd TN 0OKOUAQ €101, LOOTE
EatTAWTA Kai Xwpig va TOaAakwBOei | va pnv uttdpyouv {Aapeg kal SiTTAeg oTnv
oTnv TrEPIoXn o@PAyIong. TTEPIOXH OPPAyIoNG.
To @epuoudp dev £xel KAgioel kaAd. | KAgioTe kaAd To peppoudp. MepdoTe Ta
OAXTUAG 0ag aTTO TO TTAVW PEPOG TOU
@epUOUGp.
Karola e€aptrjpara Acitrouv 1 dev >UVOPHOAOYNOTE TN OUOKEUN CUPPWVA UE
€xouv ToTT00€TNOEI CWOTA. TNV €IkOva TnG oeAidag 21.
H ouokeun H Auyvia LED éxer avawyen pe >uvdéoTe Tov avratTopa AC.
agpoaTeyoulg TPAcIvVO XpwHua.
o@pdyiong dev O qI06NTAPAC TAKOUAAC EXEl ToTroBeTOTE EaVd TN COKOUAG GTNY idia
Aerroupyei. A UTTAOKAPEL. OTTH, WOTE VA KAAUTITETAI O AIGBNTAPAC
QKOUYETAI OGKOU)\GC.
B86pupog.

To KaTTaKI €ival KAEIOTS Kal
KAEIdWHEVO.

TotroBeTrOTE TO BAXTUAG 0AG TTAVW ATTO TIG
KOUKKI®EG OTN CUOKEUR OPPAYIONG Kal
TMEOTE TTPOG TA KATW HPEXPI VO OKOUOTET
CKAIK».

Tpéxouv uypd atmd
Tn oakoUAa.

To @epuoudp dev £xel KAEioEI KOAA.

KAgioTe kaAd 10 @eppoudp. MepdaTe Ta
OAXTUAG 0ag aTTO TO TTAVW PEPOG TOU
@epUOUap.

0dnyieg acpalAciag:

CAUTION
RISK OF ELECTRIC SHOCK
DO NOT OPEN

ZuvtApnon:

MNa va peiwoete Tov Kivduvo nAekTpoTTAngiag, To poidv autd Ba
Trpétrel va avoixBei MONO arrd e€ouaiodoTnuévo TeXVIKO OTav
amraiteital guvtipnon (o€pPIg). ATTOOUVOEGTE TO TTPOIGV aTTd TNV

Tpica kal Ao e€otrAiIoud av TrapouciaoTei TTpORANUa. Mnv
€KOETETE TO TTPOIGV O€ veEPD 1) Uypaaia.

KaBapifete TO TTPOidV POVO PE OTEYVO TTAVI.
Mn xpnaoipoTroigite SIGAUTEG 1} AEIAVTIKA.

Eyyinon:

H epappoyn aAAaywv r)/kai TPOTTOTTOINCEWY OTO TTIPOIOV CUVETTAYETAI aKUPWOT TNG £yyunong. Asv
@époupe Kapia eubuvn yia TOavég BAGBES TTou evdéxeTal va TTPokANBoUv atrd Tnv akaTtdAAnAn xprion
auTtoU Tou TTPOIBVTOG.
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ARAwon amotmroinong eulivng:

To ox€d10 KaI Ta XOPAKTNPIOTIKA uTTopoUv va aAAdgouv xwpig kauia Trpogidotroinon. OAa Ta AoydTuTia,
Ol ETTWVUWIEG KOl Ol OVOPATIEG TTPOIOVTWY gival EYTTOPIKG GAPATA 1) CAPATA KATATEBEVTA TWV
QVTIOTOIXWV KATOXWV Kal S1a TOU TTapOVTOG avayvwpifovTial wg TETold.

Mpoooxn:
*  AuTto 10 TTPOI6V TTPOoOopICeTal YIa EEXWPIOTA TUANOYT a€ KATAAANAO onueio cuAAoyAg. Mnv
ﬁ QTTOPPITITETE TO TIPOIOV Padi PE Ta OIKIaKd atmréBAnTa.
*  TNa mepIoodTePEG TTANPOPOPIEG ETTIKOIVWVAOTE PE TOV AVTITTIPOOWTTO 0AG A TIG TOTTIKEG APXES
Slayeipiong ammoBARTWV.

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER
Laes omhyggeligt alle anvisninger, inden du tager din vakuumforsegler i brug ferste gang. Gem denne
vejledning et sikkert sted for fremtidig reference.

Nar du anvender den Automatiske Vakuumforsegler, er der visse basale sikkerhedsforeskrifter, der altid

skal overholdes, inkl. fglgende:

Tag stikket ud af stikkontakten inden rengaring og service.

Placér apparatet og forbind netledningen pa en sddan made, at apparatet ikke nemt kommer til at veelte.

Brug udelukkende den AC-adapter, der blev leveret med apparatet.

1) Den Automatiske Vakuumforsegler méa udelukkende anvendes til det formal, manualen beskriver.

2) Beskyt dig selv mod elektrisk stad ved aldrig at nedsaenke den Automatiske Vakuumforsegler i vand
eller anden vaeske.

3) Treek ikke i netledningen, nar du tager stikket ud af kontakten. Hold i stikproppen, nar du tager stikket
ud af kontakten. Tag ikke stikket ud af kontakten, mens den Automatiske Vakuumforsegler er i brug.

4) Renggr den Automatiske Vakuumforseglers ovale skum-trykpude og drypbakke, nar du har
vakuumpakket rat ked, saledes at der ikke opstar forurening med bakterier.

5) Pas pa fingrene, nar du lukker laget pa den Automatiske Vakuumforsegler.

6) Hold plastikposer udenfor reekkevidde af babyer og barn.

7) Lad ikke bgrn betjene den Automatiske Vakuumforsegler. Taet overvagning er altid ngdvendig, nar et
apparat anvendes neer barn.

8) Anvend udelukkende den AC-adapter, der blev leveret med den Automatiske Vakuumforsegler.

9) Dette apparat er udelukkende beregnet til brug i en privat husholdning. Dette apparat ma
udelukkende anvendes til det formal, manualen beskriver. Ma ikke anvendes udenders.
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Laer din Automatiske Vakuumforsegler at kende

Skum-trykpude

Las

Lys

Knap Bakkeudlgser

Posesensor

Drypbakke
Skum-trykpude

Orange ring

Drypbakke

Den Automatiske Vakuumforsegler har en antibakteriel drypbakke, der opfanger evt.
veeske afgivet fra poserne under vakuumforseglingen. Bakken ger det muligt at
vakuumpakke vade fgdevarer som rat ked og fisk. Bakken kan ga i
opvaskemaskinen for nem rengering.

B Lynlas: Poserne har lynlas i toppen, saledes at du altid nemt kan fa adgang til dine
friske fedevarer. Placér fedevarerne i posen og luk lynlasen helt i.

& Anvendelse: Poserne kan anvendes i kaleskab, fryser og spisekammer. Poserne kan
N ogsa anvendes i mikrobglgeovn og ved langtidstilberedning.

Luftventil: Fungerer som placeringsguide under vakuumforseglingen. Placér altid
posen, sa den runde luftventil vender nedad og befinder sig indenfor skum-trykpuden
pa den Automatiske Vakuumforsegler.

Kom godt i gang
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Fyld posen og luk den forsvarligt (posen ma IKKE overfyldes).

2. | Placér posen fladt pa den Automatiske Vakuumforsegler, saledes at den runde luftventil pa posen
flugter med den ovale skum-trykpude. Bemaerk: Den runde luftventil SKAL vende nedad pa den
ovale skum-trykpude for at vakuumforsegling kan finde sted.

3. |Luk laget, sa det laser. Vakuumforseglingen starter automatisk.

4. | Tryk pa knappen pa siden af forsegleren for at udlgse laget, nar lampen blinker grent.

LYSSEKVENS
Grgn Orange Blinker grant
Teendt | Vakuum & forsegling Udfert
LYSFARVEN ANGIVER, HVILKET TRIN | VAKUUM-PROCESSEN, DER UDFQJRES.
Lyntips
a. Brug forseglingscirklerne og poseguiderne til b. Placér posen saledes, at den ligger fladt og
at sikre, at posen ligger korrekt hver gang. glat hen over forseglingsomradet.

good bad
c. Sgrg for, at posen ligger pa drypbakken og d. Sgrg for, at lynlasen ikke ligger pa
ikke stikker ud over dennes kant. drypbakken men befinder sig indenfor

forseglingsomradet.
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e. Kontrollér, at posen daekker posesensoren. f. Madvarer ma ikke befinde sig i
forseglingsomradet eller komme i kontakt
med vakuumforseglerens Iag.

good bad

Grundprincipper for Vakuumforsegling
Vakuumforsegling er en storartet metode til bevaring af madens kvalitet.
Vakuumforseglerens kompakte starrelse og enknapsbetjening ger, at opgaven udfares legende let.

Vakuumforsegling kan ikke anvendes i stedet for kaling eller frysning.

Fadevarer, der normalt kraever opbevaring i keleskab (under 4°C) eller i fryser (-17°C), skal stadig
enten kgles eller fryses efter vakuumforsegling. Vakuumforsegling hjaelper med bevaring af
fedevarernes smag, farve og tekstur. Forseglingen kan standse vaeksten af visse bakterier og
gaeringsprocesser. Vakuumforsegling kan ikke anvendes i stedet for henkogning eller konservering.

En vakuumforsegler kan ikke rette op pa eller genoplive madvarer, der er blevet for gamle.
Undlad at servere eller indtage madvarer , hvis lugt, tekstur eller udseende angiver, at maden ikke
leengere er i orden.

Frysning
Vakuumforsegling nedsaetter dannelsen af fryseskader, da luften fiernes fra posen. Der er andre mader,
hvorpa fadevarernes levetid i fryseren kan forleenges.

Placering
Temperaturen bagest i fryseren er mere konstant end temperaturen neer lagen. Falsomme fgdevarer,
der nemt ter op, skal altid placeres bagest i fryseren.

Optoning af madvarer

Det bedste resultat opnas, hvis fedevarerne star i kaleskabet, mens de tgr op. Du bgr aldrig te rat ked,
fisk, maelkeprodukter eller fierkree ved stuetemperatur. Optaning i mikrobglgeovn kan pavirke teksturen
i fadevarerne. Hvis du anvender en mikrobglgeovn til opteningen, ber fadevarerne tilberedes straks
efter optgningen for at forhindre bakterievaekst.

Vakuumforsegling af supper og saucer

Hvis du vil vakuumforsegle supper eller saucer, skal du hzelde veesken i vakuumposen, saledes at der
er mindst 5 cm tomrum i toppen af posen. Du skal ikke vakuumforsegle pa dette tidspunkt. Placér den
fyldte pose opret i fryseren og lad vaesken fryse. Tag posen med den frosne vaeske ud af fryseren og
gennemfar vakuumforseglingen.

Frugt
Det bedste resultat opnas ved at fryse frugten inden vakuumforseglingen. @ @

Vask og ter frugten. Spred frugten ud pa en bakke eller bageplade. Placér

bagepladen i fryseren i ca. 2 timer, kom frugten i posen og gennemfar
forseglingen.
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Grontsager

Frosne gr@ntsager bliver af og til sorte, hvis de ikke blancheres inden
frysningen. Til blanchering af grgntsager skal du fylde en 4-5 liters gryde
med vand og bringe det i kog. Fyld desuden en stor skal med isvand og

T ——\
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hav en si eller et darslag parat. Kom gragntsagerne i det kogende vand og &4
kog dem i det tidsrum, der angives i tabellen herunder. Grgntsagerne skal w‘r T
bevare deres farve og fremsta sprede og "ikke nok”. Tag grgntsagerne op O 4
af det kogende vand og haeld dem i isvandet, til de er helt kelet af. Haeld 27
vandet fra grgntsagerne, ter dem om ngdvendigt og kom dem i posen til

vakuumforsegling.

Guide til blanchering af grentsager

FODEEMNE BLANCHERINGSTID

Broccolibuketter - tilskarne 3-4 minutter

Gulergdder - afhaenger af stgrrelse og modenhed Tjek ferste gang efter 5 minutter
Blomkalsbuketter - tilskarne 3-4 minutter

Majskolber 6-10 minutter

Grgnne bgnner 3-4 minutter

Urter — friske 15 sekunder

Bladgrent som f.eks. spinat eller bladbede 1-2 minutter

FAerter (beelgede) 1-1,5 minutter

Sugar Snap™ eerter 3-4 minutter

Sommersquash i skiver 3-4 minutter

Kal

Kal bgr opbevares i fryseren fremfor kaleskabet efter vakuumforseglingen, da de over tid afgiver gasser.
Kal omfatter broccoli, kél og rosenkal, blomkal, glat og kruset grgnkal, kalrabi, rutabaga og turnips.

Champignon
Champignon skal kunne ande og ber derfor aldrig forsegles i plastik. Den bedste (f%jﬁﬁ

holdbarhed for champignon opnéas ved at placere dem i en brun papirpose og
opbevare dem i kgleskabet.

5D

Kod, Fisk og Fjerkrae

Det bedste resultat opnas ved at vaske og forsigtigt duppe fjerkrae eller fisk
tort. Oksekad, kalv, lam og svinekgd bgr duppes tart. Dette ekstra trin
sparer tid, nar du senere skal tilberede maden, og medvirker desuden til
bevaring af et godt fugtniveau og form. Du kan ogsa laegge et stykke
kakkenrulle i posen inden forseglingen til opsamling af overskydende fugt
og kedsaft.

Dup rat ked med et stykke rent kekkenrulle, inden du forsegler det.

Pleje og vedligeholdelse

1. Drypbakke: Drypbakken kan tages ud af forsegleren. Bakken kan renggres i varmt saebevand eller i
opvaskemaskinen.
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a. Tryk pa udlgsertappen, nar du vil tage

drypbakken ud.

c. Tilbehgret til venstre kan ga i
opvaskemaskinen. Tilbehgret til hgjre

kan ikke.

SHWASHER SAFE

Vv

X
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2. Det er bedst at opbevare forsegleren med laget ulast. Dette tillader skum-trykpuderne at genvinde
deres oprindelige form og starrelse.

Tryk pa knappen for at lase laget op, inden du stiller vakuumforsegleren veek. Derved holdes
skum-trykpuderne i god form.

Fejlfinding

b. Tag bakken ud.

d.

Haeld evt. veeske ud, vask med
opvaskemiddel eller saet i opvaskemaskinen.

PROBLEM

TJEK FOLGENDE

LASNING

Vakuumforsegleren

Drypbakken er tilstoppet.

Tag bakken ud og renger den.

virker ikke. Der
hgres stgj.

Trykpuderne sidder i klemme.

Fjern evt. madrester fra forseglingsomradet
og saet posen i igen.

Posen ligger ikke fladt og glat hen

over forseglingsomradet.

Placér posen saledes, at der ikke er folder
eller leeg i forseglingsomradet.

Lynlasen er ikke korrekt lukket.

Luk lynlasen sikkert. Kgr fingrene hen over
lynlasen.

Der mangler dele, eller dele er

forkert sat i.

Samling af delene vises pa side 21.

Vakuumforsegleren

LED er teendt og lyser grant.

Tilslut AC-adapteren.

virker ikke. Der
hgres ingen stgj.

Posesensoren er aktiveret.

Flyt posen indenfor samme hul, séledes at
posesensoren er deekket.

Laget er lukket og last.

Placér fingeren over prikkerne pa
forsegleren og skub nedad, indtil du harer
et “klik”.

Posen lzekker.

Lynlasen er ikke korrekt lukket.

Luk lynlasen sikkert. Ker fingrene hen over
lynlasen.
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Sikkerhedsforholdsregler:
CAUTION For at nedsaette risikoen for elektrisk stad, ma dette produkt,
T f.eks. nar der kraeves service, KUN abnes af en autoriseret
tekniker. Frakobl produktet stikkontakten og andet udstyr, hvis
der opstar et problem. Udseet ikke produktet for vand eller fugt.

DO NOT OPEN

Vedligeholdelse:
Produktet ma kun renggres med en ter klud.
Brug ikke oplgsningsmidler eller slibende renggringsmidler.
Garanti:
/AEndringer og/eller modifikationer af produktet vil medfgre bortfald af garantien. Vi fralaegger os ethvert
ansvar for skader forarsaget pa grund af forkert brug af produktet.
Ansvarsfraskrivelse:
Design og specifikationer kan sendres uden varsel. Alle bomaerker og produktnavne er varemeerker
eller registrerede varemaerker tilhgrende deres respektive ejere og anses herved som sadan.
Bemaerk:

» Dette produkt skal afleveres pa et passende affalds indsamlingspunkt. Bortskaf ikke dette
E produkt sammen med husholdningsaffald.

» For mere information, kontakt forhandleren eller den lokale myndighed der er ansvarlig for

kontrol af affald.

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Vennligst les alle instruksjoner ngye far du bruker den automatiske vakuumforsegleren. Oppbevar
instruksene pa et trygt sted for fremtidig bruk.

Nar du bruker den automatiske vakuumforsegleren bgr alltid grunnleggende sikkerhetsforholdsregler

felges, inkludert fglgende:

Koble enheten fra stramforsyningen for reparasjon.

Plasser produktet og koble streamledningen til pa en slik mate at det ikke veltes eller trakkes pa. Kun

bruk AC-adapteren som fglger med enheten.

1) Kun bruk den automatiske vakuumforsegleren til dens tiltenkte bruksomrader.

2) For & beskytte deg selv mot risikoen for elektriske stgt, ikke senk den automatiske
vakuumforsegleren i vann eller andre veesker.

3) Aldri dra i ledningen for & koble den fra uttaket. Hold i pluggen og dra for & koble fra. Ikke koble fra
den automatiske vakuumforsegleren mens den er i bruk.

4) Rengjgr den automatiske vakuumforseglerens ovale skumgummitrykkpute og dryppskal etter bruk
med ratt kjott for & unnga bakteriekontaminering.

5) Beskytt fingrene dine nar du lukker lokket til den automatiske vakuumforsegleren.

6) Hold poser unna barn og babyer.

7) Ikke la barn bruke den automatiske vakuumforsegleren. Ngye tilsyn er nadvendig for et hvert
apparat som brukes i neerheten av barn.

8) Kun bruk AC-adapteren som fglger med den automatiske vakuumforsegleren.

9) Dette apparatet anbefales kun for husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet til noe annet enn dets
tiltenkte bruksomrader. Ikke bruk apparatet utenders.
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Bli kjent med den automatiske vakuumforsegleren

Skumgummitrykkpute

Las

Lys
Knapp Dryppskalutlgser
Dryppskal Posesensor
Skumgummitrykkpute

Oransje ring

Dryppskal

Den automatiske vakuumforsegleren har en antibakterie-dryppskal som vil holde en
hver vaeske som har blitt vakuumpresset ut av posen. Dette lar den vakuumforsegle
vat mat, som ratt kjett og fisk. Den kan plasseres i oppvaskmaskinen for enkel
rengjaring.

B Glidelas: Posene har glidelastopper for enkel tilgang til den ferske maten. Plasser
maten din i posen og lukk glidelasen.

& Bruksomrader: Posene kan brukes i kjgleskapet, fryseren og spiskammeret. Posene
N kan ogsa brukes i mikrobglgeovnen og under smakoking.

Luftventil: Gir retningslinjer for justeringen av posen for vakuumforsegling. Alltid juster
ned den runde luftventilen pa posen over skumgummitrykkputen pa den automatiske
vakuumforsegleren for & sikre riktig justering.

Enkle begynnersteg
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Fyll posen og lukk den ordentlig (IKKE overfyll posen).

2. | Plasser posen flatt pa den automatiske vakuumforsegleren, med den ovale skumgummitrykkputen i
henhold til den runde luftventilen p& posen. Merk deg: Den runde luftventilen MA vendes ned pa
den ovale skumgummitrykkputen for vakuumforsegling.

3. | Lukk lokket inntil det lukker seg pa plass. Vakuumforseglingen vil starte automatisk.

4. | Trykk pa knappen pé siden av forsegleren for & Igse ut lokket etter at lyset blinker grant.

LYSSEKVENS
Grgnn Oransje Blinkende grgnt
Pa Vakuum og forsegling Fullfgrt
FARGEN PA LYSET INDIKERER FREMGANGEN TIL VAKUUMPROSESSEN.
Hurtigtips
a. Bruk forseglingssirklene og b. Posisjoner posen slik at den er flat og glatt
poseretningslinjene for a sikre at posene over forseglingsomradet.

posisjoneres riktig hver gang.

good bad
c. Sgrg for at posen er over dryppskalen og d. Serg for at glidelasen ikke er pa skalen, men
ikke strekker seg utover den. vakuumforseglet innenfor forseglingsomradet.
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e. Kontroller at posen dekker posesensoren. f. Mat ber ikke veere i forseglingsomradet eller

forstyrre med lokket til vakuumforsegleren.
bad

good

Grunnleggende vakuumforsegling

Vakuumforsegling er en flott mate a bevare matens kvalitet pa.

Vakuumforsegleren, med sin kompakte starrelse og enkle bruksmetode, gjer oppgaven enkel og
hendig.

Vakuumforsegling er ikke tiltenkt & erstatte bruk av kjoleskap eller fryser.

Mat som normalt sett krever bruk av kjgleskap (under 40°F/4°C) eller fryseskap (0°F/-17°C), selv etter
a ha blitt vakuumforseglet, bar fortsatt plasseres i kjsleskapet eller fryseren. Vakuumforsegling hjelper
maten med & bevare smakene, fargene og konsistensen. Den stopper ikke ngdvendigvis veksten av
visse bakterier og gjeer. Vakuumforsegling er ikke en erstatning for varmebevaring eller hermetisering.

Vakuumforseglere kan ikke gjenopprette eller gjenopplive mat som er utgatt pa dato.
Ikke server eller konsumer mat som har lukten, konsistensen eller utseende til mat som har utgatt pa
dato.

Frysing
Vakuumforsegling hjelper til med & forhindre fryseskader ved a fierne luften i posen. Det er andre mate
a forlenge livet til mat i fryseren din.

Plassering
Baksiden i en fryser har en mer konstant temperatur enn omrader i naerheten av deren. Delikat mat
som lett tiner bar plasseres bak i fryseren.

Tining av mat

For best resultater, tin frossen mat i et kjgleskap. Aldri tin ratt kjett, fisk, meieriprodukter eller fjaerkre
ved romtemperaturer. Tining i en mikrobglgeovn kan pavirke konsistensen til mat. Dersom du tiner mat
i en mikrobglgeovn, start tilberedingen av maten rett etterpa for & forhindre eventuell bakterievekst.

Vakuumforsegling av supper og sauser

For a vakuumforsegle supper og sauser, hell veesken i en forseglingspose og la det veere igjen minst 2”
(5 cm) plass pa toppen av posen. lkke vakuumforsegle pa dette stadiet. Plasser den fylte posen i
fryseren og la vaeske fryses. Fjern den frosne posen og vakuumforsegle den.

Frukt
For best resultater, frys frukten fer vakuumforsegling. Vask og terk @ @
frukten. Spre den deretter pa et brett av et slag. Plasser brettet i fryseren i
omtrent 2 timer, deretter overfar frukten til en forseglingspose og

vakuumforsegle den.
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Gronnsaker

Frosne grgnnsaker blir noen ganger svarte dersom de ikke forvelles far
frysing. For & forvelle grennsaker, fyll en 4-5 liters gryte med vann og kok
det opp. Fyll ogsa en stor bolle med isvann og ha et dgrslag eller en sil for
handen. Legg gr@nnsakene i den kokende vannet og kok sa lenge som
det foreslas pa neste side. Grgnnsaker bgr beholde en levende farge og
forbli spra og ikke "overkokt”. Fjern greannsakene fra den kokende vannet
og legg dem i isvannet helt til de er fullstendig nedkjglet. Drener som det
ser seg ngdvendig, terk og overfer til en forseglingspose for
vakuumforsegling.
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Forvellingsretningslinjer for gronnsaker

MAT FORVELLINGSTID
Brokkolibuketter — trimmet 3-4 minutter
Gulrgtter — avhenger av stgrrelsen og modenheten Sjekk etter 5 minutter
Blomkalbuketter — trimmet 3-4 minutter
Maiskolber 6-10 minutter
Grgnne bgnner 3-4 minutter

Urter - ferske 15 sekunder
Bladgr@gnnsaker, som spinat og bladbete 1-2 minutter

Erter (med skall) 1-1,5 minutter
Sugar Snap™-erter 3-4 minutter

Skivet squash 3-4 minutter

Gronnsaker innen familien Cruciferae

Denne typen grgnnsaker bgr oppholdes i fryseren fremfor i kjgleskapet etter vakuumforsegling pa
grunn av gassene de avgir over tid. Disse grennsaker inkluderer brokkoli, kal, rosenkal, blomkal,
grennkal, kalrabi, kalrot og neper.

Sopp
Sopp behgver & puste og bgr aldri forsegles i plastikk. Den beste maten & lagre sopp
pa er a plassere dem i en brun papirpose og oppbevare dem i kjgleskapet. ({gjﬁl

Kjott, fisk og fjeerkre

For best resultater, vask og terk fiserkreet eller fisken. Oksekjatt, kalvekjott,
lam og svin ber klappes tarr med forsiktighet. Dette ekstra steget hjelper
deg med & spare tid nar du er klar for a tilberede maten og hjelper ogséa
med a bevare gode fuktighetsnivaer og form. Du kan ogsa plassere
papirflak i posen far du forsegler den for & absorbere ekstra fuktighet og
safter.

Bruk et rent tarkepapir for & klappe terr ratt kjott for forsegling.
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Stell og vedlikehold
1. Dryppskal: Dryppskalen kan fiernes fra forsegleren. Den kan rengjeres i varmt, sapete vann eller i
oppvaskmaskinen.
a. Trykk pa utlaserknappen for & koble fra b. Fjern dekselet til skalen.
dryppskalen.

c. Elementene til venstre kan vaskes i d. Hell ut vaesker, vask med oppvaskmiddel eller
oppvaskmaskinen. Elementene pa plasser i oppvaskmaskinen.
hgyre side kan ikke det.

SHWASHER SAFE
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2. Det er best a lagre forsegleren med lokket av. Dette lar skumgummitrykkputene a gjenopprette sin
opprinnelige form og sterrelse.

Trykk pa knappen for a lase opp lokket for du lagrer vakuumforsegleren. Dette hjelper til med & bevare
skumgummiputene i god form.

Problemigsing

PROBLEM KONTROLLERINGSELEMENTER |L@SNING

Vakuumforseg | Dryppskalen er tett. Fjern skalen og rengjer den.
leren fungerer | vy butene er blokkert. Fjern all mat som er i forseglingsomradet og
ikke. Det er

reposisjoner posen.

stoy tilstede. - — - -
Posen er ikke flat og glatt over Reposisjoner posen slik at det ikke er noen

forseglingsomradet. rynker eller folder i forseglingsomradet.

Glidelasen er ikke ordentlig lukket. | Lukk glidelasen ordentlig. Klem fingrene dine
langs glidelastoppen.

Det mangler deler eller de er Monter delene som illustrert pa side 21.
installerte pa feil vis.
Vakuumforseg | LED er pa og av fargen grenn. Plugg i AC-adapteren.
leren fungerer | posesensoren er aktivert. Reposisjoner posen ved & bruke samme hull,
ikke. Stay er

slik at posesensoren er dekket.

ikke tilstede. - - -
Lokket er lukket og last. Plasser fingeren din over prikkene pa

forsegleren og trykk ned inntil du herer et "klikk”.

Posen lekker. | Glidelasen er ikke ordentlig lukket. | Lukk glidelasen ordentlig. Klem fingrene dine
langs glidelastoppen.
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Sikkerhetsforhandsregler:
For & redusere faren for strgmstgt, skal dette produktet BARE
T apnes av en autorisert tekniker nar vedlikehold er nadvendig.
DO NOT OPEN Koble produktet fra streammen og annet utstyr dersom et
problem oppstar. lkke utsett produktet for vann eller fuktighet.

Vedlikehold:
Rengjer produktet kun med en tarr klut.
Ikke bruk rensemidler eller skuremidler.

Garanti:
Eventuelle endringer og/eller modifikasjoner av produkter opphever garantien. Vi tar ikke ansvar for
skade som forarsakes av ukorrekt bruk av dette produktet.

Ansvarsfraskrivelse:
Utforming og spesifikasjoner kan endres uten forhandsvarsel. Alle logoer, merker og produktnavn er
varemerker eller registrerte varemerker til de respektive eierne, og skal behandles som dette.
Forsiktig:

» Dette produktet ma avhendes pa egnede oppsamlingssteder. Du ma ikke avhende dette
E produktet som husholdningsavfall.

» Ta kontakt med leverandgren eller lokale myndigheter hvis du gnsker mer informasjon om

avhending.

PYCCKUN

BAXHbIE YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTHU

MoxanyicTa, BHUMATESbHO NPOYTUTE BCE yKasaHWs 40 TOro, Kak BNepBble HavyaTb UCNonb3oBaHne
npubopa Ans BakyyMHOIN ynakoBku. XpaHWTe 3TO PyKOBOACTBO B HAAEXHOM MecTe, 4Tob 06paTuTbes K
Hemy B criyyae HeobXoauMOoCTy.

Bo Bpems ncnonb3oBaHus npubopa Ans BakyyMHOW ynakoBku Heobxoammo Bceraa crnefosarb

yka3aHusiM no 6e3onacHOCTM, KOTopble BKIHOYAKOT B Ce0si crieayoLume nonoxXeHus:

OTKntoYMTE YCTPOMCTBO OT CETU nepen 0bcnyxmBaHueM.

MomecTuTe B Nnpubop NpoayKT u NoACOeaUHUTE CETEBON LLHYP Taknm 06pasom, 4Tobbl Npubop He

OMNpPOKMHYNcs. Micnonb3yiiTe ToNbKO NOCTaBsieMbli B KOMMNIeKTe ¢ NpubopomM agantep nepemMeHHoro

TOKa.

1) Ucnonb3yiTe npnbop Ans BaKkyyMHOW YNakoBKU NPOAYKTOB UCKITHOYMTENBHO MO Ha3Ha4YeHUIo.

2) Ytobbl 3aWMTUTL CEBS OT ONACHOCTU NOPAXEHUS ANEKTPUYECKMM TOKOM, He MorpyxaiTte npubop
NS BaKyyMHOWN YNakoBKW B BOAY UMW APYTue XUOKOCTU.

3) Hukorga He gepranTe 3a WHYp, Y4TOObI BbiAEPHYTb €ro 13 po3eTku. Bo3bmuTech 3a BUIKY 1 NOTAHUTE
ee, 4Tobbl OTCOEAMHUTL NPUBOP OT ceTu. He BbiaeprvBaiiTe BUNKY 13 po3eTkM BO Bpemsi paboThbl
npubopa Ana BaKyyMHOIN yNakoBKu.

4) OumLanTe oBanbHy0 npecc-chopmy Nnpubopa AN BakyyMHOW YNaKoBKWU U NOAA0H nocre
yNaKkoBbIBaHUS CbIPOro Msica, YToObl NpefoTBPaTUTL BakTepuanbHoe 3apaxeHue.

5) ByabTe 0CTOPOXHbI, YTOOLI HE NPULLLEMUTL NasbLibl NPY 3aKPbITUN KPLILLKK Npubopa ANns BakyyMHON
YMaKOBKM.

6) Oepxute nakeTbl Noganblue OT MNageHuUeB 1 eTen.

7) He no3sonsiTe getsam mncnonb3oBaTtk Npubop AN BakyyMHOWN ynakoBku. Ecnn npubop
UCMOMNb3yeTcst pAAOM C AE€TbMU, TLATENBHO CIEAUTE 3a HUMM.

8) Vcnonb3yinTte Tonbko agantep NepeMEHHOro Toka, NOCTaBMsiEMbI C IPUGOPOM AN BaKyyMHOM
yNaKoBKM.

9) OaHHbIn Npubop pekomMeHOyeTCs TOMNbKO AN AOMALLHEro UCNoNb30BaHNs. He ncnonb3ynTte AaHHbIN
npubop He No HazHa4yeHuo. He ncnonbayiite Ha ynuue.
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KomnoHeHTLI npu6opa AnA BaKyyMHOW YNaKOBKM

Mpecc-dpopma

3aluenka

CBeTOBOW MHAMKATOP

KHonka Pasbnokuposka noggoHa

[arymk Bakyyma

MopaoH
Mpecc-popma

OpaH)KeBoe KOnbUO

Mpnbop anst BakyyMHOWM yNakoBKU OCHaLLEH aHTubakTepuarnbHbIM Noa40HOM,
KOTOPbIV 3aePXXNBAET BCHO XXMOKOCTb, BbIAENAIOLLYIOCS NOA BO3OENCTBMEM
BaKyyma. OTO NO3BOMSET repMETU3MPOBATL BMaXHble MPOAYKThI, Takne Kak cbipoe
Msico v pbiba. [ins Bawero ygobcTBa AaHHbI Npubop MOXHO MbITh B
NOCYLOMOEYHOWN MalLVHE.

3acTexKa-MonHuA: Y NakeToB eCTb MOJHUSI, YTO NMO3BONSIET NIerko 1 B noboe Bpemsi
nony4nTb CBEXWE NPOAYKThI. [ToMmecTuTe NpodykTbl B NaKET U NIIOTHO 3aKpoiiTe
— MOMHUIO.

& Ucnonb3oBaHue: NakeTbl MOXHO MCNOMb30BaTb B XONOAUIbHUKE, MOpO3uske n
{— KnagoBoWn. [NakeTbl Takke MOXHO MCNOMb30BaTh B MI/IKpOBOﬂHOBOI7I ne4yn n norpyxatb B
KMNAWYK Ha MeaneHHOM OrHe Boay.

BosaywHbIv knanaH: [NpegocTtaBnseT ykasaTtenb, MOMOraloLLmii BbIPOBHATE MaKeT A4S
BaKyyMHOW repmeTusauun. Becerga BoipaBHUBaWTE KPyrMbli BO3AYLLUHbIN KnanaH Ha
NMLEBON CTOPOHE NakeTa Haj npecc-opMolt Ha Npnbope Ana BaKyyMHOWN yNakoBKu,
4TOGbI 06ecneunTb Haanexallee pasmeLleHne.

MpocTble Wwarn ana Havyana pa6oThbl
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HanonHute naket 1 HagexHo 3akponTe (HE nepenonHavTe naker).

2. | Pa3avecTuTe nakeT Ha npnbope Ans BaKyyMHOW yNaKoBKW, COOTBETCTBYIOLLMM 0Opa3oM COBMECTUB
npecc-opmMy € KpyribIM BO3AYLLUHbLIM KnanaHom Ha nakete. O6partute BHumanue: Kpyrnbin
BO3AYLWHbIA knanaH JOJTXXEH 6biTe NnepeBepHyT No OTHOLLEHUIO K OBarbHOM npecc-opMe BHU3
ONs co34aHns BaKyyMHOW YNaKOBKW.

3. saKprBal;lTe KPbILLKY, MOKa OHa He 3allefikHeTCA. BaKyyMHaﬂ repmeTm3auma Ha4yHeTcqa
aBTOMaTU4eCcKun.

CBeT.

4. | Haxmute kHonky c6oKy npubopa, 4ToGbl OTKPbITh KPLILLKY MOCHe TOro, kak 3aroputcs 3erneHbii

CBETOBbIE MHOUKATOPbDI

3eneHbiin OpaHxeBbli Muwuraowun 3enexbin

BkntoyeHo | BakyymHas repMeTusauums u ckpennexuve [oToBO
LIBET CBETOBOIO MHAVMKATOPA YKASBLIBAET HA CTAOVIO MPOLIECCA BAKYYMHOW
FEPMETU3ALUN.
CoBeThbl

a. O6palualiTe BHUMaHWe Ha Kpyry ynakoBku 1

yKazaTtenu Ha naketax, 4yTObbI BCerga
npaBUNbHO pasMellaTb NakeT.

B. YAOCTOBEpPbLTECH, YTO MAKET PacrnonoXeH Ha
noagoHe U He BbIXoOUT 3a ero npenenbl.

good bad

90

6. Paamectute nakeT Ha MecTe cnasi

BbIPOBHSAINTE €ro.

r. MNpoBepbTe, 4TO MOMHMA HE Ha NOAA0He, HO
3anamBaeTcAa B npeaenax y4yacTtka cnad.




4. YA0oCTOBEpLTECh, YTO NaKeT NepekpbIBaeT e. [MpoaykTbl He AOMKHBLI HAX0ANTLCA B MecTe
AaTyvK Bakyyma. cnasi v MeLlaTb 3aKpbITUIO KPbILLIKK
npubopa Ans BakyyMHOW YNaKkoBKW.

good bad

OcHOBbI BaKyyMHOW repmeTusauum

Co3pnaHue BaKyyMHOM YNaKOBKW — 3TO OTNIUYHBIN CMNOCOO COXPaHUTb NPOAYKThI.

Bnarogaps ceoemy HebGonbLLOMY pa3mepy v ynpaBreHnio B OQHO KacaHue, Npnbop Ans BakyyMHOWM
ynakoBkn yao6eH 1 nerko cnpasnseTcs co CBOeW 3aAajven.

BakyyMHas repmeTusauus He 3aMeHsIeT oxnaxaeHue Unm 3amoposKy.

[axe ecnv NpoayKTbl, KOTOPble 0ObIYHO TPebyOT oxnaxaeHus (Huke 40°F/4°C) nnm 3amopo3ku
(0°F/-17°C), nomeLLeHbI B BaKyyMHYO YMNaKOBKY, OHW BCE PaBHO JOSMKHbI ObITb OXNaXaeHb! Uu
3aMOpOXeHbl. BakyyMHasi ynakoBka nomMoraeT npoaykTaM COXpaHUTb UX apoMart, LiBET U CTPYKTYpY.
OHa He MOXeT OCTaHOBUTb POCT HEKOTOPLIX bakTepuin 1 apoxokeBoe bpoxeHne. BakyymHas ynakoska
He 3aMeHSIeT XpaHeHWe NocpeacTBOM TEpMOOOpPaboTKN MK KOHCEPBUPOBAHWME.

Mpu6op AnsA co3gaHUsi BaKyyMHOWN YNaKOBKU HE MOXET BePHYThb Oblyto CBEXeCTb Unu
Ka4yecTBO CTapbIM NPOAYKTaM.

He nopasaiTe Ha cTon v He ynoTpebnsnte NpoaykTbl, 3anax, CTPYKTypa Unu BHELUHUIA BUL, KOTOPbIX
FOBOPUT O TOM, YTO OHUW Nponanu.

3amMopo3ka
BakyymHas ynakoBka npefoTepallaeT MOpO3HbIv OXOr, bnarogapsa oTkadke Bo3gyxa B nakete.
CyLLleCTByIOT apyrue crnocobbl npoaneHna cpoka roqHOCTU NPOAYKTOB B MOPO3UIIKE.

Pa3smeweHue
B rny6bvHe moposunku Temnepatypa 6onee NnocTosiHHas, Yem Ha ABepue. YyBCTBUTENbHbIE NPOAYKTHI,
KOTOpble MOryT ObICTPO pacTasiTb, JOMKHbI XPAHUTLCA B rMy6BrHE MOPO3UIIKK.

PasmopaxuBaHune npoayKkToB

Onst DOCTVKEHNS NyYLUKMX PE3YNLTAaTOB, pa3MopaXmBanTe NPoayKThl B XoroaunbHuke. Hukorga He
pasmopaxwuBaiTe cblpoe MsiCo, pbiBy, MOMOYHbIE NPOAYKTHI UMN MTULY NPU KOMHATHOW Temneparype.
PasmopaxuvBaHne B MUKPOBOSTHOBOW MEYN MOXET NOBMAMUSITb Ha CTPYKTYPY NPoAyKToB. MNpu paamMopo3ske
B MUKPOBOHOBOW MEYU, HAYHUTE NPUrOTOBIIEHUE CPa3y e Nocre Pa3Mopo3ku, YTOObI NPefoTBpaTUThL
pocT 6akTepuii.

BakyyMHas repmeTusauus cynos u coycos

[Ins repmeTn3aLmm CynoB 1 COYCOB B BaKyyMHYH0 YNaKOBKY, HanewTe XWAKOCTb B NakeT AN BaKyyMHOW
yNaKkoBKM 1 OCTaBbTe CBEPXY Nnaketa kak MuHumym 2” (5cm) mecta. He repmeTuanpynte ynakosky B
3TOM MecTe. PaamecTute HanoMHeHHbI MELLOK B MOPO3WIIKe B BEPTUKANbHOM MONOXEHUN 1 fanTe
XXMOKOCTM 3aMOPO3NTLCS. BbIHETE 3aMOPOXEHHBIN NakeT U 3arepMeTU3npymnTe ero.
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PpPyKThbI

[Ina fOCTWKEeHMS NyYLWnX pe3ynsTaToB 3aMopo3bTe pyKTbl nepeq
repMeTnsaumein B BakyyMHyto ynakoBky. [loMmoviTe u Bbicylunte pyKThbl.
3aTteMm pasnoxuTe Ha NogaoHe unu NpotueeHe. MNomecTuTe NPoTNBEHb
NPYMEPHO Ha 2 Yaca B MOPO3WNbHUK, 3aTeM nepenoxute gpykTbl B
nakeT u repmeTu3nNpynTe.

OBowum

3aMOopOXXeHHble OBOLLM UHOT4A TEMHEIOT, €CINU Nepen, 3aMOpPO3KOM UX He
06BapuTb. YT0ObLI 06BapNTL OBOLLM, HANOMHUTE KAaCTPIOM0 EMKOCTLIO B
4-5 kBapT (4-5 NnUTpoB) BoAOW 1 foBeAUTE A0 KUNeHUst. Takke 3anonHuTe
OOonbLUY MUCKY NegsHOW BOAOW M BO3bMUTE AypLunar unm cuto.
[oGaBkTe OBOLLM B KUMSALLYHO BOAY M BApUTE TO KONUYECTBO BPEMEHH,
KOTOpoe NpeanioxkeHo Ha creayowen cTpaHuue. OBOLLM AOMKHbI
COXPaHWTb SPKUIA LiBET, OCTaBasiCb XPYCTALLUUMU U «HELOBAPEHHBIMMWY .
BbIHLTE OBOLLM 13 KUMSILLEN BOAb! 1 OMYCTUTE B NEAsIHYIO BOAY A0
nonHoro oxnaxaexusi. Cnente sogy, NPOTpUTE M MOMECTUTE OBOLLY B
nakeT AN BakyyMHOW YNakoBKW.

PykoBoacTBO no Bapke oBollen

NPOAYKT BPEMSA BAPKU
CpesaHHble LBETbI GPOKKONU 3-4 MUHYTBI
MopKoBb — 3aBUCUT OT pa3mepa 1 CTeNneHn 3penocTu HayHute npoBepsaTb Yepes 5 MUHYT
CpesaHHble LBETbI LIBETHOW KanyCThbl 3-4 MUHYTHI
KyKkypysa B noyaTkax 6-10 MUHYT
CrpyuykoBasi paconb 3-4 MUHYTBI
Caexwe TpaBbl 15 cekyHa
JlnctoBas 3eneHb, Takasa Kak LUNMHAT Uiv NcToBas cBekna 1-2 MUHYTBI
[opox (4uLLeHbIn) 1-1,5 MUHyTBI
Sugar Snap™ ropox 3-4 MUHYTBI
lMopesaHHas TbikBa 3-4 MUHYTBI

KpectouBeTHble oBOLM

Mocne BakyyMHO repMeT13aLmm KpeCTOLBETHbLIE OBOLLM AOIMKHbI XPaHUTLCS B MOPO3UIIbHOM kamepe,
a He B XONOAUNMbHUKE, U3-3a ra30B, KOTOPbIE OHW CO BPEMEHEM BbIGpachiBatoT. ATO TaKME OBOLLM Kak
GpoKKkonu, KanycTta u Gploccenbekas Kanycra, LBeTHas karycra, TMcToBasi kanycra, KopMoBasi karycra,
Konbpabwu, 6ptokBa 1 pena.

MpuoGHLI

pnbbl AOMKHBI ABILLATL N UX HUKOTAA HEMb3si FePMETUYHO YNaKoBbIBaTb B NNACTUK.

[ns xpaHeHus rpmboB nx Ny4lue BCEro MOMECTUTb B KOPUYHEBBIN ByMadkHbIV NakeT éﬁb
anst 6ytepbpoaoB 1 AepxaTb B XONOAUITbHUKE.

Msco, pbi6a ¥ nTuua

[ns BOCTWXEHUs NyYLLNX pe3ynbTaToB, NPOMONTE U crierka NPOMOKHUTE
nTuLy unu poiby. FoBAAUHY, TENATUHY, GapaHUHY Y CBUHWUHY HYXHO
NMPOMOKHYTb Hacyxo. 3TOT AONOMHUTENbHbIV LUAar C3KOHOMUT Balle Bpems
BO BPEMS rOTOBKM, @ TakKe MOMOXET COXPaHUTb ONTUMaIbHbIA YPOBEHb
BMaXXHOCTU 1 popMy. Bbl Takke MoOXeTe NOMECTUTb B MELLOK BymaxHoe
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nornoTeHue nepea BakyymHou repmetusaumneinn. OHO BNUTaET U3BbITOYHYIO
Bnary n Coku.

Mcnonb3yiiTe uncrtoe 6ymaxHoe nonoTeHLe, YTobbl NPOMOKHYTh Cbipoe MACO nepen BakyyMHOW

repmeTusauuen.

Yxop n o6cnyxuBaHue

1. NMogpoH: MoaaoH MoxHO ybpaTe 3 Nnpubopa Ans BaKyyMHOW ynakoBku. Ero MOXHO MbITb B Tenmnown
MbIfIbHOM BOAE U B MOCY4OMOEYHOW MaLLUHE.

a. Haxxmute mexaHnam pasbroknpoBku, 6. CHMMUTE KpbILKY NoaaoHa.
4YTOObI CHATbL NOAAOH.

B. OnemeHTbl, u306paxeHHble creBa, r. BbinewTe XmMakocTu, BbIMOWTE CO CPEACTBOM
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW ONs MbITbsi MOCYAbl UV MOMECTUTE B
MaLLVHe. 3nemMeHTbl, n30bpaxxeHHbIe NOCYAOMOEYHYHO MALLUHY.

crpaga, MblTb B NOCYA0OMOEYHOM
MaLUMHe Henb3s.

SHWASHER SAFE

@2 |2

=l

2. Jlyywe xpaHnTb Npnbop AN BaKyyMHOWN YNakoBKM C pa3brnokMpoBaHHOW KPbILLKOW. OTO NMO3BONSET
npecc-gopmMe CoXpaHsTb CBOIO €CTECTBEHHYIO (hopMy 1 pa3mep.

HaxmunTe KHOMKy, 4ToObl pa3brnokMpoBaTh KpbILLKY Nepeq XxpaHeHnem npubopa AnsS BaKyyMHON
YyNakoBKM. OTO MOMOXET COXPaHUTb Npecc-chopMy B XOpoLLern opme.

Mouck n yCTpaHeHue HeucnpaBHoOCTEN

NMPOBJIEMA YTO HEOBXOOUMO NPOBEPUTL | PELLEHUE
Mpu6op Ans MoAMI0H 3aCOpEH. BbIHLTE NOALOH U OUMCTUTE €ro.
BakyymHou Mpecc-hopMbl 3aKyMOpeHbI. QumMCTUTE y4acToK Ccrast oT eabl 1 CHoBa

YNakoBK/ He pasmMecTuTe naker.

pabotaeT. EcTb

Wym [MakeT He pa3rnaxeH Ha y4yacTke Pa3smecTuTe naket Tak, 4Tob Ha yyacTtke

cnas. cnas He 6bINo cknagok unu CGOpOK.
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NPOBJIEMA YTO HEOBXOAUMO NPOBEPUTbL | PELLEHUE
MonHusi 3aKkpbiTa He MIoTHO. 3akpoviTe MomnHuio nnoTHo. MNpuaasuTe
nanbLuamMm Bepx MOSTHUM.
3nemeHTbl OTCYTCTBYIOT UK CobepuTe aneMeHTbl, kak nokasaHo Ha
yCTaHOBMNEHbl HEKOPPEKTHO. cTpaHuue 21.
Mpunbop ans CBeToanoaHbI HAMKATOP ropuT BcTtaBbTe agantep nepeMeHHoro Toka.
BaKyyMHOM 3ereHbIM LIBETOM.
ynakosku He JlaTumk Bakyyma 3a/1e#CTBOBaH. lMepemMecTUTe MELLOK, UCTOMb3Ys TO Xe
paboraer. Lllyma OTBEPCTWE, TaK YTOObI AaT4MK Bakyyma
HeT. 6blIn 3aKpbIT.
Kpbilwka 3akpbiTa 1 3abnokmposaHa. | MNonoxuTe nanew, Ha Touku npubopa ans
BaKyyMHOW YNaKoBKU U HAXMMWTE, Noka He
YCNbILUNTE LLENYOK.
MeLuok Tever. MonHus 3aKpbiTa He NNOTHO. 3akponTe MonHuio NnoTHo. MNpruaasuTe
nanbLuamMm Bepx MOSTHUAW.

Mepbl 6e3onacHocTU:
[INsi CHWKEHUS pUCKa NOPaXKEHNS AMEKTPUYECKUM TOKOM,
ey m————— notpebyeTcs TeXHUYeckoe oBCryXnBaHUE, TO 9TO YCTPOMUCTBO
D2 (O @IFER AOIMKHO 6bITb OTKPLITO TOJIbKO ynonHomo4eHHbIM
TeXHU4Yeckum cneumanuctoM. OTKMYNTE YCTPOMCTBO OT CETU U
Apyroro o6opyaoBaHus, ecrnv BO3HUKHYT npobremsbl. He
JonyckanTe BO3gencTBMS BOAbl UMW BRArn.

TexHu4eckoe obcnyxuBaHue:
Oumnwarite yCTPOWCTBO TOMBKO CYXOW TKaHbIO.
He nponsBogute 04MCTKY, NCNOMb3ys pacTBOPUTENN U abpasusbl.

FapaHTus:

Jltobble nameHeHust n / nnu MmogudrKauum yCTporucTBa NPUBEAYT K aHHYNMPOBaHMIO NpaB
nonb3oBaTens Ha rapaHTuiiHoe obcnyxueaHue. Mbl He HeceM OTBETCTBEHHOCTU 3a yLiepb,
NOHECEHHbIN BCrneacTemne HenpaBuIilbHOINO UCMONb30BaHMNA 3TOMO NpoayKTa.

OroBopku:

[un3anH n TexHN4Yeckne xapakTepuUcTUkn MoryT BbiTb n3MeHeHbl 6e3 NpeaBapuTENbHOMO yBEAOMIMEHHUS.
Bce norotvnekl 6peHA0B U Ha3BaHUSI MPOAYKTOB SABMSAIOTCH TOBAPHBIMW 3HaKamu Unu
3aperMcTpMpoBaHHbIMU TOPrOBLIMU Mapkamy UX COOTBETCTBYIOLLMX BaAenbLEB U crieqoBaTenbHO
NPW3HAIOTCS TAKOBLIMMU.

BHumaHue:

+ OTO YyCTPONCTBO NpeaHas3Ha4YeHo Ans pasaenbHoro cbopa B COOTBETCTBYIOLLEM NYHKTE
E cbopa oTxofoB. He BbibpackiBaiTe 3TO YyCTPOWCTBO BMECTE C ObITOBLIMY OTXOAAMMW.

+ [Ans nonyyeHust 4ONONHUTENbLHOW MHGOPMaLmn obpaTuTech K NPoAaBLYy Ui B MECTHbIN

| <
opraH Bnactu, OTBETCTBEHHbLIN 3a YTUNMN3aUU0 OTXO40B.
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Declaration of conformity / Konformitéatserkldrung / Déclaration de conformité /
Conformiteitsverklaring / Dichiarazione di conformita / Declaracién de conformidad /
Megfeleléségi nyilatkozat / Yhdenmukaisuusvakuutus / Overensstimmelseforklaring /
Prohlaseni o shodé / Declaratie de conformitate / AlAwon cupgwviag /
Overensstemmelse erklaering / Overensstemmelse forklaring / 3asBneHue o cooTBeTCTBUMU

We, / Wir, / Nous, / Wij, / Questa societa, / La empresa infrascrita, / Mi, / Me, / Vi, / Spole€nost, / Noi, /
Epeig / Mbl,

Nedis B.V., De Tweeling 28, 5215MC, 's-Hertogenbosch

The Netherlands / Niederlande / Pays Bas / Nederland / Paesi Bassi / Paises Bajos / Hollandia /
Alankomaat / Holland / Nizozemi / Olanda / OAAavdia / HnaepnaHnabl

Tel. / Tél/ Puh / TnA./ Ten.: 0031 73 5991055

Email / Couriel / Sahkoposti / e-post: info@nedis.com

Declare that product: / erklaren, dass das Produkt: / Déclarons que le produit: / verklaren dat het
product: / Dichiara che il prodotto: / Declara que el producto: / Kijelentjiik, hogy a termék, amelynek: /
Vakuutamme, etta: / Intygar att produkten: / prohlasuje, Ze vyrobek: / Declaram ca acest produs: /
AnAwvoupe 611 To TTpoidV: / Erklaerer at produktet: / Forsikrer at produktet: / 3asiBnsiem, 4to npoaykT:

Brand: / Marke: / Marque : / Merknaam: / Marca: / Markaja: / Merkki: / Marke: / Znacka: / Mapka: /
Maerke: / Merke: / Mapka: KONIG ELECTRONIC

Model: / Modell: / Modéle : / Modello: / Modelo: / Tipusa: / Malli: / MovTtéAo: / Mogens: HC-VS10
Description: Automatic Vacuum Sealer

Beschreibung: Automatik Vakuumierer

Description : Emballeuse sous vide automatique
Omschrijving: Automatische Vaculim Sealer

Descrizione: Macchina per sottovuoto automatica
Descripcion: Sellador de vacio automatico
Megnevezése: Automatikus vakuumzaré

Kuvaus: Automaattinen ilmatiivis suljin

Beskrivning: Automatisk vakuumférpackare

Popis: Automaticka vakuova bali¢ka potravin
Descriere: Aparat automat de vidat si sigilat
Mepiypaon: AutépaTn ouokeur agpooTeyolg aPPAYIoNG
Beskrivelse: Automatisk vakuumforsegler

Beskrivelse: Automatisk vakuumforsegler

Onucaxue: ABTOMaTMYEeCKas BakyyMm-3akaTouHasi MallnHa

Is in conformity with the following standards: / den folgenden Standards entspricht: / est conforme aux
normes suivantes : / in overeenstemming met de volgende normen is: / &€ conforme ai seguenti
standard: / es conforme a las siguientes normas: / Megfelel az alabbi szabvanyoknak: / Tayttaa
seuraavat standardit: / Overensstdmmer med foljande standarder: / splfiuje nasledujici normy: / Este in
conformitate cu urmatoarele standarde: / Zuppop@wveTal pe TIG akGAouBEeg TTPOdIaYPOPES: /
Overensstemmelse med fglgende standarder: / Overensstemmer med fglgende standarder: /
CoOoTBeTCTBYET CreayoLWmnmM cTaHaapTam:

EN 62233 :2008

EN 60335-1 :2002+A1 :2004+A11 :2004+A2 :2006+A12 :2006+A13 :2008+A14 :2010

EN 55014-1:2006+A1:2009

EN 61000-3-2:2006+A1:2009+A2:2009

EN 61000-3-3:2008

EN 55014-2:1997+A1:2001+A2:2008
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EN 61000-4-2:2009

EN 61000-4-3:2006

EN 61000-4-4:2004+A1:2010
EN 61000-4-5:2006

EN 61000-4-6:2009

EN 61000-4-8:2010

EN 61000-4-11:2004

EU Directive(s) / EG-Richtlinie(n) / Directive(s) EU / EU richtlijn(en) / Direttiva(e) EU / Directiva(s) UE /
EU direktivak / EU Toimintaohje(et) / Eu Direktiv(en) / Smérnice EU / Directiva(e) UE / Odnyia(eg) Tng
EE / EU direktiv(er) / EU-direktiv(ene): / Oupektnsa(bl) EC: 2006/95/EC, 2004/108/EC

‘s-Hertogenbosch, 21-12-2012

Mr. / Hr. /M. / Dhr. / Sig. / Sr. D./ Ur/ Mr. / Herr. / Pan / DI. / K./ Hr. /
Herr: / -H: Victor Hoynck van Papendrecht

Chief Operating Officer (CEO) / Geschéftsfuhrer / Chef des
operations / Operationeel Directeur / Responsabile Operativo /
Director de Operaciones / Uzemviteli Igazgaté / Kayttdpaallikko /
Driftschef / Provozni feditel / Director principal / ['evikdg AieuBuvTtrig
Emyxeiprioewv / Chief Operating Officer / Administrerende
Driftsdirektgr / OupekTop no nponsBoacTBy

Copyright ©

MezVictor Hoynck van F"abendrécht
CEO
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