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da Brugsbetingelser

Brugsbetingelser

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en
forudseetning for, at apparatet kan betjenes sikkert og
korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til
senere brug eller til kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud. Apparatet
ma ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private
husholdninger og i hjemmet. Apparatet ma
udelukkende anvendes til vakuumering af
levnedsmidler i egnede vakuumposer og
vakuumbeholdere samt til forsegling af folie.

Dette apparat ma kun anvendes indendars.

Dette apparat kan benyttes af bern fra en alder af 8 ar
og af personer med reducerede fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden,
hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig
for deres sikkerhed, eller hvis de er blevet instrueret |
sikker brug af apparatet og har forstaet de farer og

risici, der kan vaere forbundet med brugen af apparatet.

Born ma ikke bruge apparatet som legetgj. Renggring
og vedligeholdelse ma ikke udferes af barn, med
mindre de er over 15 ar gamle og er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde sig pa sikker
afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde pa op il
maksimalt 4000 meter over havets overflade.

EN\Vigtige
sikkerhedsanvisninger

/\ Advarsel

Fare for forbraending!

Ved hyppig eller leengerevarende
vakuumering bliver svejseskinnen i
vakuumkammeret meget varm.Rgr aldrig ved
svejseskinnen, nar den er varm. Hold bgrn pa
sikker afstand.

/\ Advarsel

Fare for elektrisk stod!

» Indtraengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stgd. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstraler.

» Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

s Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af
0s, ma udfare reparationer. Traek netstikket
ud af kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

s Apparatet er udstyred med et EU-Schuko-
stik (sikkerhedsstik). For at sikre korrekt
jordforbindelse i stikkontakter i Danmark
skal apparatet tilsluttes med en egnet stik-
adapter Denne adapter (tilladt til
maks13 ampere) kan bestilles via
kundeservice (reservedel nr. 00623333).

/\ Advarsel

Brandfare!

Svejseskinnen i vakuumkammeret bliver
meget varm. Breendbare dampe kan blive
anteendt. Der ma ikke vakuumeres braendbare
vaesker i vakuumposer. Der ma ikke
opbevares braeendbare materialer og
genstande i apparatet.

/\ Advarsel

Fare for tilskadekomst!

= Selv meget sma revner i glasldget kan
medfere, at det imploderer, nar der
etableres vakuum. Traek netstikket ud, eller
sla sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

s Under vakuumeringen deformeres
vakuumkammeret og glaslaget som felge af
det kraftige undertryk. Glas med skruelag,
andre harde beholdere eller levnedsmidler,
som ikke kan eendre form, ma ikke berare
vakuumkammerets glaslag under
vakuumeringen. Dette kan i givet fald
beskadige glassets beskyttelsesbelagning
og fa lagets glas til at springe. Harde
beholdere og levnedsmidler, der ikke kan
aendre form, ma maksimalt have en hgjde
pa 80 mm.

s Det kan medfgre tilskadekomst, hvis
vakuumskuffen anvendes forkert. Slanger,
som er tilsluttet apparatet, ma ikke fares ind
i kropsabninger. Levende dyr ma ikke
vakuumeres.
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B Arsager til skader Miljobeskyttelse

Pas pa! Miljovenlig bortskaffelse
m  Kontroller altid inden brugen, om apparatet er .
beskadiget. Vaer isaer opmaeerksom pé, at glaslaget Em_ballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
ikke er beskadiget. miljgbeskyttelse.
Apparatet ma ikke bruges, hvis det er beskadiget. Dette apparat er klassificeret iht. det
Kontakt kundeservice. K europaeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
m Glaslaget skal abnes og lukkes langsomt. elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
m Stil ikke genstande ovenpa glaslaget. Brug ikke mmmm 2nd electronic equipment - WEEE).
apparatet som arbejds- eller afseetningsplads. Pas Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
pd, at der ikke falder genstande ned pa glaslaget. og recycling af kasserede apparater geeldende
Traek skuffen helt ud til anslaget, nar den skal for hele EU.

bruges.Luk skuffen helt, nar den ikke er i brug.

m  Kontroller, at der ikke befinder sig fremmedlegemer i
vakuumkammeret, inden glaslaget lukkes.

m Pas p4, at teetningerne ikke bliver beskadiget at
spidse eller skarpe genstande.

m Kontroller, at glaslagets teetning sidder korrekt. Sarg
for, at teetningens anlasgsflade er ren og fri for
fremmedlegemer. | modsat fald kan det forringe
apparatets funktion.

Apparatet ma ikke anvendes, hvis teetningen er
defekt. Det kan beskadige apparatet. Kontakt
kundeservice.

m Folg anvisningerne om rengearing.

m | tilfeelde af et stremsvigt under vakuumprocessen
bibeholdes vakuummet i vakuumkammeret. Forsgg
aldrig at abne glaslaget ved hjalp af et veerktg.
Vent, til stremforsyningen er retableret, og start
vakuumprocessen igen.

m Madvarer ma ikke vakuumeres i kebsemballagen,
nar den er blevet abnet. Anvend udelukkende poser,
som er egnet til vakuumering.

m Under vakuum begynder vaesker at koge allerede
ved lave temperaturer. Derved afgives der damp,
som kan medfere funktionsfejl ved apparatet.

m Sorg derfor for, at levnedsmidlernes
udgangstemperatur er sa lav som muligt, helst i
omradet mellem 1 - 8 °C.

m Veesker i vakuumposer ma aldrig vakuumeres ved
maksimalt vakuumniveau.

m Anbefaling: Vakuumer vaesker i vakuumposer ved
vakuumniveau 2.

m Overvag vakuumprocessen omhyggeligt. Det er
normalt, at der dannes sma bobler under
vakuumering af veesker. Vakuumposen skal
forsegles, sa snart der sker en tydelig forggelse af
bobledannelsen.

m Tip: Veesker kan ogsa vakuumeres i almindelige
faste vakuumbeholdere. Anvend vakuumniveau 3 til
dette. Anvend ikke flasker af kunststof eller andre
beholdere, som traekker sig sammen ved ekstern
vakuumering.
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Laer apparatet at kende

Vakuumskuffen kan bruges til vakuumering af
levnedsmidler i egnede poser og beholdere. | dette
kapitel beskrives apparatets konstruktion og de
grundleeggende funktioner.

Sadan fungerer vakuumskuffen

Under vakuumprocessen bliver luften pumpet ud af
vakuumkammeret og af posen. Derved opstar der et
kraftigt undertryk i kammeret. Jo hgjere vakuumniveau,
desto mindre luft bliver der tilbage i kammeret og i
posen, og desto starre er trykforskellen i forhold til
omgivelserne.

Nar det valgte vakuumniveau er naet, bliver
svejseskinnen trykket mod silikoneskinnen pa glaslaget.
Dette forsegler posen. Efter en kortvarig afkeling
strgmmer luften tilbage i kammeret med en kraftig lyd.
Derved treekker posen sig hurtigt sammen og omslutter
madvaren teet.Derefter abner skuffens glaslag sig.

Der kan opnas forskellige vakuumniveauer med
vakuumniveau 1 til 3. Det opndede vakuum varierer
afhaengigt af den pageeldende anvendelse: Ved
vakuumering i en beholder bliver vakuummet mindre
kraftigt og er derfor bedre egnet til bestemte
levnedsmidler. Nar den eksterne vakuumadapter sesttes
pa, registrerer vakuumskuffen automatisk, hvilken
modus der er aktiveret.

Betjeningspanel

Vakuumering i pose 80 % 95 % 99 %

Vakuumering i beholdere og fla- 50 % 75 % 90 %
sker

Vakuumskuffens opbygning

Glaslag

Vakuumkammer af rustfrit stal
Udsugningsébning
Svejseskinne

@  Tend/ sluk Teend/sluk af apparat
2 [T Vakuumniveau Valg af vakuumniveau

O Forseglingstid Valg af forseglingstid

Tidlig varmeforsegling af vakuumpose
4 D Start Start af vakuumproces
0 Stop Afbryde vakuumproces

5 «  Tarring Udfer tarring af pumpen

/N Anvisning Se fejltabel



Abne og lukke

Tryk pa midten af skuffen for at &bne eller lukke den.

Nar skuffen abnes, springer den et lille stykke ud.
Derefter kan den let treekkes ud.

Tilbehor

Folgende tilbehegr leveres med vakuumskuffen.

Ekstern vakuumadapter
Adapteren sattes pa vakuumskuffens

mering af vakuumbeholdere.

Vakuumslange

Vakuumslangen forbinder den eks-
terne vakuum-adapter med en
vakuumbeholder.

Vakuumposer

180 x 280 mm (50 stk.)

240 x 350 mm (50 stk.)

Ekstra tilbehor

Der kan bestilles ekstra tilbehar hos kundeservice eller
hos forhandleren:

udsugningséabning og bruges til vakuu-

Vakuumposer 180 x 280 mm  Z13CX62X0 17000224
(100 stk.)
Vakuumposer 240 x 350 mm  Z13CX64X0 17000225
(100 stk.)

Betjening af maskinen da

Betjening af maskinen

Teende / slukke for apparatet

Berar symbolet (O for at teende eller slukke for
apparatet.

Hvis der ikke er angivet andet, slukkes apparatet
automatisk efter 10 minutter.

Vakuumering i pose

Levnedsmidler kan vakuumeres i egnede vakuumposer
for at forleenge deres holdbarhed, for at marinere dem
eller for at forberede dem til sous-vide-tilberedning.

Egnede vakuumposer

Anvend de originale vakuumposer, som er leveret
sammen med apparatet, og som kan bestilles som
tilbehar. Disse poser er egnet til brug i et
temperaturomrade fra-40 °C - 100 °C. Det betyder, at
de bade er egnet til opbevaring ved lave temperaturer
og til tilberedning af de vakuumerede madvarer. Den
optimale forseglingstid for disse poser er niveau 2.
Poserne er ogsa egnede til brug med mikrobalger. Prik
huller i posen, inden den opvarmes i en mikrobglgeovn.

Anvend udelukkende poser, som er egnet til
vakuumering af levnedsmidler. Gaengse produkter har
varierende egenskaber hvad angar
levnedsmiddelegnethed, temperaturbestandighed,
materiale og overflade. Veer opmaerksom
anvendelsesformalet, som er angivet pd posen.

Vakuumposens forseglingstid afheenger altid af det
anvendte materiale. Ved poser af tyndt materiale er
varmeforseglingsniveau 1 i de fleste tilfeelde
tilstraekkeligt til forsegling af posen. Ved vakuumposer
af tykkere materiale er det nadvendigt med
varmeforseglingsniveau 2 eller derover.

Svejseskinnens laengde afgar sterrelsen af de anvendte
vakuumposer.Anvend derfor kun poser med en
maksimal bredde pa 240 mm.

Pafyldning af pose

Laeg sa vidt muligt madvarerne ved siden af hinanden i
vakuumposen og ikke oven pa hinanden.

For at kunne opné en fejlfri svejsesgm er det vigtigt, at
posens kant er tar og ren. For at forseglingen af denne
sgm skal kunne udfares korrekt, er det vigtigt, at der
ikke er rester af levnedsmidler ved posens kant pa
svejsesgmmens omrade. Fold derfor den gverste kant
af posen ca. 3 cm ned, inden posen fyldes. Fold
posens kant tilbage igen efter pafyldningen.




da Betjening af maskinen

For bedre at kunne bevare overblikket over de
vakuumerede madvarer, anbefales det at skrive
vakuumeringsdatoen og indholdet udenpa pa posen.

Fremgangsmade

1. Luk glaslaget op.
2. Leeg vakuumposen ind i kammeret.

Anvisninger

- Levnedsmidlernes temperatur skal veere sa lav
som muligt, helst i omradet mellem 1 - 8 °C.

- Sarg for, at udsugningsabningen ikke er
tildeekket, s& pumpen kan suge luften ud af
kammeret.

- Posen skal veere placeret midt pa svejseskinnen,
og posens ender skal ligge glat ovenpa
hinanden, for at svejsesgmmen kan blive
fuldsteendig teet.

- Posens abne ende skal stikke ca. 3 cm ud over
svejseskinnen, men ikke s& langt, at den ligger
pa lagets teetning.

min. 30 mm

Bemaerk: Brug eventuelt en forhgjning, f.eks. et
skaerebreet, sd posen ikke glider vaek.

3. Beror symbolet ['] for at veelge vakuumniveauet.
4. Bergr symbolet T3 for at veelge forseglingstiden.
5. Luk glaslaget helt i, og hold pa det.

6. Beror symbolet D> for at starte vakuumprocessen.
Vakuumprocessen starter. Vakuumniveauerne vises
lzbende med rgdt, indtil den valgte veerdi er néet.

Varmeforseglingsprocessen begynder.
Vakuumniveauerne vises lgbende efter hinanden med
radt, indtil den valgte veerdi er naet.

Nar processen er afsluttet, fyldes kammeret med luft,
og der lyder et signal. Nu kan glaslaget abnes, og den
forseglede pose kan tages ud af kammeret.

AAdvarsel

Fare for forbraending!

Ved hyppig eller l&engerevarende vakuumering bliver
svejseskinnen i vakuumkammeret meget varm.Rar

aldrig ved svejseskinnen, nar den er varm. Hold barn pa
sikker afstand.

Anvisninger

m Ved det hgjeste vakuumniveau kan processen vare
op til 2 minutter. Nar denne tid er gaet, bliver posen
forseglet, og det opnaede vakuumniveau lyser.

m Kontroller posens svejsesgm efter vakuumeringen.
Forsag forsigtigt at traekke sgmmen fra hinanden.
Hvis den ikke holder, skal der veelges et hgjere
forseglingsniveau naeste gang. Hvis semmen bliver
deformeret, er den blevet for varm. Veelg et lavere
forseglingstrin naeste gang, eller lad apparatet kale
af.

m Hvis der vakuumeres i pose flere gange umiddelbart
efter hinanden, bliver svejseskinnen mere og mere
varm. Dette kan forringe svejsesgmmens
kvalitet.Veelg derfor en kortere forseglingstid efter
nogle vakuumprocesser, eller lad apparatet kale af i
mindst 2 minutter mellem hver vakuumproces.

Tidlig varmeforsegling

Anvend denne funktion, nar det kun gnskes at pakke
sarte levnedsmidler ind i en pose, uden at indholdet
kommer til at ligge for fast mod posen.

Berar symbolet T3 under vakuumeringen for at afslutte
processen og forsegle posen tidligere.

Apparatet viser det vakuumniveau, som var opnaet pa
dette tidspunkt.

Nar processen er afsluttet, fyldes kammeret med Iuft,
og der lyder et signal. Nu kan glaslaget abnes, og den
forseglede pose kan tages ud af kammeret.

Bemaerk: Vakuumskuffen kreever en vis vakuumgrad,
for den kan varmeforsegle posen. Hvis symbolet T
berares forinden, pumper vakuumskuffen luften ud af
kammeret, indtil denne vakuumgrad er opnéet. Derefter
bliver posen forseglet.

Afbryde vakuumering

Berar symbolet [] under vakuumeringen for at afslutte
processen tidligere.

Apparatet viser det vakuumniveau, som var opnaet pa
dette tidspunkt.

Sa bliver posen ikke forseglet. Laget abner sig lidt, og
kammeret fyldes med luft. Der lyder et signal. Nu kan
vakuumposen tages ud af kammeret.



Vakuumering i beholder

Levnedsmidler kan vakuumeres i egnede
vakuumbeholdere for at forleenge deres holdbarhed.

Egnede vakuumbeholdere

Anvend udelukkende beholdere, som er egnet {il
vakuumering af levnedsmidler. Gaengse produkter har
varierende egenskaber, hvad angar
levnedsmiddelegnethed og materiale.

Vakuumslangen, som fglger med dette apparat, har en
indvendig diameter pd 3 mm. Der skal eventuelt
anvendes en adapter, for at slangen kan passe til de
aktuelle beholdere. | mange tilfeelde falger der en sddan
adapter med vakuumbeholderne.

Fremgangsmade

1. Luk glaslaget op.

2. Seet vakuumadapteren pa udsugningsabningen.

3. Fastger slangen pa vakuumadapteren og
vakuumbeholderen.

4. Bergr symbolet [ for at vaelge vakuumniveauet.

5. Berar symbolet D for at starte vakuumprocessen.

Vakuumprocessen starter. Vakuumniveauerne vises

lzbende med rgdt, indtil den valgte vaerdi er naet.

Nar den valgte veerdi er ndet, vises vakuumniveauerne
ikke laengere lgbende. Det opnaede vakuumniveau
lyser, og der lyder et signal. Nu kan slangen tages af
beholderen, og den eksterne vakuumadapter kan tages
af.

Bemaerk: Afbryd vakuumprocessen, hvis der dannes
for mange bobler.

Afbryde vakuumering

Berar symbolet [] under vakuumeringen for at afslutte
processen tidligere.

Apparatet viser det vakuumniveau, som var opnaet pa
dette tidspunkt.

Slangen kan tages af beholderen, og den eksterne
vakuumeringsadapter kan tages af.

Betjening af maskinen da

Torring

Ved vakuumering af levnedsmidler traenger der ganske
sma maengder vand ind i vakuumpumpesystemet. Dette
feenomen forsteerkes ved vakuumering af veesker eller
meget fugtige levnedsmidler. Derfor er apparatet
udstyret med en tarringsfunktion, som fjerner den
ansamlede fugt fra pumpen igen.

Hvis symbolet «  lyser med hvid farve, anbefales det at
udfere en tarring. Apparatet kan dog fortsat anvendes
pa normal vis, indtil terringen udferes.

Hvis symbolet lyser « radt, skal der udferes en
tarringsproces.

Fremgangsmade

1. Luk glaslaget helt i, og hold pa det.

2. Bergr symbolet «”.

Der startes en tgrringsproces, som varer mellem 5 og
20 minutter. Under denne proces pulserer symbolet «
med rgdt.Vakuumskuffen kan lukkes under
tarringsprocessen.

Nar processen er afsluttet, fyldes kammeret med Iuft,
og der lyder et signal. Nu kan glaslaget abnes.

Bemeerk: Det er muligt at en enkelt tarreproces ikke er
nok. Hvis symbolerne « og A\ lyser radt, er der stadig
fugt i pumpesystemet. Vent til symbolet A ikke
leengere lyser, og start tarreprocessen igen.
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Bl Tabeller og tips

Vakuumering til sous-vide-tilberedning

Vakuumskuffen kan bruges til forberedelse af madvarer
til sous-vide-tilberedning. Sous-vide-tilberedning betyder
tilberedning ,ved vakuum® ved lave temperaturer
mellem 50 - 95 °C ved 100 % damp eller i vandbad.

Ved hjeelp af vakuumskuffen bliver madvarerne svejset
luftteet ind i en speciel varmebestandig kogepose.

AAdvarseI

Sundhedsrisiko!

Sous-vide-tilberedning sker ved lave
tilberedningstemperaturer. Det er derfor absolut
ngdvendigt at overholde falgende anvisninger om
anvendelse og hygiejne:

m Anvend kun friske levnedsmidler af bedste og
absolut fejlfri kvalitet.

m Vask og desinficer heenderne. Brug
engangshandsker eller en madlavnings-/grilltang.

m Veer seerligt opmaeerksom ved tilberedning af kritiske
levnedsmidler, som f.eks. fjerkree, eeg og fisk.

m Vask altid grentsager og frugt grundigt, og/eller
skrael dem.

m Hold bordoverflader og skaerebreedder rene. Anvend
separate skeerebreedder til de forskellige
madvaretyper.

m Afbryd ikke kglekaeden.Kalekaeden ma kun afbrydes
ganske kortvarigt i forbindelse med forberedelsen af
madvarerne, og derefter skal de vakuumerede
madvarer igen opbevares i kgleskab, indtil
tilberedningen begynder.

m Retterne er beregnet til at blive spist med det
samme. Retterne skal spises umiddelbart efter
tilberedningen og ma ikke efterfglgende opbevares,
heller ikke i kgleskab.Retterne mé heller ikke
genopvarmes.

Vakuumposer
Brug de leverede vakuumposer til sous-vide-
tilberedning. Der kan bestilles flere vakuumposer.

Tilbered ikke madvarerne i de poser, de blev kebt i
(f.eks. fisk i portionssterrelse). Disse poser er ikke
egnede til sous-vide-tilberedning.

Laeg sa vidt muligt madvarerne ved siden af hinanden i
posen og ikke oven pa hinanden.

Vakuumering

Brug sé vidt muligt det hgjeste vakuumniveau til
retterne.Kun pa den méde kan der opnds en ensartet
varmepavirkning og dermed en perfekt tilberedning.

Kontroller inden tilberedningen, at vakuummet i posen
er intakt. Vaer opmaerksom pa felgende punkter:

m Der ma ikke/neesten ikke veere Iuft i vakuumposen.

m Svejsesgmmen skal veere fuldsteendig lukket.

m Der ma ikke veere huller i vakuumposen. Anvend
ikke et stegetermometer.

m Stykker af kad og fisk, som er vakuumeret sammen,
ma ikke ligge direkte op ad hinanden.

m Grontsager og desserter skal vakuumeres sé fladt
som muligt.
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Fyld i tvivistilfaelde madvarerne i en ny pose, og
vakuumer igen.

Madvarer ma maksimalt vakuumeres én dag, for de
skal tilberedes. Kun p& den made kan det forhindres, at
madvarerne (f.eks. grgntsager) i posen danner gas,
som kan forhindre varmetilfarslen, eller at
vakuumpavirkningen forandrer madvarernes struktur og
dermed ogsa den made, de reagerer under
tilberedningen.

Hurtig marinering og aromatisering

Vakuumskuffen kan bruges til hurtig marinering eller
aromatisering af levnedsmidler, som kad, frugt og
grentsager. Marinering pa normal vis tager for det
meste lang tid og er ikke seerligt intensiv. Ved
vakuumering i en pose abnes porerne i madvarerne, sa
marinaden hurtigt treekker ind. Derved opstar der en
vaesentlig mere intensiv smag pa meget kortere tid.

Opbevaring og transport

Forleeng levnedsmidlernes opbevaringstid.Takket vaere
de iltfattige omgivelser i et vakuum kan de
vakuumerede levnedsmidler ved korrekt opbevaring
holde sig friske betydeligt leengere. Vakuumerede
dybfrostvarer er mindre udsat for frostbrand.

Levnedsmidler i glasbeholdere, som konfiture eller
sauce, kan forsegles igen. Vakuummet forleenger
opbevaringstiden betydeligt.

Anvisninger

m De anvendte glasbeholdere ma aldrig veere hgjere
end 80 mm. Hgjere glasbeholdere kan beskadige
apparatets glaslag.

A

maks. 80 mm

\/

m Anvend kun glas med skruelag, som er stabile og
uden skader.

m Luk kun glassene til med handen. Vakuumeringen
bevirker, at beholderne automatisk bliver lukket helt
til.

m Det er ikke alle glas eller 1ag, som er egnet til at blive
lukket med vakuum igen. Kontroller efter
vakuumeringen, om der er blevet dannet et vakuum:
Det er tegn p4, at vakuumprocessen har fungeret
korrekt, hvis laget er hveelvet indad, og det kun
meget vanskeligt kan dbnes. Hvis laget giver et
“klik”, nar det trykkes ned og slippes igen, eller det
er let at abne, er der ikke dannet et vakuum. Gentag
vakuumprocessen, eller anvend egnede glas med
skruelag.l

Ost, fisk eller hvidlgg kan opbevares fuldstaendig
lugtteet. Takket veere den hermetiske forsegling ved
vakuumeringen kan ugnsket lugt ikke treenge ud og
pavirke smagen af andre levnedsmidler.

Forseglede vakuumposer og vakuumbeholdere er det
ideelle transportmiddel til flydende levnedsmidler. De er



lette at handtere, lgber ikke over og er
pladsbesparende.

Anbefalede indstillinger

Ved korrekt opbevaring kan vakuumerede
levnedsmidler holde sig friske i betydeligt leengere tid.
Ved et hgjere vakuumniveau bevares levnedsmidlernes
udseende og indhold af neeringsstoffer endnu bedre.

| tabellen herunder findes de anbefalede
vakuumniveauer til forskellige madvarer. Veer isaer
opmaerksom pé anvisningerne om de anbefalede
vakuumniveauer og om forberedelsen af madvarerne.

Madvarer, som opbevares ved stuetemperatur (20 °C til 23 °C)

Tabeller og tips da

Anvisninger

m Anvend kun helt friske madvarer. Kontroller
madvarernes kvalitet, inden de vakuumeres.

m Madvarer, der skal vakuumeres, skal veere kolde -
helst indenfor temperaturomradet 1 °C - 8 °C.

m Begynd med det laveste af de anbefalede
vakuumniveauer.

m Kontroller madvarernes kvalitet, nar de tages ud
efter opbevaringen. Brug aldrig madvarer, hvor der
er tvivl om kvaliteten.

Opbevares markt
Vakuumeres i beholder

Opbevares markt

Vakuumeres i beholder

Vakuumeres i beholder
Skreelles og blancheres forinden
Vakuumeres i beholder
Vakuumeres i beholder

Bagveerk 12,3
Tart bagveerk/kiks 1
Te/kaffe 1,2,3
Ris/pasta 2
Mel/semulje 1
Ngdder uden skal 3
Tarret frugt 3
Crackers/chips 1,2
Friske levnedsmidler, som skal opbevares som frostvarer (-18 °C til -16 °C) eller i keleskab (3 °C til 7 °C)
Fisk 3
Fjerkree 3

Kad 3
Hele palser 3
Palse i skiver 3
Hard ost 3
Blad ost 2
Grantsager 2
Gran salat, vasket 2
Krydderurter 1,2
Frugt (hard) 3
Frugt (bled) 2

Vakuumeres i beholder
Kort nedfrysning forinden anbefales™

11



da Rengering

Renggring

Apparatet skal altid vaere slukket, nar det rengares.

Kontroller, at svejseskinnen i vakuumkammeret er
afkolet.

A Advarsel

Fare for forbranding!

Ved hyppig eller l&engerevarende vakuumering bliver
svejseskinnen i vakuumkammeret meget varm.Rer
aldrig ved svejseskinnen, nar den er varm. Hold bgarn pa
sikker afstand.

Veer opmaerksom pa under rengering, at der ikke
treenger vand eller andre vaesker ind i vakuumkammeret
- 0og iseer ikke i vakuumpumpens udsugningsabning.
Apparatet méa aldrig skylles af med vand hverken
indvendigt eller udvendigt.

Brug ikke hgijtryksrenser eller dampstraler.

Der ma kun anvendes neutrale renggringsmidler, s&
som vand og opvaskemiddel. Anvend ikke skurende
eller alkoholholdige renggringsmidler.

Rengar kun apparatet med en fugtig klud.
Anvend ikke ridsende skuresvampe eller glasskrabere.

Bemaerk: Lad apparatet og tilbehgret tgrre fuldsteendigt
efter rengaring.

Glasfront og glaslag

Renger glasfronten og glaslaget med et
rengaringsmiddel til glas og en blgd klud.

Anvend ikke ridsende skuresvampe eller glasskrabere.

Vakuumkammer af rustfrit stal

Fiern altid pletter af kalk, fedt, jeevning og eeggehvide
med det samme. Der kan danne sig korrosion under
sadanne pletter. Brug vand og lidt opvaskemiddel til
rengaringen. Tar overfladen efter med en blad Kklud.

Betjeningspanel af kunststof

Anvend ikke ridsende skuresvampe eller glasskrabere.

Svejseskinne

Fijern folierester fra svejseskinnen.

Svejseskinnen ma aldrig rengares med skurende
renggringsmidler. Anvend en blgd klud.

Svejseskinnen taler ikke rengering i opvaskemaskine.
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Ekstern vakuumadapter

Adapteren ma kun vaskes op i handen. Den téler ikke
opvaskemaskine.

Vakuumslange

Vask vakuumslangen op i handen. Den taler ikke
opvaskemaskine.



Hvad skal jeg gare, hvis der opstar en fejl? da

EJHvad skal jeg gore, hvis

der opstar en fejl?

Bemaerk: Reparationer ma kun udferes af kvalificerede

fagfolk. Det kan medfere betydelig fare, hvis apparatet
bliver repareret forkert.

Hvis der opstar en fejl, skyldes det ofte en bagatel. Laes
anvisningerne i tabellen herunder, inden kundeservice

kontaktes.

Efter f& sekunder vises

meddelelsen A\. ges korrekt.

Efter 2 minutters pumpedrift
vises meddelelsen /.

Vakuummet bliver opbygget
for langsomt. Det valgte
vakuumniveau kan ikke
0pnas.

Vakuumprocessen kan ikke
startes. Symbolet D> vises
ikke, selvom 1aget er lukket.

Ved flere vakuumeringer efter
hinanden: Vakuumprocessen
udferes tilsyneladende nor-
malt, men posen bliver ikke
forseglet.

Vakuumprocessen varer lan-
gere 0g lengere.

Apparatet registrerer ikke
laget.

Efter tarringen viser apparatet
symbolerne «~ 0g A\.

Vakuummet i folieposen bibe- Posen er defek.
holdes ikke.

Der er en fejl ved svejsesgm-

men.

Vakuummet kan ikke opbyg-

Glaslaget er ikke lukket rigtigt.

Glaslagets taetning ligger ikke rigtigt an
eller er defekt.

Glaslagets teetning er blevet deformeret.

L&get pa den eksterne vakuumbeholder
er ikke lukket rigtigt.

Den eksterne vakuumtilslutning er ikke
placeret korrekt pa vakuumkammerets
luftabning.

Ved stigende temperatur begynder
vaesker at danne babler. Vakuummet bli-
ver ikke yderligere foraget.

Kontakten pa glaslaget mangler eller
kan ikke registreres af apparatet.

Termoafbryderen pé svejsetransforme-
ren er aktiveret.

Pumpesystemet indeholder for meget
fugt.

Pumpesystemet er meget varmt.
Det var ikke nok med en tarring.

Skarpe dele i madvarerne, f.eks. ben,
kan forérsage huller i posen under
vakuumprocessen.

Den valgte forseglingstid er ikke egnet til
det pageeldende foliemateriale.

Der er vaeske, fedt eller krummer langs
med svejsesgmmen. Posen har dannet
folder langs med svejsesgmmen.

Abn glasldget, og luk det igen. Tryk let
pé glaslaget i de farste sekunder.

Kontroller tetningen.

Tryk forsigtigt teetningen lige.

Kontroller vakuumlagets placering.
Anvend kun egnede vakuumbeholdere.

Kontroller den eksterne vakuumtilslut-
nings placering.

Vakuumer kun kolde vasker.

Tar vakuumkammeret af, hvis det er fug-
tigt.

Sa snart der dannes starre bobler, skal
vakuumposen forsegles med forsigtig-
hed.

Veelg et lavere vakuumniveau.
Kontakt kundeservice.

Lad apparatet kale af i mindst
10 minutter. Prav derefter igen.

Lad apparatet kgle af i mindst 2 minutter
mellem hver vakuumproces.

Apparatet kontrollerer vakuumproces-
serne. Hvis der for meget veeske i pum-
peolien, vises symbolet « . Udfer en
tarring.

Lad apparatet kale af, og prav derefter
igen.

Vent, til symbolet /\ ikke laengere lyser.
Udfar derefter en tarring igen.

Kontroller, om posen er beskadiget.
Anvend en anden pose. Hvis posen er
blevet beskadiget af skarpkantede dele i
madvaren, skal de s& vidt muligt place-
res i posen, sa de ikke beskadiger den.

Veelg en anden forseglingstid.

Kontroller, at posen er tar, og at den lig-
ger fuldsteendigt an mod svejseskinnen
uden folder.

Anvend en anden pose. Fold den averste
kant af posen ca. 3 cm ned, inden den
fyldes.
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da Kundeservice

L&get kan ikke &bnes.

Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende Igsning, ogsa for at undga
ungdvendige kundeservicebesag.

E-nummer og FD-nummer

Opgiv altid det fuldsteendige modelnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummeret (FD-nr.) for apparatet ved kontakt
med kundeservice, sa vi bedre kan besvare spgrgsmal
om det aktuelle produkt. Typeskiltet med numrene kan
ses, nar apparatets der abnes.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 50/60 Hz 320 W

CeEa X

Det er en god ide at notere apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her, sa det i givet fald
er let at finde oplysningerne.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice &

Bemeerk, at et kundeservicebesgg ikke er gratis, hvis

der er tale om en fejlbetjening, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.
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Der har dannet sig et svagt vakuum, som  Laget mé ikke &bnes med magt eller
holder Iget lukket.

med et veerktej. Start vakuumprocessen
igen, og afbryd den derefter med det
samme.

Afbryd stremforsyningen til apparatet.
Vent 30 sekunder, og tilslut derefter
apparatet igen.

Berar symbolet ( vedvarende i mere
end 5 sekunder. Der udfares en reset af
apparatet.

Reparationsordre og radgivning i tilfzelde af fejl
DK 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres
det, at reparationer udfgres af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pagaeldende apparat.

Tekniske data

Stremforsyning: 220 -240 V
50/60 Hz
Samlet tilsluttet effekt: 320 W
VDE-kontrolleret: Ja
CE-maerke: Ja



Sisallysluettelo

Maaraystenmukainen kaytté . ..............

Tarkeita turvaohjeita .. ...................
Vaurioidensyyt. ...,

Ympéristonsuojelu. . .....................

Ymparistoystavallinen havittdminen .. ............

Tutustuminen laitteeseen .................

Vakumointilaatikon toiminta . .. .................
Vakumointilaatikon rakenne . .. . ........ ... .. ...
Ohjauspaneeli . ... e
Avaaminen ja sulkeminen ............ .. ... . ...
Varusteet . ... ...

=l
S Koneen KAytto. . . ...vovevnneennnennnnnn.

Laitteen kytkeminen pé&élle ja pois p&alta. . ... .....
Vakumointi pussissa .. ...
Vakumointiastiassa..........................
Kuivaaminen. . ...

Taulukot ja vihjeet .......................
Vakumointi sous-vide-kypsennysta varten . ........
Nopea marinointi ja aromin vahventaminen........
Sailytysjakuljetus . ....... ..
Suositellut asetukset . ........ ... ... L

2
Huoltopalvelu.................ccviatt.

Mallinumero ja sarjanumero. .. ..........c.o.u...
Tekniset tiedot. .. ...... ... ... ... . .. .. ...

Lisatietoja tuotteista, varusteista, varaosista ja
palveluista |0ydéat Internetista: www.neff-
international.com ja Online-Shopista: www.neff-
eshop.com

fi

15



fi Maaraystenmukainen kayttd

EYMaaraystenmukainen
kaytto

Lue tdma kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten voit
kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein. Sailyta kaytté- ja
asennusohje mybhempaa kayttda tai seuraavaa
kayttajaa varten.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos
laitteessa on kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta
kayttdon.

Tama laite on tarkoitettu kéytettdvéksi yksityisessa
kotitaloudessa ja kodinomaisessa ymparistdssa. Kayta
laitetta vain elintarvikkeiden tyhjiopakkaamiseen tdhan
tarkoitukseen soveltuvissa vakuumipusseissa ja
vakuumiastioissa seké folioiden kuumasaumaukseen.

Kayta tata laitetta vain suljetussa tilassa.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkilot,
joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset
valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava
kokemus ja osaaminen, jos heitéd valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild tai heitd on
opastettu laitteen turvallisessa kaytossa ja he ovat
ymmartaneet laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat
tayttaneet 15 vuotta ja heidan toimiaan valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantdjohdon lahelta.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaéan
4000 metrin korkeudella merenpinnasta.

ENTarkeita turvaohjeita

/\ Varoitus

Palovamman vaara!

Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki
kuumenee hyvin kuumaksi, kun laitetta 3
kaytetaan usein ja saumausajat ovat pitkat. Ala
kosketa kuumaa saumauspalkkia. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

/\ Varoitus

Sahkoiskun vaara!

= Laitteeseen paéaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. 3

= Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Ala
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.
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s Epdasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

/\ Varoitus

Palovaara!

Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki
kuumenee hyvin kuumaksi. Palavat hoyryt
voivat syttya palamaan. Ala tyhjiopakkaa
palavia nesteita vakuumipussissa. Ala sailyta
palavia materiaaleja tai esineita laitteen sisalla.

/\ Varoitus

Loukkaantumisvaara!

s Pienetkin sarét lasikannessa voivat
aiheuttaa kannen painumisen tyhjiossa
kokoon. Irrota verkkopistoke tai kytke
sulake sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

s Vakuumikammmio ja lasikansi muuttavat
vakumoitaessa muotoaan korkean
alipaineen vaikutuksesta. Kierrekantiset
lasipurkit, muut kovat astiat ja muotoaan
muuttamattomat elintarvikkeet, jotka
tyhjiopakataan kammiossa laitteen kansi
suljettuna, eivat saa koskettaa laitekantta.
Muutoin lasin suojapinnoite vaurioituu ja
lasikansi voi sarkya. Kovat astiat ja
muotoaan muuttamattomat elintarvikkeet
eivat saa ylittaa enimmaiskorkeutta 80 mm.

s Vakumointilaatikon virheellinen kayttd voi
aiheuttaa vammoja. Laitteeseen liitettyja
letkuja ei saa vieda kehon aukkoihin. Ala
tyhjiopakkaa elavia elaimia.



B Vaurioiden syyt

Huomio!

Tarkasta aina ennen kayttda, onko laitteessa
vaurioita. Kiinnita talloin erityisesti huomiota siihen,
etté lasikansi on ehja.

Ala ota laitetta kayttdoon, jos siina ilmenee vaurioita.
Soita huoltopalveluun.

Avaa ja sulje lasikansi hitaasti. B

Alé aseta tavaroita lasikannen pé&alle. Ala kayta
laitetta tyd- tai laskualustana. Varo pudottamasta
esineitd lasikannelle. Veda laatikko kayttda varten
kokonaan ulos vasteeseen saakka. Sulje laatikko
kokonaan, kun se ei ole kaytdssa.

Varmista ennen lasikannen sulkemista, ettéa
vakuumikammiossa ei ole vieraita esineita.
Varmista, etté pistavat tai teravareunaiset esineet
eivat vaurioita tiivisteita.

Tarkasta, ettd lasikannen tiiviste on kunnolla
paikallaan. Varmista, etta tiivisteen vastepinta on
puhdas eika siind ole vieraita esineita. Laitteen
toiminta saattaisi muutoin hairiintya.

Ala kayta laitetta, jos tiiviste on viallinen.
Seurauksena voi olla laitteen vaurioituminen. Soita
huoltopalveluun.

Noudata puhdistusohijeita.

Jos vakumointiprosessin aikana tapahtuu .
s&hkokatko, vakuumikammiossa pysyy tyhjié. Al
yritd missdan tapauksessa avata lasikantta
tydkalujen avulla. Odota, kunnes séhkdvirta on taas
palannut ja k&ynnistéd vakumointiprosessi uudelleen.
Ala tyhjiopakkaa elintarvikkeita niiden
ostopakkauksessa sen jalkeen, kun olet avannut
pakkauksen. Kayta vain vakumointiin soveltuvia
pusseja.

Nesteet alkavat kiehua tyhji6ssa jo matalassa
lampotilassa. Talloin muodostuu hoyrya, ja
laitteeseen voi tulla toimintahairidita.

Kiinnitd huomiota siihen, ettéa tyhjiopakattavan
tuotteen lahtolampdtila olisi mahdollisimman
alhainen, mieluiten valilla 1 - 8 °C.

Ala tyhjibpakkaa nesteitd vakuumipussissa
suurimmalla mahdollisella tyhjidtasolla.

Suositus: tyhjidpakkaa nesteitd vakuumipussissa
tyhjidtasolla 2.

Tarkkaile vakumointiprosessia huolellisesti. Vahainen
kupliminen nesteité tyhjiopakattaessa on normaalia.
Kuumasaumaa pussi ajoissa, heti kun kupliminen
lisdantyy huomattavasti.

Vihje: voit tyhjiopakata nesteitd myos kiinteissa,
yleisesti saatavana olevissa vakuumiastioissa. Kéayté
talloin tyhjidtasoa 3. Ala kayta tyhjiopakkaamiseen
muovipulloja tai muita astioita, jotka vetaytyvét
kokoon ulkoisesti tyhjiopakattaessa.

Vaurioiden syyt fi

EY Ymparisténsuojelu

Ympaéristoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkintd perustuu kaytettyja
sahkd- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical

and electronic equipment - WEEE) koskevaan
mmmm direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n

alueella.
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fi Tutustuminen laitteeseen

& Tutustuminen laitteeseen

Vakumointilaatikossa voit tyhjidpakata elintarvikkeita
tata tarkoitusta varten olevissa pusseissa ja astioissa.
Tassa luvussa saat tietoa laitteen rakenteesta ja

- > ) Vakumointi pussissa 80 % 95 % 99 %
olennaisista toiminnoista.

Astioiden ja pullojen vakumointi 50 % 75% 90 %

Vakumointilaatikon toiminta

. . . . Vakumointilaatikon rakenne
Vakuumikammiosta ja pussista pumpataan

vakumointiprosessin kuluessa pois ilmaa. Talléin
kammioon muodostuu korkea alipaine. Mita korkeampi
on tyhjiétaso, sitd vihemman ilmaa jaa kammioon ja
pussiin, ja sitd suurempi on paine-ero ympariston valilla.

Kun valittu tyhjidtaso on saavutettu,
kuumasaumauspalkki painetaan lasikannen
silikonipalkkia vasten. Talldin pussi kuumasaumataan.
liImaa virtaa lyhyen jadhtymisajan jalkeen &anekkaasti
takaisin kammioon. Talldin pussi vetaytyy nopeasti
kokoon ja sulkee elintarvikkeen sisdansé. Sen jalkeen
laatikon lasikansi avautuu.

Tyhjidtasoilla 1 - 3 voidaan tuottaa erilaiset tyhjidasteet.
Tyhjidasteita kéaytetdan eri kayttétarkoituksiin: astiassa
vakumoitaessa ovat tyhjidasteet matalampia, joten ne
soveltuvat paremmin tietyille elintarvikkeille. Kun

ulkoinen vakumointiadapteri asetetaan paikalleen, Lasikansi
vakumointilaatikko tunnistaa automaattisesti, mika tila Teraksinen vakuumikammio
on parhaillaan aktivoitu. lImanpoisto

Kuumasaumauspalkki

Ohjauspaneeli

N

[
|

1 @  Kytkeminen pédllejapois Laitteen kytkeminen péalle ja pois paalta

paalta

2 [T Tynhjiotaso Tyhji6tason valinta

O Kuumasaumausaika Kuumasaumausajan valinta

Vakuumipussin kuumasaumaus ennenaikaisesti

4 D Start Vakumointiprosessin kdynnistdminen

0 Stop Vakumointiprosessin keskeyttdminen
5 «  Kuivaus Pumpun kuivaaminen

/N Huomautus Katso hairiGtaulukko
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Avaaminen ja sulkeminen

Avaa tai sulje laatikko painamalla sita keskelta.

Laatikko liikkuu avattaessa vahan ulospain. Se voidaan
sen jalkeen vetaa helposti ulos.

Varusteet

Vakumointilaatikon mukana toimitetaan seuraavat
varusteet.

Ulkoinen vakumointiadapteri
@ Adapteri Kiinnitetdan vakumointilaati-

kon ilmanpoistoon, jolloin voidaan tyh-

jiopakata vakuumiastioita.
Lisavarusteet

Vakumointiletku
Vakumointiletku yhdistaa ulkoisen

Lisavarusteita on tilattavissa huoltopalvelusta tai alan

likkeesta:

vakumointiadapterin vakuumiastiaan.

Vakuumipussi
180 x 280 mm (50 kpl)
240 x 350 mm (50 kpl)

Vakuumipussi 180 x 280 mm  Z13CX62X0 17000224
(100 kpl)
Vakuumipussi 240 x 350 mm  Z13CX64X0 17000225
(100 kpl)

Koneen kayttd fi

Koneen kaytto

Laitteen kytkeminen paalle ja pois paalta

Kosketa symbolia (O kytkeédksesi laitteen paalle tai pois
paalta.

Jos symboleja ei paineta, laite kytkeytyy 10 minuutin
kuluttua automaattisesti pois paalta.

Vakumointi pussissa

Tyhjidpakkaa elintarvikkeet tarkoitukseen soveltuvassa
vakuumipussissa pidentaaksesi elintarvikkeiden
sailyvyytta, marinoidaksesi elintarvikkeita tai
valmistellaksesi niitd sous-vide-kypsennysta varten.

Soveltuvat vakuumipussit

Kayta alkuperaisia vakuumipusseja, jotka on toimitettu
laitteen mukana tai joita voit hankkia lisdvarusteena.
Namaéa pussit soveltuvat kaytettaviksi lampdtilassa -
40 °C - 100 °C. Pusseja voidaan siten kayttaa seka
elintarvikkeiden sailytykseen matalassa lampdétilassa
ettd pussissa vakumoitujen elintarvikkeiden
kypsennykseen. Naiden pussien optimaalinen
kuumasaumausaika on taso 2. Pussit soveltuvat
mikroaaltokayttéon. Tee pusseihin reikid ennen kuin
[ammitat niitd mikroaaltouunissa.

Kayta vain elintarvikkeiden vakumointiin soveltuvia
pusseja. Yleisesti kaupan olevissa tuotteissa on eroja
elintarvikkeelle soveltuvuuden, lammadnkestavyyden,
materiaalin ja pinnan suhteen. Kiinnitd huomiota pussin
iimoitettuun kayttétarkoitukseen.

Vakuumipussin kuumasaumausaika riippuu aina pussin
materiaalista. Ohuiden pussien saumaukseen riittaa
useimmiten saumauksen taso 1. Paksumpaa
materiaalia oleville vakuumipusseille tarvitaan pidempi
saumausaika vahintaan tasolla 2.

Kuumasaumauspalkin pituus maarittda kayttodn
soveltuvien vakuumipussien mitan. Kayta sen tahden
vain enintdan 240 mm leveitd pusseja.

Pussin tayttdminen

Aseta elintarvikkeet vakuumipussiin mieluiten
vierekkain, ei paallekkain.

Pussin suun on oltava puhdas ja kuiva, jotta
sulkusaumasta tulee kunnollinen. Kuumasaumauksen
onnistumiselle on tarkeda, ettd pussin reunassa ei ole
sauman alueella elintarvikejadmia. Kaanna sen tdhden
pussin reunaa n. 3 cm ulospéain ennen kuin taytat
pussin. K&anné reuna takaisin, kun olet tayttdnyt pussin.

(1] H ?

(8
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fi Koneen kéayttd

Jotta sinulla sailyy kéasitys pusseista ja niissa
vakumoiduista elintarvikkeista, pussiin on hyva merkita
vakumointipéiva ja sisalto.

Toimi ndin

1. Avaa lasikansi.
2. Aseta vakuumipussi kammioon.

Huomautuksia

— Kiinnitd huomiota siihen, etta elintarvikkeen
lahtélampétila olisi mahdollisimman alhainen,
mieluiten valilla 1 - 8 °C.

- Varmista, ettéd iima-aukko on vapaa, jotta pumppu
kykenee imemaan ilman kammiosta.

— Varmista, etta pussi on kuumasaumauspalkin
keskella ja ettd pussin suun reunat ovat tasaisesti
paéllekkain saumauspalkilla, jotta sauma
sulkeutuu moitteettomasti.

— Varmista, ettd pussin avoin paa ulottuu n. 3 cm
saumauspalkin yli, mutta ei ole kuitenkaan
kannen tiivisteen paalla.

vahintadan 30 mm

l—>»!

Huomautus: Kayta tarvittaessa koroketta,
esim. leikkuulautaa, jotta pussi ei paase valumaan
alas.

T

. Valitse tyhjidtaso koskettamalla symbolia [T].

. \@Iitse kuumasaumausaika koskettamalla symbolia
L1,

. Sulje lasikansi kunnolla ja pid& suljettuna.

. Kaynnista vakumointiprosessi koskettamalla
symbolia D.

Vakumointiprosessi kaynnistyy. Tyhjidtasojen naytét

sykkivat vuoronperaan punaisina, kunnes valittu arvo on

saavutettu.

H W

o O

Kuumasaumausprosessi kaynnistyy. Saumaustasojen
naytot sykkivat vuorenperdan punaisina, kunnes valittu
arvo on saavutettu.

Toiminnon lopuksi kammio ilmataan, kuuluu danimerkki.
Voit nyt avata lasikannen ja poistaa saumatun
vakuumipussin kammiosta.
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AVaroitus

Palovamman vaara!

Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki kuumenee
hyvin kuumaksi, kun laitetta kéytetdéan usein ja
saumausajat ovat pitkat. Ala kosketa kuumaa
saumauspalkkia. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Huomautuksia

m Toimenpide voi kestaa suurimmalla tyhjiétasolla aina
2 minuuttiin saakka. Taman ajan kuluttua pussi
kuumasaumataan, ja saavutetun tyhjidtason naytto
syttyy.

m Tarkasta vakumoinnin jalkeen pussin sauma. Yrita
vetdd saumaa varovasti auki. Jos sauma ei pida,
valitse seuraavalla kerralla korkeampi
kuumasaumauksen taso. Jos sauma muuttaa
muotoaan, se on kuumentunut liian kuumaksi.
Valitse seuraavalla kerralla pienempi
kuumasaumauksen taso tai anna laitteen jadhtya.

m Jos tyhjidbpakkaat elintarvikkeita pusseihin
valittomasti perdjalkeen, saumauspalkki kuumenee
koko ajan lisda. Sauman laatu voi talldin heikentya.
Valitse sen tdhden muutaman vakumointiprosessin
jalkeen lyhyempi saumausaika tai anna laitteen
jaadhtya toimintojen valilla noin 2 minuuttia.

Ennenaikainen kuumasaumaus

Kayta tata toimintoa, kun haluat vain pakata
hellavaraista kasittelya vaativat elintarvikkeet ilmatiiviisti
pussiin ilman, etta sisaltd puristuu liian tiiviisti pussiin.

Jos haluat lopettaa toiminnon ja kuumasaumata pussin
ennenaikaisesti, kosketa vakumoinnin kuluessa
symbolia .

Laitteessa nakyy tyhjidtaso, joka on siihen mennessa
saavutettu.

Toiminnon lopuksi kammio ilmataan, kuuluu &&nimerkki.
Voit nyt avata lasikannen ja poistaa saumatun
vakuumipussin kammiosta.

Huomautus: Vakumointilaatikossa on oltava pussin
kuumasaumausta varten tietty vakuumitaso. Kun
kosketat ensin symbolia =, vakumointilaatikko
pumppaa ilmaa kammiosta vield taméan tason
saavuttamiseen saakka. Sen jalkeen pussi
kuumasaumataan.

Vakumointiprosessin keskeyttdaminen

Jos haluat lopettaa toiminnon ennenaikaisesti, kosketa
vakumoinnin kuluessa symbolia [J.

Laitteessa néakyy tyhjiétaso, joka on siihen mennessa
saavutettu.

Pussia ei kuumasaumata. Kansi avautuu hieman ja
kammio ilmataan. Kuuluu aanimerkki. Voit nyt poistaa
vakuumipussin kammiosta.



Vakumointi astiassa

Tyhjidpakkaa elintarvikkeet tarkoitukseen soveltuvassa
vakuumiastiassa pidentaaksesi elintarvikkeiden
sailyvyytta.

Soveltuvat vakuumiastiat

Kayté vain elintarvikkeiden tyhjiopakkaamiseen
soveltuvia astioita. Yleisesti kaupan olevissa tuotteissa
on eroja elintarvikkeelle soveltuvuuden ja materiaalin
suhteen.

Taman laitteen mukana toimitetun vakuumiletkun
sisahalkaisija on 3 mm. Jotta letku on sopiva, tarvitset
mahdollisesti adapterin astiaa varten. Tallaisia
adaptereja toimitetaan useissa tapauksissa jo
vakuumiastian mukana.

Toimi nain

1. Avaa lasikansi.

2. Liitd vakumointiadapteri ilmanpoistoaukkoon.

3. Kiinnita letku vakumointiadapteriin ja
vakuumiastiaan.

4. Valitse tyhjidtaso koskettamalla symbolia [].

5. Kaynnista vakumointiprosessi koskettamalla
symbolia D.

Vakumointiprosessi kaynnistyy. Tyhjiétasojen naytot

sykkivat vuoronperaan punaisina, kunnes valittu arvo on

saavutettu.

Tyhjidtasojen naytot lakkaavat sykkimasta, kun
tavoitearvo on saavutettu. Saavutetun tyhjiétason naytté
palaa ja kuuluu danimerkki. Voit poistaa nyt letkun
astiasta ja ulkoisesta vakumointiadapterista.

Huomautus: Jos kuplia muodostuu runsaasti, keskeyta
vakumointiprosessi.

Vakumointiprosessin keskeyttaminen

Jos haluat lopettaa toiminnon ennenaikaisesti, kosketa
vakumoinnin kuluessa symbolia [J.

Laitteessa nakyy tyhjiétaso, joka on siihen mennessa
saavutettu.

Voit nyt poistaa letkun astiasta ja ulkoisesta
vakumointiadapterista.

Kuivaaminen

Kun elintarvikkeita pakataan tyhjiodn,
vakuumipumppujarjestelmaan kertyy vahaisia maaria

Koneen kayttd fi

vettd. Tama ilmi6 tulee esiin varsinkin, kun
tyhjidpakataan nesteita tai hyvin kosteita elintarvikkeita.
Laitteessa on taman takia kuivaustoiminto, joka poistaa
pumppuun kertyneen kosteuden.

Jos symboli « palaa valkoisena, suositellaan
kuivaustoiminnon kaynnistamista. Voit talldin kuitenkin
kayttaa laitetta edelleen tavanomaiseen tapaan.

Jos symboli « palaa punaisena, kuivaustoiminto on
suoritettava.

Toimi ndin

1. Sulje lasikansi kunnolla ja pida suljettuna.
2. Kosketa symbolia «".

Kuivaus kaynnistyy ja kestaa 5 - 20 minuuttia.

Toiminnon kuluessa symboli «” sykkii punaisena. Voit
sulkea vakumointilaatikon toiminnon ajaksi.

Toiminnon lopuksi kammio ilmataan, kuuluu aanimerkki.
Voit nyt avata lasikannen.

Huomautus: Yksi kuivauskerta ei valttamatta ole
riittava. Jos symbolit «” ja A\ palavat kuivauskerran
jalkeen punaisina, pumppujarjestelméassa on edelleen
kosteutta. Odota, kunnes symboli /A ei en&é pala, ja
kaynnista kuivaus sitten uudelleen.
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fi Taulukot ja vihjeet

Bl Taulukot ja vihjeet

Vakumointi sous-vide-kypsennysta varten

Voit esivalmistella elintarvikkeet vakumointilaatikossa
sous-vide-kypsennysta varten. Sous-vide-kypsennys
tarkoittaa kypsennysta "tyhjidssad" matalassa
lampdtilassa vélilla 50 - 95 °C ja 100 % kosteudella tai
vesihauteessa.

Elintarvikkeet suljetaan vakumointilaatikossa ilmatiiviisti
erityiseen kuumuutta kestavaan keittopussiin.

AVaroitus

Terveysriski!

Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa
kypsennyslampoétilassa. Kiinnitéa sen tdhden
ehdottomasti huomiota seuraaviin kayttda ja hygieniaa
koskeviin ohjeisiin:

m Kayta vain tuoreita elintarvikkeita, joiden laatu on
paras mahdollinen ja ehdottoman moitteeton.

m Pese ja desinfioi katesi. Kayta kertakayttékasineita
tai keittio-/grillipihteja.

m  Kayta kriittisten elintarvikkeiden kuten
esim. linnunlihan, kananmunien ja kalan
valmistamisessa erityista tarkkaavaisuutta.

m Huuhtele ja/tai kuori vihannekset ja hedelméat aina
huolellisesti.

m Pida pinnat ja leikkuulaudat aina puhtaina. Kayta eri
elintarvikelaaduille eri leikkuulautaa.

m Pida kylméaketju katkeamattomana. Katkaise se vain
lyhyesti elintarvikkeiden esivalmistelua varten, ja laita
tyhjiépakatut ruoat sen jalkeen taas jadkaappiin
odottamaan kypsennyksen aloittamista.

m Ruoat soveltuvat vain heti nautittaviksi. Nauti ruoat
heti kypsennyksen jélkeen alaka sailyta niita
pidempéaéan, edes jaakaapissa. Ne eivat sovellu
uudelleen lammitettaviksi.

Vakuumipussi

Kayta sous-vide-kypsennykseen laitteen mukana
toimitettuja vakuumipusseja. Voit tilata lisda
vakuumipusseja.

Ala kypsenné ruokia pakkauksissa, joissa ostit ne
(esim. pakattu kala). Nama pakkaukset eivat sovellu
sous-vide-kypsennykseen.

Aseta elintarvikkeet pussiin mieluiten vierekkain, ei
paallekkain.

Vakumointi

Kayta ruokien tyhjiopakkaamiseen mieluiten korkeinta
tyhjibtasoa. Vain siten voidaan saavuttaa tasainen
lammadnsiirto ja sen mydta taydellinen kypsennystulos.

Tarkasta ennen kypsennysta, onko tyhjido pussissa

asianmukainen. Kiinnitd huomiota seuraaviin seikkoihin:

m Vakuumipussissa ei ole ilmaa / ilmaa on vain hyvin
vahan.

m  Sauma on kunnolla kiinni. B

m Vakuumipussissa ei ole reikia. Ala kayta
paistolampomittaria.

m Yhdessa tyhjidpakatut lihan- tai kalanpalat eivat
puristu suoraan toisiaan vasten.

m Vihannekset ja jalkiruoat tyhjiopakataan
mahdollisimman litteind annoksina.
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Siirrd epailyttavassa tapauksessa kypsennettava tuote
uuteen pussiin ja tyhjidpakkaa uudelleen.

Elintarvikkeet on hyva tyhjiopakata enintdan yhta paivaa
ennen kypsennysta. Vain siten voidaan valttaa, etta
elintarvikkeista poistuu kaasuja (esim. vihannekset),
jotka estavat lammon siirtymisen, tai etta
elintarvikkeiden rakenne ja siten niiden
kypsymiskayttaytyminen muuttuu.

Nopea marinointi ja aromin vahventaminen

Vakumointilaatikossa voidaan elintarvikkeiden kuten
lihan, hedelmien ja vihannesten aromit vahventaa tai
marinoida tuotteet nopeasti. Perinteinen marinointi
kestda useimmiten kauan eika ole erityisen
intensiivinen. Kun elintarvike tyhji6pakataan pussissa,
elintarvikkeen soluonkalot avautuvat ja lisatty marinadi
imeytyy nopeasti. Talldin maku muuttuu olennaisesti
intensiivisemmaksi paljon lyhyemmasséa ajassa.

Sailytys ja kuljetus

Pidenna elintarvikkeiden sailytysaikaa. Koska
tyhjiopakkauksessa on niukasti happea, vakuumiin
tuoreina pakatut elintarvikkeet pysyvét oikein
varastoituina selvasti pidempéaan kayttékelpoisina.
Tyhjidpakattuihin elintarvikkeisiin muodostuu
pakastettaessa tavallista vahemman kuivia reunoja,
jotka johtuvat yleensa siita, ettd tavanomainen
pakastepakkaus ei ole tiivis.

Sinetdi lasiastioissa olevat elintarvikkeet kuten
marmeladi ja kastikkeet uudelleen. Vakuumin ansiosta
varastointiaika pitenee selvasti.

Huomautuksia

m  Kiinnitd ehdottomasti huomiota siihen, etta kaytetyt
lasiastiat eivat ole yli 80 mm korkeita. Korkeammat
astiat voivat vaurioittaa laitteen lasikantta.

A

enint. 80 mm

\/

m  Kayta vain kierrekorkilla varustettuja laseja, jotka
ovat tukevia ja ehjia.

m  Kierrd astia kiinni vain kasikireydelle. Vakumointi
sulkee astian automaattisesti.

m Kaikki lasit tai kannet eivat sovellu suljettaviksi
uudelleen vakumoinnin avulla. Tarkasta vakumoinnin
jalkeen, onko tyhjid muodostunut. Sisdanpain
taipunut kansi, jonka saa avattua vain voimaa
kayttamalla, on merkki siita, ettd vakumointiprosessi
on toiminut. Jos kannesta kuuluu "klak"-aani, kun
painat kantta sisaanpain ja vapautat kannen, ja kansi
avautuu helposti, tyhjioté ei ole muodostunut. Toista
vakumointi tai k&yta tarkoitukseen soveltuvia
kierrekannellisia lasipurkkeja.l

Sailyta elintarvikkeita kuten juustoja, kalaa tai
valkosipulia ilman hajuhaittoja. Tyhjidpakattaessa
syntyvan ilmatiiviin sinetdinnin ansiosta epatoivottavaa
hajua ei paase ulos, eika haju paase tarttumaan muihin
elintarvikkeisiin.



Sinetdidyt vakuumipussit ja vakuumiastiat ovat
ihanteellisia kuljetuspakkauksia juokseville

Suositellut asetukset

Tyhjidpakatut elintarvikkeet pysyvat oikein varastoituina
selvasti pidempaan tuoreina. Kun tyhjiétaso on korkea,
elintarvikkeiden laatu, ulkonako ja sisalta sailyvat
paremmin.

Seuraavista taulukoista |0ydat suositellut tyhjidtasot eri
elintarvikkeille. Kiinnita erityisesti huomiota ohjeisiin,
jotka koskevat suositeltuja tyhjidtasoja ja
elintarvikkeiden esikasittelya.

Elintarvikkeet, jotka séilytetdén huoneldmpétilassa (20 °C - 23 °C)

Taulukot ja vihjeet fi

elintarvikkeille. Niitd on helppo késitella, ne eivat vuoda
ja ne saastavat tilaa.

Huomautuksia

m  K&yta vain tuoreita elintarvikkeita. Tarkasta
elintarvikkeiden laatu ennen kuin pakkaat ne
tyhjioon.

m Tyhji6pakkaa vain kylmia elintarvikkeita, mieluiten
sellaisia, joiden lampdtilaon 1 °C - 8 °C.

m Aloita alemmalla suositelluista tyhjidtasoista.

m Tarkasta elintarvikkeiden laatu, kun otat ne
sailytyksesta. Ala kayta elintarvikkeita, joiden laatu
on arveluttava.

Sailytd pimedssa
Vakumoi astiassa

Séilyta pimedssa

Vakumoi astiassa

Vakumoi astiassa
Kuori ja blanseeraa ensin
Vakumoi astiassa
Vakumoi astiassa

Leivonnaiset 1,2,3
Kuivat leivonnaiset/keksit 1
Tee/kahvi 12,3
Riisi/nuudelit 2
Jauhot/suurimot 1
Pahkinat ilman kuorta 3
Kuivatut hedelmét 3
Voileipakeksit/sipsit 1,2
Tuoreet elintarvikkeet, jotka séilytetdén pakastettuina (-18 °C - -16 °C) tai jadkaapissa (3 °C - 7 °C)
Kala 3
Lintu 3

Liha 3
Makkara kokonaisena 3
Makkara viipaleina 3

Kova juusto 3
Pehmed juusto 2
Vihannekset 2
Lehtisalaatti huuhdeltu 2

Yrit 1,2
Hedelmét (kovat) 3
Hedelmét (pehmeat) 2

Vakumoi astiassa
Esipakastus suositeltavaa®
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fi Puhdistus

Puhdistus

Puhdista laite vain, kun se on kytketty pois paalta.

Varmista, ettd saumauspalkki vakuumikammiossa on
jaahtynyt.

AVaroitus

Palovamman vaara!

Vakuumikammiossa oleva saumauspalkki kuumenee
hyvin kuumaksi, kun laitetta kaytetdan usein ja
saumausajat ovat pitkat. Ald kosketa kuumaa
saumauspalkkia. Pida lapset poissa laitteen |lahelta.

Varmista laitetta puhdistaessasi, etta vetta tai muita
nesteitd ei pddse vakuumikammion, varsinkaan
vakuumipumpun ilmanpoistoon. Ala ruiskuta laitetta
sisdpuolelta tai ulkopuolelta vedella.

Ala kayta painepesuria tai hdyrysuihkua.

Kayta vain neutraalia puhdistusainetta kuten
astianpesuainetta ja vetta. Ala kaytd hankausainetta tai
alkoholipitoista puhdistusainetta.

Puhdista vain kostealla liinalla.
Al4 kdytad naarmuttavia hankaussienié tai
lasinpuhdistuslastaa.

Huomautus: Anna laitteen ja varusteosien kuivua
kunnolla puhdistuksen jalkeen.

Lasinen etulevy ja lasikansi

Puhdista lasinen etulevy ja lasikansi
lasinpuhdistusaineella ja pehmealla liinalla.

Ala kayté naarmuttavia hankaussienia tai
lasinpuhdistuslastaa.

Teraksinen vakuumikammio

Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina
valittdmasti. Tahrojen alle voi muodostua korroosioita.

Kayta puhdistamiseen vettd ja vahan astianpesuainetta.

Kuivaa pinta lopuksi pehmealla liinalla.

Muovinen ohjauspaneeli

Ala kaytd naarmuttavia hankaussienia tai
lasinpuhdistuslastaa.

Kuumasaumauspalkki

Poista foliojadmat kuumasaumauspalkista.

Ala puhdista kuumasaumauspalkkia hankaavilla
puhdistusaineilla. Kaytd pehmeéa liinaa.

Saumauspalkkia ei saa pestéd astianpesukoneessa.
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Ulkoinen vakumointiadapteri

Huuhtele adapteri kdsin. Se ei sovellu
astianpesukoneeseen.

Vakumointiletku

Pese vakumointiletku kasin. Se ei sovellu
astianpesukoneeseen.



B \Mita tehda hairion

sattuessa?

Jos toimintahairioita esiintyy, kyseessa on yleensa

Mita tehda hairion sattuessa? fi

Huomautus: Korjaukset saa teettdd vain asianomaisen

koulutuksen saaneilla ammattilaisilla. Jos laitetta
korjataan epaasianmukaisesti, seurauksena voi olla
vakavia vaaratilanteita.

pikkuseikka. Huomioi alla olevassa taulukossa olevat

ohjeet ennen kuin soitat huoltopalveluun.

Huomautus A\ ilmestyy muu-  TyhjiGta ei saada muodostet-

taman sekunnin kuluttua nayt- tua oikein.
toon.

Huomautus A\ ilmestyy, kun — Tyhjié muodostuu liian
hitaasti. Valittua tyhjiotasoa ei
2 minuuttia. voida saavuttaa.

pumppu on kaynyt

Vakumointiprosessia eisaa  Laite ei tunnista kantta.

kdynnistettyd. Symboli D> ei
ilmesty né&yttoon, vaikka kansi
on suljettu.

Kun laitetta kaytetaan useita
kertoja perédjalkeen: vaku-
mointiprosessi nayttaa toimi-
van normaalisti, mutta pussia
ei kuumasaumata.

Vakumointiprosessi kestaa
yha kauemmin,

Laitteessa ndkyy kuivaustoi-
minnon jalkeen symboli « ja

Lasikansi ei ole kunnolla kiinni.

Lasikannen tiiviste ei ole kunnolla paikal-

laan tai se on viallinen.

Lasikannen tiiviste on muuttanut muo-
toaan.

Ulkoisen vakuumiastian kansi ei ole kun-

nolla Kiinni.

Ulkoinen vakuumiliitin ei ole kunnolla
paikallaan vakuumikammion ilmanpois-
toaukossa.

Nesteet alkavat kiehua l[ampatilan nous-
tessa. Tyhjion muodostuminen ei jatku.

Lasikannesta puuttuu katkaisin tai laite
ei tunnista sité.

Saumausmuuntajan lamposuojakatkai-
sin on kytkenyt saumaajan pois paalta.

Pumppujarjestelmassé on paljon kos-
teutta.

Pumppujdrjestelma on hyvin kuuma.

Yksi kuivaustoiminto ei ollut riittava.

Avaa ja sulje lasikansi uudelleen. Paina
télloin lasikantta ensimmadisten sekun-
tien ajan kevyesti.

Tarkasta tiiviste.
Paina tiiviste varovasti suoraksi.

Tarkasta, ettd vakuumikansi on kunnolla
paikallaan. Kayta vain tarkoitukseen
sopivia vakuumiastioita.

Tarkasta ulkoisen vakuumiliittimen kun-
nollinen Kiinnitys.

Tyhjiépakkaa vain kylmié nesteita.
Jos vakuumikammio on kostea, pyyhi se
kuivaksi.

Kuumasaumaa vakuumipussi ennenai-
kaisesti, jos siihen muodostuu tavallista
suurempia kuplia.

Valitse matalampi tyhjiotaso.
Soita huoltopalveluun.

Anna laitteen jadhtya vahintaan

10 minuuttia. Yrité sitten uudelleen.
Anna laitteen jadhtyéd vakumointiproses-
sien valilla vahintdan 2 minuuttia

Laite kontrolloi vakumointiprosesseja.
Jos pumpun 6ljyyn on sitoutunut liian
paljon nestettd, ndyttdon iimestyy
symboli . Kaynnisté kuivaustoiminto.

Anna laitteen jadhtya ja yrita sitten uudel-
leen.

Odota, kunnes symboli /\ ei enéa pala.
Toista sitten kuivaustoiminto.
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fi Huoltopalvelu

Tyhjié ei pysy foliopussissa.  Pussi on viallinen.

Sauma on viallinen.

Tyhjiépakattavan tuotteen terdvat osat,
esimerkiksi luut, voivat tehda reikid pus-
siin.

Valittu saumausaika ei sovellu foliomate-
riaalille.

Saumassa on nesteitd, rasvaa tai muruja.
Pussissa on taitoksia sauman alueella.

Tarkasta, onko pussissa vaurioita. Kayta
toista pussia. Jos vauriot aiheutuvat tyh-
jiopakattavan tuotteen teravéreunaisista
osista, sijoita osat pussiin mahdollisuuk-
sien mukaan siten, ettd ne eivat vaurioita
pussin seindmaa.

Valitse toinen saumausaika.

Varmista, ettd pussi on kuiva, ettd pussin
suussa ei ole taitoksia ja se on koko mat-

Kantta ei saa avattua.

P Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme
puoleen. Loydamme varmasti sopivan ratkaisun, jolloin
valtyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

lImoita soittaessasi laitteen taydellinen mallinumero
(E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat
neuvot. Tyyppikilpi numeroineen 16ytyy, kun avaat
laitteen luukun.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 320 W

C€Ea &

Jotta 16ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

50/60 Hz

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu &
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kalta tasaisesti saumauspalkin paalla.

Ota kayttoon toinen pussi. K&&nna pus-
sinreunaa 3 cm ulospéin ennen kuin téy-
tét pussin.

Kammioon on muodostunut pieni tyhji, Al4 avaa kantta vakisin tai tyokalun
joka pitdd kannen suljettuna.

avulla. K&ynnistd uusi vakumointipro-
sessi ja keskeytd se valittomésti.

Irrota laite sahkoverkosta. Odota
30 sekuntia ja ota laite sitten uudelleen
kéyttoon.

Kosketa symbolia (M yli 5 sekunnin ajan.
Laite nollautuu.

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttovirheen takia aiheuttaa sinulle kustannuksia my&s
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydéat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttda koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.

Tekniset tiedot

Kayttojannite: 220 -240 V
50/60 Hz
Kokonaisliitantateho: 320 W
VDE-tarkastettu: Kylla
CE-merkki: Kylla
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no Forskriftsmessig bruk

Forskriftsmessig bruk

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet pa en
sikker og riktig mate. Ta vare pa bruks- og
monteringsanvisningen slik at du kan bruke den igjen
senere eller gi den videre til eventuelle kommende eiere
av apparatet.

Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke
koble til apparatet hvis det er skadet under transport.

Dette apparatet er bare ment for bruk i private
husholdninger. Apparatet ma utelukkende brukes til
vakuumering av matvarer i egnede vakuumposer og
vakuumbeholdere, samt til forsegling av folie.

Dette apparatet skal kun brukes i lukkede rom.

Dette apparatet skal kun brukes av barn over atte ar og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaringer eller
kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en
person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller de har
fatt oppleering i sikker bruk av apparatet og har forstatt
farer som kan oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering og
brukervedlikehold skal ikke utfares av barn, med
mindre de er over femten ar og er under oppsyn av
voksne.

Barn under atte ar méa holdes unna apparatet og
tilkoblingsledningen.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde over havet
pa maks. 4000 meter.
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E\Viktige
sikkerhetsanvisninger

/\ Advarsel

Fare for forbrenning!

Forseglingsstangen i vakuumkammeret blir
sveert varm ved hyppig bruk og lange
forseglingstider. Bergr aldri
forseglingsstangen. Hold barn pa avstand.

/\ Advarsel

Fare for elektrisk stot!

= Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stot. Bruk ikke haytrykksspyler
eller dampstrale til rengjeringen.

» Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk ut
stapselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

s Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utfares av en
servicetekniker som har fatt opplaering av
0ss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

/\ Advarsel

Fare for brann!

Forseglingsstangen i vakuumkammeret blir
sveert varm. Brennbar damp kan ta fyr. Ikke
vakuumer brennbare vaesker i vakuumpose.
Ikke oppbevar brennbare materialer og
gjenstander inne i apparatet.

/\ Advarsel

Fare for personskader!

s De minste sprekker i glasslokket kan fare til
at det imploderer ved vakuum. Trekk ut
stegpselet eller skru ut sikringen i
sikringsskapet. Ring til kundeservice.

s Under vakuumeringen deformeres
vakuumkammeret og glasslokket pa grunn
av det hoye undertrykket. Glasskrukker,
andre harde beholdere og uformelige
matvarer som vakuumeres i kammeret
mens lokket er igjen, ma ikke bergre dette
lokket. Ellers blir beskyttelsesbelegget pa
glasset skadet, og glasslokket kan sprekke.
Harde beholdere og uformelige matvarer
ma ikke overstige makshayden pa 80 mm.

s Feilbruk av vakuumskuffen kan fere til
personskader. Ikke fgr slanger som er
koblet til apparatet, inn i kroppsapninger.
Ikke vakuumpakk levende dyr.



B Arsaker til skader

Obs!

Kontroller at apparatet er skadefritt hver gang for du
bruker det. Pass seerlig pa at det ikke er skader pa
glasslokket.

Ikke bruk apparatet hvis det er skader pa det. Ta
kontakt med kundeservice.

Apne og lukke glasslokket sakte.

Ikke sett noen gjenstander pa glasslokket. Ikke bruk
apparatet som arbeidsunderlag, og ikke sett fra deg
ting pa det. Pass pa at det ikke kan falle noen
gjenstander ned pa glasslokket. Trekk skuffen helt ut
til stopp nar du skal bruke den.Lukk skuffen helt nar
den ikke er bruk.

For du lukker glasslokket, ma du forsikre deg om at
det ikke er noen fremmedlegemer i
vakuumkammeret.

Pass pa at tetningene ikke blir skadet av spisse eller
skarpe gjenstander.

Kontroller at tetningen i glasslokket sitter som den
skal. Pass péa at kontaktflaten til tetningen er ren og
fri for fremmedlegemer. Ellers kan apparatet fungere
redusert.

Ikke bruk apparatet hvis tetningen er defekt. Dette
kan skade apparatet. Ta kontakt med kundeservice.
Felg rengjeringsanvisningene.

Hvis strammen géar under vakuumeringsprosessen,
vil vakuumet opprettholdes i vakuumkammeret. Du
ma aldri preve a apne glasslokket med verktgy. Vent
til strammen er pa igjen, og start
vakuumeringsprosessen pa nytt.

Ikke vakuumpakk matvarene i originalemballasjen
etter at du har dpnet den. Bruk utelukkende poser
som er egnet for vakuumpakking.

| vakuum begynner veesker & smakoke allerede ved
lave temperaturer. Da vil det komme ut damp, og
apparatet kan fa funksjonsfeil.

Serg for at det som skal vakuumeres, har lavest
mulig temperatur, helst fra 1 til 8 °C.

Du ma aldri vakuumere vaesker i vakuumpose pa det
hayeste vakuumnivaet.

Anbefaling: Vakuumer veesker i vakuumpose pa
vakuumniva 2.

Felg neye med under vakuumeringsprosessen. Det
er normalt med lett bleeredannelse nar vaesker
vakuumpakkes. Sa fort bleeredannelsen gker
merkbart, forsegler du posen far tiden.

Tips: Du kan ogsa vakuumere vassker i gjengse,
faste vakuumeringsbeholdere. Da skal du bruke
vakuumtrinn 3. Ikke bruk plastflasker eller andre
beholdere som trekker seg sammen ved ekstern
vakuumering.

Arsaker til skader no

Miljovern

Miljgvennlig handtering
Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
E/ europeiske direktivet 2012/19/EF om

avhending av elektrisk- og elektronisk utstyr
mmmm (Waste electrical and electronic equipment —

WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og

gjenvinning av innbytteprodukter.
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no Bli kjent med apparatet

Bli kjent med apparatet

| vakuumskuffen kan du vakuumere matvarer i egnede
poser og beholdere. | dette kapittelet blir du kjent med
apparatets oppbygning og grunnleggende virkemate.

Hvordan fungerer en vakuumskuff?

Under vakuumeringsprosessen pumpes det Iuft fra
vakuumkammeret og posen. Da oppstar det hayt
undertrykk i kammeret. Jo hgyere vakuumniva desto
mindre luft blir det igjen i kammeret og posen, og desto
hayere blir trykkforskjellen overfor omgivelsene.

Nar det valgte vakuumnivaet er nadd, trykkes
forseglingsstangen mot silikonet pa glasslokket.
Dermed forsegles posen. Etter en kort avkjglingstid
stremmer det luft med hoy lyd tilbake i kammeret.
Dermed trekkes posen bratt sammen og omslutter
matvaren.Deretter dpnes glasslokket til skuffen.

Med vakuumnivaene 1 til 3 kan du generere forskjellige
grader av vakuum. Gradene varierer etter bruksomrade:
Ved vakuumering i beholder er vakuumgraden lavere
og dermed bedre egnet for visse matvarer.
Vakuumskuffen gjenkjenner automatisk hvilken modus
som er aktivert nar den eksterne vakuumadapteren
settes pa.

Betjeningspanel

Vakuumering i pose 80 % 95 % 99 %

Vakuumering av beholdere og 50 % 75 % 90 %
flasker

Vakuumskuffens oppbygning

Glasslokk

Vakuumkammer i rustfritt stal
Luftutlep

Forseglingsstang

1 @ Slaav/pa S| apparatet av og pa
2 [T Vakuumniva Velge vakuumnivé
3 O Forseglingstid Velge forseglingstid
Tidlig forsegling av vakuumpose

4 D Start Starte vakuumeringsprosess

0 Stopp Avbryte vakuumeringsprosess
5 «  Tarking Utfare tarking av pumpe

/N Merk Se feiltabellen
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Apne og lukke

Trykk midt pa skuffen for & apne eller lukke den.

Nar du apner skuffen, spretter den litt ut. Deretter kan
den ganske enkelt trekkes ut.

Tilbehor

Vakuumskuffen leveres med falgende tilbeher.

Ekstern vakuumadapter

Adapteren settes pd luftutlgpet til
vakuumskuffen nér du skal vakuumere
vakuumeringsbeholdere.
Vakuumeringsslange
Vakuumeringslangen brukes til & feste
den eksterne vakuumeringsadapteren
til vakuumeringsbeholderen.
Vakuumposer

180 x 280 mm (50 stk.)

240 x 350 mm (50 stk.)

Spesialtilbehor

Spesialtilbehar kan bestilles fra kundeservice eller fra
en forhandler:

Vakuumposer 180 x 280 mm  Z13CX62X0 17000224
(100 stk.)
Vakuumposer 240 x 350 mm  Z13CX64X0 17000225
(100 stk.)

Betjening av apparatet no

E¥ Betjening av apparatet

Sla apparatet av og pa

Trykk pa symbolet O for & sla apparatet pa eller av.

Uten noe input vil apparatet sl seg av automatisk etter
10 minutter.

Vakuumering i pose

Vakuumpakk maten i en egnet vakuumpose slik at den
holder seg lenger, eller hvis du skal marinere den eller
forberede den til sous-vide-matlaging.

Egnede vakuumposer

Bruk de originale vakuumposene som fglger med
apparatet eller kan bestilles som tilbehar. Disse posene
egner seg til temperaturer fra -40 °C til 100 °C.
Dermed kan de bade brukes til oppbevaring i lave
temperaturer og tilberedning av de matvarene som er
vakuumpakket i dem. Optimal forseglingstid for disse
posene er niva 2. Posene kan brukes i mikrobglgeovn.
Stikk hull pa posene fgr du varmer dem i
mikrobglgeovnen.

Bruk utelukkende poser som er egnet for
vakuumpakking av matvarer. De forskjellige produktene
som fas kjapt, skiller seg fra hverandre nar det gjelder
matvareegnethet, temperaturbestandighet, materiale og
overflate. Se hvilket bruksformal som er angitt for
posen.

Forseglingstiden for vakuumposen avhenger alltid av
det materialet den bestar av. Pa poser med tynne
vegger er varmeforseglingsniva 1 som regel
tilstrekkelig til & forsegle posen. Vakuumposer av
tykkere materialer krever lengre forseglingstid, f.eks.
varmeforseglingsniva 2 eller hgyere.

Lengden pa forseglingsstangen begrenser malet for de
vakuumposene som kan brukes. Bruk kun poser med
en bredde pa maks. 240 mm.

Fylle pose

Matvarene skal sa langt det er mulig legges ved siden
hverandre i vakuumposen, ikke oppa hverandre.

Det er viktig at kanten av posen er ren og terr for at
sgmmen skal bli feilfri. For at du skal fa en slik sgm, er
det viktig at det ikke er noen matvarerester pa
posekanten i omradet ved semmen. Derfor ber du
brette om enden av posen med 3 cm far du fyller den.
Brett kanten ut igjen etter at du har fylt posen.

H 2

t
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no Betjening av apparatet

For & holde orden pa posene og de vakuumpakkede
matvarene begr du notere dato for vakuumering og
innhold pa posen.

Slik gar du frem

1. Apne glasslokket.
2. Legg vakuumposen i kammeret.

Merknader

- Pass pa at matvarene har sa lav temperatur som
mulig, helst fra 1 til 8 °C.

— Sarg for at luftutlgpet er fritt, slik at pumpen kan
suge luft fra kammeret.

- Pass pa at posen ligger i midten og at endene av
posen ligger glattet ut oppéa hverandre pa
forseglingsstangen, slik at du far en perfekt lukket
sgm.

- Se etter at den apne enden av posen stikker ca.
3 cm ut over forseglingsstangen, men den ma
ikke ligge pa tetningen til lokket.

min. 30 mm

|—>»!

Merk: Ved behov bruker du en forhayelse, f.eks. et
skjeerebrett, for & hindre at posen sklir ned.

Trykk pa symbolet [ for & velge vakuumniva.

Trykk pa symbolet I for & velge forseglingstid.
Lukk glasslokket godt igjen og hold det godt fast.
Start vakuumeringsprosessen ved & trykke pa
symbol D.

Vakuumeringsprosessen starter.
Vakuumnivaindikatorene pulserer rgdt helt til den valgte
verdien er nadd.

L

Varmeforseglingsprosessen starter.
Varmeforseglingsnivaindikatorene pulserer rgdt helt til
den valgte verdien er nadd.

Mot slutten av prosessen luftes kammeret, og det
kommer et lydsignal. Na kan du apne glasslukket og ta
den forseglede vakuumposen ut av kammeret.
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AAdvarsel

Fare for forbrenning!

Forseglingsstangen i vakuumkammeret blir sveert varm
ved hyppig bruk og lange forseglingstider. Beregr aldri
forseglingsstangen. Hold barn pa avstand.

Merknader

m P& hayeste vakuumniva kan prosessen ta inntil
2 minutter. Deretter forsegles posen, og det
vakuumnivaet som er nadd, lyser opp.

m Kontroller forseglingssammen pa posen etter
vakuumering. Prav forsiktig & trekke sgmmen fra
hverandre. Hvis den ikke holder, velger du hgyere
varmeforseglingsniva neste gang. Dersom sgmmen
blir deformert, har den blitt for varm. Velg lavere
varmeforseglingsniva neste gang, eller la apparatet
kjole seg ned.

m Dersom du vakuumpakker matvarer i pose flere
ganger pa rad, blir forseglingsstangen stadig
varmere. Dette kan redusere kvaliteten pa
forseglingssemmen. Derfor bar du velge kortere
varmeforseglingstid etter noen vakuumeringer eller
la apparatet avkjeles ca. 2 minutter mellom hver
vakuumeringsprosess.

Tidlig varmeforsegling

Bruk denne funksjonen hvis du bare vil pakke gmfintlige
matvarer lufttett i pose uten at innholdet fyller posen for
mye.

Trykk pa symbolet 5 mens vakuumeringen pagar, hvis
du vil avslutte prosessen og forsegle posen far tiden.

Apparatet viser det vakuumnivaet som har blitt nadd.

Mot slutten av prosessen luftes kammeret, og det
kommer et lydsignal. Na kan du dpne glasslokket og ta
den forseglede vakuumposen ut av kammeret.

Merk: Vakuumskuffen trenger en bestemt vakuumgrad
for & forsegle posen. Hvis du trykker pa symbolet T3
farst, vil vakuumpumpen pumpe luft ut av kammeret
helt til denne graden er nadd. Deretter forsegles posen.

Avbryte vakuumeringsprosess

Trykk pa symbolet [ mens vakuumeringen pagar, hvis
du vil avbryte prosessen far tiden.

Apparatet viser det vakuumnivaet som har blitt nadd.

Posen forsegles ikke. Lokket dpnes litt, og kammeret
luftes. Det kommer et lydsignal. Na kan du ta
vakuumposen ut av kammeret.



Vakuumering i beholder

Vakuumer matvarene i en egnet vakuumeringsbeholder
slik at de holder seg lenger.

Egnede vakuumeringsbeholdere

Bruk utelukkende beholdere som er egnet for
vakuumpakking av matvarer. De forskjellige produktene
som fas kjapt, skiller seg fra hverandre nar det gjelder
matvareegnethet og materiale.

Vakuumeringslangen som fglger med dette apparatet,
har en innvendig diameter pd 3 mm. For at slangen
skal passe, vil du muligens trenge en adapter til
beholderen. Ofte folger det slike adaptere med
vakuumbeholderen.

Slik gar du frem
1. Apne glasslokket.

2. Sett vakuumadapteren pa luftutlapet.

3. Fest slangen til vakuumadapteren og
vakuumeringsbeholderen.

4. Trykk pa symbolet ['] for & velge vakuumniva.

5. Start vakuumeringsprosessen ved a trykke pa
symbol D.

Vakuumeringsprosessen starter.

Vakuumnivaindikatorene pulserer radt helt til den valgte

verdien er nadd.

Vakuumnivaene slutter & pulsere nar malverdien er
nadd. Vakuumnivaet som er nadd, lyser; og det
kommer et lydsignal. Na kan du lgsne slangen fra
beholderen og den eksterne vakuumadapteren.

Merk: Ved kraftig bleeredannelse ma
vakuumeringsprosessen avbrytes.

Avbryte vakuumeringsprosess

Trykk pa symbolet [ mens vakuumeringen pagar, hvis
du vil avbryte prosessen far tiden.

Apparatet viser det vakuumnivaet som har blitt nadd.

Na kan du lgsne slangen fra beholderen og den
eksterne vakuumadapteren.

Utfare torking

Nar matvarene vakuumpakkes, kommer det grsma
mengder vann inn i vakuumpumpesystemet. Denne
effekten blir sterkere nar du vakuumpakker veeske eller
sveert fuktige matvarer. Derfor har apparatet en

Betjening av apparatet no

tarkefunksjon som fjerner den fuktigheten som har
samlet seg i pumpen.

Nar symbolet « lyser hvitt, anbefales det & kjore
torking. Du kan imidlertid fortsatt bruke apparatet som
normalt pa dette tidspunktet.

Nar symbolet « lyser rgdt, er du nadt til & kjere terking.

Slik gar du frem

1. Lukk glasslokket godt igjen og hold det godt fast.
2. Trykk pa symbolet «".

Terkingen starter og varer mellom 5 og 20 minutter.
Mens prosessen pagar, pulserer symbolet « rgdt. Du
kan lukke vakuumskuffen mens prosessen pagar.

Mot slutten av prosessen luftes kammeret, og det
kommer et lydsignal. Na kan du apne glasslokket.

Merk: Det kan hende at det ikke er tilstrekkelig med
bare én terking. Hvis symbolene « og A\ lyser redt, er
det fortsatt fuktighet i pumpesystemet. Vent il
symbolet /\ slutter 4 lyse, og start terkingen péa nytt.
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no Tabeller og tips

Bl Tabeller og tips

Vakuumering for sous-vide-tilberedning

Du kan bruke vakuumskuffen til & forberede matvarer til
sous-vide-tilberedning. Sous vide-tilberedning betyr
tilberedning "under vakuum" ved lave temperaturer
mellom 50 til 95 °C og 100 % damp, eller i vannbad.

Rettene pakkes i spesielle varmebestandige kokeposer
som forsegles lufttett i vakuumskuffen.

AAdvarseI

Helserisiko!

Sous vide-tilberedning foregar ved lave temperaturer.
Veer derfor veldig naye pa & overholde fglgende bruks-
og hygieneinstrukser:

m Bruk kun ferske matvarer av optimal og upaklagelig
kvalitet.

m Vask og desinfiser hendene. Bruk engangshansker
eller en grilltang.

m Veer ekstra ngye under tilberedning av kritiske
matvarer, som f.eks. fjeerkre, egg og fisk.

m Vask og/eller skrell frukt og grennsaker naye.

m Hold alltid skjeerebrett og overflater rene. Bruk
forskjellige skjeerebrett til forskjellige typer matvarer.

m Pass pa & oppbevare matvarene kaldt.
Vakuumpakkede retter skal bare veere i
romtemperatur mens de klargjegres og deretter
legges tilbake i kjgleskapet frem til tilberedningen
starter.

m Rettene er bare egnet til umiddelbar servering. Spis
rettene etter at de er ferdig tilberedt og ikke sett dem
til oppbevaring, selv ikke i kjgleskapet. De er ikke
egnet til gjenoppvarming.

Vakuumposer
Bruk de vedlagte vakuumposene til sous-vide-
tilberedningen. Vakuumposer kan etterbestilles.

Tilbered ikke maten i posen du kjgpte den i (f.eks.
porsjonsfisk). Disse posene er ikke egnet for sous vide-
tilberedning.

Matvarene skal sa langt det er mulig legges ved siden
hverandre i posen, ikke oppa hverandre.

Vakuumering

Bruk hgyest mulig vakuumniva til vakuumpakking av
rettene. P4 den maten oppnar du en jevn
varmeoverfgring og et perfekt resultat.

Kontroller at posens vakuum er intakt for tilbereding.
Pass pa felgende:

m Det et er ikke noe/knapt luft i vakuumposen.

m Forseglingssemmen er fullstendig.

m Det er ingen hull i vakuumposen. Ikke bruk
steketermometer.

m  Kjott- eller fiskestykker som er vakuumpakket i
samme pakke, presser ikke mot hverandre.

m Gronnsaker og dessert vakuumpakkes sa flatt som
mulig.

Ha i tvilstilfeller matvarene over i en ny pose og
vakuumer pa nytt.

Matvarer bar ikke vakuumeres mer enn en dag for
tilberedning. P& den maten kan du unngé at det siver
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gasser ut av matvarene (f.eks. grennsaker) som farer til
redusert varmeoverfering eller at matvarene mister sin
struktur og endrer tilberedningsegenskaper pa grunn av
vakuumtrykket.

Rask marinering og aromatisering

Med vakuumskuffen kan du pa raskt vis aromatisere
eller marinere matvarer som Kkjatt, frukt og greannsaker.
Vanlig marinering tar som oftest sveert lang tid og er
ikke seerlig intensiv. Ved vakuumpakking i pose apnes
celleporene i matvarene, og den tilsatte marinaden
trekkes raskt inn. Dette gir en betraktelig sterkere smak
pa mye kortere tid.

Lagring og transport

Gir forlenget oppbevaringstid for matvarer. Manglende
oksygen i vakuum gjer at matvarer som vakuumpakkes
nar de er ferske, kan oppbevares og nytes betraktelig
lenger. Det blir mindre fuktighetstap i fryste,
vakuumpakkede matvarer.

Matvarer som syltetey og sauser kan forsegles pa nytt i
glasskrukker. Vakuumet sarger for betraktelig lengre
oppbevaringstid.

Merknader

m Det er sveert viktig at glasskrukkene ikke er hayere
enn 80 mm. Hayere krukker kan skade glasslokket
pa apparatet.

A

maks. 80 mm

\/

m Bruk kun stabile og hele glasskrukker med skrulokk.

m Bare skru pa lokket lett, det trenger ikke a sitte
veldig stramt. Vakuumeringen vil skru igjen krukken
automatisk.

m Det er ikke alle glass eller lokk som er egnet til
gjenforsegling under vakuum. Etter vakuumeringen
ma du sjekke at det er dannet vakuum: Et lokk som
buler innover, og som bare kan dpnes med makt, er
en indikasjon pa at vakuumprosessen har vaert
vellykket. Dersom du harer en klikkelyd nar du
trykker inn lokket og slipper, og lokket lett kan
apnes, er det ikke dannet vakuum. Gjenta
vakuumeringsprosessen, eller bruk bedre egnede
glasskrukker med skrulokk.l

Oppbevaring av matvarer som ost, fisk og hvitlak uten
sjenerende lukt. Den hermetiske lukkingen ved
vakuumering gjer at det ikke slipper ut ugnsket lukt, og
smaken smitter ikke over pa andre matvarer.

Forseglede vakuumposer eller vakuumbeholdere er et
ideelt transportmiddel for flytende matvarer. De er lette
4 handtere, renner ikke over og sparer plass.



Anbefalte innstillinger

Vakuumpakkede matvarer holder seg ferske betraktelig
lenger. Med hgyere vakuumnivaer vil matvarenes

kvalitet, utseende og innhold holde seg bedre.
| falgende tabell finner du anbefalinger for hvilke

vakuumtrinn som passer til forskjellige matvarer. Se
merknadene om anbefalt vakuumnivéa og tilberedning

av matvaren.

Matvarer som oppbevares i romtemperatur (20 °C til 23 °C)
1,2,3

Bakevarer

Tarre bakevarer/kjeks
Te/kaffe

Ris/nudler

Mel/gryn

Ngtter uten skall
Tarket frukt

Spra kjeks / potetgull

1

1,2,3

2
1
3
3

1,2

Tabeller og tips no

Merknader

m Bruk kun ferske matvarer. Kontroller kvaliteten pa
matvarene for du vakuumpakker dem.

m Du ma utelukkende vakuumpakke kalde matvarer,
helst med en temperatur pa mellom 1 °C og 8 °C.

m Begynn pé det laveste av de anbefalte
vakuumnivéene.

m Kontroller kvaliteten p& matvarene nér du pakker
dem ut igjen. Ikke bruk matvarene hvis du er i tvil om
kvaliteten.

Oppbevares markt
Vakuumering i beholder

Oppbevares markt

Vakuumering i beholder

Ferske matvarer som skal oppbevares i fryser (-18 °C til -16 °C) eller i kjoleskap (3 °C til 7 °C)

Fisk

Fjeerkre

Kjatt

Hel palse
Oppskéret palse
Hard ost

Myk ost
Grgnnsaker
Vaskede salatblader
Urter

Frukt (hard)
Frukt (myk)

N W = NN W W wwww

N

Vakuumering i beholder
Skrelles og forvelles pa forhand
Vakuumering i beholder
Vakuumering i beholder

Vakuumering i beholder
Forhandskjaling i fryser anbefales*
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no Rengjering

Rengjoring

Apparatet ma alltid vaere slatt av nar du rengjer det.

Pase at forseglingsstangen i vakuumkammeret er
avkjalt.

A Advarsel

Fare for forbrenning!

Forseglingsstangen i vakuumkammeret blir sveert varm
ved hyppig bruk og lange forseglingstider. Berar aldri
forseglingsstangen. Hold barn pa avstand.

Under rengjering ma du passe pa at det ikke kommer
vann eller annen vaeske inn i vakuumkammeret, spesielt
ikke i luftutlgpet til vakuumeringspumpen. Du ma aldri
sprute vann pa apparatet, hverken innvendig eller
utvendig.

Ikke bruk haytrykksspyler eller dampstréle.

Bruk kun ngytrale rengjaringsmidler som
oppvaskmiddel og vann. Ikke bruk skurende eller
alkoholholdige rengjgringsmidler.

Bruk kun en fuktig klut til rengjgringen.
Ikke bruk skuresvamper eller glass-skrape.

Merk: La apparatet og tilbehgrsdelene tarke fullt og helt
etter rengjaring.

Glassfront og glasslokk

Rengjar glassfronten og glasslokket med glassrens og
en myk klut.

Ikke bruk skuresvamper eller glass-skrape.

Vakuumkammer i rustfritt stal

Fjern alltid kalk-, fett-, stivelses- og proteinflekker s&
snart som mulig. Under slike flekker kan det dannes
rust. Rengjer med vann og litt oppvaskmiddel. Tark over
flaten med en myk klut etterpa.

Betjeningspanel i plast

Ikke bruk skuresvamper eller glass-skrape.

Forseglingsstang

Fiern rester av folie fra forseglingsstangen.

Forseglingsstangen ma aldri rengjeres med skurende
rengjeringsmidler. Bruk en myk klut.

Forseglingsstangen kan ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Ekstern vakuumadapter

Skyll adapteren for hand. Den er ikke egnet for
oppvaskmaskin.

Vakuumeringsslange

Skyll vakuumeringsslangen for hand. Den er ikke egnet
for oppvaskmaskin.
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EJHva kan du gjore ved feil?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes

Hva kan du gjere ved feil? no

Merk: Reparasjoner ma kun utfares av kvalifiserte
fagfolk. Dersom apparatet repareres pa ukyndig mate,

kan det fore til alvorlig fare for deg.

bagateller. Fgr du ringer kundeservice, ber du lese
veiledningen i tabellen nedenfor.

Meldingen /\ vises etter f&
sekunder.

Meldingen A\ vises etter
2 minutters pumping.

Vakuumeringsprosessen star-
ter ikke. Symbolet D> vises
ikke selv om lokket er lukket.

Ved flere gangers bruk etter
hverandre: Vakuumeringspro-
sessen ser ut til & ga som nor-
malt, men posen forsegles
ikke.

Vakuumeringsprosessen
varer stadig lenger.

Etter tarkingen viser appara-
tet symbolene «~ og A\ .

Vakuumet holder seg ikke i
plastposen.

Vakuumet kan ikke bygges
opp som det skal.

Vakuumet bygges opp for
sakte. Det valgte vakuume-
ringsnivéet blir ikke nadd.

Apparatet gjenkjenner ikke
lokket.

Posen er defekt.

Det er feil pé forseglingssem-

men.

Glasslokket er ikke riktig lukket.

Tetningen i glasslokket ligger ikke riktig
eller er defekt.

Tetningen i glasslokket ligger feil.

Lokket til den eksterne vakuumeringsbe-
holderen er ikke ordentlig lukket.

Den eksterne vakuumeringskoblingen
sitter ikke ordentlig pa luftutlepet til
vakuumkammeret.

Vaske begynner @ smakoke nar tempe-
raturen gker. Det bygges ikke opp mer
vakuum.

Darbryteren pa glassdekselet mangler
eller gjenkjennes ikke av apparatet.

Temperaturbeskyttelsesbryteren til for-
seglingstransformatoren har blitt akti-
vert.

Det er for mye fuktighet i pumpesyste-
met.

Pumpesystemet er svert varmt.

Det har ikke veert nok med bare én tar-
king.

Det kan oppsta hull i posen dersom det
er skarpe deler i det som vakuumeres,
f.eks. bein.

Den forseglingstiden du har valgt, egner
seg ikke for foliematerialet.

Det er vaeske, fett eller smuler langs for-
seglingssemmen. Posen har folder langs
forseglingssammen.

Apne og lukke glasslokket pa nytt. Trykk
lett pa glasslokket de farste sekundene.

Kontroller tetningen.

Rett tetningen forsiktig ut.

Kontroller at vakuumlokket sitter ordent-
lig. Bruk kun egnede vakuumeringsbe-
holdere.

Kontroller hvordan den eksterne vakuu-
meringskoblingen sitter.

Vakuumpakk kun kald veeske.

Dersom vakuumkammeret er fuktig, mé
du tarke av det med en Klut.

Forsegle vakuumposen far tiden hvis det
dannes starre bobler.

Velg et lavere vakuumniva.
Ta kontakt med kundeservice.

La apparatet avkjales i minst
10 minutter. Prav s& pa nytt.

La apparatet avkjales i minst 2 minutter
mellom vakuumeringsprosessene

Apparatet kontrollerer vakuumerings-
prosessene. Hvis det er for mye fuktighet
i pumpeoljen, vises symbolet « . Start
tarking.

La apparatet avkjales og prav sa pa nytt.

Vent til symbolet A\ slutter & lyse. Deret-

ter kjgrer du en ny tgrking.

Kontroller om posen har skader. Bruk en
annen pose. Dersom skadene skyldes
skarpe deler i det som har blitt vakuum-
pakket, ma du prave & plassere det slik i
posen at det ikke kan skade poseveg-
gene.

Velg en annen forseglingstid.

Pése at posen er tarr og fri for folder og
ligger ordentlig over forseglingsstangen.

Ta en annen pose. Brett om enden av
posen med 3 cm far du fyller den.

37



no Kundeservice

Du fér ikke opp lokket.

Kundeservice

Hvis apparatet ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en passende lgsning, ogsa
for & unnga ungdvendige besgk av vare
serviceteknikere.

E-nummer og FD-nummer

Ved kontakt med kundeservice ma du oppgi
produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.),
slik at vi kan bistd deg best mulig. Typeskiltet med
disse numrene ser du nar du apner ovnsdaren.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 50/60 Hz 320 W

CEam X

For at du skal slippe & bruke tid pa a lete nar du trenger
det, ber du notere opplysningene om apparatet og
telefonnummeret til kundeservice med en gang.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice &

Vaer oppmerksom pa at besgk av servicepersonell ikke
er gratis dersom det er snakk om feil bruk av apparatet.
Dette gjelder ogséa i garantitiden.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.
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Det har dannet seg et lett vakuum som  Ikke &pne det med makt eller verktay.
holder lokket igjen.

Start en ny vakuumeringsprosess og
avbryt den med det samme.

Koble apparatet fra stramnettet. Vent
30 sekunder far du setter det i gang
igjen.

Trykk pa symbolet (O i over 5 sekunder.
Apparatet tilbakestilles.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Ha tiltro til produsentens kompetanse. Dette garanterer
deg at reparasjonen blir utfart av kompetente
serviceteknikere som har originale reservedeler til ditt
apparat.

Tekniske data

Stremforsyning: 220-240V
50/60 Hz
Tilkoblet effekt: 320 W
VDE-godkjent: Ja
CE-merking: Ja
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sV Bestammelser for anvandningen

Bestammelser for
anvandningen

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt for att du
ska kunna anvénda enheten sakert och pa ratt satt.
Spara bruks- och monteringsanvisningen for framtida
bruk och eventuella kommande agare.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte
enheten om den har transportskador.

Enheten ar bara avsedd foér normalt hemmabruk.
Enheten ar bara avsedd for vakuumering av livsmedel |
lampliga vakuumpasar och -behallare samt
folieforslutning.

Anvand bara enheten i stdngda utrymmen.

Barn under 8 ar och personer med begréansade fysiska,
sensoriska eller mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en annan
person som ansvarar for sdkerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sakert och vilka risker
som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska rengéra
eller anvanda enheten bor vara over 15 ar, och da
endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran bade
enheten och anslutningskabeln.

Skapet ar avsett att anvdndas pa en niva upp till hogst
4000 meter dver havet.
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I\ Viktiga
sakerhetsanvisningar!

/\ Varning

Risk for brannskador!!

Svetsbommen i vakuumeringskammaren blir
mycket varm vid flitig anvandning och langa
forslutningstider.Ta aldrig pa den heta
svetsbommen. Hall barnen pa avstand.

/\Varning

Risk for stotar!

s Risk for stotar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengoring!

» En trasig enhet innebar risk for stétar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

s Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer.Om enheten ar trasig, dra ur
kontakten eller sla av sakringen i
proppskapet. Kontakta service.

/\ Varning

Brandrisk!!

Svetsbommen i vakuumeringskammarenl blir
mycket varm. Brannbara angor kan borja
brinna. Vacca inte brannbara vatskor
vakuumpase. Forvara inte brannbara material
och féremal inuti enheten.

/\ Varning

Risk for personskador!!

= Minsta spricka i glaslocket kan fa det att
implodera vid vakuum. Dra ur kontakten
eller sla av sakringen i proppskapet.
Kontakta service.

s Vakuumeringskammare och glaslock blir
deformerade av det hoga undertrycket vid
vaccning. Glasburkar, andra harda
behallare samt fasta livsmedel far inte
komma i kontakt med locket vid
vakuumering med stangt lock i kammaren.
Det kan skada glasets skyddsbelaggning
sa att glaslocket spricker. Harda behallare
och fasta livsmedel far inte vara hdgre an
max. 80 mm.

= Felanvandning av vakuumeringsladanl
innebar risk fér personskador. Fdr inte in
slangar anslutna till enheten i nagon
kroppsdppning. Vakuumera inte levande
djur.



B Skadeorsaker

Obs!

Kontrollera att enheten ar hel fére anvandning. Se
framférallt till att glaslocket ar helt.

Anvéand aldrig enheten om den ar skadad. Kontakta
service.

Oppna och stang glaslocket langsamt.

Stall inga foremal pa glaslocket. Anvand inte
enheten som arbets- eller avstallningsyta. Se till sa
att foremal inte kan falla ned péa glaslocket. Dra ut
ladan helt vid anvandning.Stang ladan helt nar du
inte anvander enheten.

Se till sd att det inte finns frammande féremal i
vaccningskammaren innan du stanger glaslocket.
Se till s& att spetsiga eller vassa foremal inte skadar
tatningarna.

Kontrollera att glaslockets tatning sitter ratt. Se till sa
att tatningens anliggningsyta ar ren och fri fran
frammande foremal. Annars kan det paverka
enhetens funktion.

Anvand inte enheten om tatningen ar trasig. Det kan
skada enheten. Kontakta service.

Folj rengdringsanvisningarna.

Vakuumet ar kvar i vakuumeringskammaren om det
blir stromavbrott vid vakuumeringen. Forsok aldrig fa
upp glaslocket med verktyg. Vanta tills strommen ér
tillbaka och pabdrja vakuumeringen igen.
Vakuumera inte livsmedlen i 6ppnad férpackning.
Anvand bara pasar avsedda for vakuumering.
Vatskor bérjar koka vid lagre temperaturer i vakuum.
Da tranger det ut &nga som kan ge enheten
funktionsstérningar.

Se till sa att det du ska vakuumera har s |ag
utgangstemperatur som majligt, helst i intervallet 1
8°C.

Vacca aldrig véatskor i vakuumpase pa max.
vakuumeringslage.

Rekommendation: vakuumera vatskor i vakuumpase
pa vakuumeringslage 2.

Hall noggrann koll pa vakuumeringen. Det ar helt
normalt med viss blasbildning vid vakuumering.
Forslut pasen tidigare om blasbildningen tilltar
avsevart.

Tips! Du kan dven vakuumera vatskor i harda,
vanliga vakuumbehallare. Anvand
vakuumeringslage 3. Anvand inte plastflaskor eller
andra behallare som blir ihoppressade vid extern
vakuumering.

Skadeorsaker sv

B} Atervinning

Atervinning
Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet &r markt i enlighet med der
E/ europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall

som utgors av eller innehéller elektroniska
mmmm Produkter (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna f6r inom EU giltigt

atertagande och korrekt atervinning av uttjanta

enheter.
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sV L&r dig enheten

S Lar dig enheten

Du kan vakuumera livsmedel i lampliga pésar och
behallare i vakuumeringsladan. Kapitlet lar dig
enhetens uppbyggnad och grundfunktioner.

Vakuumering i pase 80% 95% 99%
. . Vakuumering av behéllare och 50% 75% 90%
Hur fungerar vakuumeringsladan? flaskor
Luften blir utpumpad ur vakuumeringskammare och

kammaren. Ju hogre vakuumeringslage, desto mindre
luft blir kvar i kammare och pase och desto storre blir
tryckskillnaden mot omgivningen.

Uppnar systemet valt vakuumeringslage, sa trycker de
svetsbommen mot silikonbommen pa glaslocket. Det
forsluter pasen. Du hor sedan hur luften strdommar in i
kammaren igen efter en kort avsvalningstid. Pasen drar
da snabbt ihop sig och omsluter livsmedlet.Sedan
Oppnar ladans glaslock.

Det gar att generera olika vakuumgrader med
vakuumeringslage 1 till 3. Uppnadd grad skiljer sig
beroende pd anvandningsomrade: vakuumering i
behallare ger lagre vakuumgrad som passar battre for
vissa livsmedel. Vakuumeringsladan kénner automatiskt
av vilket lage som &r aktivt nar du satter pa den externa
vacuumeringsadapatern.

Glaslock

Rostfri vakuumeringskammare
Luftutslapp

Svetsbom

Kontroller

@  Pa/av Sla pa och av enheten
2 [T Vaccningslage Valj vaccningsldge

o Forslutningstid Vélj forslutningstid

Forsluta vakuumpasen tidigare
4 D Start Starta vaccningen
0 Stopp Avbryt vaccningen

5 «  Torkfunktion Kor igang pumpens torkfunktion

/N 0bs! Folj felsokningstabellen
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Oppna och stinga

Tryck mitt pd ladan for att Oppna och stanga den.

Ladan fjadrar ut vid 6ppning. Sedan kan du smidigt dra
ut den.

Tillbehor

Féljande tillbehdr medfoljer vaccningsladan.

Extern vaccningsadapter

Satt adaptern pa vaccningsladans luft-
utslapp for att vacca vakuumbehallare.
Vaccningsslang

Vaccningsslangen ansluter den
externa vaccningsadaptern med
vakuumbehallaren.

Vakuumpasar

180 x 280 mm (50 st.)

240 x 350 mm (50 st.)

Extratillbehor

Extratilloehdr kbper du hos service eller din
aterforsaljare.

Vakuumpasar 180 x 280 mm  Z13CX62X0 17000224
(100 st.)
Vakuumpasar 240 x 350 mm  Z13CX64X0 17000225
(100 st.)

Anvanda maskinen sv

E¥ Anvianda maskinen

Sla pa och av enheten

Tryck pa @ for att sla pa och av enheten.

Enheten slar av automatiskt efter 10 min. om du inte
gor nagot.

Vakuumering i pase

Vakuumera livsmedlet i lamplig vakuumpase for att det
ska halla langre, marinera eller bli férberett for
sousvide-tillagning.

Lampliga vakuumpasar

Anvand de originalvakuumpasar som medféljer enheten
och som gér att bestélla som tillbehdr. De pasarna ar
avsedda fér temperaturintervallet -40°C - 100°C. De
gar alltsa anvanda saval for forvaring pa lag temperatur
som tillagning av vakuumerad mat. Optimal
forslutningstid for pasen ar lage 2. Pasarna gar att
mikra. Picka pasen innan du mikrar den.

Anvand bara pasar avsedda for vakuumering av
livsmedel. Det finns produkter i handeln som skiljer sig
med avseende pa livsmedelsgodkannande,
temperaturtalighet, material och yta. Kolla angivet
anvandningsomrade fér pasen.

Vakuumpasens forslutningstid beror alltid pa
pasmaterialet. Forslutningslage 1 racker oftast for att
forsluta tunna pasar. Vakuumpasar av tjockare material
kraver langre forslutningstid pa forslutningslage 2 eller
hogre.

Svetsbommens langd séatter mattgransen for
vakuumpadasarna. Anvand alltsa bara pasar med
maxbredd 240 mm.

Pasfyllning

Lagg helst livsmedlen bredvid varandra i vakuumpasen,
inte pa varandra.

Det &r viktigt att paskanten &r ren och torr for att fa felfri
forslutningsfog. Ska forslutningen bli OK, sa ar det
viktigt att det inte finns nagra livsmedelsrester pa
paskanten vid fogen. Vik ned kanten pa pasen ca 3 cm
innan du fyller den. Vik upp kanten igen nar du fyllt i.

H V4

(8

Det ar bra om du marker pasen med
vakuumeringsdatum och innehall, s& att du kan halla
reda pa dina pasar och vakuumerade livsmedel.
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sV Anvanda maskinen

Gor sa har

1. Oppna glaslocket.
2. Lagg vakuumpdsen i kammaren.

Anvisningar

- Hall sa lag utgangstemperatur som mojligt pa
livsmedlet, helst i intervallet 1 — 8°C.

- Se till s att luftutslappet ar fritt, s& att pumpen
kan suga ut luften ur kammaren.

- Se till sa att pasen ar centrerad och att &ndarna
ligger glatt ovanpa varandra pa svetsbommen, sa
att du far en felfritt forsluten svetsfog.

- Se till sa att den 6ppna pasanden sticker ut ca
3 cm utanfor svetsbommen men utan att ligga
mot locktatningen.

min. 30 mm

Anvisning: Anvand en forhdjning som t.ex. en
skarbrada sa att pasen inte glider ned, om det
behdvs.

. Tryck péa [T och valj vaccningslage.

. Tryck pa &= och valj forslutningstid.

. Stang glaslocket ordentligt och hall stangt.

. Tryck pa D, sa gar vaccningen igang.

Vaccningen gar igang. Indikeringarna for vakuumlagena
pulserar rott i 16ljd tills systemet uppnar valt varde.

o0 h W

Forslutningen gar igang. Indikeringarna for
forslutningslagena pulserar rott i foljd tills systemet
uppnar valt varde.

Kammaren blir luftfylld i slutet av férslutningen och
enheten ger signal. Nu kan du dppna glaslocket och ta
ut den forslutna vakuumpasen ur kammaren.

AVarning

Risk fér brannskador!!

Svetsbommen i vakuumeringskammaren blir mycket
varm vid flitig anvandning och langa forslutningstider.Ta
aldrig pa den heta svetsbommen. Hall barnen pa
avstand.
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Anvisningar

m Det kan ta upp till 2 minuter pa hogsta
vakuumeringsléaget. Sedan blir pasen forsluten och
uppnatt vakuumeringslage tands.

m Kontrollera forslutningsfogen efter vakuumeringen.
Forsok forsiktigt att dra isar fogen. Héller den inte,
valj hogre forslutningslage nasta gang. Ar fogen
deformerad, sa har den blivit fér varm. Valj lagre
forslutningslage néasta gang eller lat enheten svalna.

m Svetsbommen blir allt varmare om du i pase
vakuumera livsmedel flera ganger i foljd. Det kan
paverka kvaliteten péa forslutningsfogen.Valj i sé fall
kortare forslutningstid efter nagra vakuumeringar
eller 1at enheten svalna ca 2 minuter mellan
omgangarna.

Férslut tidigare

Anvand bara funktionen for att pasforpacka kansliga
livsmedel lufttatt utan att innehallet ligger hart an mot
pasen.

Tryck pa = under vaccningen om du vill avsluta den
och forsluta pasen tidigare.
Enheten visar vilket vakuumlage den hunnit uppna.

Kammaren blir luftfylld i slutet av forslutningen och
enheten ger signal. Nu kan du 6ppna glaslocket och ta
ut den forslutna vakuumpasen ur kammaren.

Anvisning: Vaccningsladan behdver en viss
vakuumgrad fér pasvaccning. Trycker du pa i3 tidigare,
s& pumpar vaccningsladan ut luft ur kammaren tills den
nar den graden. Sedan forsluter den pasen.

Avbryta vakuumeringen

Tryck pa [ under vaccningen om du vill avsluta den
tidigare.

Enheten visar vilket vakuumlage den hunnit uppna.
Pasen blir inte forsluten. Locket gar upp lite och

kammaren blir luftfylld. Enheten ger signal. Nu kan du ta
ut vakuumpasen ur kammaren.



Vakuumering i behallare

Vakuumera livsmedel i lamplig vakuumbehéllare, sa
haller det langre.

Lampliga vakuumbehallare

Anvand bara behallare avsedda fér vakuumeringen av
livsmedel. Det finns produkter i handeln som skiljer sig
med avseende pa livsmedelsgodk&nnande och
material.

Vakuumeringslangen som medfdljer enheten har 3 mm
inner-diameter. Du kan ev. behdva en adapter for att
slangen ska passa behéllaren. Ofta medféljer adaptern
vakuumbehéllaren.

Gor sa har

1. Oppna glaslocket.

Satt vakuumeringsadaptern pa luftutslappet.

Fast slangen pa vakuumeringsadapter och
vakuumbehéllare.

4. Tryck pa ['T och vélj vaccningslage.

5. Tryck pa D, sa gar vaccningen igang.

Vaccningen gar igang. Indikeringarna fér vakuumlagena
pulserar rott i foljd tills systemet uppnar valt varde.

Vakuumldgena slutar pulsera nér systemet uppnatt
malvardet. Uppnatt vakuumlage lyser och enheten ger
signal. Nu kan du lossa slangen fran behallare och
extern vakuumadapter.

Anvisning: Avbryt vakuumeringen om blasbildningen
tilltar avsevart.

Avbryta vakuumeringen

Tryck pa [ under vaccningen om du vill avsluta den
tidigare.

Enheten visar vilket vakuumlage den hunnit uppna.

Nu kan du lossa slangen fran behéllaren och den
externa vakuumadaptern.

Torka

Det trédnger in sma mangder vatten i
vakuumpumpsystemet vid vakuumering av livsmedel.
Effekten blir storre om du vakuumera véatskor eller
mycket fuktiga livsmedel. Enheten har darfoér en
torkfunktion som far bort ansamlad fukt i pumpen.

Anvanda maskinen sv

Lyser « vitt, s& rekommenderar vi att du kor
torkfunktionen. Men du kan fortfarande anvanda
enheten som vanligt.

Lyser « rott, s& maste du kora torkfunktionen.
Gor sa har

. Stéang glaslooket ordentligt och hall stangt.
2 Tryck pa «
Torkningen gar igdng och tar 5 till 20 minuter. «~
pulserar i rott nar funktionen ar igdng.Du kan stédnga
vaccningsladan nar funktionen ar igang.

Kammaren blir [uftfylld i slutet av férslutningen och
enheten ger signal. Nu kan du 6ppna glaslocket.

Anvisning: Det kan h&nda att det inte racker med en
torkcykel. Lyser « och A\ rott efter torkcykeln, séa finns
det fortfarande fukt i pumpsystemet. Véanta tills A\
slocknar och och kor torkfunktionen igen.
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sV Tabeller och tips

Bl Tabeller och tips

Vakuumera f6r sousvide-tillagning

Du kan férbereda livsmedel f6r sousvide-tillagning med
din vakuumeringslada. Sousvide ar vakuumtillagning pa
lag temperatur 50 - 95°C med 100% anga eller i
vattenbad.

Maten blir vakuumférsluten i en sarskild, varmetalig
kokpéase med vakuumeringsladan.

AVarning
Haélsorisker!
Sousvide-tillagning sker med |ag tillagningstemperatur.
Falj alltid féljande anvandnings- och hygienanvisningar:

m Anvand bara farska livsmedel av bra och felfri
kvalitet.

m Tvatta och desinficera handerna. Anvand
engangshandskar eller matlagnings-/grilltang.

m Bered kritiska livsmedel som t.ex. fagel, &gg och fisk
med extra forsiktighet.

m Skolj alltid av och/eller skala gronsaker och frukt.

m Hall alltid bankytor och skarbrador rena. Anvand
olika skarbrador till olika livsmedelsslag.

m Hall kylkedjan intakt.Bryt den bara kort fore
livsmedelsberedningen och kylférvara sedan
vakuumerad mat fram till tillagningen.

m Maten ar avsedd att atas direkt. Slang 6verbliven
mat fran tillagningen, den gar inte ens kylférvara
langre. Den ar inte avsedd for pavarmning.

Vakuumpasen
Anvand de medfoljande vakuumpasarna vid sousvide-
tillagning. Du kan efterbestélla vakuumpasarna.

Tillaga inte maten i pasarna du kopt dem i
(t.ex. portionsférpackad fisk). De pasarna &r inte
avsedda for sousvide-tillagning.

Lagg helst livsmedlen bredvid varandra i pasen, inte pa
varandra.

Vakuumering

Vakuumera maten pa hogsta mojliga
vakuumeringsléage. Det kravs for att fa jamn
varmedverféring och perfekt slutresultat.

Kontrollera att pasvakuumet ar intakt fore tillagning.
Tank pa foljande:

m Det ska inte finnas nagon/knappt nagon luft i
vakuumpasen.

m Svetsforslutningen ska vara OK.

m Det far inte finnas hal pa vakuumpasen. Anvand inte
stektermometer.

m Se till s& att samvakuumerade kétt- och fiskbitar inte
ligger pressade mot varandra.

m Vakuumera gronsaker och desserter sa platta som
mojligt.

Ar du tveksam, 1&gg i ny pase och vakuumera om.

Vakuumera livsmedlen max. 1 dag fore tillagning. Det ar

enda sattet att forhindra att livsmedlen lacker gaser

(t.ex. gronsaker), vilket paverkar varmedverforingen,

eller att matens struktur blir férandrad, vilket paverkar
tillagningsprocessen.
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Snabbmarinering och -smaksattning

Vakuumeringsladan kan snabbt smaksatta eller
marinera livsmedel som kott, frukt och gronsaker.
Vanliga inlaggningar tar oftast lang tid och ar inte sa
intensiva. Vakuumering i pase 6ppnar livsmedlets
cellporer s& att marinaden snabbt tranger in. Det ger
avsevart intensivare smak pa kort tid.

Forvaring och transport

Forlang livsmedlens lagringstid.Den syrefattiga
omgivningen gor att farskvakuumerade livsmedel héller
langre vid jamfdrbar lagring. Frysta, vakuumerade
livsmedel far &ven mindre frysbréanna.

Forsegla om livsmedel pa glasburk som t.ex. sylt och
saser. Vakuumet ger avsevart langre lagringstid.

Anvisningar

m Se till s& att glasburkarna du anvander inte ar hogre
an 80 mm. Hogre burkar kan skada enhetens
glaslock.

A

max. 80 mm

\/

m Anvand bara stabila och hela burkar.

m Dra bara at locket for hand. Vakuumeringen forsluter
burken automatiskt.

m Alla glasburkar och lock &ar inte lampliga for
aterforslutning i vakuum. Kontrollera att
vakuumeringen gett ett vakuum: ett inatvalvt lock
som kraver kraft f6r att 6ppna visar att
vakuumeringen fungerat. Klackar locket till nar du
trycker pa det och slapper samt gar latt att dppna,
sd har du inget vakuum. G6ér om vaccningen och
anvand lampliga glasburkar.l

Forvara livsmedel som ost, fisk och vitlok luktfritt.
Vakuumeringen ger en hermetisk forslutning sa att
oonskad lukt inte tranger ut eller ger smak pa andra
livsmedel.

Forseglade vakuumpasar och -behallare ar perfekta for
transport av flytande livsmedel. De ar latta att hantera,
lackfria och platsbesparande.



Rekommenderade instéllningar

Vakuumerade livsmedel héller sig frascha avsevéart
langre vid jamfdérbar férvaring. Hogre
vakuumeringslagen bevarar livsmedlets kvalitet,
utseende och innehall battre.

Foljande tabell innehaller rekommenderade
vakuumeringslagen for olika livsmedel. Folj framférallt
anvisningarna om rekommenderade
vakuumeringslagen och fdérberedelse av livsmedlen.

Tabeller och tips sv

Anvisningar

Anvand bara farska livsmedel. Kontrollera kvaliteten
pa livsmedlen fore vakuumering.

Vakuumera bara kalla livsmedel, helst med
temperaturer i intervallet 1°C - 8°C.

Borja med lagsta rekommenderade
vakuumeringslaget.

Kontrollera kvaliteten pa livsmedlet nar du tar ut det
ur forvaringen. Foréadla inte livsmedel med tveksam
kvalitet.

Livsmedel som du forvarar i rumstemperatur (20°C till 23°C)

forvara morkt
vakuumera i behallare

forvara morkt

vakuumera i behéllare

vakuumera i behdllare
skala och blanchera forst
vakuumera i behdllare
vakuumera i behallare

vakuumera i behallare

Bakverk 1,2,3
Torra bakverk/kex 1
Te/kaffe 1,2,3
Ris/nudlar 2
Mjél/gryn 1
Notter utan skal 3
Torkad frukt 3
Kex/chips 1,2
Férska livsmedel som du ska frysa in (-18°C till -16°C) eller kylférvara (3°C till 7 °C)
Fisk 3
Fagel 3
Kott 3
Korv, hel 3
Korv, skivad 3
Hardost 3
Mjukost 2
Gronsaker 2
Bladsallad, skéljd 2
Orter 1,2
Frukt, hard 3
Frukt, mjuk 2

vi rekommenderar for-frysning™
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sV Rengoring

Rengoring

Reng6r bara nar enheten ar av.

Se till sa att svetsbommen svalnat i
vakuumeringskammaren.

AVarning

Risk for brannskador!!

Svetsbommen i vakuumeringskammaren blir mycket
varm vid flitig anvandning och langa forslutningstider.Ta
aldrig pa den heta svetsbommen. Hall barnen pa
avstand.

Se till sa att det inte tréanger in vatten eller andra vétskor
i vakuumeringskammaren vid rengoring, framforallt i
vakuumpumpens luftutslapp. Spruta aldrig vatten i eller
pa enheten.

Anvand inte hogtryckstvéatt eller angtvatt.

Anvand bara neutralt reng6ringsmedel som diskmedel
och vatten. Anvand inte skurmedel och alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

Reng6r bara med fuktad trasa.
Anvand inte repande skursvampar eller glasskrapa.

Anvisning: Lat enhet och tillbehor torka ordentligt efter
rengaring.

Glasfront och -lock

Rengdr glasfront och -lock med fénsterputs och mjuk
trasa.

Anvand inte repande skursvampar eller glasskrapa.

Rostfri vakuumeringskammare

Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar
direkt. Det kan uppsta korrosion under sadana flackar.
Rengdr med vatten och lite diskmedel. Torka ytan torr
med mjuk trasa.

Kontroller av plast

Anvand inte repande skursvampar eller glasskrapa.

Svetsbom

Ta bort folierester fran svetsbommen.

Rengdr aldrig svetsbommen med skurmedel. Anvand
en mjuk trasa.

Svetsbommen &r inte avsedd fér maskindisk.

Extern vaccningsadapter

Skolj av adaptern for hand. Den gar inte att
maskindiska.

Vakuumeringsslang

Skolj av vakuumeringsslangen for hand. Den gar inte att
maskindiska.
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EJHur atgarda fel?

Hur atgarda fel? sv

Anvisning: Det ar bara behdrig servicetekniker som far

reparera enheten. Blir enheten felaktigt reparerad finns
risk for allvarliga personskador.

Om det uppstar fel, s behover du oftast bara atgarda
smasaker. Las igenom tipsen i tabellen nedan innan du

kontaktar service.

Du far upp /\ efter négra Det gér inte att generera till-
sekunder. rackligt vakuum.
Du far upp A\ nér pumpen  Vakuumgenereringen tar for

gétt 2 minuter. l&ng tid. Det gér inte uppna

valt vaccningsldge.

Enheten kanner inte av
locket.

Det gar inte paborja vacc-
ningen. Du far inte upp D
trots att locket ar stangt.

Om du anvant enheten flera
géanger i foljd: vaccningen ver-
kar ga normalt, men pasen
blir inte forsluten.

Vaccningen tar allt Iangre tid.

Du far upp « och A\ pa
enheten nar torkcykeln ar
Klar.

Foliepasen tappar vakuumet.  Péasen r trasig.

Felaktig forslutningsfog.

Glaslocket &r inte riktigt stangt.

Glaslockets tétning ligger inte an ordent-
ligt eller &r trasig.

Glaslockets tatning ar deformerad.

Locket pé den externa vakuumbehalla-
ren &r inte riktigt stangt.

Den externa vaccningsanslutningen sit-
ter inte pa ordentligt pa vaccningskam-
marens luftutslapp.

Vétskor borjar koka med stigande tem-
peraturer. Det gar inte generera vakuum
igen.

Glaslockets lockbrytare saknas eller blir
inte avlast av enheten.

Termoskyddsbrytaren pa svetstrafon har
|Ost ut.

Pumpsystemet innehaller fér mycket
fukt.

Pumpsystemet ar for varmt.

Det rdckte inte med en torkcykel.

Vassa delar pé det vaccade livsmedlet
kan gora hal pa pasen, t.ex. benknotor.

Vald forslutningstid passar inte folie-
materialet.

Det finns vatska, fett eller smulor langs
forslutningsfogen. Pésen har veck langs
férslutningsfogen.

Oppna ach sting glaslocket igen. Tryck
ned glaslocket lite de forsta sekunderna.

Kontrollera tatningen.

Tryck och réta forsiktigt ut tdtningen.

Kontrollera att vakuumlocket sitter pa
ordentligt. Anvand bara lampliga
vakuumbehallare.

Kontrollera att den externa vaccningsan-
slutningen sitter pa ordentligt

Vacca bara kalla vatskor.

Torka ur vaccningskammaren om den dr
fuktig.

Forslut vakuumpdsen tidigare om det
bildas stora blasor.

Vélj 1agre vaceningslége.
Kontakta service.

L4t enheten svalna minst 10 minuter.
Forsok sedan igen.

LAt enheten svalna minst 2 minuter mel-
lan varje vaccning.

Enheten kontrollerar vaccningen. Du far
upp « om det ar fér mycket vétska i
pumpoljan. Kér en torkeykel.

L&t enheten svalna och forsok sedan
igen.

Vanta tills A\ slocknar. Kor sedan om
torkcykeln.

Kontrollera om pasen &r trasig. Ta en
annan pase. Ar det vassa delar pa livs-
medlet som skadat pasen, placera dem
s4 att de inte skadar pasvéggen.

Vélj annan forslutningstid.

Se till s& att pasen ar torr och utan veck
samt att den ligger an helt mot svets-
bommen.

Ta en annan pase. Vik ned kanten péa
pasen 3 cm innan du fyller den.
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sV Service

Locket gér inte Gppna.

PV Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjéalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besok av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nar du ringer, sa att vi kan
hjalpa dig snabbt och effektivt. Du hittar typskylten med
infon nar du 6ppnar luckan.

E-Nr. FD Z-Nr.

220-240 V ~ 50/60 Hz 320 W

CeEa A

Fyll i enhetens uppgifter och servicenumret har redan
nu, sa slipper du leta efter dem néar de behdvs.

E-nr FD-nr

Service &=

Tank pa att det kostar om serviceteknikern kommer och
atgardar felet, &ven om du har garanti kvar.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestallen.
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Det har bildats ett undertryck som haller Oppna inte med vald eller verktyg.
locket stangt.

Pébdrja en ny vaccning och avbryt den
direkt.

GOr enheten spanningslés. Véanta 30
sekunder och sl sedan pd igen.

Tryck pd @ i mer dn 5 sekunder. Enhe-
ten aterstaller.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771 112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. Da kan du vara séker
pa att reparationen blir gjord av en utbildad
servicetekniker som kommer till dig med
originalreservdelar till maskinen.

Tekniska data

Strémmatning: 220-240V
50/60 Hz
Totaleffekt: 320 W
VDE-godkand: ja
CE-markt: ja
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